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Вступ
Завдання для практичних занять розроблені відповідно до програми навчальної дисципліни «Організація ресторанної справи». 

Мета завдань - систематизувати теоретичний матеріал, активізувати пізнавальну діяльність студентів, сформувати здатність самостійно мислити, проявляти ініціативу, користуватися інформаційними джерелами; сформувати уміння та навички застосовати різні методи сервісної політики залежно від контингенту споживачів, яких обслуговують, класу та матеріальної бази закладу ресторанного господарства, готувати торговельні приміщення до обслуговування; опанувати техніку і технологію подавання страв, гарячих і холодних напоїв; надавати певні послуги з високою якістю обслуговування.
На практичних заняттях студентам слід ознайомитися зі змістом завдань і методичними рекомендаціями щодо їх виконання. Після виконання завдань необхідно відповісти на запитання для контролю знань студентів.  

Модуль  1. Загальні положення функціонування закладів ресторанного

господарства

Тема 1. Характеристика типів закладів ресторанного господарства

Практичне заняття № 1 (2 год)

1. Характеристика типів закладів ресторанного господарства

Мета: ознайомлення з термінами та визначеннями, щодо типів закладів ресторанного господарства, їх класифікацією, номенклатурою послуг.

Студенти повинні:

знати: характеристику типів закладів ресторанного господарства, їх класифікацію за різними ознаками.

вміти: користуватися нормативною документацією, що характеризує заклади ресторанного господарства

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

Наочність: опорні конспекти з теми.

Технічні засоби навчання: мультимедійний комплекс.

Література: 1-4,8,12,13,14.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Яку виробничо-торговельну діяльність здійснює заклад ресторанного господарства?

2. Якими ознаками характеризується тип закладу ресторанного господарства?

3. Які заклади ресторанного господарства поділяються на класи?

4. Які ознаки характеризують клас закладу ресторанного господарства?

5. Як ви розумієте поняття «загальнодоступний» заклад ресторанного

господарства?

Завдання 1. Ознайомитись із розділами ДСТУ4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

- Пункт 3. Терміни та визначення понять.

- Пункт 4. Класифікація закладів ресторанного господарства.

- Пункт 6. Характеристика структурно-функціональних параметрів закладів ресторанного господарства різних типів і класів, 

-Пункт 6.2. Номенклатура додаткових послуг.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Стандарт поширюється на сферу ресторанного господарства (далі РГ).

Пункт 3. Терміни та визначення понять.

Ознайомитись та опрацювати типи закладів ресторанного господарства:

- повносервісний заклад РГ;

- заклад швидкого обслуговування РГ;

- майдан харчування РГ;

- заклад РГ-клуб;

- ресторан;

- ресторан-бар;

- кафе;

- кав’ярня;

- чайний салон;

- кафетерій;

- закусочна; шинок;

- бар;

- нічний клуб;

- їдальня;

- буфет;

- домова кухня;

- ресторан за спеціальним замовленням.

Пункт 4. Класифікація закладів ресторанного господарства.

Опрацювати класифікацію закладів РГ, що базується на комплексі вимог до: асортименту продукції, рівня обслуговування, надання послуг.

Пункт 6. Характеристика структурно-функціональних параметрів закладів ресторанного господарства різних типів і класів.

Ознайомитися з номенклатурою додаткових послуг, що надають заклади РГ згідно таблиці 2. ДСТУ 4281:2004.

Завдання для самоконтролю

1. На які типи поділяють заклади ресторанного господарства?

2. Які функції виконують заклади ресторанного господарства?

3. Дайте визначення закладу швидкого обслуговування.

4. Дайте визначення поняття «комбінований» заклад ресторанного господарства.

5. Назвіть різновиди кафе.

6. Перелічіть спеціалізовані закусочні.

7. Як класифікують їдальні та буфети?

8. Дайте порівняльну характеристику кафетерію і буфету.

9. Дайте порівняльну характеристику кафе і закусочної.

10. Яке призначення домової кухні?

11. Дайте визначення поняття «ресторан».

12. Які послуги надають заклади ресторанного господарства відвідувачам?

13. Дайте визначення поняття «нічний клуб».

14. Дайте визначення поняття «комплексний заклад ресторанного

господарства».

15. Визначення поняття «бар», назвіть його різновиди.

Тема 2 Характеристика торговельних приміщень для обслуговування відвідувачів

Практичне заняття №2 (2 год)

1. Торговельні приміщення для обслуговування відвідувачів

Мета: ознайомлення зі стилями при оформленні інтер’єрів торговельних залів закладів ресторанного господарства

Студенти повинні:

знати: характеристику торговельної групи приміщень для обслуговування

відвідувачів;

вміти: відрізняти стилі дизайну інтер’єрів закладів ресторанного господарства

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: стилі дизайну інтер’єрів закладів ресторанного господарства.

Наочність: опорні конспекти з теми.

Технічні засоби навчання: мультимедійний комплекс.

Література: 10, 11-15, 28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Які приміщення належать до вестибюльної групи?

2. Яке призначення аванзалу?

3. Назвіть види приміщень для споживання страв та напоїв.

4. Чи можна розташовувати зали на терасах, балконах, в холах?

5. Які приміщення належать до підсобних?

6. Яке приміщення є з’єднуючою ланкою між торговельним залом і

виробництвом?

7. Види елементів дизайну інтер’єру приміщень закладів ресторанного

господарства.

8. Назвіть стилі дизайну інтер’єрів закладів ресторанного господарства.

Завдання 1. Ознайомитися зі стилями, які використовуються при оформленні інтер’єрів торговельних залів закладів ресторанного господарства:

• історичні (ампір, класицизм, неокласицизм, барокко, рокко, готичний);

• модерн;

• мінімалізм:

• хай-тек;

• етнічні стилі (кантрі, японський, еко-стиль).

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Заклади ресторанного господарства розрізняються за інтер’єром залів.

Нині існує безліч стилів , які використовуються при оформленні залів. Під час опрацювання стилю ампір звернути увагу на те, що йому характерна народна пишність архітектури та інтер’єрів, пілястри (плаский вертикальний виступ на поверхні стіни), народні зали прикрашені мармуром, бронзою, дзеркалами, живописними панно, позолоченим ліпленням і різьбленням. Крім того необхідно звернути увагу на меблі, посуд. Розрізняють два види стилю ампір: європейський і східноєвропейський.

Класицизм є актуальним донині. Стилю характерна сувора гармонійність всіх його складових (меблі, облаштування стін, штори, посуд).

Неокласицизм — стиль ретро. Спирається на класику.

Барокко — йому властиві контрастність, напруженість, динамічність образів, прагнення до величі і пишноти.

Класичний стиль відрізняється суворістю. Він органічно поєднується з елементами ампіру.

Рококо — для цього періоду характерні вишуканість, театралізація, комфорт, фантазії.

При опрацюванні вище вказаних стилів інтер’єру необхідно звернути увагу

на форми столів, посуд, столову білизну.

Готичний стиль характерний для концептуальних ресторанів, стилізованих під готичне підземелля, середньовічний замок або собор. При

опрацюванні необхідно звернути увагу на архітектурні елементи, кольорову

гаму, лаконічні форми меблів.

Стиль модерн. Для його стилю типові асиметрія і використання рослинного орнаменту, декоративні елементи.

Мінімалізм характерний створенням предметів і форм, яким немає аналогів у природі.

Стиль хай-тек – висока технологія. Елегантності додає використання

сучасних матеріалів — пластика і металу. При опрацюванні матеріалу укажіть вимоги до освітлення.

Етнічні стилі (кантрі, японський, еко-стиль).

Стиль кантрі – сільський стиль. Ознайомитися з матеріалами, що

використовуються для оздоблення стін, видами меблів, посуду.

Завдання для самоконтролю.

1. Які стилі відносять до історичних?

2. З яких порід дерева готують меблі стилю ампір?

3. Які відмінні особливості європейського від східноєвропейського стилю

ампір?

4. З якими стилями поєднується стиль класицизм?

5. Вкажіть характерні прикраси для неокласицизму.

6. Для якого стилю властиві контрастність, напруженість, динамічність образів, прагнення до величчі і пишноти поєднання реальності та ілюзії?

7. З якого часу використовують стиль рококо?

8. Для якого стилю типові асиметрія і використання рослинного орнаменту, декоративні елементи?

9. У якому стилі використовують конструкції меблів з нехромової сталі?

10. Який стиль в перекладі з англійської означає «висока технологія»?

11. У яких закладах використовують для оформлення залів стиль кантрі?

12. Які елементи дизайну використовуються у японському стилі?

13. Які вимоги до японського стилю?

14. Назвіть основний принцип еко-стилю.

15. Який стилю найпопулярніший у віденських кафе?

Тема 3. Організація складського постачання.  Складання актів на виявлення відхилення в якості або кількості при прийманні продуктів, готової кулінарної та кондитерської продукції, напоїв.

Практичне заняття 3 (2 год)

Мета заняття: сформувати навички та уміння складати акти при вирішенні торговельно-виробничих ситуацій.

Наочне забезпечення заняття: бланки актів про виявлення відхилення в якості або кількості.

Література: 1-5; 8-9; 12-15; 19-20.

Зміст завдань

1. Буфетник під час отримання плодів і фруктів з оптового плодоовочевого складу виявив: 20,0 кг свіжих абрико​сів, 15,0 кг яблук свіжих з ознаками гниття; 2,0 кг грибів маринованих (4 банки ємністю 0,5 л) без документа про якість. Проаналізуйте ситуацію та оформіть відповідні документи.

2. Під час приймання консервів із морепродуктів бармен виявив 5 банок з ознаками бомбажу. Постачальником є оптова фірма «Морячок». Проаналізуйте ситуацію та оформіть відпо​відні документи.

3. Бармен гриль-бару під час приймання охолоджених стейків форелі виявив нестачу 3,0 кг риби. Оформити акт відхи​лення в кількості під час приймання продукції.

4. 25.05.2016 р. бармен молочного бару приймав продук​цію від виробника (Яготинського молокозаводу). У процесі приймання продукції з'ясувалося, що строк реалізації вершків закінчився 23.05.2016 р., а молока пастеризованого - 24.05.2016 р. Проаналізуйте ситуацію та зробіть висновок.

5. Бармен гриль-бару отримав із фабрики-кухні такі напівфабрикати: біфштекс натуральний, шашлик із яловичини, люля-кебаб, крильця курячі, вирізка свиняча, ростбіф. Під час приймання товару з'ясувалося, що не вистачає 5 порцій біфштексу натурального (із 45 замовлених), 7 порцій шашлику (із 60 замовлених) і 3,0 кг крилець курячих (із замовлених 4,4 кг). Проаналізуйте ситуацію, оформіть відповідні документи і зробіть висновок.

6. Бармен бару «Старт», який є філією ресторану «Спорт», отримав таку кулінарну і кондитерську продукцію: салат «Столичний» - 20 порцій; салат зі свіжих огірків та помідорів - 30 порцій; паштет із печінки - 10 порцій; асорті рибне - 15 порцій; асорті м'ясне - 25 порцій; котлети по- київськи - 15 порцій; ромштекс із гарніром - 25 порцій; шашлик з маринованими фруктами - 50 порцій; тістечка бісквітні з масляним кремом - 30 порцій; тістечка пісочні желейно- фруктові - 20 порцій. Під час приймання продукції з'ясувалось, що салат «Столичний» оформлений неакуратно, має кислуватий запах, нарізані овочі не зберегли свою форму; паштет із печінки має в'язку, липку консистенцію, затхлий кислий запах; у тістечках пісочних желейно-фруктових желе не щільне і розпливається. Проаналізуйте ситуацію, зробіть висновок.

· МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

· Приймання продукції проводиться за кількістю та якістю відповідно до чинних інструкцій і/або договору постачання.

· Приймання продукції за кількістю проводиться з то​варно-транспортними накладними, рахунками-фактурами шля​хом перерахування тарних місць, зважування і перерахування тарних місць, зважування тощо. Якщо товар надійшов у справній тарі, окрім перевірки ваги брутто заклад ресторанного господарства має право зажадати розкриття тари і перевірки ваги нетто.

· Маса нетто і кількість товарних одиниць перевіряються одночасно з розкриттям тари, але не пізніше 10 днів, а швидкопсувної продукції - не пізніше 24 годин з моменту приймання товару. Одночасно перевіряється маса тари. За неможливості зважити продукцію без тари (солоні огірки в бочках і т. ін.) маса нетто визначається як різниця між вагою брутто і тари. У разі розбіжності фактичної ваги тари результати перевірки оформляються актом, який має бути складений не пізніше 10 днів після її звільнення. На кожному тарному місці (ящику, флязі, коробці) має бути маркувальний ярлик із зазначенням дати, часу виготовлення і кінцевого терміну реалізації.

· При виявленні недостачі складається односторонній акт. Цей товар зберігається окремо; постачальник по швидкопсувних товарах викликається негайно після виявлення недостачі; по інших товарах - не пізніше 24 годин.

· Постачальник по швидкопсувних товарах зобов'язаний з'явитися протягом чотирьох годин після виклику, по інших - не пізніше наступного дня. Після завершення остаточного прий​мання складається акт у трьох екземплярах.

· Під час приймання товарів перевіряють їх якість; термін перевірки якості для швидкопсувних товарів - 24 години, для нешвидкопсувних - 10 днів.

· Приймання товарів за якістю проводиться за органолеп​тичними показниками (за виглядом, кольором, запахом,

смаком). При цьому перевіряють відповідність стандартам, технічним умовам (ТУ). До транспортних документів додаються сертифікати, посвідчення якості, де вказується дата виготов​лення, термін реалізації, назва фірми, гігієнічні сертифікати (із зазначенням допустимих і фактичних рівнів важких металів). У разі виявлення невідповідності якості у присутності поста​чальника складається акт про кількість недоброякісної про​дукції.

АКТ

приймання продукції (товарів) за кількістю та якістю

«
»
р.

Місце складання акта приймання продукції (товарів)______________________

Час початку приймання продукції (товарів)_____________________________

Час закінчення приймання


Комісія у складі:___________________________________________________

                        (посада, місце роботи, прізвище, ім 'я, по батькові)

 за участю представника постачальника, незацікавленої органі​зації, громадськості
___________________

                    (посада, назва підприємства, прізвище, ім 'я, по батькові) 

Дата і номер посвідчення представника постачальника
(незалежної організації, громадськості)


Назва постачальника


Назва й адреса відправника (виробника)




Дата і номер телефонограми або телеграми про виклик

представника виробника (постачальника)


Дата і номер рахунку-фактури




Дата і номер транспортної накладної 



Станція і дата відправлення 





Станція призначення та час прибуття вантажу


Час видачі вантажу органами транспорту


Час розкриття вагона, контейнера, автофургона, тари
____________

Дата складання комерційного акта


Стан тари, упаковки, маркування, пломби _____________

Наявність пакувальних ярликів


За документами постачальника зазначалося:

	• Найменування продукції та кіль​кість місць тари
	Одиниця виміру
	За транспортною накладною
	За рахунком, пакувальним листом

	
	
	Кількість
	сума
	Кількість
	Сума

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	


Фактично виявилося:

	Найменування продукції
	Одиниця виміру
	Фактично надійшло
	Розходження

	
	
	кіль​кість
	сума
	у т.ч. брак або бій
	Надлишки
	нестача

	
	
	
	
	кіль​кість
	сума
	кіль​кість
	Сума
	кіль​кість
	сума

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Як визначено кількість продукції, якої бракує____________________

Детальний опис виявлених дефектів та їх характер____________________

Номери ГОСТів, технічні умови (ДСТУ), за якими

здійснювалася перевірка якості продукції
___________

Висновок комісії про причини нестачі, надлишків, бою та
браку продукції: 




Членів комісії попереджено про відповідальність за
підписання акта, який містить дані, що не відповідають
дійсності.

Підписи членів комісії:

1 .
3.


2. 4.

Представник постачальника
(незацікавленої організації,
громадськості)


(підпис)

Запитання для самоконтролю

1. У яких випадках складають акт на виявлення відхилення в якості під час приймання продовольчих товарів і кулі​нарної продукції?

2. Які правила приймання продовольчих продуктів у закладах ресторанного господарства?

3. Які правила приймання кулінарної продукції у філіях закладів ресторанного господарства?

4. Які вимоги до складання акту про відхилення в якості та кількості під час приймання товару?

Тема 4. Організація роботи заготівельних цехів. Складання схеми виробничого процесу овочевого цеху. Схематичне відображення організації робочих місць в овочевому  цеху.

Практичне заняття 4

Мета заняття: вивчення технологічних процесів оброб​ки сировини. Виготовлення напівфабрикатів у заготівельних цехах закладів ресторанного господарства.

Матеріально-технічне забезпечення заняття: техноло​гічні схеми, плакати; навчальний посібник: Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства. 2-ге вид. - К. : Центр учбової літератури, 2010. - 280 с.; відеофільми; ПК.
Література: 1-10; 12-20.

Зміст завдань

1. Складання схеми виробничого процесу овочевого цеху.

1.1. У спеціалізованому овочевому цеху фабрики-заготівельні випускається: «Картопля сульфітована» - картопля очищена сульфітована; «Овочі обчищені та нарізані» - морква, буряк, цибуля ріпчаста, хрін, коріння петрушки, селери, пастернаку; «Капуста білокачанна зачищена».

Складіть схеми виготовлення зазначених напівфабрикатів.

1.2. Вирішіть ситуації:

Перевіряючи роботу чистильника, ви побачили, що картопля потемніла. З'ясуйте причину та зазначте заходи запобігання потемнінню.

На переробку надійшло в'ялене коріння хрону. Зазначте операцію для полегшення його обчищення.

2. Схематичне відображення організації робочих місць в овочевому цеху.

2.1. У спеціалізованому овочевому  цеху фабрики-заготівельні для виробництва напівфабрикатів установлено такі лінії: лінія для обробки картоплі та коренеплодів; лінія для обробки цибулі,капусти, зелені, квашених овочів.

Розробіть схему організації робочих місць на кожній лінії. Результати оформіть у вигляді таблиці.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Необхідно зазначити, що овочевий цех вели-
кої потужності організовують при фабриках-заготівельнях, а
меншої - на підприємствах ресторанного господарства, які
мають повний цикл виробництва.

Овочевий цех призначений для первинної обробки овочів
і приготування овочевих напівфабрикатів.

Технологічний процес виробництва напівфабрикатів у
овочевому цеху складається із наступних операцій:

· сортування овочів за якістю і розмірами;

· миття;

· чищення;

· доочищення;

· промивання;

· сульфітація (картоплі);

· нарізання (коренеплодів);

· розфасування, пакування, транспортування і експе​диція.

Асортимент напівфабрикатів, які випускаються спеціалізованими овочевими цехами фабрики-заготівельні такий: картопля сульфітована, овочі обчищені, овочі оброблені нарізані, капуста білокачанна зачищена.

Кожен вид напівфабрикатів виготовляється за загальноприйнятою схемою технологічного процесу виробництва, але має певні особливості.

Робочі місця оснащують відповідним устаткуванням, інвентарем та технологічною документацією.

Запитання для самоконтролю

1. Із яких операцій складається технологічний процес виробництва овочевих напівфабрикатів?

2. Який асортимент напівфабрикатів випускається спеціалізованими овочевими цехами?

3. Як організовуються робочі місця для виготовлення напівфабрикатів в овочевому цеху?

Тема 5. Організація роботи  м’ясного, рибного та птахоголинного цехів. 

Практичне заняття 5 (2 год)

Мета заняття: вивчення технологічних процесів обробки сировини. Виготовлення напівфабрикатів у заготівельних цехах закладів ресторанного господарства.

Матеріально-технічне забезпечення заняття: технологічні схеми, плакати; навчальний посібник: Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства. 2-ге вид. - К. : Центр учбової літератури, 2010. - 280 с.; відеофільми; ПК.
Література: 1-10; 12-20.

Зміст завдань

1. Схематичне відображення організації робочих місць у м'ясному цеху.

2.1. У спеціалізованому м'ясному цеху фабрики-заготівельні для виробництва напівфабрикатів установлено три технологічні лінії: лінія розрубування туш, обвалювання, зачищення, жилкування і сортування м'яса; лінія приготування напівфабрикатів шматкових, порційних і дрібношматкових; лінія приготування напівфабрикатів із січеного м'яса.

Розробіть схему організації робочих місць на кожній лінії. Результати оформіть у вигляді таблиці.

	Лінія розрубування туш, обвалювання, зачищення, жилкування і сортування м'яса

	Найменування технологічних операцій
	Найменування робочих місць
	Оснащення робочих місць

	
	
	устаткування
	Інвентар
	технологічна документація

	
	
	
	
	

	Лінія приготування напівфабрикатів шматкових, порційних і дрібношматкових

	
	
	
	

	Лінія приготування напівфабрикатів із січеного м'яса

	
	
	і
	


2.2. Вирішіть ситуацію:

Перевіряючи роботу пакувальника, ви з'ясували, що на
ємностях, у які упаковані свинячі котлети натуральні, неправильно оформлені ярлики. Оформіть ярлик. Дані, яких не
вистачає, візьміть довільно.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Необхідно зазначити, що  м'ясний цех великої потужності організовують при фабриках-заготівельнях, а меншої - на підприємствах ресторанного господарства, які мають повний цикл виробництва.

Кожен вид напівфабрикатів виготовляється за загально​прийнятою схемою технологічного процесу виробництва, але має певні особливості.

У спеціалізованому м'ясному цеху фабрики-заготівельні здійснюють обробку м'яса і приготування м'ясних напівфабрикатів з м'яса яловичини, свинини, баранини:

· напівфабрикати м'ясні натуральні (великошматкові, порційні,  дрібношматкові);

· напівфабрикати м'ясні рублені, фарш м'ясний;

· кістки харчові.

Для цього у м'ясному цеху встановлюються технологічні лінії: лінія розрубування туш, обвалювання, зачищення, жилкування і сортування м'яса; лінія приготування напівфабрикатів шматкових, порційних і дрібношматкових; лінія приготування напівфабрикатів із січеного м'яса.

На технологічній лінії розрубування туш, обвалювання, зачищення, жилкування і сортування м'яса у певній послідовності облаштовуються такі робочі місця: робоче місце для розморожування (дефростації) м'яса, видалення клейма, обмивання і обсушування туш; робоче місце для розрубування туш; робоче місце для обвалювання, зачищення, жилкування і сортування м'яса.

На технологічній лінії приготування напівфабрикатів шматкових, порційних і дрібношматкових облаштовують такі робочі місця:

· робоче місце для нарізання м'яса на напівфабрикати і приготування порційних панірованих напівфабрикатів;

· робоче місце з укладання, пакування, маркування, охолодження та направлення до експедиції виготовлених напівфабрикатів.

На технологічній лінії приготування напівфабрикатів із січеного м'яса облаштовують робоче місце, на якому здійсню​ють подрібнення м'яса та підготовленого хліба, додавання підготовлених компонентів, перемішування фаршу, дозування, формування, панірування.

Робочі місця оснащують відповідним устаткуванням, інвентарем та технологічною документацією.

Запитання для самоперевірки

1. Із яких операцій складається технологічний процес виробництва м’ясних напівфабрикатів?

2. Який асортимент напівфабрикатів випускається спеціалізованими м’ясними цехами?

3. Як організовуються робочі місця для виготовлення напівфабрикатів у м'ясному цеху?

Тема 6. Організація роботи доготівельних цехів. Гарячий цех.

Практичне заняття 6 (2 год)

Мета заняття: вивчення технологічних процесів виготовлення страв та кулінарних виробів у доготівельних цехах закладу ресторанного господарства.

Матеріально-технічне забезпечення заняття: техноло​гічні карти, схеми, плакати, устаткування.

Література: 1-10; 12—20.

Зміст завдань

1. Здійснити екскурсію до закладу ресторанного господарства з повним циклом виробництва. Під час екскурсії виконати наступне:

1.1.З'ясувати питання щодо загальної характеристики закладу ресторанного господарства та його доготівельних цехів.

1.2. Визначити асортимент страв та кулінарних виробів, що готуються у доготівельних цехах.

1.3. Ознайомитися з виробничим процесом доготівельних цехів.

1.4. Узяти інтерв'ю у відповідальних працівників доготівельних цехів щодо умов реалізації та зберігання виготовлених страв та кулінарних виробів.

2. За результатами екскурсії скласти звіт.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Доготівельні цехи призначені для виробництва готової до вживання продукції. До них відносять холодний та гарячий цехи.

Гарячий цех займає центральне місце на виробництві. Тут здійснюється:

· теплова обробка продуктів і напівфабрикатів для холодних страв і закусок, солодких страв, які в подальшому направляються в холодний цех для подальшої обробки;

· варіння бульйонів, приготування супів, соусів, гарнірів, гарячих закусок, других страв та гарячих напоїв.

Якщо у закладі відсутній борошняний цех, а виробничою програмою закладу передбачено виготовлення борошняних страв, їх виробництво передбачається саме в гарячому цеху.

Виробнича програма гарячого цеху складається відпо​відно до асортименту страв, що реалізуються через торговельні зали закладу ресторанного господарства, буфет і бар.

Гарячий цех повинен мати зручний зв'язок із заготівель​ними цехами, складськими приміщеннями, холодним цехом, роздавальною і торговельним залом, а також мийною кухонного посуду.

Режим роботи цеху залежить від режиму роботи закладу, форми обслуговування і, найголовніше, від завантаженості торговельного залу. Щоб успішно впоратися з виробничою програмою, працівники гарячого цеху повинні починати роботу

не пізніше ніж за дві години до відкриття залу. Найбільша
кількість кухарів повинна бути в години максимальної заванта-
женості торговельного залу.

Гарячий цех повинен бути оснащений сучасним устатку-
ванням: тепловим, механічним, немеханічним та холодильним.

Великі підприємства оснащуються технологічними лінія-
ми для приготування перших і других страв, соусів, гарнірів.

Гарячий цех має супове та соусне відділення.

У суповому відділенні варять бульйони, готують супи.

Технологічний процес приготування супів складається з
двох стадій: приготування бульйону і приготування супів на їх.
основі.

У гарячому цеху готують кісткові, м'ясо-кісткові, курячі
та грибні бульйони. Найбільша тривалість варки - кісткового і
м'ясо-кісткового бульйонів (4-6 год). їх готують заздалегідь,
звичайно напередодні поточного дня.

Після приготування бульйону котли промивають і
використовують для варіння супів.

Супи повинні відпускатися за температури не нижче
75 °С, тривалість реалізації супів при масовому приготуванні -
не більше 2-3 годин.

У соусному відділенні гарячого цеху здійснюють теплову
обробку напівфабрикатів для холодного цеху, приготування
гарячих страв та закусок, гарнірів, соусів, гарячих напоїв.

У соусному відділенні виготовляють страви:

· за видом сировини - з картоплі, овочів, грибів, круп,
бобових, макаронних виробів; з яєць і сиру; з риби та море-
продуктів; з м'яса і м'ясних продуктів; з птиці, дичини, кролика
тощо;

· за способом кулінарної обробки - відварені, припущені,
тушковані, смажені, запечені;

- за призначенням - для дієтичного, шкільного харчування

та ін.

Основні соуси (червоний і білий), як правило, готують
на день, а похідні соуси - на 2-3 години реалізації страв у залі.

У ресторані страви смажені, запечені готуються тільки на замовлення відвідувачів. Трудомісткі страви, які вимагають багато часу на приготування (наприклад, тушковані) приготовляють невеликими партіями. В інших закладах при масовому виготовленні, який би обсяг продукції не готувався, необхідно враховувати, що смажені другі страви (котлети, біфштекси, антрекоти та ін.) повинні бути реалізовані протягом 1 год; гарячі страви відварені, припущені, тушковані - 2 год; овочеві гарніри - 2 год; каші розсипчасті, капуста тушкована - 6 год; гарячі напої - 2 год. Вимушене зберігання страв, що залишилися, здійснюється відповідно до вимог санітарних правил.

Запитання для самоконтролю

1. Які цехи відносяться до доготівельних?

2. Які зв'язки доготівельних цехів з іншими цехами і приміщеннями?

3. Який режим роботи  гарячого цеху?

4. Які відділення має гарячий цех?

5. Який асортимент страв і кулінарних виробів виготовляють в окремих відділеннях гарячого цеху?

6. Яка схема технологічного процесу приготування супів?

7. У якому відділенні гарячого цеху готують гарячі напої?

8. Які умови реалізації других гарячих страв?

Тема 7. Організація роботи холодного та кулінарного цехів

Практичне заняття 7 (2 год)

Мета заняття: вивчення технологічних процесів виготовлення страв та кулінарних виробів у доготівельних цехах закладу ресторанного господарства.

Матеріально-технічне забезпечення заняття: техноло​гічні карти, схеми, плакати, устаткування.

Література: 1-10; 12—20.

Зміст завдань

1. Здійснити екскурсію до закладу ресторанного господарства з повним циклом виробництва. Під час екскурсії виконати наступне:

1.1.З'ясувати питання щодо загальної характеристики закладу ресторанного господарства та його доготівельних цехів.

1. Визначити асортимент страв та кулінарних виробів, що готуються у доготівельних цехах.

2. Ознайомитися з виробничим процесом доготівельних цехів.

3. Узяти інтерв'ю у відповідальних працівників доготівельних цехів щодо умов реалізації та зберігання виготовлених страв та кулінарних виробів.

2. За результатами екскурсії скласти звіт.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Доготівельні цехи призначені для виробництва готової до вживання продукції. До них відносять холодний та гарячий цехи.

Виробнича програма холодного цеху складається відпо​відно до асортименту страв, які реалізуються через торговельну залу закладу, буфети і бари даного підприємства згідно з меню закладу.

Режим роботи холодного цеху залежить від режиму роботи закладу, форми обслуговування і, найголовніше, від завантаженості торговельного залу. Щоб успішно впоратися з виробничою програмою, працівники холодного цеху повинні починати роботу не пізніше ніж за 20-30 хвилин до відкриття торговельного залу. Найбільша за чисельністю кількість кухарів повинна бути в години максимальної завантаженості торго​вельного залу.

Устаткування для холодного цеху підбирають згідно з нормами технічного оснащення закладів ресторанного госпо​дарства відповідно до типу закладу, його потужності, режиму роботи, максимального завантаження залу в годину пік та виробничої програми закладу.

Холодний цех повинен бути оснащений:

· холодильним обладнанням;

· різноманітним механічним обладнанням для нарізки сирів, варених овочів; для збивання мусів, самбуків, вершків, сметани; для вижимання соків із фруктів; для нарізання варених овочів;

· засобами малої механізації (слайсери, хліборізка);

· мийним устаткуванням;

· виробничими столами;

· ваговимірювальним обладнанням.

У холодних цехах великих їдалень застосовують пересувні стелажі для короткочасного зберігання страв перед відправленням їх на реалізацію. У ресторанах холодний цех має зону реалізації страв - тут установлюються відповідні роздава​льні прилавки.

У холодному цеху використовуються різноманітні інструменти та інвентар: ножі кухарської трійки, ножі гастро​номічні (ковбасний, для нарізки шинки, сиру, масла), тома- торізки, яйцерізки, шкребок для масла, обробні дошки, ручні соковижималки, прибори для розкладання страв, форми для заливання страв - желе, мусів тощо.

У холодному цеху виконують такі технологічні операції-. нарізання сирих і варених овочів, фруктів; з'єднання компо​нентів салатів, вінегретів; вижимання соків із плодів і овочів; збивання мусів, самбуків, сметани, вершків тощо.

Усі технологічні операції виконуються на окремих послі​довно зв'язаних ділянках, на яких організовуються роздільні робочі місця. Наприклад, на ділянці з виробництва салатів передбачається організація двох робочих місць - для приготу​вання салатів та вінегретів (нарізання, змішування, заправка) та

окреме робоче місце для порціонування та оформлення салатів. На ділянці приготування гастрономічних закусок - робоче місце для нарізання м'ясних і рибних продуктів та робоче місце для порціонування та оформлення страв. За таким самим принципом планується робота над усім асортиментом холодного цеху.

У холодних цехах закладів середньої потужності допус​кається поєднання робочих місць. Наприклад, для порціонуван​ня та оформлення салатів, закусок, холодних страв і нарізання, оформлення бутербродів. У такому цеху рекомендується обов'язково встановити окремий стіл для нарізання сирих овочів і підготовки зелені.

У невеликих цехах обладнують загальне робоче місце, яке оснащується необхідними інструментами та інвентарем для приготування холодних страв і закусок, бутербродів.

Запитання для самоконтролю

1. Які цехи відносяться до доготівельних?

2. Які зв'язки доготівельних цехів з іншими цехами і приміщеннями?

3. Який режим роботи холодного  цеху?

4. Який асортимент страв і кулінарних виробів виготовляють у холодному цеху?

5. Які технологічні операції виконують у холодному

цеху?

Тема 8.. Організація роботи мийної столового посуду, сервізної, хліборізки
Практичне заняття 8 (2 год)
Мета заняття: формування навичок та умінь щодо
обліку та зберігання столової білизни, посуду, наборів; скла-
дання акту на бій, лом і втрату столового посуду та наборів.

Наочне забезпечення заняття: бланки актів на бій, лом і .
втрату столового посуду та наборів; ксерокопії витягу з
журналу обліку столового посуду та наборів (див. додатки 4 і 5).

Література: 3-4; 8; 12-15; 19-20.

Зміст завдань

1. 20 квітня 2016 р. метрдотель ресторану «Весна» Костюшко І. П. отримав на початку зміни у білизняній 25 скатертин, 4 ручники і 6 рушників. У кінці зміни метрдотель повернув 25 скатертин, 3 ручники і 5 рушників. Метрдотель пояснив, що під час зміни загубилися рушник і 2 ручники. Необхідно проаналізувати ситуацію та зробити висновок про відшкодування збитків.

2. Перед початком роботи метрдотель отримав 30 скатертин. Під час обслуговування клієнтів було пошкоджено дві скатертини (одну порізано, а другу пропалено цигаркою). Як відшкодувати втрату?

3. Під час сервірування столу офіціант упав на мокру підлогу (хтось із обслуговуючого персоналу розлив рідину) і розбив 3 коньячних бокали. Спрогнозуйте подальші дії адміністратора залу.

4. Під час полірування скляного посуду офіціант розбив два бокали для білого вина. Як відшкодувати збитки? Який документ необхідно оформити?

5. Під час бенкету відвідувачі розбили три закусочні тарілки, два бокали для шампанського. Як слід відшкодувати збитки? Оформити акт на бій, лом і втрату посуду (див. дода​ток 2).

6. Метрдотель на початку зміни отримав 50 столових, 50 закусочних ножів і виделок, а в кінці зміни здав 45 столових, 48 закусочних ножів і виделок. Втрату столових наборів метрдотель пояснив тим, що вони пропали після обслуговування бенкету. Як слід відшкодувати збитки? Оформити акт на бій, лом і втрату столових наборів.

7. Для обслуговування відвідувачів офіціант отримав фарфоровий посуд: 5 шпротниць, 20 закусочних, 10 пиріжкових і 20 мілких столових тарілок. Під час обслуговування від​відувачі розбили 2 закусочних, 1 пиріжкову і 2 мілких столових тарілки. Оформити відповідний документ на посуд, що розбито, заповнити журнал обліку столового посуду і наборів.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Столова білизна видається із білизняної закладу ресторанного господарства бригадиру офіціантів або метрдотелю на початку зміни. Відпускання оформляється видатковою накладною. Бригадир офіціантів контролює рух столового посуду, наборів, білизни протягом зміни; бригадир веде облік і в кінці зміни здає у сервізну після миття посуд і набори. Столову білизну здає для прання.

Перед початком роботи бригадир офіціантів (метрдотель) видає столовий посуд, набори, столову білизну під звіт офіціантам у кількості, необхідній для обслуговування споживачів. Видавання столового посуду, наборів, столової білизни здійснюється під розписку у журналах обліку цих предметів сервірування (див. додаток 3).

Обіг столового посуду і наборів між офіціантами і мийниками посуду відбувається у порядку обміну. У кінці робочого дня столовий посуд, набори, столову білизну повертають особі, що їх видала. При цьому роблять відповідний запис у журналі обліку (див. додаток 5).

За збереження посуду, приборів і білизни у залі відповідають офіціанти.

Відвідувачі, що розбили посуд або зіпсували прибори чи столову білизну, відшкодовують втрату за рахунком, який виписує офіціант. Рахунок виписується згідно прейскуранту, у якому зазначається ціна за одиницю столового посуду, приборів та білизни.

Якщо посуд побили офіціанти, то складається акт на бій, лом, втрату посуду та приборів.

Акт оформляється комісією, до складу якої входять: представник громадськості, працівник, відповідальний за посуд, та прибори, що знаходяться в обігу, та робітник, в якого вищевказані цінності перебувають на обліку протягом дня. Акт підписує керівник закладу. Залежно від характеру та обставин матеріальні втрати відшкодовуються за рахунок підприємства або винної особи.

___________________________________________________________________
(тип, назва закладу ресторанного господарства)

Журнал

обліку столового посуду, столових наборів, що видаються під
звіт працівникам закладу ресторанного господарства,
за період з 

по

 «______»______________202__р

	№ з/п
	Найменуван​ня посуду, на​борів
	Оди​ниці ви​міру
	Прізвища тих, хто отримує посуд, набори

	
	
	
	
	

	
	
	
	Отримано
	Повернено
	Бій, лом за актом
	Недостача
	Отримано
	Повернено
	Бій, лом за актом
	Недостача

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Розписка в отриманні та поверненні
	
	
	
	
	
	
	
	


_____________________________________________________________

(тип, назва закладу ресторанного господарства)

Акт №

на бій, лом і втрату посуду та приборів

від «____»
20
р.

Склад комісії:


	Найменування посуду, приборів
	Одиниця виміру
	Кількість
	Ціна, грн
	Сума, грн
	Обставини бою, лому, втрати. Особи, що винні

	
	
	бій, лом
	втра​та
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Разом
	
	
	
	
	


Підписи членів комісії

Рішення адміністрації

Директор закладу

ресторанного господарства



(ПІБ, підпис)

Перераховані в графі «Бій, лом» столовий посуд і прибори в загальній кількості
одиниць знищені в нашій присутності.

Підписи членів комісії


«
»
20
р.

Запитання для самоконтролю

1. Хто у закладі ресторанного господарства відповідальний за оформлення журналу обліку столової білизни, посуду і наборів?

2. Які правила оформлення журналу обліку столової білизни?

3. Який порядок видачі столового посуду, наборів і білизни?

4. Як відшкодовується вартість столового посуду, приборів та білизни, що розбили або пошкодили відвідувачі?

5. Які вимоги до оформлення акту на бій, лом і втрату
посуду та наборів?

Модуль 2. Характеристика процесу обслуговування у закладах ресторанного господарства
Тема 9.Характеристика порцелянового  та фаянсового посуду

Практичне заняття № 9 (2год)

План

1. Вивчення призначення столового посуду, наборів і столової білизни.

2. Підбір столового посуду та наборів для обслуговування споживачів згідно із завданням.

3. Визначення кількості столового посуду та наборів для обслуговування споживачів згідно з завданням.

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо підбору столового посуду, наборів для споживання страв, напоїв; визначення їх кількості; оформлення актів на списання товарно-матеріальних засобів.

Студенти повинні:

знати: види, призначення столового посуду, білизни, столових наборів;

вміти: підбирати і визначати кількість столового посуду, наборів, столової

білизни для споживання страв, напоїв, обслуговування відвідувачів; оформляти акти на списання товарно-матеріальних засобів.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: зразки столового посуду, наборів, столової
 білизни.

Наочність: опорні конспекти з теми.

Технічні засоби навчання: мультимедійний комплекс.

Література: 10-17, 28

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Які особливості порцелянового посуду?

2. Яка характеристика фаянсового посуду?

3. Який асортимент порцелянового та фаянсового посуду?

4. Назвіть різновиди керамічного посуду.

5. Який колір має гончарний посуд?

6. Який орнамент мають вироби з майоліки?

8. Які вимоги до скляного посуду?

9. В яких закладах ресторанного господарства використовують

кришталевий посуд?

Завдання 1. Вивчити призначення столового посуду, наборів і столової білизни.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

При опрацюванні даного питання слід звернути увагу на те, що посуд важливо підбирати відповідно до основної концепції закладу ресторанного господарства (ЗРГ).

Основні критерії підбору столового посуду і приборів для ЗРГ:

• відповідність загальному стилю закладу;

• широкий асортимент посуду в межах одного дизайну;

• безпечність користування;

• міцність і довговічність;

• вартість, можливість миття у мийних машинах.

Вибір столового посуду і наборів однієї марки може створити оригінальний стиль, а широкий асортимент вибраної серії дає можливість змінювати сервірування столу.

У межах однієї марки заклад повинен мати повний комплект посуду для сервірування столу та обслуговування відвідувачів, включаючи тарілки різних розмірів і призначення, різні види блюд, салатників, ваз тощо.

Посуд із фарфору та фаянсу

За формою розрізняють:

• плоский посуд (тарілки, блюда, блюдця тощо);

• об’ємний (чайники, кавники, чашки, глечики, вази тощо);

За розмірами вироби поділяються на:

• великі (усі плоскі вироби з діаметром або мінімальним розміром більше 175 мм та всі об’ємні вироби з об’ємом більше 500 см3);

• дрібні (усі інші вироби).

За комплектністю вироби поділяються на:

• штучний посуд;

• сервізи, гарнітури, набори.

За функціональним призначенням посуд поділяється на такі групи:

• посуд для подавання їжі;

• посуд для вживання їжі;

• чайний і кавовий посуд;

• інші вироби.

Ознайомитися з асортиментом посуду для подавання їжі

• блюда круглі та овальні;

• соусники;

• супниці, компотниці;

• горщики керамічні та бочечки;

• гірчичниці, перечниці, сільнички;

• хрінниці;

• салатники;

• миски;

• лотки для оселедців.

Ознайомитися з асортиментом посуду для вживання їжі 

• тарілки глибокі столові;

• тарілки мілкі столові;

• тарілки закусочні;

• тарілки пиріжкові;

• тарілки десертні глибокі;

• тарілки десертні мілкі;

• чарки-підставки для яєць.

Ознайомитися з асортиментом чайного і кавового посуду:[14, табл. 1.1]

чайники, молочники, чашки чайні та кавові, бокали, кухлі, піали, кавники,

цукорниці, вазочки і блюдця-розетки для варення, вершківники.

Ознайомитися з асортиментом та призначенням керамічного посуду:

• керамічні горщики, призначені для приготування та подавання

національних страв;

• керамічні тарілки, миски –для сервірування столів стилізованих

закладів;

• чашки, бокали, глечики – для подавання напоїв власного

виробництва;

• керамічні кухлі – для пиття, у тому числі алкогольних напоїв.

Ознайомитися з асортиментом скляного посуду для подавання страв і напоїв:

• блюда для подавання гарнірів, десертів, пирога;

• вази для фруктів, печива, варення, цукерок;

• карафа для води, вина;

• глечики для напоїв, води, пива;

• хрінниці, крюшонниці, маслянки;

• оселедниці, менажниці, сухарниці;

• салатники, шейкери, цукорниці, лоточки для сиру.

Ознайомитися з асортиментом посуду для вживання їжі та напоїв:

чарки, бокали, фужери; вазочки для варення; склянки; підставки для яєць; вази для крему (креманки); кухлі для пива; набір для спецій і приправ.

Ознайомитися з асортиментом скляного посуду для зберігання їжі:

• ковпаки для сиру, хліба;

• чайниці.

Скляний і кришталевий посуд застосовують для подавання винно- горілчаних виробів, соків, напоїв, салатів, десертів.

Кришталевий посуд використовують найчастіше в закладах ресторанного господарства класів «люкс», «вищий», а також для обслуговування прийомів,

бенкетів.

Місткість бокалів знаходиться в обернено пропорційній залежності від міцності напою.

Ознайомитися з розмірами, типом тканин, кольором, застосуванням столової білизни – скатертин, ручників, рушників, серветок.

Завдання 2. Підібрати столовий посуд, набори для споживання страв, напоїв згідно завдання.

Заповнити таблицю №1

Таблиця №1

	№
	Назва страви, напою
	Посуд для споживання
	Столові набори для

споживання або

перекладання



	1
	Салати, натуральні

овочі


	Салатник (круглої, овальної

форми) порцеляновий або

фаянсовий або скляний


	Закусочні: (виделка, ніж)



	2
	Рибна гастрономія,

риба гарячого та

холодного копчення


	Лоток (з малими плоскими

бортами або без них)


	Закусочні: (виделка, ніж)

Виделка гастрономічна



	3
	М’ясні страви
	???
	???

	4
	Бульйони без

гарніру, супи-

крема


	???
	???

	5
	Заправлені супи

повними порціями


	???
	???

	6
	Фруктові супи,

ягоди з молоком


	???
	???

	7
	Муси, пудинги,

самбуки


	???
	???

	8
	Тістечка та торти
	???
	???

	9
	Чай зелений,

чорний


	???
	???

	10
	Кава чорна
	???
	???


Завдання для самоконтролю

1. З яких матеріалів використовується посуд при індивідуальному

сервіруванні та подаванні страв у закладах ресторанного господарства різних типів і класів?

2. Як класифікується порцеляново-фаянсовий посуд?

3. Дайте характеристику вітчизняного керамічного посуду, який використовується в закладах ресторанного господарства.

4. Яке призначення горнців (середньої величини) та горняток?

5. Який асортимент скляного посуду для подавання страв і напоїв?

6. Яке призначення менажниці та шейкера?

7. У якому посуду подають торти та тістечка?

8. Яке призначення має посуд з полімерних матеріалів?

9. Який посуд використовують в салоні літака?

10. Яке призначення фужерів?

11. Назвіть основні види столових наборів.

12. В яких чарках подають білі та червоні вина?

13. В якому посуді подають шампанське?

14. В якому посуді подають пиво?

15. Яке призначення кокотниць?

16. Яке призначення кокільниць?

17. Перелічіть види столової білизни та вкажіть основні види тканини, які

використовуються для її пошиття.

18. Яке призначення ручників?

19. Яке призначення серветок?

20. Як зберігається столова білизна?

Тема 10.Характеристика металевого  посуду

Практичне заняття № 10 (2год)

План

1. Вивчення призначення столового посуду, наборів і столової білизни.

2. Підбір столового посуду та наборів для обслуговування споживачів згідно із завданням.

3. Визначення кількості столового посуду та наборів для обслуговування споживачів згідно з завданням.

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо підбору столового посуду, наборів для споживання страв, напоїв; визначення їх кількості; оформлення актів на списання товарно-матеріальних засобів.

Студенти повинні:

знати: види, призначення столового посуду, білизни, столових наборів;

вміти: підбирати і визначати кількість столового посуду, наборів, столової

білизни для споживання страв, напоїв, обслуговування відвідувачів; оформляти акти на списання товарно-матеріальних засобів.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: зразки столового посуду, наборів, столової
 білизни.

Наочність: опорні конспекти з теми.

Технічні засоби навчання: мультимедійний комплекс.

Література: 10-17, 28

Запитання для актуалізації опорних знань

1.. З яких видів металу використовують посуд та набори у закладах

ресторанного господарства?

2. Які вимоги до скляного посуду?

3. В яких закладах ресторанного господарства використовують

кришталевий посуд?

4. З яких порід дерева виготовляють дерев’яний посуд?

5. Вкажіть сферу використання посуду та наборів із полімерних

матеріалів?

Завдання 1. Вивчити призначення столового посуду, наборів і столової білизни.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

При опрацюванні даного питання слід звернути увагу на те, що посуд важливо підбирати відповідно до основної концепції закладу ресторанного господарства (ЗРГ).

Основні критерії підбору столового посуду і приборів для ЗРГ:

• відповідність загальному стилю закладу;

• широкий асортимент посуду в межах одного дизайну;

• безпечність користування;

• міцність і довговічність;

• вартість, можливість миття у мийних машинах.

Вибір столового посуду і наборів однієї марки може створити оригінальний стиль, а широкий асортимент вибраної серії дає можливість змінювати сервірування столу.

У межах однієї марки заклад повинен мати повний комплект посуду для сервірування столу та обслуговування відвідувачів, включаючи тарілки різних розмірів і призначення, різні види блюд, салатників, ваз тощо.

Ознайомитися з асортиментом металевого посуду для подавання і приймання їжі: баранчики круглої та овальної форм; блюда круглі, овальної

форми або фігурні багатопорційні; ікорниці; менажниці; кокотниці; кокільниці; сковорідки порційні; миски порційні супові; пашотниці; соусники; креманки; відерце для охолодження шампанського; відерце для льоду зі щипцями; вази для фруктів; решітка із мельхіору для подавання спаржі; салатники; таганчики; підноси. 
Ознайомитися з асортиментом чайного і кавового металевого посуду:

самовари, чайники, кавники, турочки, цукорниці, молочник, вершківник, кухлі, підсклянники.

Ознайомитися з асортиментом та призначенням дерев’яного посуду:

хлібниці, тарілки і блюда для холодних страв, закусок, десерту, фруктів; миски різних форм для подавання горіхів, фруктів, салатів, страв із свіжого сиру; салатники; соусники; кухля для напоїв власного виробництва; бокали столові та розливні ложки; прибори для спецій; плетені корзинки для декантування вин; солонки, перечниці; шпажки і палички для подавання канапе тощо 
Основні столові набори: закусочний, рибний, столовий, десертний, фруктовий.

Основним столовим набором називають комплект, що складається із ложки, виделки і ножа, призначених для приймання їжі.

Допоміжні столові набори – це комплекти або окремі предмети, призначені для порціонування кулінарних і кондитерських виробів, нарізання окремих продуктів, змішування напоїв тощо.

Допоміжні столові набори: ножі для масла вершкового, сиру, лимона, устриць, мушлі; виделки для сиру, лимона, мушлі, омара, устриць; виделка

дворіжкова для розкладання оселедців; набір для розробки раків, крабів, омарів; салатний набір; ложки розливні, гарнірні, соусні, лимонадні; ложки для льоду, йогурту, спецій, сметани, мармеладу, меду, для порціонування цукру-піску, морозива; лопатки паштетні, рибні, ікорні, кондитерські, для сиру; щипці кондитерські (великі), для маринадів, печива, льоду тощо.

Скляний і кришталевий посуд застосовують для подавання винно- горілчаних виробів, соків, напоїв, салатів, десертів.

Кришталевий посуд використовують найчастіше в закладах ресторанного господарства класів «люкс», «вищий», а також для обслуговування прийомів,

бенкетів.

Місткість бокалів знаходиться в обернено пропорційній залежності від міцності напою.

Ознайомитися з розмірами, типом тканин, кольором, застосуванням столової білизни – скатертин, ручників, рушників, серветок.

Завдання 2 .Визначити столовий посуд, набори для обслуговування в ресторані групи відвідувачів із 20 осіб, якщо замовлено такі страви:

Судак заливний – 10 порцій

Салат із морепродуктів – 10 порцій

Огірки, помідори свіжі – 15 порцій

Асорті м’ясне – 15 порцій

Курка фарширована (галантин) – 15 порцій

Жульєн із птиці – 20 порцій

Бульйон з яйцем – 20 порцій

Стейк смажений на грилі з овочами – 15 порцій

Каре із баранини з гарніром – 5 порцій

Морозиво асорті – 20 порцій

Кава – 15 порцій

Чай з лимоном – 5 порцій

Напої

Вода натуральна «Регіна» – 3 пляшки

Вино «Ркацителі» – 2 пляшки

Вини «Каберне» – 2 пляшки

Шампанське брют – 2 пляшки

Хліб український – 1 буханка

Завдання для самоконтролю

1. З яких матеріалів використовується посуд при індивідуальному

сервіруванні та подаванні страв у закладах ресторанного господарства різних типів і класів?

2. Як класифікується порцеляново-фаянсовий посуд?

3. Дайте характеристику вітчизняного керамічного посуду, який використовується в закладах ресторанного господарства.

4. Яке призначення горнців (середньої величини) та горняток?

5. Який асортимент скляного посуду для подавання страв і напоїв?

6. Яке призначення менажниці та шейкера?

7. У якому посуду подають торти та тістечка?

8. Яке призначення має посуд з полімерних матеріалів?

9. Який посуд використовують в салоні літака?

10. Яке призначення фужерів?

11. Назвіть основні види столових наборів.

12. В яких чарках подають білі та червоні вина?

13. В якому посуді подають шампанське?

14. В якому посуді подають пиво?

15. Яке призначення кокотниць?

16. Яке призначення кокільниць?

17. Перелічіть види столової білизни та вкажіть основні види тканини, які

використовуються для її пошиття.

18. Яке призначення ручників?

19. Яке призначення серветок?

20. Як зберігається столова білизна?

Тема 11. Види меню та їх характеристика

Практичне заняття № 11  (2год.)

План

1. Складання меню вільного вибору страв для ресторану вищого класу.

2. Складання меню для спеціалізованих закладів ресторанного

господарства

Мета: формування практичних умінь та навичок складання та оформлення меню різних видів.

Студенти повинні:

знати: характеристику різних груп меню залежно від типу закладу

ресторанного господарства та порядок їх розробки;

вміти: користуватися нормативно-технічною документацією, складати та оформляти різні види меню.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: рекомендований перелік страв для різних типів закладів ресторанного господарства, зразки меню, збірники рецептур кулінарних страв виробів.

Література: 1, 7, 8-10, 12, 13-14, 18, 28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Дайте визначення поняття «меню».

2. Які види меню використовують у закладах ресторанного господарства?

3. Охарактеризуйте меню з вільним вибором страв.

4. Як класифікують меню з вільним вибором страв ?

5. Дайте характеристику меню «порційних страв».

6. У яких закладах ресторанного господарства використовують меню обмежених страв?

7. Дайте характеристику меню «масового приготування страв».

8. Назвіть особливості складання «меню окремого дня».

9. Які вимоги до меню денного раціону?

10. Який вид меню використовують в соціально-орієнтованих

підприємствах?

Завдання 1.Скласти меню вільного вибору страв для ресторану вищого

класу.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

У меню вільного вибору вказують назву страви або напою, вихід, ціну.

Страви в меню записують у такій послідовності:

1. Холодні страви та закуски

1.1. Рибні із гастрономічних продуктів

1.2. Рибні власного приготування

1.3. Із нерибних продуктів моря

1.4. Овочі натуральні

1.5. Салати

1.5.1. Рибні

1.5.2. М'ясні

1.5.3. Овочеві

1.6. М'ясні з гастрономічних продуктів

1.7. М'ясні власного приготування

1.8. Із птиці (гастрономія, консерви)

1.9. Із птиці власного приготування

1.10. Із субпродуктів (гастрономія, консерви)

1.11. Із субпродуктів власного приготування

1.12. З овочів (консерви)

1.13. З овочів власного приготування

1.14. Грибні

1.15. Із яєць

1.16. Сири

1.17. Масло вершкове

1.18. Із кисломолочних продуктів

2. Гарячі закуски

2.1. Рибні

2.2. М'ясні

2.3. Із птиці

2.4. Із субпродуктів

2.5. Овочеві, грибні

2.6. Яєчні

2.7. Борошняні

3. Перші страви

3.1. Прозорі

3.2. Заправлені:

3.2.1. Рибні

3.2.2. М'ясні

3.2.3. Овочеві

3.3. Пюреподібні

3.4. Молочні

3.5. Холодні

3.6. Солодкі

4. Другі страви

4.1. Рибні (відварені, припущені, смажені, тушковані, запечені)

4.2. М'ясні (відварені, припущені, смажені, тушковані, запечені)

4.3. Із птиці (відварені, припущені, смажені, продукти тушковані, запечені)

4.4. Із субпродуктів

4.5. Овочеві

4.6. Борошняні

4.7. Круп'яні

4.8. Яєчні

4.9. Із сиру селянського

5. Солодкі страви вироби

5.1. Гарячі (пудинг, суфле, каша гуріївська)

5.2. Желе, муси

5.3. Компоти

5.3. Киселі

5.4. Креми, збиті вершки

5.5. Морозиво

5.6. Плоди та ягоди свіжі

6. Напої

6.1. Чай

6.2. Кава

6.3. Какао, шоколад

6.4. Молоко та кисломолочні

6.5. Холодні напої та соки

7. Гарніри

7.1. Прості

7.1.2. Овочеві

7.1.3. Круп'яні

7.1.4. Із макаронних виробів

7.1.5. Із бобових

7.1.6. Складні

8. Кондитерські та хлібобулочні

8.1. Булочки

8.2. Пиріжки

8.3. Тістечка:

8.4. Кекси.

За розробку меню відповідає завідувач виробництва. У формуванні асортименту страв та напоїв можуть приймати участь шеф-кухарі. Розроблене меню підписують директор підприємства, завідувач виробництва, бухгалтер (відповідальний за ціну страви).

Завдання 2. Скласти меню для спеціалізованого закладу ресторанного господарства на вибір:
· Для ресторану вищого класу;

· Для рибного ресторану;

· Для молодіжного кафе;

· Для ресторану української кухні; 

· Для дитячого кафе;

· Для вареничної;

· Для млинцевої.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

У спеціалізованих підприємствах і кафе першими записують вироби, що визначають тип даного підприємства: в кафе спочатку вказують гарячі та холодні напої власного виробництва, солодкі страви, потім усі інші; їх небагато і характеризуються вони простотою приготування. Проте в деяких

спеціалізованих кафе (кафе-морозиво, кафе-кондитерська тощо) інші страви не реалізують. У вузькоспеціалізованих закладах в основному представлені страви, що визначають спеціалізацію закладу, а також страви, що доповнюють основний асортимент.

Завдання для самоконтролю.

1. У якій послідовності записуються в меню вільного вибору страв холодні

закуски?

2. У якій послідовності записуються в меню вільного вибору страв гарячі

страви та закуски?

3. Які страви та вироби належать до фірмових і порядок їх запису?

4. Які вимоги до оформлення меню?

5. Хто розробляє та підписує меню?

6. Які страви записують першими у спеціалізованих закладах?

7. Назвіть відмінності меню комплексних раціонів від меню денного раціону?

8. У яких закладах ресторанного господарства використовують меню денного раціону?

9. Охарактеризуйте меню «порційних страв».

10. Які нормативні документи використовують під час складання меню?

Тема 12. Види сервісу. Загальна характеристика методів і форм обслуговування

Практичне заняття № 12 (2 год)

План

1. Характеристика методів і форм обслуговування

Мета: ознайомлення з методами і формами обслуговування у закладах

ресторанного господарства.

Студенти повинні:

знати: методи і форми обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства;

вміти: організовувати обслуговування: «а ля карт», «а парт», «табльдот», «шведський стіл», «столи-буфети».

Література: 10-15, 19, 28, 30.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Охарактеризуйте структуру процесу самообслуговування.

2. За якими ознаками розділяють форми самообслуговування?

3. Чим відрізняється повне та часткове самообслуговування?

4. Назвіть різновиди самообслуговування.

5. У яких закладах ресторанного господарства застосовується самообслуговування з попереднім розрахунком?

6. Назвіть різновиди форм самообслуговування з наступним розрахунком.

7. У яких закладах ресторанного господарства можна застосовувати саморозрахунок?

8. Охарактеризуйте структуру процесу обслуговування офіціантами.

9. З якими ознаками розрізняють форми обслуговування офіціантами?

10. Наведіть приклади комбінованого методу обслуговування.

Завдання 1. Ознайомитися з формами обслуговування «а ля карт», «а парт», «табльдот», «шведський стіл» під час екскурсії в заклад ресторанного господарства. Оформити звіт.

Завдання для самоконтролю.

1. У яких закладах ресторанного обслуговування застосовується

обслуговування «а ля карт»?

2. Охарактеризуйте форму обслуговування «а ля карт».

3. Де використовується обслуговування «а парт»?

4. Охарактеризуйте форму обслуговування «шведський стіл»

5. Які вітрини використовують у «шведській лінії» для подавання страв і

закусок?

6. Як комплектують солодкі страви на «шведській лінії»?

7. Чим відрізняється форма обслуговування «табльдот» від «а парт»?

8. Укажіть види «шведських столів».

9. Де використовують обслуговування по типу «шведський стіл»?

10. Підберіть асортимент продукції для «столів-буфетів»

Тема 13. Загальні правила сервірування столу.

Практичні заняття № 13, (2год.)

План

1. Відпрацювання прийомів накривання столів скатертиною і способів складання серветок.

Мета: формування практичних умінь і навичок підготування посуду, наборів, столової білизни для попереднього та додаткового сервірування столу.

Студенти повинні:

знати: порядок підготування торговельної групи приміщень для обслуговування відвідувачів;

вміти: підготовлювати столову білизну, посуд, набори, для обслуговування; виконувати прийоми попереднього та додаткового сервірування столів відповідно до завдання.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці.

Література: 10, 12-14, 29.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Перелічіть види столової білизни та вкажіть основні види тканини, що використовуються для її пошиття.

2. Дайте характеристику лляних скатертин класичних розмірів вітчизняного

виробництва.

3. Як часто замінюють скатертини в ресторані класу «люкс», «вищий», «перший»?

4. В якому випадку стіл дозволяється не накривати скатертиною?

5. Які види столової білизни використовують в кав’ярнях, чайних салонах,

барах?

6. Визначте сферу використання ручників та дайте їм характеристику.

7. Які вимоги до рушників та їх призначення?

8. Дайте визначення поняття «сервірування столу».

9. Яким вимогам повинно відповідати сервірування столів у ресторані.

10. Запропонуйте форми складання серветок для сніданку, обіду, вечері.

Завдання 1. Відпрацювати прийоми накривання столів скатертиною і

способів складання серветок.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Скатертину складену в четверо слід покласти, на стіл. Потрібно розгорнути скатертину так, щоб у запрасованому вигляді вона лежала вздовж столу. Взяти двома руками край скатертини, що знаходиться між зовнішньою крайкою (прилеглою до столу) і середню запрасованою лінією, стряхнути її, викидаючи руки вперед. Потім опустити, охайно натягуючи скатертину на стільницю. Стіл невеликого розміру слід накрити скатертиною, узявши її за край і струснувши над столом. Скатертина повинна звисати з усіх боків столу приблизно на 25 – 35 см. так, щоб край її досягав поверхні сидінь стільців або крісел, але не спускався нижче. 

Користуючись наочним забезпеченням заняття та підручником, необхідно скласти серветки для звичайного сніданку, обіду, вечері простими формами: книжечкою, трикутником, у формі вітрила. Для урочистого званого сніданку, обіду, вечері слід використати складніші форми складання серветок: трапецію, трубочку, вісімку, свічку, конверт, восьмигранник, кораблик, конус, у вигляді лотоса тощо.

Завдання для самоконтролю.

1. Як накривають стіл скатертиною?

2. Як підготувати столовий посуд, набори до сервірування столу?

3. Що називається сервіруванням столу?

4. Які види сервірування столу ви знаєте?

5. Яка послідовність сервірування столу столовим посудом, наборами та

столовою білизною?

Тема 14.  Організація праці обслуговуючого персоналу

Практичне заняття № 14 (2 год.)

1. Відпрацювання прийомів полірування посуду та сервірування стола тарілками, наборами, скляним посудом.

2. Відпрацювання прийомів попереднього  сервірування стола згідно із завданням.

Мета: формування практичних умінь і навичок підготування посуду, наборів, столової білизни для попереднього та додаткового сервірування столу.

Студенти повинні:

знати: порядок підготування торговельної групи приміщень для обслуговування відвідувачів;

вміти: підготовлювати столову білизну, посуд, набори, для обслуговування; виконувати прийоми попереднього та додаткового сервірування столів відповідно до завдання.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці.

Література: 10, 12-14, 29.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Перелічіть види столової білизни та вкажіть основні види тканини, що

використовуються для її пошиття.

2. Дайте характеристику лляних скатертин класичних розмірів вітчизняного

виробництва.

3. Як часто замінюють скатертини в ресторані класу «люкс», «вищий»,

«перший»?

4. В якому випадку стіл дозволяється не накривати скатертиною?

5. Які види столової білизни використовують в кав’ярнях, чайних салонах,

барах?

6. Визначте сферу використання ручників та дайте їм характеристику.

7. Які вимоги до рушників та їх призначення?

8. Дайте визначення поняття «сервірування столу».

9. Яким вимогам повинно відповідати сервірування столів у ресторані.

10. Запропонуйте форми складання серветок для сніданку, обіду, вечері.

Завдання 1. Відпрацювати прийоми полірування посуду та сервірування стола тарілками, столовими наборами, скляним посудом для напоїв.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Перед сервіруванням столів весь столовий посуд і набори полірують. Чарки і келихи лівою рукою через тканину беруть у підстави ніжки або за ніжку, а правою вводять рушник у середину келиха шляхом обертання ретельно полірують, продивляючись на світло.

Тарілки через рушник беруть обома руками, шляхом обертання протирають краї, а середину і днище протирають правою рукою, утримуючи

тарілку лівою. Якщо на посуді є плями, що утворилися в результаті висихання крапель води на поверхні, їх легко видалити теплою водою, а потів ретельно протерти.

Столові набори полірують тримаючи в лівій руці через рушник їхні ручки, правою рукою енергійно протирають леза ножів, поглиблення ложок, зубців виделок. Поліруючи виделки, варто протирати і поглиблення між зубцями.

Сервірування столу посудом і наборами слід почати із мілких столових

(підставних) або закусочних тарілок, їх необхідно ставити навпроти стільці. Емблема закладу повинна бути на верхній крайці тарілки (посередині). Відстань  від краю стільниці до крайки тарілки має становити 2 см.

При бенкетному сервіруванні закусочну тарілку слід ставити на підставну. Між ними можна покласти серветку. Із обох боків від мілкої та закусочної тарілок потрібно покласти столові набори в такій послідовності: справа, лезом до тарілки, – ножі (столовий, рибний, закусочний), зліва – виделки, зубцями догори (столова, рибна, закусочна). Кінці ручок повинні знаходитися не менше ніж на 2 см від краю столу. Столові набори можна розташовувати компактніше: справа і зліва столові та рибні ножі й виделки, закусочний ніж і виделку при цьому покласти на закусочну тарілку в серветку.

Цей самий прийом можна використовувати, якщо стіл сервірують чотирма комплектами наборів: на стіл з обох боків від тарілки можна класти не більше ніж три комплекти наборів, четвертий вкладають в серветку. Ложку слід класти справа заглибленням догори між закусочним і рибним ( столовим) ножами або за ними, якщо закусочні набори вкладені в серветку. Зліва, на відстані 5 – 10 см від краю мілкої тарілки, слід ставити пиріжкову тарілку. Можливі три варіанти її розташування: верхня її крайка на одному рівні з верхньою крайкою підставної або закусочної тарілки; нижня – на одному рівні з нижньою крайкою підставної або закусочної тарілки; центри столової (закусочної) і пиріжкової тарілок знаходяться на одному рівні щодо краю стільниці. Ніж для масла вершкового слід класти на край пиріжкової тарілки.

Розташування десертних наборів залежить від розміщення скляного посуду. Якщо фужер і стакан для соків ставлять за мілкою тарілкою, то десертні набори розташовують справа над ножами. Якщо фужер зміщений вправо, то десертні набори розташовують за мілкою тарілкою. Частіше їх кладуть паралельно краю столу: ніж і ложку ручкою вправо, виделку – ручкою вліво. Три десертні набори можна викласти віялом: паралельно краю столу – ніж ручкою вправо, на лезо його слід покласти виделку зубцями догори, ручкою вправо до краю столу. Кількість десертних приборів залежить від асортименту десертних страв.

Завдання 2. Відпрацювати прийоми попереднього сервірування столу

для сніданку, обіду, вечері.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Попереднє сервірування столу виконують перед сніданком, обідом, вечерею.
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Рис. 1 Сервірування столу: а, б - для обіду; в - для вечері; г, д, е – для сніданку

Попереднє сервірування столу під час обіду:

• пиріжкова тарілка (зліва відносно споживачів) (а);

• якщо при подаванні холодних закусок використовують салатники, металевий посуд, то сервірування доповнюють закусочною тарілкою (б);

• зліва від тарілки, у якій буде подано страву, слід покласти столову виделку зубцями догори, справа – столовий ніж лезом до тарілки і столову ложку заглибленням догори. Над ножем ставлять фужер.

Попереднє сервірування столу під час вечері доповнюють закусочними наборами і забирають столову ложку (в).

Під час сніданку в сервірування включають закусочні набори, серветку, пиріжкову тарілку (г). це сервірування можна доповнити фужером, чайною ложкою (д), закусочною тарілкою, ножем для масла, сиру (е).

Завдання для самоконтролю.

1. Як накривають стіл скатертиною?

2. Як підготувати столовий посуд, набори до сервірування столу?

3. Що називається сервіруванням столу?

4. Які види сервірування столу ви знаєте?

5. Яка послідовність сервірування столу столовим посудом, наборами та

столовою білизною?

6. Охарактеризуйте прийоми сервірування столу тарілками.

7. Назвіть прийоми сервірування столу столовими наборами.

8. Укажіть прийоми сервірування столу скляним посудом.

9. Назвіть варіанти попередньо сервірування столу до сніданку.

10. Як попередньо сервірують стіл до обіду?

11. Як попередньо сервірують стіл до вечері?

12. В якому випадку стіл попередньо сервірують ножем для масла?

13. Назвіть варіанти розміщення серветок для сніданку, обіду, вечері.

14. Де на обідньому столі розміщують набори для спецій?

15. Яке призначення пиріжкових тарілок та їх використання під час

сервірування столу?

Тема 15.  Зустріч та розміщення гостей.

Практичне заняття № 15 (2 год)

План

1. Зустріч гостей та розміщення їх за столиками.

Мета: сформувати практичні уміння і навички обслуговування відвідувачів у ресторані.

Студенти повинні:

знати: техніку і технологію обслуговування відвідувачів у ресторані; вміти: зустрічати, розміщувати гостей за столиками; приймати і виконувати замовлення, обслуговувати відвідувачів відповідно до замовлення; розраховуватися з відвідувачами.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, папки з меню, бланки рахунків.

Література: 1, 4-6, 9-15, 18, 23, 28, 30.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Хто зустрічає гостей біля входу до торговельного залу?

2. Як поводить себе адміністратор залу під час зустрічі гостей?

3. Як проводиться резервування столів?

4. Хто проводить гостей до столика?

5. Назвіть правила етикету під час розміщення гостей за столом.

6. Як подають гостям папку з меню?

7. Назвіть послідовні елементи обслуговування гостей в ресторані.

8. Дайте рекомендації відвідувачам щодо вибору страв.

9. Як оформляють замовлення?

10. Що називають досервіруванням столу?

Завдання 1. Відпрацювати зустріч гостей та розміщення їх за столом

згідно етикету; правила приймання і оформлення замовлення.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Адміністратор залу – це, сполучна ланка між відвідувачами і колективом працівників ресторану, що беруть участь в обслуговуванні. Адміністратор зобов’язаний зустріти гостей біля дверей, проводити до вибраного ними столика або самому вказати, які столи вільні і чи можна їх зайняти. При цьому адміністратор повинен проявити гостинність: привітати гостей, доброзичливо посміхнутися їм. У випадку, коли адміністратору доводиться обслуговувати групу гостей, він запитує: «На скільки осіб потрібен стіл?» «В якій частині залу вони хотіли б зайняти місця?» Враховуючи побажання гостей, пропонує один або декілька столиків на вибір та проводить до столу. Розсаджуючи відвідувачів, адміністратор (бригадир, офіціант) може порадити, кому і де краще зайняти місце. При цьому необхідно керуватися певними правилами етикету:

- запрошуючи відвідувача сісти за стіл, необхідно висунути стілець;

- спочатку потрібно запропонувати місце за столом жінці, а потім чоловіку, причому жінка повинна сидіти праворуч від чоловіка або навпроти;

- якщо прийшли чоловік та жінка, то офіціант допомагає розміститися за столом жінці а потім чоловіку. Якщо обслуговує офіціантка, то її послуги при їх розміщені допускаються людей літнього віку;

- якщо відвідувачі самостійно сіли за стіл, то не слід пересаджувати їх або пропонувати інші місця;

- пропонувати місця за столом, де вже сидять відвідувачі, можна тільки з дозволу останніх;

- не допускається пропонувати місця за столом, який не підготовлений до обслуговування (не прибрали використаний посуд, не виконали попереднє сервірування);

- постійним відвідувачам бажано пропонувати одні і ті ж улюблені ними місця;

- при ділових зустрічах гості займають місце відповідно до свого рангу і віку, при цьому розсадженням гостей займається відповідальна за зустріч особа;

- принесені квіти слід помістити у вазу, яку розміщують на столі;

При подачі меню відразу ж починаються переговори про замовлення. Для надання кваліфікованої допомоги у виборі страв офіціант повинен знати:

- наявність у гарячому цеху вже приготовлених страв, що дозволить прискорити обслуговування відвідувачів;

- період часу, необхідний для приготування тієї або іншої страви;

- асортимент наявних гарнірів і соусів;

- кулінарну характеристику страв.

Закінчуючи прийом замовлення, офіціант може запропонувати каву або чай, після чого він повторює замовлення, щоб уникнути будь-якої помилки. Під час замовлення офіціант стоїть прямо або злегка нахилившись вперед до відвідувача, тримаючи в руках блокнот; не рекомендується класти блокнот на стіл і на ньому проводити запис. Пронумеровані бланки рахунків у вигляді книжки в твердій обкладинці офіціант кладе на долоню лівої руки поверх складеного вчетверо ручника. Запис замовлення проводиться в такій послідовності: спочатку холодні страви і закуски, гарячі закуски, потім –перші і другі гарячі страви, десерт, буфетна продукція.

Певні вимоги пред’являються і до форми запису замовлення. Назви страв слід писати розбірливо, особливо — цін на кожну страву. Деякі скорочення в записі допускаються для того, щоб найменування кожної страви займало не більше одного рядка. Часто клієнт просить урахувати індивідуальні особливості його смаку в приготуванні тих або інших страв або замінити соус чи гарнір. Офіціанту слід підкреслити або відмітити умовним значком найменування цих страв.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Хто зустрічає гостей біля входу до торговельного залу?

2. Як поводить себе адміністратор залу під час зустрічі гостей?

3. Як проводиться резервування столів?

4. Хто проводить гостей до столика?

5. Назвіть правила етикету під час розміщення гостей за столом.

6. Як подають гостям папку з меню?

Тема 16.  Рекомендації та уточнення при виборі страв та напоїв
Практичне заняття № 16 (2 год)

План

1. Приймання та оформлення замовлення, виконання замовлення і розрахунок із відвідувачами.

Мета: сформувати практичні уміння і навички обслуговування відвідувачів у ресторані.

Студенти повинні:

знати: техніку і технологію обслуговування відвідувачів у ресторані; вміти: зустрічати, розміщувати гостей за столиками; приймати і виконувати замовлення, обслуговувати відвідувачів відповідно до замовлення; розраховуватися з відвідувачами.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, папки з меню, бланки рахунків.

Література: 1, 4-6, 9-15, 18, 23, 28, 30.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Як подають гостям папку з меню?

2. Назвіть послідовні елементи обслуговування гостей в ресторані.

3. Дайте рекомендації відвідувачам щодо вибору страв.

4. Як оформляють замовлення?

Завдання 1. .Проведіть розрахунок із відвідувачами. Оформіть рахунок за зразком ( ціни на продукцію проставте на свій розсуд).

  Група відвідувачів у ресторанні зробила таке замовлення.

Асорті рибне – 2 порції

Яйця фаршировані печінкою– 3 порції

Салат делікатесний – 3 порції

Асорті м’ясне – 2 порції

Салат вітамінний – 3 порції

Овочева нарізка – 2 порції

Солянка м’ясна на сковорідці – 3 порції

Судак фарширований – 3 порції

Крем шоколадний – 2 порції

Морозиво асорті – 1 порції

Кава чорна – 3 порції

Вино «Франческа» – 1 пляшка

Горілка «Хлібний дар»

Зразок оформлення рахунка:

Ресторан «Поділля»                                                       Дата 14.02.2021 р

Рахунок № 1

Офіціант Ревенко О.С.

	№
	Назва страви і напою
	Одиниці

виміру


	К-ть
	Ціна

грн.,коп.


	Сума

грн.,коп



	1
	Сьомга з лимоном
	порцій
	2
	55-00
	110-00

	2
	Салат грецький
	Порцій
	2
	37-00
	74-00

	3
	Асорті м’ясне
	Порцій
	1
	84-00
	84-00

	4
	Закуска гостра
	порцій
	1
	25-00
	25-00

	5
	Медальйон з гарніром
	порцій
	1
	70-00
	70-00

	6
	Каре з баранини
	порцій
	1
	65-00
	65-00

	7
	Десерт фруктовий
	порцій
	2
	38-00
	76-00

	8
	Кава чорна з коньяком
	Порцій
	2
	32-00
	64-00

	9
	Вино Аліготе біле
	пл.0,75
	1
	102-00
	102-00

	10
	Горілка Немирів
	пл. 0,5
	1
	160-00
	160-00

	
	Всього
	
	
	
	830-00


Сума словами   вісімсот тридцять грн 00 коп
Орг. за додаткові послуги __________________

Офіціант _________________ П.І.Б.

(підпис)

Перевірив _________________ П.І.Б. (адміністратор залу)

                                               (підпис)

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Хто зустрічає гостей біля входу до торговельного залу?

2. Як поводить себе адміністратор залу під час зустрічі гостей?

3. Як проводиться резервування столів?

4. Хто проводить гостей до столика?

5. Назвіть правила етикету під час розміщення гостей за столом.

6. Як подають гостям папку з меню?

Тема 17. Техніка досервірування столу відповідно до замовлення
Практичне заняття № 17 (2 год)

План

1. Відпрацювання техніки досервірування столу відповідно до завдання.

2. Відпрацювання техніки роботи з тацею.

Мета: сформувати практичні уміння і навички обслуговування відвідувачів у ресторані.

Студенти повинні:

знати: техніку і технологію обслуговування відвідувачів у ресторані; вміти: зустрічати, розміщувати гостей за столиками; приймати і виконувати замовлення, обслуговувати відвідувачів відповідно до замовлення; розраховуватися з відвідувачами.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, папки з меню, бланки рахунків.

Література: 1, 4-6, 9-15, 18, 23, 28, 30.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Назвіть послідовні елементи обслуговування гостей в ресторані.

2. Дайте рекомендації відвідувачам щодо вибору страв.

3. Як оформляють замовлення?

4. Що називають досервіруванням столу?

Завдання 1.Відпрацювати техніку досервірування столу відповідно до завдання.

Зміст завдань

Виконати досервірування столу під час обіду, якщо замовлено такі страви:

1 – оселедець по-вінницьки, свіжі помідори та огірки, рулет зі свинини з морквою, борщ полтавський із галушками, печеня по-домашньому (подають у горщику), морс апельсиновий, морозиво з шоколадом, хліб пшеничний, вода мінеральна;

2 – сьомга з лимоном, закуска із сиру по-закарпатськи, юшка столична, деруни фаршировані грибами, самбук яблучний, кава з вершками, узвар із сухофруктів, тістечка бісквітні «Буше», хліб пшеничний, вино сухе біле, вода

мінеральна;

3 – салат вітамінний, завиванець із яловичини, солянка збірна м’ясна, короп фарширований, пудинг із свіжого сиру, фреш апельсиновий, хліб пшеничний, вино сухе червоне, вода мінеральна;

4 – салат «Рубін», краби запечені в кокотницях, борщ чернігівський, чахохбілі, желе з сиру, кава «Сюрприз», тістечка, вода мінеральна. 

Виконати досервірування столу під час вечері, якщо замовлено такі страви

1 – щука, фарширована заливна з гарніром, салат грецький, кури смажені з гарніром, помідори, фаршировані шинкою, яловичина, тушкована з

чорносливом, кава чорна, коктейль молочно-шоколадний, горілка, вино столове червоне, вода мінеральна;

2 – асорті рибне, краби під майонезом, салат «Дністер», січеники рибні, фаршировані цибулею і шпинатом, млинчики з сиром, коктейль апельсиново-яблучний, тістечко «Пташине молоко», вино столове біле, коньяк, вода мінеральна;

3 – осетрина під майонезом, салат рибний делікатесний, валовини з куркою та грибами, яловичина тушкована з баклажанами, коктейль молочно-вишневий, тістечка пісочні, глазуровані помадкою, з кремом, кава глясе, вино міцне червоне, вода мінеральна.

4 – балик осетровий з лимоном , салат-коктейль м’ясний, канапе з паштетом із печінки, з сиром і шинкою, баранина по-кримськи, десерт ягоди з вершками, кава по-варшавськи, тістечка бісквітні фруктово-желейні, віскі, вода мінеральна.

Завдання 2.Відпрацювати техніку роботи з тацею.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Неважкі таці несуть над плечем чи на долоні на розставлених пальцях лівої руки, важкі – на долонях лівої руки на рівні ліктя, підтримуючи її правою рукою.
Завдання для самоконтролю.

1. Назвіть прийоми перенесення таці.

2. Чи можна переносити тацю вище плеча?

3. Назвіть розміри таці, що використовують під час транспортування страв

та посуду.

4. Якими столовими наборами не сервірують стіл, а подають разом зі

стравами або напоями?

5. Яким скляним посудом для напоїв сервірують стіл, а подають разом з

напоєм?

6. Хто перевіряє рахунок виписаний офіціантом?

7. Коли офіціант проводить розрахунок із відвідувачами?

8. Які вимоги до зовнішнього вигляду офіціантами?


Тема 18. Особливості  сервірування стола  при подаванні холодних страв і закусок, гарячих закусок.
Практичне заняття № 18 (2 год.)

План

1. Відпрацювання техніки обслуговування при подаванні   холодних страв та закусок, гарячих закусок.

Мета: формування практичних умінь і навичок при подаванні страв, закусок та напоїв під час обслуговування.

Студенти повинні:

знати: правила, послідовність і технологію подавання закусок, страв, кондитерських виробів, гарячих напоїв відвідувачам; вміти: обслуговувати гостей

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, муляжі страв, карта-меню, карта-напоїв;

Література: 9-16, 19-28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Яка температура подавання холодних страв і закусок?

2. Назвіть види посуду для подавання холодних страв і закусок.

3. Вкажіть послідовність подавання холодних страв і закусок.

4. Назвіть асортимент та дайте коротку характеристику гарячих закусок.

5. Назвіть послідовність подавання гарячих закусок.

6. Охарактеризуйте посуд, що використовується при подаванні гарячих

закусок.

7. Яка температура подавання гарячих закусок?

8. Які особливості сервірування столу при подаванні гарячих закусок?

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування при подаванні холодних страв і закусок, гарячих закусок способом «в стіл» і заповніть таблицю 3. .

• сьомга малосольна з лимоном;

• рибу заливну (осетрину);

• овочі натуральні (огірки, помідори, перець болгарський);

• асорті м’ясне (буженина, окорок, ковбаса с/к);

• сир твердий;

• салат-коктейль з морепродуктами.

Таблиця № 3

	Назва холодної

страви і закуски


	Коротка

характеристика

холодних страв і

закусок


	Посуд для подавання
	Набори для

перекладання



	Осетрина заливна
	Порційні шматочки

відвареної осетрини

залиті прозорим

рибним желе. Окремо

подають соус хрін або

соус майонез


	Овальне порцелянове

блюдо. Соусник

порцеляновий на

пиріжковій тарілці


	Лопатка для

заливного з

прорізями,

ложка чайна

для соусу



	Сьомга

малосольна з

лимоном


	
	
	

	Овочі натуральні


	
	
	

	Асорті м’ясне


	
	
	

	Сир твердий


	
	
	

	Салат-коктейль

з морепродуктами


	
	
	

	Жульєн з грибами 
	
	
	


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Холодні страви та закуски у багатопорційному посуді разом з наборами для перекладання ставляться на обідній стіл, який завчасно сервірується закусочними тарілками та закусочними наборами (виделкою, ножом). Відвідувачі перекладають продукцію самостійно, а офіціант повинен надавати їм у цьому допомогу.

При подаванні холодних закусок в індивідуальному посуді на обідньому столі перед відвідувачем розміщують тільки закусочні набори, а закусочні тарілки прибирають. 

Гарячі закуски подають в індивідуальному посуді на підставній тарілці. Холодні страви та закуски та гарячі закуски подають у певній послідовності. 

1. Холодні страви та закуски

1.1. Рибні із гастрономічних продуктів

1.2. Рибні власного приготування

1.3. Із нерибних продуктів моря

1.4. Овочі натуральні

1.5. Салати

1.5.1. Рибні

1.5.2. М'ясні

1.5.3. Овочеві

1.6. М'ясні з гастрономічних продуктів

1.7. М'ясні власного приготування

1.8. Із птиці (гастрономія, консерви)

1.9. Із птиці власного приготування

1.10. Із субпродуктів (гастрономія, консерви)

1.11. Із субпродуктів власного приготування

1.12. З овочів (консерви)

1.13. З овочів власного приготування

1.14. Грибні

1.15. Із яєць

1.16. Сири

1.17. Масло вершкове

1.18. Із кисломолочних продуктів

2. Гарячі закуски

2.1. Рибні

2.2. М'ясні

2.3. Із птиці

2.4. Із субпродуктів

2.5. Овочеві, грибні

2.6. Яєчні

2.7. Борошняні

Завдання для самоконтролю.

1. Які особливості подавання холодних страв і закусок?

2. Як подають холодні страви з риби та морепродуктів?

3. Як подають фруктовісалати-коктейлі?

4. Як подають овочі натуральні та мариновані?

5. Які допоміжні столові набори використовують при подаванні холодних

страв і закусок?

6. Особливості подавання холодних страв і закусок.

7. Особливості подавання холодних стр9в і закусок в обнос.

8. Особливості подавання страв за допомогою підсобного столу.

9. Як подають гарячі закуски?

10. Як подають гарячі закуски з морепродуктів?

Тема 19. Особливості сервірування стола  при подаванні перших страв
Практичне заняття № 19 (2 год.)

План

1. Відпрацювання техніки обслуговування під час подавання перших страв. 

Мета: формування практичних умінь і навичок при подаванні страв, закусок та напоїв під час обслуговування.

Студенти повинні:

знати: правила, послідовність і технологію подавання закусок, страв, кондитерських виробів, гарячих напоїв відвідувачам; вміти: обслуговувати гостей

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, карта-меню, карта-напоїв;

Література: 9-16, 19-28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Назвіть види посуду для подавання супів.

2. Особливості сервірування столу під час подавання супів.

3. Назвіть види гарнірів до прозорих супів та посуд в якому його подають.

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування при подаванні перших страв:

• у глибокій тарілці;

• у суповій мисці;

• у багатопорційній суповій мисці;

• у бульйонній чашці;

• у керамічному горщику.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Техніка подавання перших страв.

Суп у тарілках офіціант приносить у зал на таці, накритою серветкою, на підсобному столі глибокі тарілки ставить на підставні. Підійшовши до гостя, правою рукою ставить перед ним тарілку з супом.

Офіціант може подавати до столу супи в суповій мисці або порціонувати на підсобному столі [14, 102].

При подавання перших страв у багатопорційній суповій мисці офіціант може використовувати різні прийоми. Для опрацювання матеріалу необхідно користуватися [14, 102].

Подавання перших страв у бульйонних чашках.

Офіціант отримує на роздавальні перші страви у бульйонних чашках на підсобному столі бульйонну чашку ставлять на блюдце, поряд з нею кладуть десертну ложку і подають справа правою рукою.

При подаванні перших страв у керамічних горщиках офіціант перекладає суп із горщика в глибоку тарілку, гарнір ложкою, а рідину виливає рухом від себе, тримаючи горщик за допомогою ручника.

Завдання для самоконтролю.

1. Особливості подавання страв за допомогою підсобного столу.

2. Як подають прозорі супи?

3. Як подають супи-пюре, супи-креми?

4. Як подати окрошку збірну м’ясну?

5. Як подають заправлені супи?

6. Які супи подають у горщиках?

Тема 20. Особливості  сервірування стола  при подаванні других гарячих страв
Практичне заняття № 20 (2 год.)

План

1. Відпрацювання техніки обслуговування при подаванні других гарячих страв

Мета: формування практичних умінь і навичок при подаванні страв, закусок та напоїв під час обслуговування.

Студенти повинні:

знати: правила, послідовність і технологію подавання закусок, страв, кондитерських виробів, гарячих напоїв відвідувачам; вміти: обслуговувати гостей

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці,  карта-меню.

Література: 9-16, 19-28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Назвіть асортимент та дайте коротку характеристику других гарячих страв з м’яса та птиці.

2. Яка температура подавання других гарячих страв?

3. Охарактеризуйте посуд, що використовується при подаванні других гарячих страв.

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування при подаванні других гарячих страв способами: в обнос, «в стіл» та за допомогою приставого  стола. Оформити таблицю № 4.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

При подаванні других гарячих страв дотримуються такої послідовності:

рибні, м’ясні, з птиці і дичини, овочеві, круп’яні, яєчні, сирні, борошняні. Їх подають в одно- та багатопорційному посуді. Другі страви подають тільки гарячими, тому мілкі порцелянові тарілки для подавання страв підігрівають до температури 40 – 50 ºС

При подаванні страв в обнос перед кожним гостем попередньо ставлять тарілку з відповідними наборами. Багатопорційне блюдо офіціант ставить на долоню лівої руки на складений ручник. Набори для розкладання знаходяться на блюді, зверненому до споживача. Офіціант підходить зліва і на витягнутій лівій руці підносить блюдо до тарілки споживача, злегка нахиливши його і перекриваючи край тарілки. Тим самим споживачу надана можливість самостійно перекласти їжу в тарілку. Для цього набори для розкладання споживач бере обома руками, а потім, скориставшись ними, кладе їх на блюдо.

Якщо офіціант перекладає продукти з блюда на тарілку гостя, то, тримаючи блюдо на лівій руці, в праву він бере ложку та виделку, надаючи їм форму щипців чи лопаточки. Для утворення щипців вигин ріжків виделки

знаходиться над заглибленням ложки. Кінці ручок ложки і виделки упираються в долоню. Для утворення широкої лопатки ріжки виделки і заглиблення ложки мають бути в одній площині. Набори для розкладання офіціант утримує в руці над блюдом до кінця подавання страв.

При подаванні способом «в стіл» страви приносять до залу в мілких столових тарілках на таці і ставлять на підсобному столі. Подають страви використовуючи дво- чи три тарілковий спосіб.

При двотарілковому способі подавання страв перша тарілка знизу підтримується двома пальцями: вказівним – із дна та великим по борту. Великий палець, спрямований по краю тарілки вправо, утримує її зверху. Другу тарілку ставлять на ліву руку так, щоб знизу вона спиралася на великий палець і виставлені догори безіменний палець та мізинець. Офіціант може взяти і третю тарілку в праву руку. При подаванні страви офіціант справа правою рукою ставить тарілку перед споживачем.

Простішим способом є подавання страв із наборами для розкладання на

стіл. У цьому випадку перед кожним гостем ставлять закусочні чи підігріті мілкі столові тарілки.

При подаванні страв за допомогою підсобного столу принесену в зал страву спочатку показують гостям, потім на підсобному столі порціонують у

тарілки. Спочатку перекладають основний продукт потім гарнір. Якщо гарнір

складний, то продукти не варто перемішувати. Порціоновану страву ставлять

перед споживачем основним продуктом ближче до нього.



Таблиця 4

Правила подавання других страв

	Назва страв
	Кулінарна

характеристика страв


	Посуд для

подавання


	Набори для

розкладання



	Судак смажений
	
	
	

	Тріска в тісті
	
	
	

	Короп смажений
	
	
	

	Осетрина запечена
	
	
	

	Тільне з риби
	
	
	

	Язик варений з

Гарніром
	
	
	

	Кролик варений
	
	
	

	Біфштекс з яйцем
	
	
	

	Ромштекс
	
	
	

	Бефстроганов
	
	
	

	Шашлик
	
	
	

	Котлети по-київськи
	
	
	


Завдання для самоконтролю.

1. Правила безпеки при фламбуванні страв.

2. Які страви підлягають фламбуванню?

3. Як проводять траншування птиці?

4. Хто проводить траншування?

5. Які другі страви подають у порційній сковорідці?

6. Які страви подають у баранчику?

7. Як подають бефстроганов?

8. Як подають шашлик?

9. Як подають страву «Курчат табака»?

Тема 21. Особливості сервірування столу та правила обслуговування споживачів при подаванні солодких став.
Практичне заняття № 21 (2 год.)

План

1.Ознайомлння із правилами фламбування різних страв і десертів.

2. Відпрацювання техніки обслуговування під час подавання солодких страв.

Мета: формування практичних умінь і навичок при подаванні страв, закусок та напоїв під час обслуговування.

Студенти повинні:

знати: правила, послідовність і технологію подавання закусок, страв, кондитерських виробів, гарячих напоїв відвідувачам; вміти: обслуговувати гостей 

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці, карта-меню.

Література: 9-16, 19-28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Які особливості сервірування столу при подаванні солодких страв і

десерту?

2. Підберіть посуд для подавання жельованих солодких страв.

3. Охарактеризуйте посуд, що використовується при подаванні солодких страв гарячих і холодних.

Завдання 1.Ознайомитись з правилами фламбування різних страв і десертів.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Фламбування – це процес доведення страви до готовності із застосуванням алкогольних напоїв (коньяку, рому, настоянок або лікеру) якими скроплюють страву і підпалюють у присутності гостей.

Необхідні умови для фламбування страв і десертів:

• відстань між столами в залі має бути достатньою для того, щоб пересувати візок з усім необхідним для роботи;

• у закладах ресторанного господарства має бути визначений асортимент страв для фламбування;

• офіціанти-фламбместери повинні добре знати технологію приготування страв.

Необхідний інвентар для фламбування і його підготовка:

• візок або підсобний столик з двома полицями;

• дві спиртівки;

• набір різних приправ, спирт для підпалювання та алкогольний напій;

• посуд і набори для фламбування –дворіжкова виделка, ложка, сковорідка.

Підготовка візка (столика).

На верхню полицю візка ставлять дві спиртівки, наповнені сухим спиртом. На одному кінці полиці ставлять спеції і необхідні соусники, на іншому або в

спеціальному гнізді – пляшки з напоями, які необхідні для фламбування. Поряд розміщують набори для фламбування. Продукти або напівфабрикати, які призначені для фламбування ставлять на середину полиці на тарілках або блюді. На нижній полиці ставлять тарілки і сковорідки. Столові набори кладуть у шухляду біля тарілок.

Прийнявши замовлення на фламбування, офіціант підвозить візок до відвідувачів, які зробили замовлення, і встановлює так, щоб він нікому не заважав і відвідувачі могли його бачити.

Доведення до готовності і фламбування страв

Послідовність виконання робіт:

• запалюють або посилюють вогонь у спиртівці;

• кладуть на сковорідку певну кількість вершкового масла, щоб розтопити його;

• укладають шматочки продукту, млинці або підготовлені фрукти і ягоди;

• під час смаження продукт злегка помішують і перевертають, не проколюючи виделкою, щоб не витік сік;

• наприкінці смаження виріб скроплюють алкогольним напоєм і підпалюють;

• до м’ясного соку, що утворився при смаженні, додають відповідні приправи і поливають ним м’ясо;

• гарнірують і подають на тарілках в оформленому вигляді.

Фламбуванню піддають, як правило продукти, що мають специфічний смак і аромат. Наприклад, котлети відбивні з баранини і свинини, тушку фазана і перепела, спинку зайця.

Завдання 2. Відпрацювати техніку обслуговування при подаванні солодких страв:

• фрукти натуральні (яблука, вишня, полуниця);

• желе, мус;

• яблука в тісті;

• суфле;

• пудинг;

• морозиво «Сюрприз»;

• салат фруктовий.

Оформити таблицю № 5 за формою:

Таблиця № 5

Правила подавання солодких страв

	Назва солодких страв
	Кулінарна

характеристика страв


	Посуд для

подавання


	Набори для

розкладання



	Фрукти:

-яблука

-вишня

-полуниця


	- помиті та цілі

- з плодоніжкою

- з плодоніжкою чи без неї


	Ваза скляна на

ніжці


	-

	Желе, мус


	
	
	

	Яблука в тісті


	
	
	

	Суфле


	
	
	

	Пудинг


	
	
	

	Морозиво «Сюрприз»


	
	
	

	Салат фруктовий


	
	
	


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Для подавання солодких страв слід засервірувати стіл десертними тарілками і десертними (фруктовими) наборами.

При індивідуальному обслуговуванні солодкі страви подають на десертних тарілках, в креманках, соус – у соуснику. Їх ставлять на підставні тарілки, бажано з різними паперовими серветками. На підставній тарілці поряд із соусником і креманкою кладуть десертну або чайну ложку. При подаванні в обнос на таці в однопорційному посуді страви приносять до залу: один офіціант несе тацю, другий – подає страви на стіл. Для цього до гостя підходять справа, другий офіціант бере страву з таці і правою рукою ставить її перед гостем.

При груповому обслуговуванні солодкі страви можна подати на стіл у

багатопорційному посуді: фрукти – у вазах, кавун, диню, пудинг, кошички з

ягодами, яблуко в тісті, яблучну бабку, яблуко в слойці – на порцеляновому або металевому блюді з наборами для перекладання.

Завдання для самоконтролю.

1. Правила безпеки при фламбуванні страв.

2. Які страви підлягають фламбуванню?

3. Як подають солодкі страви при індивідуальному обслуговуванні?

4. Як подають солодкі страви при гуртовому обслуговуванні відвідувачів?

5. Як сервірують стіл для подавання солодких страв?

Тема 22. Особливості сервірування столу та правила обслуговування споживачів при подаванні гарячих напоїв.
Практичне заняття № 22 (2 год.)

План

1. Відпрацювання техніки обслуговування при подаванні гарячих  і холодних напоїв.

Мета: формування практичних умінь і навичок при подаванні страв, закусок та напоїв під час обслуговування.

Студенти повинні:

знати: правила, послідовність і технологію подавання закусок, страв, кондитерських виробів, гарячих напоїв відвідувачам; вміти: обслуговувати гостей

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: столовий посуд, набори, столова білизна, обідні столи, стільці,  карта-меню, карта-напоїв;

Література: 9-16, 19-28.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Підберіть посуд для подавання кави та кавових напоїв.

2. Яка температура подавання гарячих і холодних напоїв?

3. Підберіть посуд для подавання холодних напоїв: соку, морсу, плодово-

ягідного напою, квасу, крюшону.

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування при подаванні гарячих напоїв:

• чай з лимоном;

• каву натуральну;

• каву з молоком;

• каву по-східному.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Гарячі напої слід подавати при температурі75 ºС. Каву та шоколад можна подати і холодними – від +12 до +14°С.

Чай слід подавати у чайних чашках з блюдцями. На блюдце кладуть ложку ручкою вправо, ручка чашки повинна бути звернена вліво (допускається і вправо).

Зелений чай заварюють і подають в одному чайнику і наливають його в піали.

Чай до столу може бути поданий у двох чайниках: заварному і доливному або в самоварі.

Гаряче молоко і вершки до чаю подають у молочнику.

Подавання кави залежить від способу її приготування.

Каву чорну подають у чашках з блюдцями місткістю 75-100 мл, цукор – у цукорниці або розетці. На блюдце перед кавовою чашкою кладуть кавову ложку.

Для групи гостей або при обслуговуванні в номерах готелю каву можна подати в 2-4-порційних кавниках. Перед кожним гостем у цьому випадку кавову чашку з блюдцем ставлять справа від десертної тарілки.

При подаванні кави з молоком або вершками рекомендується користуватися кавниками і молочниками для розігрітих вершків або молока, щоб гості могли приготувати напій, використовуючи компоненти в будь-яких пропорціях.

Каву по-східному готують у турочках, зазвичай, багатопорційні. Чайною ложкою слід підрізати і розкласти пінку по чашках місткістю не більше 100 мл, а потім вміст турочки розмішати і розлити у чашки. Кавову ложку не подають, тому що каву готують солодкою. Окремо в склянці подають охолоджену кип'ячену воду.

Кава зі збитими вершками, по-варшавськи, какао і шоколад подають у склянках з підсклянниками або в чашках місткістю 200 мл з блюдцями. Якщо гарячі напої подають в чашках з блюдцями то до гостя підходять справа і правою рукою ставлять перед ним напій.

При подаванні напоїв у багатопорційному посуді гості обслуговують себе самі або на їхнє прохання це робить офіціант.

При подаванні чаю в обнос офіціанти працюють у парі: один наливає заварку із заварного чайника, другий – окріп з доливного чайника. При цьому до гостя підходять справа.

Каву і какао можна подати й охолодженими з морозивом. Спочатку напій охолоджують до 8-10°С, наливають у конічну склянку, зверху кладуть кульку

морозива. Подають на підставній тарілці з соломинкою і чайною ложкою.

Завдання для самоконтролю.

1. Які є способи подавання кави?

2. Як подають чай чорний і зелений?

3. Як готують та подають каву по-східному?

4. Як збирають використаний скляний посуд для напоїв?

5. Як збирають чашки з блюдцями?

Тема 23. Професійні вимоги до персоналу, відповідального за обслуговування гостей напоями.
Практичні заняття № 23 (2 год)

План

1.Відпрацювання техніки обслуговування гостей алкогольними напоями.

2.Відпрацювати техніку обслуговування гостей шампанським та ігристими винами.

Мета: формування практичних умінь та навичок, техніки обслуговування гостей напоями

Студенти повинні:

знати: вимоги до оформлення карти напоїв, основні принципи поєднання спиртних напоїв, закусок і страв; культури споживання алкогольних та безалкогольних напоїв;

вміти: підбирати напої до закусок, холодних і гарячих страв та обслуговувати гостей напоями.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: зразки карти вин, карти напоїв, столовий посуд для напоїв.

Література: 1, 10, 13-17, 29, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Назвіть основні принципи підбору вин до страв.

2. У якому посуді подають білі сухі та напівсухі вина?

3. У якому посуді подають червоні сухі вина?

4. У якому посуді подають міцні вина?

5. У якому посуді подають коньяк і горілку?

6. У якому посуді подають десертні вина і шампанське?

7. Як відкорковують вина?

8. Як відкорковують та наливають шампанське гостям?

9. Перелічіть правила подавання вина.

10. Який напій краще запропонувати до кави чорної, чаю?

11. Назвіть варіанти поєднання сухих та напівсухих білих вин зі стравами.

12. Назвіть варіанти поєднання сухих та напівсухих червоних вин зі

стравами.

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування гостей винно-горілчаними напоями

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Винно-горілчані напої слід подавати разом із закусками і стравами. Щоб виявити смакові якості як напою так і закуски (страви), їх слід вдало поєднувати.

Подаючи винно-горілчані напої, слід додержуватись певних правил. Відвідувачу спочатку потрібно показати закупорену пляшку, повернувши її етикеткою до нього. Для цього пляшку слід поставити на накриту ручником

долоню лівої руки. Так само можна показати і дві пляшки різних напоїв. Їх слід поставити на накриту ручником долоню лівої руки так, щоб одна з них займала частину долоні та опиралася на мізинець, а другу пляшку утримувати великим, вказівним і середнім пальцями. Дві пляшки з напоями можна тримати за горловину. Етикетки також повинні бути повернуті до відвідувача.

Відкорковувати пляшку слід тільки після того, як відвідувач дасть на це згоду. Для відкупорювання пляшок необхідно використовувати комбінований набір (ніж, штопор і ключ для відкривання пляшки), пневматичний пристрій,спеціальний штопор.

Пляшки з кронекорковим укупорюванням слід відкривати комбінованим ключем для відкривання пляшок.

Пляшки з корковим укупорюванням потрібно відкупорювати штопором, який вкручують у корок, або пневматичним пристроєм. Голку пневматичного пристрою через корок слід ввести в середину пляшки і з допомогою поршня накачати у пляшку повітря. Надлишкове повітря має виштовхнути корок з пляшки.

Винно-горілчані напої наливають в чарки на 3/4 їх місткості, не торкаючись пляшкою келиха або чарки відвідувача. Закінчивши наливати, горлечко пляшки слід злегка піднімають і, тримаючи над чаркою, повертають пляшку за годинниковою стрілкою, щоб краплина напою не впала на скатертину.

Після цього протирають горлечко пляшки ручником або серветкою, ставлять пляшку на стіл перед відвідувачем.

Напої наливають правою рукою, підійшовши до відвідувача справа. Не можна наливати напої через стіл або брати в руку чарку (келих, фужер) гостя і наливати в нього біля стола або на підсобному столі.

Завдання 2. Відпрацювати техніку обслуговування гостей шампанським та ігристими винами.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Шампанське подають охолодженим до 8—10 °С. Для цього пляшки з шампанським заздалегідь вміщують у відерце з льодом, зверху накривають серветкою так, щоб верхня частина пляшки була відкрита. Відкупорюють шампанське тільки після дозволу відвідувача. Відкупорювати пляшку слід обережно з мінімальним шумом: горлечко пляшки накривають серветкою; пляшку тримають злегка під нахилом, але не схиляються над нею і не повертають її у бік відвідувача; великий палець лівої руки весь час тримають на корку, а правою рукою обережно розкручують дротяний замок, потім пляшку беруть у праву руку (під серветкою), лівою рукою обережно витягують корок, поступово випускаючи вуглекислий газ. Наливають шампанське в келихи відразу ж після відкупорювання пляшки. Келихи наповнюють обережно, тонкою цівкою в два прийоми.

Завдання для самоконтролю.

1. Які вимоги до персоналу, відповідального за обслуговування гостей

напоями?

3. Назвіть основні принципи еногастрономії.

4. Укажіть правила подавання аперативу.

5. З яких етапів складається подавання вина?

6. Як представляють вино?

7. Як відкорковують пляшку з вином?

8. Хто проводить дегустацію вина?

9. Як проводять процес дегустації вина?

10. Що називають декантацією вина?

11. Як порціонують вино?

12. Які вина не рекомендується декантувати?

13. Як подають шампанське та ігристі вина?

14. Назвіть страви до яких подають пінливі ігристі вина.

15. Вкажіть рекомендації щодо вживання горілки.

16. Назвіть принципи поєднання сирів і вина.

17. Вкажіть варіанти поєднання сухих білих вин зі стравами.

18. Як наповнюють чарки вином?

19. Як проводять оцінку аромату вина?

20. Як проводять оцінку смаку вина?

21. Вкажіть температуру подавання білих та червоних вин.

22. Що таке шабрирування вина?

23. Що таке фрапірування вина?

24. Назвіть вина які подають до солодких страв.

25. Які правила подавання аперативів.

26. Вкажіть рекомендації щодо вживання лікерів і бальзамів.

27. Які правила споживання коньяку?

28. З якими стравами споживають темне та напівтемне пиво?

Тема 24. Рекомендації щодо вживання алкогольних та безалкогольних напоїв.
Практичні заняття № 24 (2 год)

План

1. Відпрацювання техніки обслуговування гостей безалкогольними напоями.

2. Складання та оформлення карти вин згідно із завданням.

Мета: формування практичних умінь та навичок, техніки обслуговування гостей напоями

Студенти повинні:

знати: вимоги до оформлення карти напоїв, основні принципи поєднання спиртних напоїв, закусок і страв; культури споживання алкогольних та безалкогольних напоїв;

вміти: підбирати напої до закусок, холодних і гарячих страв та обслуговувати гостей напоями.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: зразки карти вин, карти напоїв, столовий посуд для напоїв.

Література: 1, 10, 13-17, 29, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Яка температура подавання безалкогольних напоїв, соків?

2. Як слід подавати та наливати у фужери гостям мінеральну воду?

3. Як подають гостям соки, квас, морс?

4. Який зовнішній вигляд та яку структуру мають карти вин?

5. Назвіть основні принципи підбору вин до страв.

Завдання 1. Відпрацювати техніку обслуговування гостей безалкогольними напоями: газованими безалкогольними напоями, соками, квасом, морсом.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Безалкогольні напої слід подавати при температурі 4 - 6 ºС. соки, фірмові, тонізуючі напої, кваси, морси можуть відпускатись на розлив.

Газовані безалкогольні напої слід відкривати з допомогою ключа, який тримають у правій руці, а потім протерти шийку серветкою і, з дозволу відвідувачів налити їм у фужер (насамперед, слід обслуговувати жінок). При цьому офіціант повинен стояти справа від відвідувача, тримаючи пляшку в правій руці так, щоб її етикетка була повернута до відвідувача. Воду слід наливати у фужери, заповнюючи їх на 1/3 або . (пляшка не повинна торкатись фужера).

При подаванні соків, квасів, морсу в глечику групі відвідувачів слід взяти глечик з напоєм у праву руку і поставити на поставлену заздалегідь мілку тарілку ручкою вправо. Отримавши дозвіл на наливання напою, слід зняти кришку ,покласти її на мілку тарілку, взяти ручку глечика правою рукою і, підходячи до кожного відвідувача справа, налити напій у посуд, поставлений при досервіруванні стола (кухоль для морсу або квасу, склянку для соку, фужер для фірмового напою; посуд слід заповнювати на ⅔ об’єму ( не торкаючись краєм глечика до склянок)).

Завдання 2. Скласти та оформити карту вин за структурою

Вина виноградні:

· Столові білі (ординарні, марочні)

· Столові червоні (ординарні, марочні)

· Міцні білі (ординарні, марочні, колекційні)

· Міцні рожеві (ординарні, марочні, колекційні)

· Міцні червоні (ординарні, марочні, колекційні)

· Десертні та лікерні (білі, рожеві, червоні)

Вина плодово-ягідні (напівсолодкі та солодкі)

Вина ароматизовані:

· Вермути

· Бітерси (вина настояні на травах)

Вина ігристі:

· Шампанське біле, червоне (брют, сухе, напівсухе, солодке, мускатне)

· Вина шипучі (білі, червоні) газовані

· Вина плодово-ягідні (сидр) газовані

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Зовнішній вигляд. Карта неодмінно має виглядати так, щоб її приємно було тримати в руках. Сторінки повинні легко вставлятися і вийматися. Даній вимозі цілком відповідають папки з прозорими файлами в шкіряній обкладинці з витисненим написом «Карта вин».

У групі вин спершу записують вітчизняні напої, потім імпортні. Великі вина записують окремо в карті вин. У розділі вин слід зазначити:

• назву вина;

• назву виноградника (апеласьйона), продукція якого має право на вищу якісну категорію;

• марку вина, тобто назву господарства, де було виготовлене вино, або компанію, де його розливали у пляшки;

• ємність пляшки або величину порції;

• ціну – в ресторані можна мати декілька екземплярів винної карти, зокрема «для дам», де ціни не позначені.

Також слід вказати, якщо відповідний напис є на етикетці або кольєретці пляшки:

• конкретний виноградник у межах апеласьйона («крю»), де було виготовлене вино;

• рік врожаю (саме слова «vintage», «millesime», тобто «рік врожаю», або «N. V.» тобто вино, не зазначене роком);

• сорт або сорти (як правило, не більше двох) винограду, з яких виготовлене вино;

• характерні особливості вина, що визначаються його технологією і/або витримуванням, наприклад: Sur lie (витримане на осаді), Blanc de Blancs (біле із білого сорту), Vin primeur (молоде вино (для Франції);

• категорію вина за вмістом цукру: brut – дуже сухе, Sec - напівсухе, demi-sec – напівсолодке, Doux – солодке;

Непогано було б зазначити у винній карті і вміст спирту вина (у відсотках об'єму), бо це корисна інформація для гостей.

Щодо мови заголовків у карті (прейскуранті), то в українському ресторані вони повинні бути українською мовою. Назви країн, регіонів і субрегіонів можуть бути представлені «рідними» мовами (наприклад, Espana, а не Іспанія, Bourgogne, а не Бургундія тощо).

Завдання для самоконтролю.

2. Яка структура карти вин?

3. Назвіть основні принципи еногастрономії.

4. Укажіть правила подавання аперативу.

5. З яких етапів складається подавання вина?

6. Як представляють вино?

7. Вкажіть температуру подавання білих та червоних вин.

8. Що таке шабрирування вина?

9. Що таке фрапірування вина?

10. Назвіть вина які подають до солодких страв.

11. Які правила подавання аперативів.

12. Вкажіть рекомендації щодо вживання лікерів і бальзамів.

13. Які правила споживання коньяку?

14. З якими стравами споживають темне та напівтемне пиво?

15. Вкажіть рекомендації, щодо лікувальних властивостей мінеральної

води.

16. Назвіть види лікувально-столової води.

Тема 25. Техніка обслуговування гостей напоями
Практичні заняття № 25 (2 год)

План

1. Складання та оформлення карти напоїв згідно із завданням.

Мета: формування практичних умінь та навичок, техніки обслуговування гостей напоями

Студенти повинні:

знати: вимоги до оформлення карти напоїв, основні принципи поєднання спиртних напоїв, закусок і страв; культури споживання алкогольних та безалкогольних напоїв;

вміти: підбирати напої до закусок, холодних і гарячих страв та обслуговувати гостей напоями.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: зразки карти вин, карти напоїв, столовий посуд для напоїв.

Література: 1, 10, 13-17, 29, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Який зовнішній вигляд та яку структуру мають карти вин?

2. Назвіть основні принципи підбору вин до страв.

3. У якому посуді подають білі сухі та напівсухі вина?

4. У якому посуді подають червоні сухі вина?

5. У якому посуді подають міцні вина?

6. У якому посуді подають коньяк і горілку?

7. У якому посуді подають десертні вина і шампанське?

8. Як відкорковують вина?

Завдання 1. Скласти та оформити карту напоїв за структурою:

• аперитиви;

• вина (білі, рожеві, червоні, ігристі, десертні);

• міцні спиртні напої (горілка, віскі, бурбон тощо);

• лікери;

• пиво;

• безалкогольні напої;

• дижестиви (коньяк, арманьяк, бренді).

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Міцні спиртні напої перераховуються в такій послідовності, в якій вони зазвичай вживаються під час трапези.

Мінеральну воду слід пропонувати в такій послідовності: місцева природна, національна природна, міжнародного значення (мінеральна вода газована та не газована, джерельна вода, столова вода).

Завдання для самоконтролю.

1. Які вимоги до персоналу, відповідального за обслуговування гостей

напоями?

2. Яка структура карти вин?

3. Назвіть основні принципи еногастрономії.

4. Укажіть правила подавання аперативу.

5. З яких етапів складається подавання вина?

6. Як представляють вино?

7. Як відкорковують пляшку з вином?

8. Хто проводить дегустацію вина?

9. Як проводять процес дегустації вина?

10. Що називають декантацією вина?

11. Як порціонують вино?

12. Які вина не рекомендується декантувати?

13. Як подають шампанське та ігристі вина?

Модуль 3. Особливості організації обслуговування у закладах ресторанного господарства
Тема 26. Бенкети із розміщенням за столом
Практичне заняття № 26 (2 год)

План

1. Складання договору-замовлення для бенкету.

2. Розрахунок кількості бенкетних столів, скатертини, серветок, столових наборів і посуду, а також кількості офіціантів для проведення бенкету  за столом із повним обслуговуванням офіціантами;

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо проведення розрахунків столового посуду, наборів, столової білизни; складання договору замовлення; володіння технікою обслуговування бенкетів і прийомів.

Студенти повинні:

знати: класифікацію бенкетів і прийомів, організацію їх проведення, техніку обслуговування гостей;

вміти: володіти технікою обслуговування гостей на бенкетах і прийомах.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: зразки меню

Література: 1, 4, 5, 6, 9-16, 19-20, 28, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Дайте визначення поняття «бенкет».

2. Як класифікують бенкети?

3. Різновиди бенкетів, в чому їх відмінні ознаки?

4. Які етапи підготовки до проведення бенкетів?

5. Які правила прийому-замовлення до проведення бенкетів?

6. Хто приймає замовлення на проведення бенкету?

7.  Дайте характеристику бенкету за столом з повним обслуговуванням

офіціантами.

8. Дайте характеристику бенкету за столом з частковим обслуговуванням

офіціантами.

9. Які правила сервірування столів для бенкетів за столом?

Завдання 1. Скласти договір-замовлення для проведення бенкету за

столом з повним обслуговуванням офіціантами на 16 осіб згідно меню за

формою (даних, що не вистачає проставити самостійно).

Меню

«________________»20__р                                                      13.00 год.

Кількість учасників – 16 осіб

	Назва страви
	Вихід,г на 1 особу
	Ціна, грн.

	Аперитив

	Шампанське сухе
	1/100
	38-00

	Вино ароматизоване
	1/100
	25-00

	Вода мінеральна
	1/200
	6-00

	Сік апельсиновий
	1/200
	10-00

	Холодні закуски

	Ікра зерниста з маслом у валованах
	10/20
	50-00

	Сьомга малосольна з лимоном
	75/7
	47-00

	Ростбіф з гарніром
	100/75
	65-00

	Салат столичний
	1/75
	28-00

	Гарячі закуски

	Гриби в сметанному соусі
	7575
	30-00

	Другі гарячі страви

	Осетрина парова з соусом
	100/50
	84-00

	Біфштекс з картоплею
	100/150
	58-00

	Десерт

	Пломбір з персиком
	100/20
	46-00

	Апельсини
	1/100
	12-00

	Гарячі напої

	Кава чорна натуральна
	1/100
	24-00

	Напої холодні

	Вода мінеральна «Бонаква»
	1/200
	8-00

	Вино «Рислинг» (біле натуральне)
	1/150
	22-00

	Шампанське солодке
	1/150
	42-00

	Хліб

	Житній та пшеничний
	40/40
	1-60


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Замовлення на обслуговування приймає директор, адміністратор залу, метрдотель, а де є стіл замовлень – черговий адміністратор.

Складання договору-замовлення упорядковує організацію та проведення бенкету. Затверджено спеціальну форму первинного обліку – замовлення- рахунку. Замовлення-рахунок містить також елементи договору, оскільки його попередньо підписують замовник і уповноважений представник закладу. Договір-замовлення водночас є розрахунковим документом і документом за яким з кухні закладу ресторанного господарства здійснюється відпуск готових страв, кулінарних виробів учасникам бенкету. Опрацювати матеріал згідно джерела [14, 156 - 157].

Завдання 2. Розрахувати кількість бенкетних столів, скатертин, серветок, столових наборів і посуду, а також кількість офіціантів для проведення бенкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами присвяченого діловій зустрічі губернаторів областей України у кількості 24 особи згідно меню. 

Меню

бенкету на 24 особи

	Назва страв і напоїв
	Вихід, г/мл на 1 особу

	Апетиви

	Вино ароматизоване
	50

	Бальзам «Богдан»
	30

	Вода мінеральна
	150

	Холодні закуски

	Ікра зерниста з маслом у валованах
	10/20

	Сьомга малосольна з лимоном
	75/7

	Ростбіф з гарніром
	100/75

	Салат столичний
	75

	Другі гарячі страви

	Осетрина парова з соусом
	100/50

	Біфштекс з картоплею
	100/150

	Десерт

	Морозиво асорті з шоколадом
	150/10

	Гарячі напої

	Кава натуральна з коньяком
	100/25

	Чай з лимоном
	200/15/10

	Холодні напої

	Горілка «Губернаторська»
	100

	Вино «Шабське» біле, сухе марочне
	75

	Вино «Оксамит України» сухе марочне червоне 
	75

	Шампанське брют «Французький бульвар»
	125

	Хліб житній, пшеничний
	40/40


Розрахунку столового посуду, наборів оформити у вигляді Таблиць  1, 2, 3

Таблиця №1

Розрахунок кількості посуду, наборів для сервірування столу

	Назва закусок, страв, десертів,

напоїв згідно меню


	Кількість посуду,

наборів


	Назва посуду, наборів



	
	
	


Таблиця №2

Розрахунок кількості посуду для подавання страв, напоїв

	Назва страв,

закусок, десертів,

напоїв згідно меню


	Кількість

посуду


	Кількість

порцій у

посуді
	Кількість

наборів


	Назва

посуду,

наборів

	
	
	
	
	


Таблиця №3

Загальна кількість посуду, наборів для бенкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами на 24 особи

	Назва посуду, наборів
	Кількість

	
	


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Довжина столів визначається з урахуванням кількості гостей і рекомендованої довжини стола на одну персону: при бенкеті за столом з повним обслуговуванням офіціантами – 70-80 см., в окремих випадках – 100 см, для бенкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами – 60-70 см, для бенкету-фуршету– 40 см (тому що не всі гості одночасно підходять до столу).

При розміщенні столів варто враховувати те, що жодний із учасників бенкету не повинен сидіти спиною до почесних гостей. Ширина бенкетних столів має складати 1,2—1,5 м, іноді навіть до 2 м; якщо стіл для почесних гостей сервірують з одного боку, ширина його не повинна бути менше 70 см.

При зосередженій формі гостей розміщують за загальним столом, форма якого, залежно від конфігурації зали, може бути круглою, квадратною, прямокутною або Т-, П-, Ш-подібною; при розосередженій — за кількома столами.

Для накриття бенкетних столів використовують прямокутні скатертини розміром 173 х 208 (250) см, 200 х 250 см або бенкетні скатертини завдовжки 5— 10 м і завширшки 2 м. Якщо використовують декілька скатертин, то стіл починають накривати з боку, протилежного головному входу, і кладуть їх так, щоб край кожної наступної покривав край попередньої.

Кількість бенкетних скатертин залежить від довжини столів і форми їх розставляння. Якщо всі гості розміщуються за одним столом, то його накривають зі спуском скатертини приблизно на 30 см; якщо почесні гості сидять за одним столом, то його накривають зі спуском скатертини з боку, зверненого до залу на 5-10 см від підлоги. Кількість серветок залежить від кількості гостей бенкеті із запасом 5 – 10 %.

Відповідно до меню підбирається столовий посуд і набори їх кількість залежить від виду бенкету, чисельності офіціантів, які беруть участь в обслуговуванні. Залежно від виду бенкету визначені нормативи столового посуду і наборів індивідуального користування.

При бенкеті за столом з повним обслуговування офіціантами місткість багатопорційного посуду і кількість наборів для розкладання залежить від кількості офіціантів, які беруть участь у подаванні визначеної групи страв. Кількість офіціантів під час обслуговування залежить від асортименту страв, включених в меню і кількості гостей. При обслуговуванні бенкетів-прийомів в парі з офіціантом, який подає страви, працює другий офіціант, який подає напої для 6-8 гостей. Три офіціанти можуть обслуговувати 12-16 осіб: два подають страви, один – напої. Якщо страва складна, то один подає основний продукт, другий – гарнір. Страви подають в обнос.

При організації бенкетів належну увагу слід приділяти розміщенню його учасників за столом і черговості їх обслуговування.

Сервірування столу. Всі предмети на столі розміщують, дотримуючись основних правил сервірування і естетичних вимог. При цьому використовують підставні, закусочні і пиріжкові тарілки, виделки і ножі – столові, рибні, закусочні, столову ложку (для бенкету-обіду), десертні набори – ніж, виделку, ложку.

Кількість скляного посуду залежить від асортименту напоїв і може досягати шести найменувань. Усі предмети розміщують на столі до приходу гостей. На стіл ставлять спеції (сільничку і перечницю) на лінії розміщення кришталевого посуду, через один набір, причому сільничка ставиться зліва, перечниця – справа. Зліва за пиріжковою тарілкою слід покласти карту-меню. Правіше від карти-меню (над закусочною тарілкою) кладуть кувертну картку.

Стіл прикрашають гірляндою з квітів. Прикрасою столу можуть бути

фрукти у вазах на ніжках (якщо включені до меню).

Завдання для самоконтролю.

1. Що таке договір-замовлення?

2. В скількох екземплярах укладають договір-замовлення?

3. Як здійснюється оплата за бенкет?

4. Як розрахувати довжину бенкетного столу для різних видів бенкетів?

5. Які варіанти розміщення бенкетних столів?

6. Як ви розумієте поняття «упорядкування меню»?

7. Як підбирають столовий посуд і набори до подавання страв?

8. Як розрахувати столовий посуд і набори для бенкетів за столом?

Тема 27. Бенкети без розміщення за столом
Практичне заняття № 27 (2 год)

План

1. Розрахунок кількості бенкетних столів, скатертини, серветок, столових наборів і посуду, а також кількості офіціантів для проведення бенкету-фуршету.

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо проведення розрахунків столового посуду, наборів, столової білизни; складання договору замовлення; володіння технікою обслуговування бенкетів і прийомів.

Студенти повинні:

знати: класифікацію бенкетів і прийомів, організацію їх проведення, техніку обслуговування гостей;

вміти: володіти технікою обслуговування гостей на бенкетах і прийомах.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: зразки меню

Література: 1, 4, 5, 6, 9-16, 19-20, 28, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Різновиди бенкетів, в чому їх відмінні ознаки?

2. Які етапи підготовки до проведення бенкетів?

3. Які правила прийому-замовлення до проведення бенкетів?

4. Особливості проведення бекету-фуршету.

5. Які правила сервірування столів для бенкетів без розміщення за столом?

6. Які вимоги до обслуговуючого персоналу?

7. Назвіть правила етикету під час проведення бенкету.

Завдання 1. Розрахувати кількість бенкетних столів, скатертини, серветок, столових наборів і посуду для проведення бенкету-фуршету з нагоди презентації спільного підприємства на 80 осіб згідно меню.

Меню

бенкету-фуршету на 80 осіб

	Назва страв і напоїв
	Вихід, г на 1

особу


	Кількість

порцій



	Холодні закуски

	Бутерброд з сьомгою
	20/5/10
	60

	Бутерброд з осетровою ікрою
	10/5/10
	80

	Бутерброд із зернистою ікрою
	10/5/10
	80

	Бутерброд з окороком
	20/10
	40

	Канапе з сиром
	15/10
	40

	Канапе з ковбасою
	20/10
	40

	Салат з креветок в кошику
	30/5
	80

	Паштет із дичини у валованах
	30/5
	80

	Салат овочевий в кошику
	30/5
	60

	Салат грибний в кошику
	25/5
	40

	Салат сирний з часником у валованах
	30/5
	40

	Сир твердий на шпажці
	20/3
	80

	Овочі натуральні (огірки, помідори, перець) нарізки
	30/50/30
	60

	Маслини, оливки
	10/10
	60

	Гарячі закуски

	Палтус в тісті
	50
	40

	Гриби запечені у сметанному соусі
	1/75
	80

	Солодкі страви

	Чорнослив фаршированих горіхами із збитими

Вершками
	75/20
	40

	Салат-коктейль фруктовий
	100
	80

	Фрукти свіжі (ківі, виноград, мандарини)
	150
	80

	Гарячі напої

	Кава 
	100
	800

	Чай з лимоном
	200/15/7
	60

	Сік апельсиновий
	150
	40

	Напої

	Горілка «Кристал»
	100
	10 пл

	Вино «Ркацителі» сухе марочне біле
	75
	8 пл

	Вино «Каберне» Кримське, сухе марочне біле
	75
	8 пл

	Вино «Мартіні, вермут»
	75
	8 пл

	Вино «Мадера» Коктебель міцне марочне біле
	75
	6 пл

	Коньяк «Тиса»
	50
	5 пл

	Шампанське Кримське ігристе «Союз Віктан»

напівсухе, біле
	100
	10 пл

	Вода мінеральна «Регіна»
	200
	10 пл


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Для організації бенкету-фуршету використовують столи заввишки 0,9 – 1,1 м, завширшки - 1,2-1,5 м, завдовжки не більше 10 м. Загальну довжину столів визначають виходять із нормативу – 0,4 м.

При визначенні кількості скатертин (Кск.) для фуршетних столів враховують їхню ширину. Розрахунок здійснюють за формулою: 

Кск.=(2lN+2lm) / Lск

де l – норма довжини столу на одного гостя, м;

lm – довжина скатертини на торці столу, м;

Lск – довжина скатертини, м;

N – кількість гостей.

Використовують спеціально зшиті скатертини з довгою оборкою («юбкою»). Для сервірування столу використовують столовий посуд і набори, загальна кількість яких залежить від кількості гостей і нормативу на одну персону:

-тарілки закусочні 1,5-2 виделки десертні 0,5-0,75

-тарілки пиріжкові 0,5-0,75 фужери 0,75-1

-ножі закусочні 0,5 склянки для соків 0,25-0,5

-ножі десертні 0,25 чарки 2-2,5

-виделки закусочні 0,75-1

Сервірування фуршетних столів починають із розставляння скляного або кришталевого посуду. Залежно від напоїв, що будуть подані на бенкеті, стіл сервірують різними видами чарок і келихів за винятком бокалів для шампанського і пива, лікерних і коньячних чарок.

Опрацювати матеріал джерела [14, 170-173]

Для визначення кількості офіціантів користуватися нормативом – 1 офіціант обслуговує до 30 гостей під час бенкету-фуршету, а якщо застосовують комбіновану форму обслуговування то на одного офіціанта припадає 15 – 20 гостей.

Кількість столового посуду, наборів для бенкету-фуршету розраховуємо за формою таблиці 1.

 Таблиця №1

Розрахунок кількості посуду для подавання страв

	Назва страви,

закуски,

напою
	Кількість

порцій

згідно меню
	Кількість

порцій на

блюді
	Кількість

посуду


	Назва

Посуду

	Бутерброд з

сьомгою


	60
	10
	6
	Блюдо

кругле

порцелянове

	Салат грибний в

Кошику
	40
	5
	8
	Тарілка

закусочна




Завдання для самоконтролю.

4. Як розрахувати довжину бенкетного столу для різних видів бенкетів?

5. Які варіанти розміщення бенкетних столів?

9. Як розрахувати столовий посуд і набори для бенкету-фуршету?

10. Яким скляним посудом для напоїв не сервірують фуршетний стіл?

13. Які особливості проведення бенкету-фуршету?

17. Які особливості сервірування столу для бенкет-фуршету?

18. Назвіть варіанти сервірування фуршетного столу скляним посудом.

19. Які різновиди бенкету-фуршету?

Тема 28. Організація бенкету-прийому за типом шведського столу
Практичні заняття № 28 (2 год)

План

2. Сервірування бенкетних столів згідно із завданням.

3. Відпрацювання техніки обслуговування гостей на бенкетах відповідно до завдання.

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо проведення розрахунків столового посуду, наборів, столової білизни; складання договору замовлення; володіння технікою обслуговування бенкетів і прийомів.

Студенти повинні:

знати: класифікацію бенкетів і прийомів, організацію їх проведення, техніку обслуговування гостей;

вміти: володіти технікою обслуговування гостей на бенкетах і прийомах.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: скатертини, серветки столовий посуд та прибори.

Технічні засоби навчання: мультимедійний комплекс.

Література: 1, 4, 5, 6, 9-16, 19-20, 28, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Дайте визначення поняття «бенкет».

2. Як класифікують бенкети?

3. Різновиди бенкетів, в чому їх відмінні ознаки?

4. Які етапи підготовки до проведення бенкетів?

5. Які правила прийому-замовлення до проведення бенкетів?

6. Хто приймає замовлення на проведення бенкету?

Завдання 1. Виконати фрагмент сервірування столу та відпрацювати техніку обслуговування гостей на бенкеті за столом з повним обслуговуванням офіціантами, присвяченого діловій зустрічі губернаторів областей України згідно меню.
Меню

бенкету на 24 особи

	Назва страв і напоїв
	Вихід, г/мл на 1 особу

	Аперитиви

	Вино ароматизоване
	50

	Бальзам «Богдан»
	30

	Вода мінеральна
	150

	Холодні закуски

	Ікра зерниста з маслом у валованах
	10/20

	Сьомга малосольна з лимоном
	75/7

	Ростбіф з гарніром
	100/75

	Салат столичний
	75

	Другі гарячі страви

	Осетрина парова з соусом
	100/50

	Біфштекс з картоплею
	100/150

	Десерт

	Морозиво асорті з шоколадом
	150/10

	Гарячі напої

	Кава натуральна з коньяком
	100/25

	Чай з лимоном
	200/15/10

	Холодні напої

	Горілка «Губернаторська»
	100

	Вино «Шабське» біле, сухе марочне
	75

	Вино «Оксамит України» сухе марочне червоне 
	75

	Шампанське брют «Французький бульвар»
	125

	Хліб житній, пшеничний
	40/40


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Довжина столів визначається з урахуванням кількості гостей і рекомендованої довжини стола на одну персону: при бенкеті за столом з повним обслуговуванням офіціантами – 70-80 см., в окремих випадках – 100 см, для бенкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами – 60-70 см, для бенкету-фуршету– 40 см (тому що не всі гості одночасно підходять до столу).

При розміщенні столів варто враховувати те, що жодний із учасників бенкету не повинен сидіти спиною до почесних гостей. Ширина бенкетних столів має складати 1,2—1,5 м, іноді навіть до 2 м; якщо стіл для почесних гостей сервірують з одного боку, ширина його не повинна бути менше 70 см.

При зосередженій формі гостей розміщують за загальним столом, форма якого, залежно від конфігурації зали, може бути круглою, квадратною, прямокутною або Т-, П-, Ш-подібною; при розосередженій - за кількома столами.

Для накриття бенкетних столів використовують прямокутні скатертини розміром 173 х 208 (250) см, 200 х 250 см або бенкетні скатертини завдовжки 5-10 м і завширшки 2 м. Якщо використовують декілька скатертин, то стіл починають накривати з боку, протилежного головному входу, і кладуть їх так,

щоб край кожної наступної покривав край попередньої.

Кількість бенкетних скатертин залежить від довжини столів і форми їх розставляння. Якщо всі гості розміщуються за одним столом, то його накривають зі спуском скатертини приблизно на 30 см; якщо почесні гості сидять за одним столом, то його накривають зі спуском скатертини з боку, зверненого до залу на 5-10 см від підлоги. Кількість серветок залежить від кількості гостей бенкеті із запасом 5 – 10 %.

Відповідно до меню підбирається столовий посуд і набори їх кількість залежить від виду бенкету, чисельності офіціантів, які беруть участь в обслуговуванні. Залежно від виду бенкету визначені нормативи столового посуду і наборів індивідуального користування.

При бенкеті за столом з повним обслуговування офіціантами місткість багатопорційного посуду і кількість наборів для розкладання залежить від кількості офіціантів, які беруть участь у подаванні визначеної групи страв. Кількість офіціантів під час обслуговування залежить від асортименту страв, включених в меню і кількості гостей. При обслуговуванні бенкетів- прийомів в парі з офіціантом, який подає страви, працює другий офіціант, який подає напої для 6-8 гостей. Три офіціанти можуть обслуговувати 12-16 осіб: два подають страви, один – напої. Якщо страва складна, то один подає основний продукт, другий – гарнір. Страви подають в обнос. При організації бенкетів належну увагу слід приділяти розміщенню його учасників за столом і черговості їх обслуговування.

Сервірування столу. Всі предмети на столі розміщують, дотримуючись основних правил сервірування і естетичних вимог. При цьому використовують підставні, закусочні і пиріжкові тарілки, виделки і ножі – столові, рибні, закусочні, столову ложку (для бенкету-обіду), десертні набори – ніж, виделку, ложку.

Кількість скляного посуду залежить від асортименту напоїв і може досягати шести найменувань. Усі предмети розміщують на столі до приходу гостей. На стіл ставлять спеції (сільничку і перечницю) на лінії розміщення кришталевого посуду, через один набір, причому сільничка ставиться зліва, перечниця – справа. Зліва за пиріжковою тарілкою слід покласти карту-меню. Правіше від карти-меню (над закусочною тарілкою) кладуть кувертну картку. Стіл прикрашають гірляндою з квітів. Прикрасою столу можуть бути фрукти у вазах на ніжках (якщо включені до меню).

Завдання 2 Виконати фрагмент сервірування столу та відпрацювати техніку обслуговування гостей на бенкеті-фуршеті з нагоди презентації спільного підприємства на 80 осіб згідно меню
Меню

бенкету-фуршету на 80 осіб

	Назва страв і напоїв
	Вихід, г на 1

особу


	Кількість

порцій



	Холодні закуски

	Бутерброд з сьомгою
	20/5/10
	60

	Бутерброд з осетровою ікрою
	10/5/10
	80

	Бутерброд із зернистою ікрою
	10/5/10
	80

	Бутерброд з окороком
	20/10
	40

	Канапе з сиром
	15/10
	40

	Канапе з ковбасою
	20/10
	40

	Салат з креветок в кошику
	30/5
	80

	Паштет із дичини у валованах
	30/5
	80

	Салат овочевий в кошику
	30/5
	60

	Салат грибний в кошику
	25/5
	40

	Салат сирний з часником у валованах
	30/5
	40

	Сир твердий на шпажці
	20/3
	80

	Овочі натуральні (огірки, помідори, перець) нарізки
	30/50/30
	60

	Маслини, оливки
	10/10
	60

	Гарячі закуски

	Палтус в тісті
	50
	40

	Гриби запечені у сметанному соусі
	1/75
	80

	Солодкі страви

	Чорнослив фаршированих горіхами із збитими

Вершками
	75/20
	40

	Салат-коктейль фруктовий
	100
	80

	Фрукти свіжі (ківі, виноград, мандарини)
	150
	80

	Гарячі напої

	Кава 
	100
	800

	Чай з лимоном
	200/15/7
	60

	Сік апельсиновий
	150
	40

	Напої

	Горілка «Кристал»
	100
	10 пл

	Вино «Ркацителі» сухе марочне біле
	75
	8 пл

	Вино «Каберне» Кримське, сухе марочне біле
	75
	8 пл

	Вино «Мартіні, вермут»
	75
	8 пл

	Вино «Мадера» Коктебель міцне марочне біле
	75
	6 пл

	Коньяк «Тиса»
	50
	5 пл

	Шампанське Кримське ігристе «Союз Віктан»

напівсухе, біле
	100
	10 пл

	Вода мінеральна «Регіна»
	200
	10 пл


Завдання для самоконтролю.

1. Які варіанти розміщення бенкетних столів?

2. Як підбирають столовий посуд і набори до подавання страв?

3. Як розрахувати столовий посуд і набори для бенкетів за столом?

4. Як розрахувати столовий посуд і набори для бенкету-фуршету?

5. Як засервірувати стіл посудом для бенкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами?

6. Які особливості проведення бенкету-фуршету?

6. Які правила сервірування столу для бенкет-весілля?

7. Які особливості сервірування столу для бенкет-фуршету?

8. Назвіть варіанти сервірування фуршетного столу скляним посудом.

9. Які різновиди бенкету-фуршету?

10. Які вимоги до обслуговуючого персоналу?

Тема 29. .  Організація традиційних свят та урочистих подій.
Практичні заняття № 29 (2 год)

План

1. Розрахунок кількості бенкетних столів, скатертини, серветок, столових наборів і посуду, а також кількості офіціантів для проведення бенкету-чаю;

Мета: формування практичних умінь і навичок щодо проведення розрахунків столового посуду, наборів, столової білизни; складання договору замовлення; володіння технікою обслуговування бенкетів і прийомів.

Студенти повинні:

знати: класифікацію бенкетів і прийомів, організацію їх проведення, техніку обслуговування гостей;

вміти: володіти технікою обслуговування гостей на бенкетах і прийомах.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: зразки меню

Література: 1, 4, 5, 6, 9-16, 19-20, 28, 31

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Як класифікують бенкети?

2. Які етапи підготовки до проведення бенкетів?

3. Які правила прийому-замовлення до проведення бенкетів?

4. Які особливості проведення бекету-чай?

5. Які особливості проведення тематичних бенкетів?

6. Які правила сервірування столів для бенкетів за столом?

7. Які вимоги до обслуговуючого персоналу?

8. Назвіть правила етикету під час проведення бенкету.

Завдання 1. Розрахувати кількість бенкетних столів, скатертин, серветок, столових наборів і посуду, а також кількість офіціантів для проведення бенкету-чаю на 16 осіб, присвяченому зустрічі бізнес-women.

Виконати сервірування бенкетного столу та відпрацювати техніку обслуговування гостей на бенкеті.

Меню

бенкету-чай на 16 осіб

	Назва страв і напоїв
	Вихід, г на 1

особу


	Кількість

порцій



	Солодкі страви, десерт

	Груша припущена у вині, з сиропом «Гренадін» з карамелізованим бананом і дольками апельсина
	80/40/40
	16

	Желе багатошарове
	200
	12

	Морозиво асорті з шоколадом
	100/30
	16

	Тістечко «Еклер»
	50
	10

	Тістечко бісквітне з масляним кремом
	50
	10

	Тістечко білково-повітряне
	40
	10

	Гарячі напої

	Кава
	100
	12

	Чай з бергамотом
	200/15/7
	4

	Напої

	Вино Salute «Мускат» ароматизоване, вермут

солодкий білий
	100
	2 пл

	Вино Хванчкара напівсолодке, червоне
	100
	2 пл

	Шампанське мускатне
	125
	2 пл


МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Якщо кількість гостей більше восьми, можна накрити декілька окремих столиків (по 4-10 персон за кожним). Столи накривають скатертинами і серветками ніжних кольорів і відтінків.

Обслуговує бенкет бригада офіціантів, кількість якої визначається з розрахунку два офіціанти на десять гостей.

Розрахунку столового посуду, наборів оформити у вигляді Таблиць  1, 2, 3

Таблиця №1

Розрахунок кількості посуду, наборів для сервірування столу

	Назва , десертів,

напоїв згідно меню


	Кількість посуду,

наборів


	Назва посуду, наборів



	
	
	


Таблиця №2

Розрахунок кількості посуду для подавання страв, напоїв

	Назва  десертів,

напоїв згідно меню


	Кількість

посуду


	Кількість

порцій у

посуді
	Кількість

наборів


	Назва

посуду,

наборів

	
	
	
	
	


Таблиця №3

Загальна кількість посуду, наборів для бенкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами на 24 особи

	Назва посуду, наборів
	Кількість

	
	


Чайний (кавовий) стіл при організації бенкету-чаю сервірують таким чином: перед гостями ставлять десертні тарілки, на які кладуть полотняні серветки, десертні набори кладуть поряд із десертною тарілкою.

Стіл може бути сервірований мадерними, коньячними або лікерними чарками, у разі ювілею – келихами для шампанського, за склом кладуть фруктові набори. Тарілки для фруктів ставлять на стіл стопками по 4-6 штук. Самовар ставлять на основний стіл зліва від господині або на підсобний (мобільний). Порцеляновий чайник із заваркою, цукор і чашки розміщують біля самовара.

На стіл можуть бути подані десертні страви, фрукти, кондитерські вироби, вина, креми, лікери, шампанське. Воду в пляшках і фужерах ставлять на окремому столі.

Завдання для самоконтролю.

1. Як засервірувати стіл для бенкету-чаю?

2. Які особливості проведення бенкету-чаю?

3. Дайте характеристику бенкетів за столом з повним і частковим обслуговуванням офіціантами.

4. Які правила сервірування столу для бенкет-весілля?

5. Які вимоги до обслуговуючого персоналу?

Тема 30. Організація обслуговування за місцем роботи, навчання та на транспорті.
Практичні заняття № 30 (2 год)

План

1. Складання меню комплексних обідів робітників промислових підприємств.

Мета: формування практичних умінь і навичок складання меню комплексних обідів за місцем навчання і роботи

Студенти повинні:

знати: порядок надання послуг із харчування та організацію обслуговування за місцем навчання і роботи;

вміти: складати меню, організовувати харчування за місцем навчання та роботи.

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: збірники рецептур страв, кулінарних виробів для харчування школярів, збірники рецептур національних страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування усіх форм власності.

Наочність: зразки меню.

Література: 1, 2, 4, 6, 7, 12, 14.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Який порядок надання послуг у закладах освіти з різною формою власності?

2. Яка організація харчування учнів у загальноосвітніх школах?

3. Охарактеризуйте харчування учнів професійно-технічних училищ та ліцеїв.

4. Особливості розрахунку за харчування в загальноосвітніх школах та професійно-технічних училищах.

5. Які вимоги до розробки меню в школах, профтехучилищах?

6. Які фактори впливають на організацію харчування студентів у вищих закладах освіти?

7. Які методи і форми обслуговування використовують у студентських їдальнях?

8. Як класифікується контингент споживачів за характером виробничого процесу?

9. Які особливості харчування зосереджених контингентів споживачів?

10. Які особливості харчування розсереджених контингентів споживачів?

11. Які особливості харчування шахтарів?

12. Які методи і форми обслуговування використовуються за місцем

роботи?

Завдання 1. Скласти меню комплексного обіду для харчування робітників промислового підприємства «Кришталь», що займається обробленням дорогоцінного металу та каміння.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Добова енергетична цінність для дітей середнього віку праця яких частково механізована складає 2600 ккал. Загальна енергетична цінність за день розподіляється таким чином: сніданок – 30 %, обід – 50 %, вечеря – 20 %. Тому енергетична цінність обіду складає 1300 ккал (в середньому для чоловіків і жінок). Меню комплексних раціонів складають у двох екземплярах. До меню обіду слід включати: закуски (салат, вінегрет, тощо), першу страву, другу гарячу (страви м’ясну, рибну з гарніром), солодку страву, напій, хлібобулочний виріб, хліб.

Для дієтичного харчування в їдальнях виділяють 20 % від загальної кількості місць. В меню дієтичного харчування включають страви передбачені дієтами №№ 1,2,5,7/10,9

Меню комплексного обіду оформити за формою в таблиці №1, 2

Таблиця 1

Меню комплексного обіду

	№
	Назва страв і напоїв
	Вихід, г
	Ккал



	
	
	
	


Таблиця 2


Меню дієтичне комплексного раціону


	№ дієт
	Назва страв і напоїв
	Вихід, г

	
	
	


Завдання для самоконтролю.

1. Які обмеження у використанні продуктів для харчування дітей та підлітків?

2. Як проводити вітамінізацію їжі в ЗОШ?

3. Організуйте обслуговування школярів з попереднім накриттям столів.

4. Назвіть мету закладів харчування, що є соціально-орієнтованими.

5. Назвіть заклади харчування, що розташовуються при вищих закладах освіти.

6. Організуйте обслуговування студентів у вищих закладах освіти.

7. Необхідність комплексного запровадження нових форм обслуговування і новітніх технологій у шкільних закладах харчування.

8. Які способи розрахунку зі споживачем в закладах харчування за місцем роботи.

9. Які особливості організації дієтичного харчування у навчальних закладах?

10. Які особливості організації дієтичного харчування при промислових підприємствах, установах, організаціях?

Тема 31. Організація обслуговування в номерах готелів.
Практичні заняття № 31 (2 год)

План

1. Складання меню сніданку по типу «шведського столу».

Мета: формування практичних умінь і навичок складання меню сніданку по типу «шведського стола».

Студенти повинні:

знати: характеристику закладів ресторанного господарства при готелі, організацію обслуговування гостей у готельних комплексах.

вміти: складати меню для обслуговування сніданків по типу «шведського стола».

Матеріально-технічне забезпечення

Роздатковий матеріал: збірники рецептур страв, виробів для закладів ресторанного господарства.

Література: 1, 9-15, 18, 28-31.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. Назвіть форми обслуговування, що належать до прискорених.

2. Дайте характеристику експрес-обідам.

3. Дайте характеристику бізнес-ланчу.

4. Назвіть час влаштування бізнес-ланчу.

5. Як сервірують столи для бізнес-ланчу?

6. Дайте характеристику столів-буфетів.

7. Дайте характеристику «шведського столу».

Завдання 1. Скласти меню сніданку для обслуговування по типу «шведського столу» при готелі.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Асортимент продукції «шведського столу» від часу обслуговування (сніданок, обід, вечеря). У ранішні години рекомендується використовувати один із варіантів тижневого меню континентальних сніданків: сухі сніданки (cereals), мюслі, корфлейкс, рибна гастрономія (шпроти, риба холодного та гарячого копчення), м'ясна гастрономія (шинка, буженина, ковбаса, сосиски тощо), овочі натуральні, салати та вінегрети, млинці, оладки, запіканки, сир твердий та м'який різних сортів, кисломолочний сир, сметана, йогурти, кефір, ряжанка, молоко (холодне та гаряче), вершки, страви із яєць, каші молочні, випічка, чай, кава, какао тощо.

Другі гарячі страви: омлети натуральні, фаршировані, змішані, сосиски, сардельки, м'ясо, риба (варені, припущені, смажені).

До меню сніданку за типом «шведський стіл» включіть:

· 6-8 найменувань холодних закусок;

· 2-3 найменування гарнірів;

· 1-2 десерти;

· 2-3 найменувань гарячих напоїв;

· 1-2 найменувань соків;

· 1-2 найменувань молочнокислих напоїв;

· 2-3 найменувань хлібо-булочних виробів.

Меню сніданку за типом «шведський стіл» оформити за формою таблиці 1.

Таблиця 1

	Найменування страв і напоїв
	Вихід, г

	
	


Завдання для самоконтролю.

1. Які види закладів ресторанного господарства працюють при готельно-туристичних комплексах?

2. Які прискорені форми обслуговування споживачів в готельних комплексах?

3. Назвіть види сніданків при готелі.

4. Які особливості обслуговування по типу «шведський стіл»?

5. Чи є різниця в організації та обслуговуванні «шведського столу» та «шведської лінії»?

6. Які етапи обслуговування в номерах готелю?

7. Який асортимент продукції міні-бару?

8. Які етапи обслуговування споживачів у номерах готелю?

9. Яким чином організовується «кава-брейк» у конференц-залах при готельних комплексах?

10. Назвіть особливості організації обслуговування ланчів, бізнес-ланчів, експрес-буфетів?

Тема 32. Класифікація кейтерингового обслуговування
Практичні заняття №32 (2 год)

План

1. Складання меню та підбір посуду для виїзного кейтерингового обслуговування споживачів на природі відповідно до завдання.

Мета: формування практичних умінь і навичок складання меню і підбору посуду для кейтерингового обслуговування споживачів за межами закладу ресторанного господарства.

Студенти повинні:

знати: організацію кейтерингового обслуговування, вимоги до складання меню, матеріально-технічного забезпечення кейтериногових послуг;

вміти: надавати послуги харчування, організації споживання продукції, дозвілля при кейтеринговому обслуговуванні; складати меню та підбирати посуд.

Матеріально-технічне забезпечення

Наочність: опорний конспект з теми.

Література: 9-14, 28-30.

Запитання для актуалізації опорних знань

1. В чому сутність кейтериногових послуг?

2. Як класифікують кейтериногові послуги?

3. Охарактеризуйте технологію організації кейтерингового

обслуговування.

4. В чому полягають особливості організації кейтерингового

обслуговування порівняно з класичним обслуговуванням споживачів?

5. В чому полягає різниця між повносервісним кейтериноговим

обслуговуванням та кейтериноговим обслуговуванням готовими

продуктами?

6. Назвіть перелік послуг, що може надавати кейтерингова компанія.

7. Охарактеризуйте поняття «повносервісне кейтериногове

обслуговування».

8. Які особливості матеріально-технічного забезпечення кейтерингових

послуг?

9. Які вимоги до складання меню при кейтеринговому обслуговуванні?

10. Які види бенкетного обслуговування пропонують кейтерингові

компанії?

Завдання 1. Скласти меню та підібрати посуд для виїзного кейтерингового обслуговування готовими продуктами харчування учасників конференції в кількості 50 осіб на лоні природи.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Приблизний перелік номенклатури необхідного обладнання, меблів, білизни, посуду при підготовці бенкету на 100 осіб надано у таблиці № 1

Таблиця № 1

	Обладнання
	Кількість одиниць

	Термобаки для сухого льоду ємності 1м3
	1

	Гастроємності
	за кількістю

найменувань страв

	Теплова шафа 1
	1

	Конвектомат
	1

	Столи розкладні
	10

	Стільці
	120

	Посуд та набори
	120+20

	Транспортні засоби
	ЗІЛ – «Бичок»

	Страви та необхідне обладнання доставляються за 3 рейси


При обслуговуванні заходів на природі може використовуватись одноразовий посуд.

Завдання для самоконтролю

1. Які особливості матеріально-технічного забезпечення кейтерингових послуг?

2. Назвіть вимоги до складання меню при кейтеринговому обслуговуванні.

3. Які спеціалісти залучаються для проведення кейтерингового обслуговування, їх функції?

4. Назвіть експлуатаційні вимоги до посуду, меблів та обладнання що використовується при організації кейтерингового обслуговування.

5. Назвіть вимоги до вибору території для проведення кейтерингового обслуговування.

6. Які вимоги до транспортних засобів?

7. Запропонуйте асортимент до кейтерингових послуг під час корпоративного свята.

8. Запропонуйте асортимент до кейтерингових послуг під час весілля.

9. Хто приймає замовлення для виїзного проведення кейтерингового обслуговування?

10. Які питання уточнює сервіс-менеджер для погодження місця проведення?

11. Від чого залежить комплектність кейтерингових послуг?

12. Від яких факторів залежить вартість замовлення кейтерингової компанії?

13. Назвіть види посуду для доставки готових гарячих страв.
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25. www.poretoranam.com. – огляд ресторанів.

26. www.bistro.com.ua - путівник по ресторанам швидкого харчування України.

27. www.restopan.ua - сайт кращих ресторанів України.

28. Архіпов В. В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані : Навч. посіб., 3-тє вид. [Електронний ресурс]/ В. В. Архіпов. - К.: Центр навчальної літератури, 2016. - 382 с. – Режим доступу: http://culonline.com.ua/Books/ Restoranna%20sprava%20Arhipov% 2016.pdf

29. Матюшенко Р. В. Барна справа та організація роботи сомельє: конспект лекцій для студентів напряму підготовки «Готельно-ресторанна справа» [Електронний ресурс]/ Р.В. Матюшенко. – К.: НУХТ. – 2014 р. – Режим доступу: http://library.nuft.edu.ua/ebook/file/43_71.pdf

30. Завадинська О. Ю. Організація ресторанного господарства за кордоном :

Навч. посіб. / О. Ю. Завадинська, Т. Є. Литвиненко. - К. : КНТЕУ, 2003. -

200 с. – Режим доступу: http://tourism-book.com/pbooks/book-33/ua/ 31. Туристичний, готельний і ресторанний бізнес: інновації та тренди [Електронне видання] : тези. Міжнар. наук.-практ. конф. (Київ, 7 квіт. 2016 р.) / відп. ред. А.А. Мазаракі. – Київ : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2016. –362с. – Режим  

доступу:https://knteu.kiev.ua/file/NzM1OQ==/adb099cfb596b8fe5a685807

aa58dd2e.pdf__
______________________

* Індекс структурного підрозділу відповідно до наказу ректора «Про затвердження організаційної структури Державного університету «Житомирська політехніка» (наприклад, 22.06).

** Індекс освітньої програми відповідно до наказу ректора «Про індексацію освітніх програм Державного університету «Житомирська політехніка» (наприклад, 122.00.1/Б).
*** Шифр освітньої компоненти в освітній програмі (наприклад, ОК1).
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