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Вступ

Методичні рекомендації для самостійної роботи студентів складено відповідно до програми нормативної навчальної дисципліни «Організація ресторанної справи».
Мета  методичних рекомендацій - допомогти студен​там самостійно опрацювати навчальний матеріал, дібрати інфор​мацію щодо нормативно-довідкової документації, розвинути навички самоосвіти і самоконтролю.

До кожної теми подано тематичний план, рекомендовані літературні джерела, рекомендації щодо опрацювання питань та запитання для самоперевірки.

З метою поглиблення знань студенти повинні вивчати законодавчо-нормативні акти, періодичні видання, матеріали регіонального значення та ін.

Самостійне вивчення матеріалу передбачає таку послі​довність дій:

· уважне вивчення плану;

· ознайомлення з методичними рекомендаціями;

· опрацювання рекомендованих літературних джерел;

· складання конспекту;

· відповіді на запитання для самоперевірки.

Навчальний матеріал для самостійного опрацювання виноситься на поточний і підсумковий контроль знань.

Модуль  1. Загальні положення функціонування закладів ресторанного

господарства

Тема 1. Характеристика типів закладів ресторанного господарства

План

1. Спеціалізовані заклади ресторанного господарства.

2. Комбіновані заклади ресторанного господарства.

3. Характеристика ресторанів із самообслуговуванням.

4. Характеристика різновидів ресторанів, барів, кафе, їдалень.

Література: 4; 5; 9; 11-13; 15; 16; 19; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Спеціалізовані заклади ресторанного гос​подарства

До спеціалізованих закладів належать ресторани, кафе, закусочні, які відпускають та реалізують специфічний асор​тимент страв, напоїв та закупних товарів (наприклад, ресторани з національною кухнею, кафе-морозиво, кафе-кондитерська; закусочні: пиріжкова, млинцева, піцерія; бари пивний, винний).

Спеціалізовані ресторани. Спеціалізація таких закладів ресторанного господарства найрізноманітніша:

· швидке обслуговування;

· сімейні;

· повсякденні.

Ресторани можуть також спеціалізуватись на приготу​ванні національних страв, сніданків, обідів, вечер.
Ресторани швидкого обслуговування {Fast food). Пропо​нують умовно обмежене меню: гамбургери, смажену картоплю, хот-доги, курчата (усіх видів), рибні та національні страви (наприклад, мексиканські тако, буріто). Ці обмеження і стандар​тизація меню сприяють значному прискоренню обслуговування, що позитивно сприймають ділові люди. Відвідувачі роблять замовлення під яскраво освітленим меню біля прилавка з рекламою пропонованих страв.

Ресторани швидкого обслуговування спеціалізуються на приготуванні однієї основної страви:

· гамбургера - «McDonald’s», «Burger King», «Wendy’s»;
· піци - «Pizza Hut», «Domino’s», «Godfather’s Steak», «Ponderosa»;
· морепродуктів - «Long John Silver’s», «Red Lobster»;
· курчат - «KFC», «Church’s»;
· млинців - «International House of Pancakes», «Country Kitchen»;
· сандвічів - «Subway»;
· мексиканських страв - «Тасо Bell», «El Torito», «Chi’s».
Сімейні ресторани. Це варіант стилізації під сучасну

кав’ярню. Зазвичай такі ресторани розташовують у приміських зонах або поблизу них. Обстановка більшості сімейних ресто​ранів, як і меню, вирізняється простотою. Офіціанти вміють догодити всім членам сім’ї. У цих закладах часто пропонують напої, переважно пиво, вино або коктейлі.

До ресторанів цієї категорії належать «Harie Gzllender’s», «Baker’s Square», «Howard Johnson».
Ресторани національної кухні. Більшість ресторанів на​ціональної (етнічної) кухні за типом власності незалежні. Управ​ляють ними власники, які намагаються пропонувати місцевим любителям щось незвичне, «гостреньке», представникам діас​пори - те, що нагадуватиме їм батьківщину їх предків.

Отже, усі ресторани національної кухні орієнтовані на смаки іммігрантських общин.

За спеціалізацією розрізняють рибні, пивні, вегетаріан​ські ресторани.

У ресторанах національної кухні відтворюють культуру різних народів, у тому числі кулінарну. Наприклад, це ресторани країн Сходу (японські, китайські, тайські), латиноамериканські (мексиканські, бразильські), Європи (французькі, італійські, німецькі), країн близького зарубіжжя (грузинські, прибал​тійські).

Кафе - це заклади ресторанного господарства з широким асортиментом страв нескладного приготування, кондитерських виробів і напоїв із застосуванням самообслуговування або обслуговування офіціантами.

До спеціалізованих належать кафе-кондитерська, кафе- морозиво, кафе-молочна (молочарня), кафе-піца, кафе-варенич- на, кафе-пельменна та ін.

Закусочна, шинок — це заклад ресторанного господарства із самообслуговуванням, де переважає асортимент гарячих та холодних закусок, страв нескладного приготування і передба​чається швидке обслуговування відвідувачів.

Розрізняють такі спеціалізовані закусочні: галушечна, кулішна, дерунна, сосисочна, млинцева, пиріжкова, чебуречна, піцерія та ін.

Бар - це заклад ресторанного господарства, де алко​гольні, безалкогольні та змішані напої, страви до них та закупні товари продають через барну стійку.

Розрізняють спеціалізовані бари винний, пивний, пиво​варний, молочний, вітамінний, гриль-бар, коктейль-бар.

Питання 2. Комбіновані заклади ресторанного госпо​дарства

Комбінований заклад ресторанного господарства - це об’єднання кількох закладів різних типів, що входять до складу одного підприємства і розміщені в одній будівлі. Вони надають споживачу можливість вибору в одному місці кількох видів послуг: ресторану, бару, більярдного клубу, кафе-бару.

Такі заклади комплексно обслуговують споживачів, задо​вольняючи різнобічні їх потреби.

Питання 3. Характеристика ресторанів із самообслу​говуванням

Найграндіозніший успіх у ресторанному бізнесі пов’я​заний з фірмою «McDonald’s». Ця фірма - гігант ресторанної індустрії швидкого обслуговування світового рівня.

У світовій практиці ресторани швидкого обслуговування відомі давно, проте система «фаст-фуд» почала стрімко розви​ватись близько середини XX ст. Нині ринок «швидкої їжі» переживає золотий вік.

У вузькому значенні фаст-фуд - це особливий вид їжі, яку швидко готують з напівфабрикатів або свіжих продуктів (наприклад, гамбургер, сандвіч, піца). У ширшому розумінні фаст-фуд - це підприємство ресторанного господарства, де подають ці самі швидко приготовлені страви особливого виду. Споживачі відвідують фаст-фуди з єдиним бажанням - швидко вгамувати голод. Звідси й вибудовується вся технологія функціонування підприємств ресторанного господарства.

Обслуговують відвідувачів у системі «фаст-фуд» за лі​чені хвилини. При цьому застосовують два види обслуго​вування:

· касир приймає від відвідувача замовлення і сам (або його помічник) приносить йому вибрані страви;

· відвідувач з тацею проходить уздовж прилавків, з яких ставить на тацю вибрані страви і розплачується за них на касі.

Отже, основна мета подібних підприємств - швидке обслуговування. Відповідно до цього визначається багато деталей. Меню повинно бути зрозумілим і наочним, щоб відвідувач швидко зробив вибір, збалансовано й обмежено за асортиментом. Поширене для фаст-фуду явище - наявність монопродукту, на якому тримається все меню. Це можуть бути бургери, сандвічі, піца, смажена картопля або млинці.

Страви фаст-фуду максимально адаптовані для швидкого приготування і швидкої подачі споживачу. Для цього викорис​товують напівфабрикати або заготовки, які доводять до готов​ності у присутності замовника або дещо раніше.

При цьому спосіб подавання страв продиктований зручністю вживання. Сервірування спрощене: мінімум приладів чи повна їх відсутність, одноразовий посуд або просто обгортка. Відсутність мийки для столового посуду дає змогу економити на персоналі, устаткуванні та площі підприємства.

Технологічні процеси на кухні такого закладу поділені на окремі прості операції і чітко регламентовані. Технологія приготування страв адаптована до масового виробництва і орієнтована на часткове відтворення операцій.

Персоналу закладу швидкого обслуговування не обов’яз​ково мати кухарську кваліфікацію. З огляду на відпрацьовані технології навіть некваліфіковані працівники після нетривалого навчання можуть видавати стандартний за якістю продукт.

Мінімальне обслуговування в залі й відсутність офіці​антів - відмітна ознака фаст-фуду. У залі перебувають тільки працівники, до обов’язків яких входить контроль за чистотою і порядком з паралельним прискоренням своїми діями оборот​ності столиків. Особливою ознакою закладів швидкого харчу​вання є чітка функціональність. Фаст-фуди відвідують не з метою провести час і відпочити, як у ресторані, а виключно поїсти. Вартість страв у них мінімізована внаслідок ефектив​ності масового виробництва і чіткого контролю.

Питання 4. Характеристика різновидів ресторанів, барів, кафе, їдалень

Ресторан - це заклад ресторанного господарства з різно​манітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних товарів, високим рівнем обслуговування та комфорту в поєднанні з організацією відпочинку і дозвілля споживачів.

Характеристика різновидів ресторанів

Повносервістш ресторан - це заклад ресторанного гос​подарства з обслуговуванням офіціантами та значною часткою фірмових, замовних страв і напоїв у складі продукції власного виробництва.

Спеціалізований ресторан - це заклад ресторанного господарства, де виготовляють певний асортимент кулінарної продукції.

Ресторан-бар - цс різновид ресторану, до складу якого входить бар, торговельна зала якого суміжна з торговельною залою ресторану, або розміщена в торговельній залі барпа стійка.

Ресторан за спеціальним замовленням (catering) - це зак​лад ресторанного господарства, призначений для приготування і постачання готової їжі та організації обслуговування за спеціа​ льним замовленням. Такі заклади можуть обслуговувати бенке​ти, ділові зустрічі, весілля та інші свята в залах, офісах, на природі тощо.

У Міжнародному стандарті галузевої класифікації видів економічної діяльності (ISIS) ООН окремо вирізнено ресторан на замовлення (carry-aut restaurants), ресторан-їдальню та вагон- ресторан.
У ресторані на замовлення продають вироблену в ньому продукцію на винос, як правило, з постачанням до інших місць.

Ресторан-їдальня - це різновид ресторану, що організо​вує харчування в організаціях.

Вагон-ресторан - це різновид ресторану, що організовує харчування споживачів послуг залізничних компаній та інших організацій залізничного транспорту.

Характеристика різновидів барів

Нічний клуб — це різновид бару або ресторану, що працює виключно вночі з організацією видовищ та розважально- танцювальних програм з музичним супроводом.

У пивному залі продають широкий асортимент пива із су​путньою продукцією і організовують його споживання на місці.

У міжнародному стандарті наведено низку видів бару.

Пивна-садок (brasseries, beer gardens) - вид бару з озеле​неною торговельною залою, де продають широкий асортимент пива і організовують його споживання на місці.

Пивна (pub) - вид бару, де продають алкогольні або безалкогольні напої, основним з яких є пиво, і організовують їх споживання на місці.

Пивоварний бар (brew bar) - вид бару, де варять та про​дають пиво і організовують його споживання на місці.

Бар-закусочна (snack bar) — вид бару зі спеціалізацією за асортиментом закусок та сандвічів (закритих бутербродів).

Характеристика різновидів кафе

Різновидами кафе є кав’ярня, кафе-бар, кафе-пекарня, чайний салон.

Кав’ярня - це різновид кафе, де реалізують широкий асортимент кави із супутніми товарами.

Кафе-бар - це різновид кафе, характерна ознака якого - наявність барної стійки в торговельній залі кафе або бару, суміжного з торговельною залою кафе.

Кафе-пекарня - це різновид кафе, відмітною ознакою якого є виробництво і продаж булочних та борошняних кондитерських виробів.

Чайний салон - це різновид кафе, що пропонує широкий асортимент чаю, а також кондитерські, булочні та борошняні кулінарні вироби.

Таверна - це різновид кафе, відмітна ознака якого поля​гає в наявності страв національної кухні з широким асорти​ментом алкогольних напоїв, які продають на розлив.

Характеристика різновидів їдалень

їдальня - заклад ресторанного господарства для обслуго​вування певного контингенту споживачів з широким асорти​ментом продукції власного виробництва і закупних товарів, де страви можуть пропонувати у вигляді скомплектованих раціонів харчування.

їдальня, що функціонує за місцем роботи споживачів, у закладах освіти, військових підрозділах, лікувальних та оздоров​чих закладах і місцях соціального підтримання малозабезпе​чених верств населення, є соціально орієнтованим закладом ресторанного господарства.

Загальнодоступні їдальні розміщують на магістральних вулицях поблизу транспортних розв’язок, торговельних центрів тощо.

Дієтична їдальня є різновидом їдальні з асортиментом страв дієтичного харчування.

Запитання для самоперевірки

1. Схарактеризуйте спеціалізований ресторан і наведіть приклади.

2. У чому полягають особливості функціонування ресто​ранів фаст-фуд?

3. Наведіть приклади спеціалізованих ресторанів швид​кого обслуговування.

4. Схарактеризуйте сімейні ресторани і наведіть прик​лади.

5. Схарактеризуйте ресторани з національною кухнею і наведіть приклади.

6. Як класифікують спеціалізовані кафе?

7. Як функціонують спеціалізовані кафе?

8. Як функціонують спеціалізовані бари?

9. Що означає поняття «комбінований заклад»?

Тема 2. Характеристика торговельних приміщень для обслуговування відвідувачів
План

1. Поняття інтер ’єру торговельних приміщень закладів ресторанного господарства.

2. Основні показники інтер’єру торговельної зали: об’ємно-планувальне вирішення; торговельні меблі, принципи їх розміщення; освітлення; художньо-декоративні та оздоблю​вальні матеріали; музично-розважальна програма.

Література: 4; 5; 8; 9; 11; 15-17; 19; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Поняття інтер'єру торговельних примі​щень закладів ресторанного господарства

Інтер’єр закладів ресторанного господарства - це своє​рідний ансамбль, взаємовідиовідність елементів якого пов’язана єдиним задумом архітектора.

Ідея інтер’єру визначається такими чинниками, як асор​тимент страв (наприклад, національної кухні, з яєць, картоплі, рибних), місце розташування (наприклад, у центрі міста, садово- парковій зоні, висотних будівлях, на воді), історичне минуле (ресторан як самостійний заклад, структурний елемент готе​льного комплексу), концепція фундаторів.

Поширення тенденції створення ресторанів, кафе, барів з національною символікою, етнічною кухнею спонукає до появи різних елементів дизайну інтер’єру приміщень:

· малих архітектурних форм (скульптур, скульптурних

груп);

· світла (наприклад, люстр, бра, торшерів, настільних ламп, дрібних ламп гірлянд);

· фітодизайну (рослин, плодів, живих та штучних квітів, окремих квітів та композицій з кількох або всіх предметів);

· аквадизайну (відкритих та закритих ємкостей, штучних водоспадів, акваріумів, фонтанів, міні-басейнів);

· флористики (чучел птахів, звірів, камінців, пір’ячка);

· інших (фотографій, картин, декоративних підлогових ваз, масок, циновок, виробів з рисової соломки та лози, настін​них тарілок з пластмаси, кераміки, целулоїду, пап’є-маше).

До матеріалів для оздоблення інтер’єру залів висувають особливі вимоги. Вони повинні бути високоякісними, довговіч​ними, жиро- та вологостійкими, відповідати санітарно-гігієніч​ним вимогам.

Найхарактерніші напрями оздоблення інтер’єрів залів закладів ресторанного господарства - національні, історичні, казкові, спортивні, технічні сюжети, а також класичний, ретро, кантрі, етнічний, модерн та сучасні стилі, наприклад, з вико​ристанням теорії «фен-шуй».

Питання 2. Основні показники інтер’єру торговельної зали: об’ємно-планувальне вирішення; торговельні меблі, принципи їх розміщення; освітлення; художньо-декоративні та оздоблювальні матеріали; музично-розважальна програна

При плануванні торговельних зал закладів ресторанного господарства необхідно дотримуватись співвідношення довжини і ширини від 2:3 до 1:3. У деяких ресторанах передбачають розташування залів на двох рівнях: вгорі - торговельна зала, внизу - танцювальний майданчик.

Меблі в ресторанах, кафе, барах повинні бути зручними, комфортабельними та за зовнішнім виглядом, формами, розта​шуванням гармонізувати з архітектурним і декоративним оформленням залу.

Меблі та устаткування залів умовно поділяють на дві

групи:

· для приймання їжі;

· для зберігання і транспортування посуду, страв.

Види меблів для приймання їжі:

• столи - обідній, ресторанний, бенкетний, фуршетний, дитячий, спеціальний, кафетерійний;

· для сидіння - стілець, крісло, напівкрісло, лава-диван, барний табурет, бенкетка.

Меблі та обладнання для зберігання і транспортування посуду, страв у залах ресторанів поділяють на такі види:

· візок офіціантський сервірувальний дво-, триярусний;

· візок для збирання використаного посуду;

· пересувні електричні касети для підігрівання тарілок;

· пересувні касети-тримачі тарілок зі стравами;

· стаціонарні та пересувні холодильні шафи;

· столики підсобні (приставні) стаціонарні та пересувні на колесах;

· підставка під відерце з шампанським, іншими винами;

· для зберігання посуду, наборів, столової білизни (сервант).

Для літніх майданчиків використовують так звані садово- паркові меблі: пластикові, плетені з лози, ротангові.

Форма столів може бути круглою, квадратною, овальною, прямокутною.

Столи в ресторанах, кафе, барах можуть бути дво-, чотири-, шести- та восьмимісними.

Столи та їх елементи виробляють з різних матеріалів: деревини, деревно-стружкових та деревно-волокнистих плит, полімерних матеріалів, плетеної лози, металу, скла, мармуру та ін.

Столи для їдалень, кафе, барів, фуд-кортів облицьовують шарами пластику.

Бенкетний стіл вищий від звичайного ресторанного - 760-780 мм, шириною 950-1500 мм. Крім того, використовують розкладні столи, зручні та стійкі з вкладними щитами на ніжках- опорах всередині столу на відстані 30-40 см від краю стільниці.

Фуршетний стіл вищий від бенкетного - 900-1050 мм, тому що призначений для вживання їжі стоячи, його ширина - 1200-1500 мм.

Дитячі столики призначені для дитячих закладів ресто​ранного господарства.

Спеціальні столи використовують при організації місць для інвалідів у закладах ресторанного господарства.

Кафетерійні столи встановлюють у кафетеріях при облаштуванні місць для споживання їжі стоячи. Висота таких столів - 1000-1100 мм. Форма поверхні столу може бути круглою, квадратною, прямокутною. Під поверхнею столу можуть передбачатись гачки та нижній ярус для сумок, пакетів та ін.

Стільці, крісла, дивани повинні відповідати середнім антропометричним даним людини, тобто мати правильно вибрані висоту, ширину та глибюіу сидіння. Покриття може бути як натуральним, так і штучним.

Форма крісел для коктейль-холів пов’язана з їх функціо​нальним призначенням. Вони нижчі від ресторанних.

Основними та специфічними меблями барів є барні табу​рети та стільці. Вони не особливо зручні та комфортні, але урізноманітнюють інтер’єр залу. Вони переважно карусельного типу з підпорами для ніг або спини чи для обох одразу, іноді зі спинкою та підлокітниками.

Підсобні столи використовують при англійському способі подавання страв, напоїв; на них ставлять використаний посуд, відкорковують пляшки.

Пересувні візки (сервірувальні столики) на колесах при​значені для транспортування страв до столів. їх можуть передбачати з підігріванням, охолодженням, ємкостями для окремих компонентів салатів, що дає змогу готувати страви у присутності споживачів.

Візки для фламбування страв з пальником та без нього доволі поширені в ресторанах з ф’южн та креативним спряму​ванням кухні.

У закладах ресторанного господарства, особливо при го​тельних комплексах, широко використовують пересувні буфети, які встановлюють у залах ігри організації харчування за типом шведського столу чи шведської лінії, організації харчування учасників нарад, спортивних змагань, облаштування столів- буфетів. Використовують їх як роздавальні столи з ємкостями для нетривалого зберігання холодних готових страв (холодильна модель «COLD»), гарячих (теплова модель «НОТ») та комбіно​ваних (модель «СОМВІ»).

Охолоджені буфети можуть бути вітринного типу (від​криті з боку офіціанта) та пристінного (відкриті з боку спожи​вача), різних форм.

Холодильні шафи використовують у залі для зберігання в охолодженому стані певних видів страв, швидкопсувних конди​терських виробів, морозива та напоїв. Вони можуть бути стаціонарними та пересувними. Демонстраційний відсік виго​товляють з прозорих склопакетів. Полиці шафи можуть бути як стаціонарними, так і карусельного типу (обертаються). Скляні полиці карусельного типу мають круглу форму і обертаються навколо власної осі, що дає змогу роздивитись виставлену продукцію з усіх боків. Зазвичай таку шафу-вігрину розміщують у закладах ресторанного господарства з предметною спеціа​лізацією. Одну шафу використовують два-чотири офіціанти.

Серванти в залах ресторанів призначені для зберігання невеликої кількості посуду, наборів, столової білизни. Верхню поверхню серванта використовують як підсобний столик. У висувних ящиках та відділеннях сервантів зберігають столові набори, посуд, столову білизну та інші аксесуари сервірування.

Серванти зазвичай розміщують поблизу стін, колон з урахуванням зручності користування ними при обслуговуванні відвідувачів. Необхідну кількість сервантів розраховують у співвідношенні один сервант на два офіціанти.

Устаткування повинно відповідати стилю та інтер’єру певного типу закладу ресторанного господарства.

Важливе значення в підготовці торговельних приміщень для роботи посідає раціональне розміщення меблів: столів, стільців, крісел, сервантів, завдяки чому створюються зручності для споживачів та персоналу підприємства, а також забезпечу​ється якнайповніше використання площі торговельної зали. Розміщення меблів залежить від конфігурації торговельних приміщень, форми та виду меблів. Якщо в торговельній залі використовують столи різних форм, прямокутні краще ставити поблизу стін, круглі та квадратні - посередині залу. Столи прямокутної форми доцільніше ставити рядами паралельно один одному, квадратної - по діагоналі або в шаховому порядку. Дивани доцільно розміщувати поблизу стін або в центрі, створюючи ізольовані ложі.

Підсобні столи, розраховані для обслуговування спожи​вачів за трьома-чотирма обідніми столами, встановлюють поблизу стін або колон.

Серванти розміщують у простінках і поблизу колон. В окремих випадках вони відіграють роль засобу планування та зонування залу.

При розміщенні меблів слід залишати проходи достатньої ширини. Ширина головного проходу в торговельній залі повин​на становити 2 м, другорядних проходів між групами столів - 1,0-1,5 м, відстань між столами — 0,70-0,75 м.

Зали закладів ресторанного господарства облаштовують природним та штучним освітленням або тільки штучним. Вони матимуть достатнє природне освітлення, якщо співвідношення площі вікон і підлоги становитиме 1:6. Світло в інтер’єрі - складна багаторівнева система, до якої входить верхнє, бічне, настільне та підлогове освітлення. Штучне освітлення належить до найвагоміших елементів інтер’єру. У сучасних умовах ство​рюють зали зі штучним освітленням, що відповідає концепції закладу.

За призначенням та композиційними засобами розміщен​ня світильників розрізняють системи загального, місцевого (ло​кального, спрямованого), індивідуального та змішаного освіт​лення.

Загальне освітлення - це система розміщених під стелею або на стінах світильників, що рівномірно освітлюють примі​щення.

Локальне (спрямоване) освітлення - це система освітлен​ня окремих столів, ділянок залу, умовно обмежених або виокремлених зон, а також елементів устаткування та декора​тивного оформлення.

Індивідуальне освітлення виокремлює естраду або зону для танців, де передбачають кольоромузику, підсвітлення фраг​ментів поверхні стін, підлоги, декоративних та інших прикрас

залу.

Змішане освітлення - це поєднання загального та ло​кального освітлення. При цьому зал освітлюється загальним світлом, а деякі його ділянки або елементи виокремлюють за допомогою додаткового спрямованого пучка світла.

Важливим є вирішення вечірнього освітлення. У залах з високою стелею зазвичай застосовують легкі вишукані люстри. За низької стелі доцільно використовувати витончені плафони, додатково розмістивши на стінах бра, на столах біля стін — настільні лампи з абажурами різних форм, біля столів - торшери (підлогові світильники). Доволі часто використовують «живий» вогонь - свічки різних розмірів та форм з ароматизаторами та без них, каміни.

До оздоблення інтер’єру залів висуваються певні вимоги залежно від експлуатаційних режимів приміщення. Так, інтер’єр повинен бути гармонійним, композиційно зібраним. Декора​тивно-прикладні вироби використовують за їх утилітарним призначенням {наприклад, тканини для драпірування, килими, фірмовий посуд, світильники, одяг офіціантів), а також як при​краси (наприклад, вази, декоративні настінні тарілки, глечики, куманці, муляжі страв, скульптури офіціантів, швейцарів, шеф- кухарів).

Велике значення має оздоблення живою та штучною зеленню. Рослини для клубів і ресторанів повинні відповідати їх тематиці, місцевості, традиціям країни, яку репрезентує ресто​ран своєю кухнею. Наприклад, в ресторані японської кухні доцільно створювати композиції з бамбука, сосни, гортензії, магнолії, троянди, рододендрону, падуба.

Найпоширеніші рослини в оформленні приміщень ресто​ранів - фікуси, пальми, драцена, юкка, спатіліфіллум, різновиди філодендрона - ліана хлорофітум, замія та аспідастра.

Інтер’єр залу ресторану завжди повинен підпорядко​вуватись законам гармонії кольору. Температурний режим у залі повинен становити 16-18 °С, відносна вологість - 60-65%; обов’язково передбачають припливно-витяжну вентиляцію.

Перше місце при організації дозвілля в ресторані посідає музичне обслуговування. Розрізняють кілька його видів.

1. «Жива» музика з використанням класичного форте​піано, струнного оркестру, джазу, музики лаунж у виконанні ді-джея.

Як правило, «живу» музику використовують у закладах високого класу. Для цього до ресторану запрошують профе​сійних музикантів та артистів. Якість музичного обслуговування залежить від їх професійного рівня, музичний репертуар - від концепції створення закладу. Це може бути національна, кла​сична, естрадна музика, джаз та ін. Для створення вишуканої атмосфери в залі може звучати музика у виконанні відомого піаніста, акордеоніста, скрипаля, гурту музикантів, співаків.

2. Музичні автомати, відео- та аудіоапаратура.

Сучасні високотехнічні музичні автомати забезпечують якісне відтворення звуку з вінілових та компакт-дисків кіль​кістю 50-120 залежно від моделі. Окремими моделями музичних автоматів можливо управляти на відстані за допомогою дистан​ційного пульту.

Музичний автомат завжди є акустичним і оптичним фокусом приміщення ресторану, кафе чи клубу, заворожуючи гіпнотичним виблиском хромованих деталей, ланцюжків вогнів з постійно змінними кольорами, в окремих моделях - з бульбаш​ками повітря, що піднімаються всередині скляних трубок.

За допомогою сучасної аудіо- та відеоагіаратури зали ресторанів не лише озвучують, наприклад, ностальгічними ліричними піснями, а й демонструють у них кінофільми, фут​больні матчі, інші спортивні змагання.

Однією з останніх розробок у сфері звукової техніки є караоке, яке швидко зажило популярності в усьому світу.

Караоке - це спеціальна технологія запису звуку на цифрових носіях (звукові та комп’ютерні компакт-диски, диски форматів МРЗ, ОУГ>), при використанні якої на носіях окремими потоками в цифровому вигляді записуються всі інструменти, голоси і так званий відеоряд з відеокліпами та текстами пісень. Слухаючи звукоряд і сприймаючи титри з екрана, відвідувачі співають у мікрофон, отримуючи в такий спосіб можливість спробувати себе як співака.

При ресторанах можливо організовувати широкий спектр послуг-розваг, що наближає такі заклади до клубного формату. Зокрема, це можуть бути шоу-програма, дискотека, виступи фокусників та ін.

При поєднанні ресторану з нічним клубом ускладнюється музичне обслуговування. Стрижневим елементом концепції клу​бу є ді-джей, який, створюючи музичні композиції, формує особливу атмосферу і настрій відвідувачів. Ді-джей може пра​цювати в різних стилях, створюючи мікси за власними уявлен​нями та уподобаннями (наприклад, диско, фанк, хіп-хоп, ейсд- джаз, драм-енд-бєйс, техно, хаус, латино, трабл, даб, тренс). У клубі можуть працювати одночасно кілька ді-джеїв, кожний з яких демонструє певну течію, стиль, напрям різними музичними прийомами.

Запитання для самоперевірки

1. У чому полягає сутність поняття «інтер’єр закладу ресторанного господарства»?

2. Чим визначається ідея інтер’єру для закладів ресто​ранного господарства?

3. За допомогою якого устаткування здійснюють про​цеси обслуговування споживачів?

4. Схарактеризуйте елементи дизайну інтер’єру примі​щень закладів ресторанного господарства.

5. Які вимоги висувають до освітлення торговельних зал закладів ресторанного господарства?

Тема 3. Організація складського постачання.  
План

1. Відпуск продуктів
Література: 4; 5; 9; 11-13; 15; 16; 19; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

 Відпускають продукти за встановленим адміністрацією підприємства графіком. Підставою є вимога (за​явка) завідувача виробництва. Ця вимога має бути затверджена директором підприємства. Перехідні залишки продуктів на кухні не повинні перевищувати півтораденну потребу.
Підставою для відпуску товарів у буфети є накладна, підписана директором і бухгалтером підприємства. Комірник повинен дотри​муватися черговості відпуску продуктів, тобто відпускати отримані продукти тільки після реалізації партії, яка надійшла раніше.
Перед відпуском продуктів комірник зобов'язаний перевірити й упорядкувати ваги, а також стан тари, в яку будуть відпускати​ся продукти.
Матеріально відповідальні працівники при одержанні продук​тів повинні переконатися в справності і точності вагів, перевіри​ти якість і терміни реалізації товарів, що відпускаються, просте​жити за точністю зважування, відрахування і записів у накладній. При виникненні сумніву в доброякісності продуктів працівники, які одержують товар, зобов'язані негайно сповістити про це ад​міністрацію підприємства.
При відпуску продуктів застосовують совки різної ємності, лопатки, щипці, виделки, ложки з нержавіючої сталі, ножі і дош​ки для нарізання продуктів.
Для скорочення втрат (природного збитку), пов'язаних зі збері​ганням, перевезенням, переміщенням і відпуском продуктів, лікві​дації їх псування працівники складів повинні забезпечувати точне дотримання встановленого для кожного складу (камери) режиму зберігання, дбайливо розкривати вантажі, акуратно перемішувати їх, застосовуючи при цьому спеціальні інструменти і пристрої.
Для знезараження повітря в складських приміщеннях, а також поверхні продуктів, тари і складського обладнання на багатьох підприємствах встановлюють бактерицидні лампи і прилади, які відлякують гризунів. Це дозволяє забезпечити тривале зберігання високої якості продуктів і скоротити втрати.
Тема 4. Організація роботи заготівельних цехів.  Овочевий цех
План

1. Санітарні вимоги та охорона праці в  овочевому цеху 
Література: 4; 5; 9; 11-13; 15; 16; 19; 23.

Методичні рекомендації

Овочеві цехи в закладах ресторанного господарства повинні бути забезпечені виробничим і технологічним обладнанням, при чому матеріал з якого виготовлено обладнання, інвентар, тара не повинні негативно впливати на продукти харчування та їх органолептичні якості. Розміщене технічне обладнання повинне забезпечувати вільний доступ до нього і правильну поточність виробничих процесів та забезпечення умов дотримання правил техніки безпеки працівників підприємства, усе обладнання повинне бути пронумерованим. Раз на тиждень робоче обладнання та інвентар, слід дезінфікувати 0,5% розчином хлорного вапна, після чого промивати гарячою водою. На бокових частинах обробних дошок і ножів має бути чітке маркування. Без маркування ножі та обробні дошки заборонено використовувати. Після роботи весь дерев'яний інвентар потрібно мити гарячою водою з додаванням мийних засобів, потім споліскувати гарячою водою, просушують інвентар на градчастих стелажах. [16]

Керівництво роботою цеху на великих підприємствах здійснює начальник цеху, а на невеликих і середніх підприємствах - кухар-бригадир.

Начальник цеху розподіляє роботу між членами бригади, визначає потрібну кількість сировини, види напівфабрикатів і термін їхнього випуску.

Необхідна кількість робочої сили для роботи в цеху розраховують у залежності від домовлених норм виробітку з урахуванням збільшення продуктивності праці і заміни працівників у вихідні і святкові дні. По складності і характеру виконуваних в овочевому цеху робіт використовують працівників III і V розрядів: кухарів, виготовлювачів харчових напівфабрикатів і кухонних робітників. Матеріальну відповідальність за своєчасний і якісний випуск напівфабрикатів несе бригадир або начальник цеху.

При розподілі завдань варто враховувати кваліфікацію і досвід роботи кухарів. До роботи в якості кухаря допускаються чоловіки і жінки не молодше 18 років, які пройшли навчання по спеціальності. На робочому місці кухар отримує первинний інструктаж по безпеці праці і проходить стажування. При експлуатації газовикористовуючого обладнання кухар до початку самостійної роботи зобов'язаний проти навчання безпечним методам і прийомам виконання робіт в газовому господарстві і здати екзамен в установленому порядку.

Підчас роботи кухар повинен проходити:

огляд відкритих поверхонь тіла на наявність захворювань - щорічно;

навчання безпеці праці по діючому обладнанню - кожні 2 роки;

повторну перевірку знань безпечних методів праці і прийомів виконання робіт в газовому господарстві - щорічно;

перевірку знань по електробезпеці - щорічно;

перевірку санітарно-гігієнічних знань - щорічно;

періодичний медичний огляд;

повторний інструктаж по безпеці праці на робочому місці - один раз на 3 місяці.

Кожний кухар забезпечується санітарним одягом, взуттям, засобами індивідуального захисту. Кухар зобов'язаний коротко стригти нігті, ретельно мити руки з милом до початку роботи і при переході від однієї операції до іншої. При приготуванні страв, кулінарних виробів не носять ювелірні вироби, не покривають нігті лаком.

Запитання для самоперевірки
1. Яке призначення овочевого цеху?

2. Які напівфабрикати готуються в овочевому цеху?

3. Які технологічні лінії проектуються в овочевому цеху?
Тема 5. Організація роботи  м’ясного, рибного та птахоголинного цехів
План

1. Санітарні вимоги до роботи у м'ясо-рибному цеху
Література: 4; 5; 9; 11-13; 15; 16; 19; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

При роботі в м'ясному цеху пред'являються певні санітарно-гігієнічні умови та вимоги, яких повинні дотримуватись усі працівники. Так як робота в цеху пов'язана з м'ясом, то необхідно знати і дотримуватися правил санітарної обробки, методів контролю якості на підприємстві. М'ясо є гарним середовищем для хвороботворних мікроорганізмів і паразитів. Тому слід бути особливо обережним у цьому відношенні і звертати особливу увагу на дотримання необхідних санітарних правил як під час приймання та зберігання, так і під час приготування м'яса. Кожні найменші недогляди та неохайності можуть викликати небезпечні хвороби (частіше за все отруєння), багато відомо випадків з летальним результатом. Тому м'ясо забійних тварин може вживатися тільки свіжим, якщо відомо, що в ньому немає паразитів і хвороботворних мікробів. Ці мікроби можуть знаходитися в м'ясі хворих тварин (сибірська виразка, туберкульоз, ящур, свиняча пика) або заразити м'ясо під час забою тварин і подальших технічних процесів, що може бути результатом, головним чином, не задовільного санітарного стану устаткування і приміщень. Що стосується обладнання, то в м'ясному цеху воно різноманітне, тобто і механічне та теплове. До кожного виду устаткування застосовується своя особлива санітарна обробка.

Після використання механічного обладнання в цеху необхідно його розібрати, промити гарячою водою (не менше 65 С) з миючим засобом, потім обполоснути гарячою водою (близько 50 с) і дати стекти. Потім протерти сухою чистою ганчіркою, механічні частини машин змастити маслом, корпус протерти вологою, а потім сухою ганчіркою.

Запитання для самоперевірки
1. Яке призначення м'ясо-рибного цеху?

4. Які напівфабрикати готуються в м'ясо-рибному цеху?

5. Які технологічні лінії проектуються в м'ясо-рибному цеху?
Тема 6. Організація роботи доготівельних цехів. Гарячий цех
План

1. ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОЧОГО МІСЦЯ КУХАРЯ
Література: 4; 5; 9; 11-13; 15; 16; 19; 23.

Методичні рекомендації

Керівництво роботою цеху на великих підприємствах здійснює начальник цеху, а на невеликих і середніх підприємствах - кухар-бригадир.

Начальник цеху розподіляє роботу між членами бригади, визначає потрібну кількість сировини, види напівфабрикатів і термін їхнього випуску.

При розподілі завдань варто враховувати кваліфікацію і досвід роботи кухарів.

Нарізку напівфабрикатів, заправлення птаха і дичини, виготовлення порціонних напівфабрикатів доручають кухарям більш високої кваліфікації.

Бригадир (чи начальник цеху) зобов'язаний стежити за дотриманням правил технологічного процесу, виходом напівфабрикатів, за справністю і правильним використанням устаткування, інструментів, інвентарю. Він відповідає також за санітарний стан цеху, дотримання працівниками трудової дисципліни і правил внутрішнього розпорядку.

При централізованому постачанні напівфабрикатами на підприємствах доготовочних відпадає необхідність в організації заготовочних цехів з первинною обробкою сировини.

Однак багато напівфабрикатів мають потребу в доробці, перш ніж вони надійдуть у гарячий цех. Для виконання доготовочних операцій: готування фаршу з котлетного м'яса; заправлення фаршу; формування і панірування котлет, биточків та інші операції - може бути організований цех доробки напівфабрикатів. Організація такого цеху доцільна у великих і середніх доготовочних підприємствах. У дрібних доготовочних підприємствах для цієї мети виділяються спеціальні робочі місця в холодному цеху.

При організації роботи в гарячому цеху найбільш важливими умовами є наявність достатнього освітлення, правильний розподіл кухарів по кваліфікації, правильний підбор і розташування устаткування в цеху.

Правильне розміщення виробничих цехів, раціональна організація робочих місць підвищують продуктивність праці, дозволяють більш ощадливо витрачати сировину, скорочують відходи при кулінарній механічній обробці продуктів і поліпшують якість виробів, що випускаються.

На сучасному підприємстві громадського харчування готування їжі організують промисловим способом - з використанням високотехнологічного устаткування, функціональних ємностей і засобів малої механізації. Передбачено потоковість технологічного процесу як на великих фабриках-заготовочних, так і в невеликих заготовочних цехах незалежно від ступеня механізації. Це дозволяє інтенсивніше використовувати техніку, більш вузько спеціалізувати працівників, підвищувати продуктивність праці.

Площа цехів залежить від потужності підприємства. Забезпечення їх устаткуванням розробляється по нормам технічного оснащення різних типів підприємств. Розміщають устаткування відповідно до послідовності технологічного процесу, що виключає зустрічні потоки сировини і готової продукції, а також з вимогами техніки безпеки праці.

Висота виробничих приміщень повинна бути не менш 3 - 3,3 м; стіни облицьовують керамічною плиткою на висоту 1,7 м. Підлоги роблять водонепроникними з ухилом до трапу для стоку води. При установці модульного устаткування трап прокладають уздовж усієї лінії устаткування. Обробка приміщень повинна відповідати вимогам санітарії і гігієни, а також виробничої естетики.

Для забезпечення гарного природного висвітлення виробничих цехів співвідношення вікон і підлоги повинне бути не менш чим 1:8. При штучному висвітленні доцільніше використовувати люмінесцентні лампи денного світла, тому що вони дають більш рівномірний потік світла і менше витрачають електроенергії.

Температура у виробничих цехах повинна відповідати вимогам охорони праці: на кухні - не більш 260С, у заготовочних цехах - не нижче 150С. Необхідний температурний режим підтримується за допомогою приточно-витяжної вентиляції. Багато сучасних підприємств крім вентиляції обладнують автоматичними установками для кондиціювання повітря. Це забезпечує не тільки потрібну температуру, але і вологість (60 - 70%), створює гарний мікроклімат.

Гаряча і холодна вода підводиться до ванн, раковин, плит, казанів і деяких видів механічного устаткування. Каналізація забезпечує швидке видалення відходів і стічних вод, усі труби сховані в підлогах і панелях. У кожнім цеху встановлюють настінний годинник і внутрішній телефон чи сигнальні дзвоники.

Робоче місце - частина виробничого цеху, пристосоване для виконання тих чи інших виробничих операцій, оснащене необхідним устаткуванням і інвентарем. Робоче місце може бути спеціалізованим чи універсальним. Спеціалізовані робочі місця обладнують для виконання однієї якої-небудь операції з постійним набором інструментів. Такі місця організують на великих підприємствах при чіткому поділі праці по операціям, що підвищує продуктивність праці, дозволяє ущільнювати і раціонально використовувати робочий час.

Універсальні робочі місця призначені для виконання однотипних, а іноді і різних операцій. Устаткування таких місць різноманітне і змінюється в залежності від виконуваної роботи. Площа кожного робочого місця повинна бути достатньою для зручної роботи. Сучасні виробничі столи крім стільниці оснащені цілим рядом полиць, шухляд, що забезпечує правильне збереження дрібного устаткування й інвентарю і посуду. Джерело світла повинне бути ліворуч від робочого місця на відстані не більш 6 - 7 м. Для забезпечення безпеки в роботі встановлюють огородження, щитки, запобіжні пристрої. Ножі зберігають у спеціальному пристосуванні у краю стола або на стіні.

Інструмент і інвентар розміщають від працівника праворуч, а оброблюваний продукт - ліворуч. Терези, спеції і приправи при необхідності розташовують у глибині столу на відстані витягнутої руки, обробну дошку - перед собою. Під час роботи працівник повинний стояти прямо, не сутулячись. Неправильне положення корпуса викликає швидку стомлюваність. Деякі операції кухар може виконувати сидячи, тому в кожному цеху необхідно установити високі табурети.

Функціональні ємності, призначені для збереження, попередньої обробки, готування, транспортування і роздачі продукції, полегшують працю кухарів і знижують витрати ручної праці на 30 - 40%. Зовнішні розміри функціональної ємності відповідають внутрішнім розмірам засобів їхнього переміщення. У залежності від типу і потужності підприємства передбачають такі засоби переміщення функціональних ємностей, як контейнери, пересувні стелажі, візки з піднімальною платформою. Під час готування їжі, поряд з ємностями, використовують спеціальні касети і стелажі (із сітками-вкладишами).

Кожен цех на виробництві комплектується устаткуванням індивідуально, відповідно до його функціональних призначень.

Гарячий цех призначений для централізованого виробництва готових страв, напівфабрикатів високого ступеня готовності, включаючи готові охолоджені страви і кулінарні вироби з напівфабрикатів. Цех зв'язаний із усіма виробничими і торговими приміщеннями, тому розташовують його поруч з холодним цехом, роздачі і мийної столового посуду. Він зв'язаний із заготовочними цехами вантажними ліфтами чи міжцеховим транспортом, є частиною кулінарного цеху.

У гарячому цеху обов'язково повинне бути денне висвітлення.

Режим роботи гарячого цеху встановлюється в залежності від умов реалізації страв і вимог обслуговуючої організації. Він може працювати в одну, дві чи три зміни.

Стандартизація устаткування й інвентарю забезпечує значну економію виробничих площ, раціональне приймання, збереження продуктів і подачу їх у цех і на робочі місця кухарів, удосконалювання технології готування їжі, прискорення порціонування і відпустки страв.

Розміри сковорід, ґрат, лотків, листів уніфікують відповідно до параметрів теплового і холодильного устаткування.

Над тепловим устаткуванням установлюють вентиляційні віддушини, що видаляють пари, продукти згорання (безпосередньо над джерелами їхнього виділення). Традиційне розташування плити в центрі гарячого цеху, а спеціалізованого устаткування - по периметру приміщення створює незручність у роботі кухарів і викликає невиробничі витрати робочого часу (10%), зв'язані з переміщенням працівників по кухні.

Для готування перших, третіх страв і гарнірів служать варильні пристрої на 60 л, що складаються зі стаціонарних парогенераторів і пересувних казанів.

Завдяки централізації виробництва напівфабрикатів звільняється виробнича площа, на якій можна налагодити випуск такої продукції, як соусна паста, млинчики, домашня локшина, концентрований бульйон та ін. Централізація готування страв дозволяє також спростити лікарський і санітарний контроль якості їжі.

Правильна організація робочих місць, у процесі готування перших і других страв, дозволяє скоротити підготовче-заключний час на 20 -30 % і збільшити випуск продукції в зміну на 10 - 13%.

Важливий також підбор посуду по обсягу і призначенню. Посуд повинен бути виготовлений з металу, що не окислюється (нержавіюча сталь чи харчовий алюміній), мати рівне дно, гладкі стінки, міцно прикріплені ручки, маркірування з вказівкою її місткості.[5]

Холодний цех призначений для випуску різноманітного асортименту виробів: бутербродів, холодних супів і напоїв. У процесі їхнього готування більшість продуктів не піддається кулінарній тепловій обробці, тому потрібно на робочому місці дотримувати правила санітарії й особистої гігієни. При плануванні холодного цеху варто враховувати, що в літню пору температура повинна бути досить низкою, тому його вікна краще звертати на північ. Необхідний зручний зв'язок цього цеху з кухнею і залом.

У цеху розміщають холодильні шафи, збірно-розбірні камери, низькотемпературні прилавки, льодогенератори, а також спеціальне механічне устаткування.

Для організації робочого місця кухаря встановлюють модульні секції - столи з холодильною шафою і гіркою для збереження компонентів холодних страв, з вбудованою ванною, над якою розташовують змішувач холодної і гарячої води з гнучким шлангом і душовою насадкою. Під стільницею передбачена допоміжна полиця для збереження посуду і висувні шухляди. Зручний стіл-секція із шухлядами і полками, призначений для установки і підключення до електричної мережі засобів малої механізації.

У цеху організують окремі робочі місця для виготовлення холодних страв і закусок, солодких страв, бутербродів. З устаткування використовують універсальний привод, овочерізку з набором різних ножів, хлібо -, ковбасо і шинкорізки, пристосовані для нарізки масла, сиру, а також різноманітні виїмки, ножі, посуд і форми.

Холодні страви і закуски готують за мірою їх реалізації, але всі напівфабрикати потрібно приготувати заздалегідь. Заливні і желеровані страви варто готувати напередодні реалізації. Овочі, оселедець обробляють вранці і зберігають у нарізаному чи цілому виді при температурі 4 - 8 0С. Салати та інші холодні страви заправляють і оформляють безпосередньо перед подачею на стіл.

Кількість кухарів у холодному цеху визначають виходячи з потужності підприємства. Асортимент холодних страв закусок вимагає високої кваліфікації працівників (IV - VI розрядів). Кухаря виконують визначений обсяг робіт, що забезпечує їхнє рівномірне завантаження протягом робочого дня. Бригадир організує планомірний випуск виробів для основного виробництва і його філій.

Запитання для самоперевірки

1. Яке призначення гарячого цеху?

2. Які страви готуються в гарячому цеху?

3. Які технологічні лінії проектуються в гарячому цеху?
Тема 7. Організація роботи холодного та кулінарного цехів
План

1. Підбір обладнання та інвентарю для холодного цеху
Методичні рекомендації

Підбір устаткування проводиться згідно виробничої програми та схеми виробничого процесу в холодному цеху на основі наказу Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 3 січня 2003 року №2 "Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення закладів громадського харчування" за допомогою каталогів обладнання .

Підбір теплового обладнання здійснюється виходячи з того, що устаткування повинно забезпечувати вимоги технологічного процесу за години максимального завантаження залів з урахуванням терміну реалізації страв.

Забезпечення обладнанням процесу виготовлення кулінарної продукції надається у вигляді табл.2.9.

Таблиця 2.9 - Перелік обладнання холодного цеху

	

	Необхідне устаткування
	

	Найменування обладнання
	Марка
	Кількість одиниць, шт.
	Призначення
	

	1
	2
	3
	4
	

	Слайсер
	SL 220 Eksi
	1
	Для нарізання продуктів
	

	Апарат для нарізання сирих овочів та фруктів
	HLC-600
	1
	Для нарізання сирих продуктів
	

	Універсальний привод зі змінним механізмом
	УКМ-0,1
	1
	Для подрібнення, різання, протирання, збивання продуктів, вижимання соків з фруктів і ягід
	

	Виробничий стіл
	AISI 340
	4
	Для заправлення салатів, для порціонування страв, для очищення і нарізання невеликої кількості овочі
	

	Стелаж
	Abat СК-7-4
	2
	Для короткочасного зберігання продуктів
	

	Ваги
	CAS ED-H
	1
	Для зважування продуктів
	

	Охолоджувальна камера
	20 GN2/1
	1
	Для зберігання продуктів
	

	Льодогенератор
	Cooleq BF-50
	1
	Для виробництва льоду
	

	Ванна мийна
	ВМП-7-2-5 РН, Abat
	1
	Для миття овочів та фруктів
	

	Виробничий стіл з охолоджувальною поверхнею
	HICOLD SN 22/TN
	1
	Для короткочасно зберігання швидкопсувних продуктів
	

	Стелаж пересувний
	UNIT
	1
	для короткочасного зберігання продуктів
	

	Утилізатор харчових відходів
	InSinkErator ISE LC-50
	1
	для утилізації харчових відходів
	

	Смітник
	D 100
	4
	для відходів
	

	Рукомийник
	Vod-Ok Марко 75
	4
	для миття рук
	

	Підтоварник
	МЕКОН
	1
	для зберігання продукції
	

	Кухонний кобмайн
	ProfiCook PC-KM 1004
	1
	Для подрібнення сировини
	

	
	
	
	
	


Основним обладнанням на робочих місцях є виробничі столи. Фронт роботи одного кухаря повинен складати 1,5-1,8 м при ширині столів 0,85 м. Навколо столів групують необхідне обладнання: універсальний привід зі змінними механізмами, стелажі та ін. На столі встановлюють ваги і гірку для гарнірів, приправ і спецій. Набір гарнірів і приправ, а отже, і розмір гірки залежать від асортименту закусок.

Щоб інструмент і дрібний інвентар завжди були під рукою, доцільно над столом або під його кришкою зробити кілька полиць або встановити поряд невеликий стелаж.

Для нарізання продуктів кухар може використовувати встановлені на сусідньому робочому столі слайсер або машину для нарізання відварених овочів.

Неподалік від виробничих столів ставлять стелаж для остигання напівфабрикатів, що надходять з гарячого цеху. Тут же зберігають запас столового посуду.

Для нарізання і шаткування продуктів застосовується обробна дошка. Справа від кухаря встановлюють ваги. У столі є також охолоджувальна шафа для короткочасного зберігання відвареного м'яса, гастрономічних продуктів, заливних страв та ін. Шафа закривається дверцятами, усередині вона має дві знімні полиці і лампу, що включається при відкриванні дверей. Температура в охолоджувальних шафах і гірці підтримується автоматично.

На робочих місцях у достатній кількості повинні бути формочки для желе, заливних страв, пудингів, мусів, паштетів (круглі і чотирикутні), ножі середні і малі, гастрономічні і карбовочні, ножі-виїмки для фігурного нарізання овочів, шпажки, тертки, розливальні ложки, цідилки, шовкові і волосяні сита, вінчики, каструлі, лотки, обробні дошки. Обробні дошки повинні мати маркування "ХЦ" (холодний цех) для вареного м'яса, риби, оселедця, відварених, квашених і маринованих овочів. Для зберігання маринованих і солоних овочів у цеху призначені фаянсові (порцелянові) миски, пластмасовий або емальований посуд.

Кількість інструмента та інвентаря обумовлюється об'ємом і асортиментом продукції, що випускається. На робочих місцях завжди повинен бути запас столового посуду (тарілок, оселедниць, салатниць, ікорниць, скляних вазочок, соусників, овальних блюд, склянок, креманок, розеток), у якому здійснюється відпуск страв і закусок.

Робоче місце обладнують слайсерами, сирорізками, виробничими столами, вагами, стелажем і навісними полицями для інвертаря. Тут застосовуються також пристрої для нарізання масла, соковижималка, універсальний привід із збивальним механізмом, холодильні шафи. Фронт роботи для кожного кухаря повинен складати не менше 1,2 м.

Обладнують робоче місце так: зліва від виробничого столу ставлять ковбасорізку, справа - стелаж і холодильну шафу. Важільний ніж для хліба монтують на правому краї столу. Тут же повинні бути ваги. Робоче місце оснащується обробними дошками, вінчиками, ступкою з пестиком. Для нарізання продуктів використовують гастрономічні, сирні, хлібні і поварські ножі.

Інструмент і дрібний інвентар зберігають на полиці, у ящику під кришкою столу або в спеціальній шафі. На полиці розмішують необхідний для роботи посуд.

Запитання для самоперевірки
1. Яке призначення холодного цеху?

2. Які страви готуються в холодному цеху?

3. Які вимоги гігієни висуваються до роботи в холодному цеху?
Тема 8. Організація роботи мийної столового посуду, сервізної, хліборізки
План
1. Організація роботи сервізної.
Література: 5; 6; 8; 9; 11; 14—16; 19; 23.

Методичні рекомендації

 На підприємствах з обслуговуванням офіціантами поруч з мийною столового посуду розміщується сервізна. Це приміщення для зберігання столового посуду з фарфору, скла, металу, кришталю. Допускається зберігання невеликої кількості чистих серветок, скатертин, ручників.
         Для зберігання посуду та приборів сервізна обладнується шафами і стелажами. Посуд розміщується за видами: окремо з фарфору, скла, кришталю, металу; прибори - у шухлядах з відділеннями для ножів, виделок, ложок. Посуд ставиться так, щоб його було зручно брати, на​приклад, чашки, соусники - ручками назовні.
          Нормами оснащення передбачено наявність на підприємствах трьох комплектів посуду і приборів на одне місце. Два комплекти зна​ходяться в обігу в залі й на роздавальні, третій - на мийній. Така кіль​кість посуду і приборів забезпечує нормальне обслуговування спожива​чів при дво- й трикратній обіговості місця за годину.
          Порядок відпускання приборів, столового посуду, столової білизни залежить від характеру роботи підприємства. Столовий посуд пере​дається у підзвіт особам, які відповідають за його зберігання.
           Відповідальність за посуд і прибори, що знаходяться в обігу, на підприємствах з обслуговуванням офіціантами може бути покладена на працівника сервізної, який відпускає посуд, метрдотеля чи адмініст​ратора, бригадира офіціантів, а на підприємствах із самообслугову​ванням - на адміністратора чи інших осіб, уповноважених на це наказом директора підприємства. З ними укладаються договори про матеріальну відповідальність. За згодою робітників, котрі входять до складу бригади, може бути встановлена бригадна відповідальність офіціантів та інших осіб за посуд і прибори, які знаходяться в обігу у залі. Бригадна від​повідальність також оформлюється договором між адміністрацією та бригадиром або досвідченим членом бригади.
             Відповідальною особою отримується посуд і прибори, забезпе​чується їх видача офіціантам, зберігання у процесі обігу, а також зда​вання в кінці робочого дня. Посуд видається в кількості, необхідній для безперервного обслуговування (обмінний фонд).
          У разі необхідності при передачі посуду і приборів складається акт на бій, лом, псування, втрату. Акт оформлюється комісією, до складу якої входять робітник, відповідальний за посуд, прибори, що знаходяться в обігу, та робітник, в якого вищевказані цінності перебувають на обліку протягом дня.                   

           Акт підписується керівником підприємства. Матеріальна втрата відшкодовується за рахунок винного чи списується (залежно від характеру втрати).
 На підприємствах харчування, де реалізується велика кількість хліба, для його нарізання виділяють спеціальне приміщення -хліборізку. Приблизна організація робочого місця для нарізання хліба наведена на рис. 23.

Робоче місце для нарізання хліба повинно бути укомплектоване виробничим столом, ручною або механізованою хліборізкою, шафою для зберігання хліба. При нарізанні хліба вручну використовується ніж-пилка.

На столі встановлюються циферблатні ваги, хлібні ножі й дошки, виделки, совок із щіткою для збирання хлібних крихт. Механічні хлібо​різки, якими хліб нарізується рівними порціями, мають дисковий ніж, механізм для регулювання товщини шматків хліба, що відрізаються, і приводний механізм. Нарізаний хліб складається у лотки чи підноси. З метою запобігання усихання та забруднення хліб накривається трохи зволоженою марлею. Зберігається хліб у шафах. Хлібні залишки збира​ються в спеціальну тару й використовуються для приготування страв із черствого хліба, а також для квасу.

       На невеликих підприємствах громадського харчування робоче міс​це для нарізання хліба розміщується в холодному цеху або біля розда​вальної лінії. У ресторанах з обслуговуванням офіціантами хліборізка розміщується в буфеті.

У приміщенні хліборізки необхідно підтримувати температуру повітря не більше 18 °С та відносну вологість 70%.


Запитання для самоперевірки
1.Вкажіть призначення сервізної.

2. Вкажіть вимоги гігієни до зберігання столового посуду, приборів, білизни.

Тема 9. Характеристика порцелянового  та фаянсового посуду

План

1. Характеристика та призначення керамічного посуду.

2. Характеристика та призначення скляного і криш​талевого посуду.

Література: 5; 6; 8; 9; 11; 14—16; 19; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Характеристика та призначення кераміч​ного посуду

Основною сировиною для керамічного посуду є глина. Різновиди керамічного посуду - гончарні та майолікові вироби.

Гончарний посуд має природні кольори - від світло- жовтого до темно-коричневого, його не розфарбовують, всере​дині вкривають поливою.

Майолікові вироби розписують ззовні орнаментом та вкривають поливою; розфарбовують геометричними та рослинно-квітковими орнаментами.

Керамічний посуд використовують для подавання національних страв (наприклад, українських, японських, тайських) та напоїв у спеціалізованих і стилізованих закладах ресторанного господарства. Український керамічний посуд має високим ступінь універсального застосування, що сприяло його широкому використанню у сфері ресторанного бізнесу (табл. 1).

Таблиця 1
Характеристика та призначення керамічного посуду

	Назва посуду
	Призначення

	Салатники круглі з бортами: низькими
	Для подавання індивідуально порційних холодних страв і закусок з риби, м’яса, птиці, салатів, овочів натуральних та квашених.

	Високими
	Для подавання гарячих закусок з різних видів сировини

	Тарілки:

Однопорційна
	Для подавання хліба та хлібобулочних виробів при індивідуальному і групо​вому обслуговуванні.

	одно-, двопорційна
	Для подавання холодних страв та заку​сок, солодких страв

	Полумисок
	Для подавання перших, других та со​лодких страв. Використовують також як багатопорційний посуд для подавання холодних страв та закусок, гарячих за​кусок, солодких страв, борошняних кон​дитерських виробів і фруктів

	Макітра з кришкою та без неї
	Для подавання при груповому обслуго​вуванні перших та других страв, борош​няних кулінарних виробів

	Горщик (великий)
	Для приготування та подавання при груповому обслуговуванні перших і дру​гих страв, борошняних кулінарних виробів

	Г орнці (середньої величини) з кришками та без них
	Для приготування і подавання інди​відуально оформлених перших та других тушкованих, запечених, борошняних кулінарних виробів і страв

	Назва посуду
	Призначення

	Горні
	Для подавання гарячих та холодних напоїв

	Г орнятко
	Для приготування і подавання гарячих та холодних напоїв, гарячих закусок

	Горщик з двома боковими ручками та кришкою
	Для приготування та подавання перших страв і тушкованих чи запечених других страв, борошняних кулінарних виробів

	Кухоль
	Для подавання фірмових напоїв

	Глечик
	Для подавання фірмових напоїв

	Чайник для заварювання чаю
	Для подавання чаю при груповому обслуговуванні

	Чашка чайна з блюдцем
	Для подавання чаю, кави з молоком

	Кавник
	Для подавання кави при груповому обслуговуванні

	Чашка кавова з блюдцем
	Для подавання чорної кави

	Сільнички відкрита та з кришкою
	Для подавання солі «Екстра»

	Перечниця з кришкою
	Для подавання чорного молотого перцю

	Хрінниця

з кришкою
	Для подавання соусу з хріну

	Куманці на ніжках та без них, з порожньою серединою та суцільні
	Для подавання різних видів наливок, настоянок та інших фірмових алко​гольних виробів, а також оформлення інтер’єру залу

	Келихи з ніжками різної висоти
	Для подавання води, вина, наливок, настоянок


Питання 2. Характеристика та призначення скляного і кришталевого посуду

Для сервірування столів у ресторанах, барах вико​ристовують кришталевий та скляний посуд різних видів, богем- ське та молочне скло, смальту. Виготовляють скляний та кришталевий посуд прозорим і кольоровим, з малюнком та без нього, з огранкою та без неї. Розрізняють такі види оброблення кришталю: гравірування, огранка, різьблення, діамантова грань.

Скляний посуд виробляють зі скломаси, яку отримують плавленням кварцового піску в суміші з лужними та іншими основними оксидами.

Кришталевий посуд використовують найчастіше в закла​дах ресторанного господарства класу «люкс», вищого, а також для обслуговування прийомів, бенкетів, спеціальних заходів (табл. 2). Для повсякденного обслуговування споживачів у ресторанах та барах першого класу, кафе, спеціалізованих закла​дах швидкого обслуговування використовують здебільшого термостійкий скляний посуд, який може бути з огранкою, кольоровим, з пресованого скла.

Таблиця 2

Призначення скляного і кришталевого посуду

	Назва
	Об’єм, см3
	Призначення

	Чарка лікерна на високій ніжці (може бути кольоровою)
	25
	Для подавання лікерів

	Чарка коньячна (у формі бочечки чи тюльпана)
	ЗО
	Для подавання коньяку до кави

	Чарка горілчана
	50
	Для подавання горілки, настоянок, наливок

	Назва
	Об’єм, см3
	Призначення

	Чарка мадерна
	75
	Для подавання міцних та десертних вин

	Чарка рейнвейна (кобальтового чи жов​тувато-зеленуватого кольору), видовженої форми
	100
	Для подавання білих сухих та напівсухих столових вин

	Чарка лафітна
	125
	Для подавання червоних столових вин

	Бокали конічної, по​довженої, циліндрич​ної, грушо- чи тюль​паноподібної або креманчастої форм
	125-150
	Для подавання шампанського та коктейлів з шампанським, ігристих та газованих вин

	Фужер
	200-240
	Для безалкогольних напо​їв (фруктових і мінераль​них вод) та пива, які від​пускають у пляшках

	Бокал циліндричної форми на низькій ніжці
	250-400
	Для подавання пива у спеціалізованих барах та ресторанах

	Креманка
	0 90
	Для подавання свіжих ягід, фруктів у сиропі, фруктових салатів та драглистих солодких страв

	Склянка конічна висока (160-170 мм) з потовщеним дном
	250-300
	Для подавання вершкових, молочних, фруктово-ягід​них коктейлів, кави-глясе

	Склянка конічна з потовщеним дном
	200
	Для подавання лимонаду, мінеральної та содової води, віскі з льодом

	Назва
	Об’єм, см3
	Призначення

	Склянка конічна
	125
	Для подавання соків

	Склянка чайна
	250
	Для подавання чаю, глінт​вейну та інших гарячих напоїв. Використовують разом з підсклянниками для чаю

	Склянка

з пресованого скла
	200-250
	Для подавання гарячих напоїв (чаю, кави з моло​ком, какао) та холодних у кафе, їдальнях, спеціалізованих закладах

	Блюдце-розетка
	0 90-100
	Для індивідуального по​давання варенім, меду, джему, конфітюру

	Свічник
	На одну та

більше

свічок
	Для використання за при​значенням та оформлення інтер’єру закладу ресто​ранного господарства


Скляний посуд багатофункціональний і призначений для використання в певних умовах (табл. 2). Для закладів харчування вибирають скляний посуд за місткістю, формами, кольорами з урахуванням виду напою чи страви та умов їх подаванім. Місткість бокалів та чарок перебуває у зворотно пропорційній залежності від міцності напою.

Запитання для самоперевірки

1. Який асортимент керамічного посуду?

2. Для чого призначений керамічний посуд?

3. Який керамічний посуд використовують для пода​вання фірмових напоїв?

4. Який керамічний посуд використовують для приго​тування та подавання гарячих закусок?

5. Для чого призначені макітри з кришкою?

6. Які напої подають у графинах та глечиках?

7. Для чого призначений полумисок?

8. В якому посуді подають чай, каву з молоком, какао в закладах ресторанного господарства із самообслуговуванням?

Тема 10. Характеристика металевого  посуду

План

1. Характеристика та призначення дерев’яного посуду і наборів.

2. Характеристика посуду і наборів з полімерних матеріалів, фольги та паперу.

3. Види столової білизни, їх характеристика та вико​ристання в закладах ресторанного господарства.

Література: 5; 6; 8; 9; 11; 14—16; 19; 23.
Питання 1. Характеристика та призначення дерев’я​ного посуду і наборів

Дерев’яний посуд найчастіше використовують у спеці​алізованих та стилізованих під старовину підприємствах ресто​ранного господарства. Дерев’яний посуд виготовляють з твер​дих порід дерева (наприклад, груші, липи, бамбука), оздоблю​ють різьбленням. Для підвищенім міцності та волого-непро-

никності дерево просочують спеціальною рідиною і вкривають лаком. Використовують також плетений посуд із соломки, лози, бамбука, вироби з каучукового бразильського дерева, з деревини в комбінації зі склом.

Посуд може бути світлих та темних природних кольорів, кольоровим (наприклад, зеленим, червоним), з декором.

Дерев’яними ложками зручно їсти перші страви. У дере​в’яних хлібницях і на дошках подають пироги, пиріжки до супів, хліб. Столову ложку та виделку використовують для порціо- нування других страв. У великих дерев’яних мисках подають уху, окрошку, салати, узвар, у мисках середнього розміру - солені гриби, ягоди, у блюдцях - варення та інші солодощі.

На дерев’яному посуді подають бутерброди канапе, валовини, тарталетки з начинками, фаршировані овочі. Закуски кладуть на окремі ажурні серветки зі щільного паперу або листя зеленого салату і все викладають на загальний дерев’яний посуд. Можна також покласти закуски на дерев’яні тарілки та подати кожному відвідувачеві окремо. На дерев’яному посуді рекомендується подавати гарячі страви з натуральних продуктів, нарізаних невеликими шматочками, щоб не довелось викорис​товувати столового ножа.

Дерев’яні келихи, бокали в закладах ресторанного господарства використовують для подавання напоїв власного виробництва. Шпажки дерев’яні з папільйотками застосовують як набори при подаванні страв, наприклад, на бенкетах- фуршетах. Палички для страв китайської національної кухні використовують в етнічних ресторанах. Для бенкетів призначені кошики різних конфігурацій, плетені вази, підставки під пляшки з колекційними винами.

Питання 2. Характеристика посуду і наборів з полі​мерних матеріалів, фольги та паперу

Посуд для закладів ресторанного господарства виготов​ляють з таких полімерних матеріалів: полістиролу, поліетилену, меламіну, полікарбонату та ін.

Посуд та набори з полімерних матеріалів мають такі влас​тивості: легші від скла, порцеляни та фаянсу; стійкі до ударів, дії хімічних речовин; дешеві.

Сфера використання посуду та наборів з полімерних матеріалів доволі широка:

· заклади швидкого обслуговування;

· бари першого класу, кафе; спеціалізовані закусочні;- буфети стаціонарні та пересувні; заклади ресторанного госпо​дарства, розташовані в місцях масового відпочинку населення стаціонарно та сезонно;

· заклади ресторанного господарства, які обслуговують учасників конференцій, семінарів; доставляють споживачам певні види кулінарної продукції на робочі місця та додому;

· заклади харчування з кейтерингового обслуговування;

· підприємства дрібно-роздрібної мережі, що входять до складу стаціонарних закладів ресторанного господарства, а також функціонують самостійно;

· заклади харчування, де використовують автомати.

До посуду і наборів з полімерних матеріалів входять:

· тарілки, блюдця;

· менажниці, вази для фруктів;

· креманки для солодких страв і морозива;

· чашки, чарки-підставки для яєць;

· вази для квітів, серветок;

· столові набори;

· шпажки і виделки для бутербродів канапе;
· соломка або палички для коктейлів;

· набори для спецій;

· таці, обробні дошки.

До одноразового належить посуд з фольги та паперу. Призначення цього посуду таке саме, як і полімерного. Він придатний для використання при подаванні багатопорційних страв на бенкетах-фуршетах, організації шведської лінії, швед​ського столу.

Асортимент посуду з фольги широкий:

· блюда овальної форми восьмигранні, прямокутні, з фі​гурними бортами, кришками з прозорої пластмаси;

· лотки прямокутні, кокільниці, касалетки з кришками, які використовують для подавання в салонах літаків других гарячих страв;

· менажниці з двома-трьома відділеннями.

Паперовий посуд використовують у закладах ресторан​ного господарства типу фаст-фуд, а також барах, буфетах, кафе- автоматах. У паперовому посуді подають холодні страви і закуски, борошняні кондитерські та кулінарні вироби, холодні напої, фрукти. Якщо паперові вироби просочені рідиною пев​ного складу, у них відпускають гарячі прозорі супи та напої. Цей посуд використовують також у салонах літаків для подавання гарячих супів та напоїв.

Асортимент паперового посуду такий: тарілки круглі та прямокутні; стаканчики з ручками та без них; порційні під​ставки під хлібобулочні вироби з цупкого картону; підставки під бокали, склянки, чашки різних форм.

Питання 3. Види столової білизни, їх характеристика та використання в закладах ресторанного господарства

До столової білизни належать скатертини, серветки, руч​ники, рушники.

Скатертини та тканини в закладах ресторанного госпо​дарства використовують для покриття стільниць обідніх, бен​кетних столів, створення «спідниць» для бенкетних столів і дизайну інтер’єру стилізованих, тематичних та етнічних закладів ресторанного господарства.

На скатертинах або частині полотна може бути виткано логотип закладу ресторанного господарства, емблему або інші елементи художнього оздоблення.

Для скатертин використовують гладкі, жакардові, кам- чатні, гобеленові тканини; з різними видами вишивки; мере​живом по краях чи в інших місцях або суто з мережива.

Скатертини можуть бути різних кольорів: блідо-блакит​ного, пастельних, персикового, лимонного, блідо-рожевого,

чайної троянди, блідо-зеленого, салатного та ін.; насичених тонів: абрикосового, жовтого, рожевого, блакитного, зеленого, червоного та ін.; темних тонів: темно-зеленого, темно-синього, коричневого та ін.; класичних кольорів: білого, синього, бордо та ін.; за формами — квадратними, прямокутними, овальними, круглими.

Заклади ресторанного господарства віддають перевагу скатертинам зі штучних спеціально оброблених тканин з волого- та жировідштовхувальними властивостями. Поширені скатер​тини з поліестеру з плямозахисним просоченням (тефлоном). Такі скатертини мають святковий вигляд, тому їх часто вико​ристовують у кафе, їдальнях, закусочних, закладах швидкого обслуговування.

При організації бенкетів типу «фуршет» широко вико​ристовують одноразові паперові скатертини та «спідниці», скріплені стрічкою «велькро».

Серветки мають утилітарне або декоративне призна​чення. Утилітарні серветки виготовляють з натуральних та змішаних тканин, в окремих випадках - зі штучних. Декоративні серветки здебільшого виробляють зі змішаних та штучних тканин.

Серветки можуть бути однотонними, кольоровими, контрастного тону зі скатертинами стільниць або зі «спідни​цями», виробленими з тканин скатертини.

Зазвичай розміри серветок такі, см: 50><50; 50x35; 46x46; 45x45; 42,5x42,5; 35x35; 30x30; 25x25.

Типи тканин для серветок - жакардові, гобеленові, нату​ральні (наприклад, льон, бавовна, мішковина з тасьмою).

Серветки використовують як скатертини при індивіду​альному сервіруванні на полірованій поверхні столу; при бен​кетному обслуговуванні - за призначенням; серветки розміром 25x25 см — для індивідуального подавання, замість полоскальни​ці для рук. Подають такі серветки вологими, гарячими, складе​ними вчетверо на пиріжковій тарілці. Серветки розміром 50x35 см використовують як скатертини у стилізованих, тема​тичних етнічних закладах ресторанного господарства.

Призначення ручників - захищати руки від опіків при носінні гарячих страв, манжети - від забруднення.

Ручниками можна полірувати столові набори та легко протирати посуд безпосередньо перед сервіруванням столу.

Рушники використовують для полірування посуду та наборів, в окремих випадках - полірування фруктів, витирання рук. Виготовляють рушники з бавовняної тканини, що добре вбирає вологу. Рушники зазвичай використовують не суто білі, а смугасті або у клітинку; вафельні або махрові.

Запитання для самоперевірки

1. Схарактеризуйте дерев’яний посуд та набори.

2. В яких закладах ресторанного господарства викорис​товують дерев’яний посуд?

3. В яких закладах ресторанного господарства викорис​товують посуд з полімерних матеріалів, фольги та паперу?

4. Для чого призначений посуд з фольги та паперу?

5. Які блюда з полімерного матеріалу використовують у закладах ресторанного господарства?

6. Який посуд використовують у салонах літаків?

7. Які розрізняють види столової білизни?

8. Для чого призначені різні види столової білизни?

Тема 11. . Види меню та їх характеристика

План

1. Розподіл добової норми при складанні меню денного раціону.

2. Послідовність запису страв у меню залежно від його виду та типу закладу ресторанного господарства.

3. Вимоги до оформлення меню в закладах ресторанного господарства різних типів і класів.

4. Технологічна документація підприємств ресторан​ного господарства.

Література: 1-4; 6; 7; 12; 14—16; 19; 21; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання І. Розподіл добової норми при складанні меню денного раціону

Меню денного раціону складають для робітників, служ​бовців, студентів, школярів, відпочивальників у санаторіях, будинках відпочинку, дитячих таборах, туристів, учасників з’їздів та конференцій, спортсменів.

При складанні меню для споживачів за місцем роботи, відпочивальників у санаторіях та будинках відпочинку слід враховувати норми споживання продуктів харчування, для іно​земних туристів, крім того, національні смаки та звички.

Для школярів денний раціон харчування повинен забез​печувати енергетичну цінність добового раціону.

Меню першого сніданку повинно забезпечувати 20-25% енергетичної цінності добового раціону, другого сніданку - 10- 15%; обід повинен забезпечувати 35-40% добової потреби в енергії; харчова цінність вечері повинна становити 20-25% енергетичної цінності добового раціону.

При чотириразовому харчуванні школярам рекомендо​вано такий режим харчування: перший сніданок - 8.00; другий сніданок - 11.00; обід - 13.00; вечеря - 20.00.

На виробництвах з нормальним температурним режимом найбільший обсяг приймання їжі припадає на обід.

Для робітників промислових підприємств з нормальним температурним режимом денний раціон харчування доцільно розподіляти так:

сніданок - 20-25%; обід - 40%; полуденок - 10-15%; вечеря - 20-25%.

При роботі в гарячих цехах потреба організму в харчових речовинах змінюється. У перервах між роботою робітники приймають невелику частину добового раціону: при чотирира​зовому харчуванні - 10-15%, триразовому - 20-25%. Основне приймання їжі (40-45%) переносять на період дня, вільний від роботи: 1-1,5 год після роботи (перша зміна) чи до роботи не раніше як за 1—1,5 год при роботі у другу чи третю зміну 116, дод. 11, табл. 1].

Для забезпечення різноманітності харчування страви в меню протягом тижня не повторюють або чергують через один- два тижня.

Питання 2. Послідовність запису страв у меню залеж​но від його виду та типу закладу ресторанного господарства

Страви в меню вільного вибору записують у такій послідовності.

1. Холодні страви та закуски.

1.1. Рибні з гастрономічних продуктів.

1.2. Рибні власного приготування.

1.3. З 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. Власного приготування.

1.8. З птиці (гастрономія, консерви).

1.9. З 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. З яєць.

1.16. Сири.

1.17. Масло вершкове.

1.18. З кисломолочних продуктів.

2. Гарячі закуски.

2.1. Рибні.

2.2. М’ясні.

2.3. З 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. З птиці (відварені, припущені, смажені, 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.

5.1. Гарячі (пудинг, суфле, каша гуріївська).

5.2. Желе, муси.

5.3. Компоти.

5.4. Киселі.

5.5. Креми, збиті вершки.

5.6. Морозиво.

5.7. 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. З макаронних виробів.

7.1.5. З бобових.

7.1.6. Складні.

8. Кондитерські та хлібобулочні вироби.

8.1. Булочки.

8.2. Пиріжки.

8.3. Тістечка:

8.3.1. Бісквітні.

8.3.2. Пісочні.

8.3.3. Заварні.

8.3.4. Листові.

8.3.5. Кекси.

Якщо в закладах ресторанного господарства готують фір​мові страви, у меню їх наводять першими. На спеціалізованих підприємствах і в кафе першими в меню записують вироби, що визначають тип закладу: у кафе спочатку вказують гарячі та холодні напої власного виробництва, солодкі страви, потім усі інші; їх небагато і характеризуються вони простотою приготу​вання. Проте в деяких спеціалізованих кафе (наприклад, кафе- морозиво, кафе-кондитерській) інші страви не реалізують. На вузькоспеціалізованих підприємствах ресторанного господар​ства пропонують переважно страви, що визначають спеціаліза​цію закладу, а також доповнюють основний асортимент.

Питання 3. Вимоги до оформлення меню в закладах ресторанного господарства різних типів і класів

При складанні меню важливо розробити концепцію, дизайн, текст, що потребує творчого підходу. У змісті меню вирізняють такі елементи: заголовки, назви страв, їх опис.

Заголовки включають такі категорії: Страви від шеф- кухаря, Страви дня, Фірмові страви, Холодні закуски, Гарячі закуски, Супи, Гарячі страви та ін.; підзаголовки (наприклад, страви холодні рибні, м’ясні, овочеві, салати).

Опис страви інформує про її склад і способи кулінарної обробки продуктів, що входять до складу.

Оформлення меню увиразнює стиль, загальну атмосферу, концепцію та рівень закладу ресторанного господарства. Профе​сійно дібрані страви до меню, якісно оформлений друкований текст, вишукана обкладинка засвідчують елітність ресторану.

У ресторанах з помірними цінами витрати на оформлення меню можуть бути скромнішими, проте змістовна частина повинна відповідати всім необхідним вимогам, у тому числі передбаченим Правилами роботи закладів ресторанного господарства.

У соціально орієнтованих закладах ресторанного госпо​дарства меню друкують на білому папері й вивішують при вході до зали, перед роздавальною.

У меню містяться перелік страв у певній послідовності, їх вихід (у соціально орієнтованих закладах), ціни страв. Бажано, щоб у кожному пункті ресторанного меню було не лише названо конкретну страву, а й надано додаткову інформацію про її інгредієнти.

Питання 4. Технологічна документація підприємств ресторанного господарства

До нормативно-технічної документації належать збірники рецептур на кулінарну продукцію, борошняні кондитерські та хлібобулочні вироби; галузеві стандарти (ГОСТ); технічні умови та технологічні інструкції (ТУ і ТІ); стандарти підприємств (СТП); техніко-технологічні картки (ТТК).

Наведена нормативна документація призначена для підприємств ресторанного господарства різних типів і класів, а також усіх форм власності.

Збірник рецептур страв і кулінарних виробів є основним нормативно-технічним документом для закладів ресторанного господарства.

Наразі діють такі збірники рецептур.

1. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів [7].

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (М., 2008).
3. Сборник рецептур блюд диетического питания для предприятий общественного питания (К. : Техника, 1989).
4. Сборник рецептур блюд для питания школьников (К. : Техника, 1987).
5. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий (М., 1985).
У цих збірниках наводяться рецептури, технологія при​готування страв, виробів, напоїв; норми витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готової продукції; рекомендації щодо взаємозамінності сировини (продуктів).

У збірниках норми вкладення продуктів масою брутто розраховані в рецептурах на стандартну сировину відповідних кондицій. При використанні сировини інших кондицій або некондиційної сировини норми виходу страв порушувати неприпустимо. Норму вкладання сировини масою брутто іншої кондиції визначають шляхом перерахунку за зазначеною в рецептурах масою нетто, що залишається постійною, і відсотків відходів, встановлених за збірником для сировини відповідних кондицій.

У додатках до збірника містяться таблиці розрахунку витрат сировини, виходу напівфабрикатів і готових страв, розміри втрат при тепловій обробці страв і кулінарних виробів та норми взаємозамінності продуктів.

Галузевий стандарт (ГОСТ) є основним нормативним документом, що регламентує виробництво напівфабрикатів і кулінарних виробів. Такі стандарти розробляють і затверджують на підприємствах м’ясної, молочної, харчової галузей промис​ловості, рибного господарства, що виробляють продукцію для закладів ресторанного господарства.

Технічні умови (ТУ) розробляють у закладах ресторан​ного господарства на нову продукцію. Технічні умови - це ос​новний регламентуючий документ, що визначає виробництво напівфабрикатів тільки в закладах ресторанного господарства. У ДСТУ та ТУ містяться вимоги до якості сировини і напів​фабрикатів з органолептичних та фізико-хімічних показників.

Технологічні інструкції вводять одночасно зі стандартами (технічними умовами). Вони є основними технологічними доку​ментами, що визначають асортимент напівфабрикатів, які виробляють; вимоги до якості та норми витрати сировини; порядок перебігу технологічних процесів; вимоги до упакування і маркування; умови й терміни зберігання та транспортування.

Техніко-технологічні картки (ТТК) розробляють на нові та фірмові страви і кулінарні вироби, які виготовляють та реалізують тільки в конкретному закладі ресторанного госпо​дарства. Термін їх дії на підприємстві визначають самостійно. Складові ТТК:

1. Назва виробу та сфери застосування ТТК. Наводять точну назву страви, яку не можна змінювати без затвердження; конкретний перелік підприємств (філій), які мають право готу​вати та реалізовувати страву.

2. Перелік сировини для виготовлення страви (виробу).

3. Вимоги до якості сировини. Обов’язково роблять запис про те, що сировина, харчові продукти, напівфабрикати для конкретної страви (виробу) відповідають нормативним доку​ментам (ДСТУ, ТУ) і мають сертифікати та посвідчення якості.

4. Норми закладання сировини масою брутто і нетто, норми виходу напівфабрикатів і готового виробу.

5. Опис технологічного процесу. Докладно описують цей процес, режими холодної та теплової обробки, що забезпечують безпеку страви (виробу), наводять використані харчові добавки, барвники та ін.

Вимоги до оформлення, подавання, реалізації та збері​гання. Відображають особливості оформлення, правила подаван​ня страви, порядок реалізації та зберігання (відповідно до ДСТУ 30390-95 «Громадське харчування. Кулінарна продукція, реалі- зована населенню. Загальні технічні умови», Санітарних правил та умов зберігання особливо швидкопсувних продуктів).

7. Показники якості та безпеки. Зазначають органо​лептичні показники страви (зокрема, смак, запах, колір, консис​тенцію), а також фізико-хімічні та мікробіологічні, що впли​вають на безпеку страви.

8. Показники харчового складу та енергетичної цінності. Наводять харчову та енергетичну цінність страви (за таблицями «Хімічний склад харчових продуктів», схваленими Міністер​ством охорони здоров’я України), що особливо важливо для організації харчування певних груп споживачів (наприклад, дієтичного, лікувально-профілактичного, дитячого).

Кожній ТТК присвоюють порядковий номер і зберігають у картотеці підприємства. Підписує ТТК відповідальний роз​робник.

Запитання для самоперевірки

6. Як розподіляється денний раціон харчування для дітей молоділих класів у закладах загальної середньої освіти?

7. Як розподіляється денний раціон харчування на про​мисловому підприємстві з нормальним температурним режи​мом?

8. Як розподіляється денний раціон харчування для робітників гарячих цехів?

9. В якій послідовності записують страви до меню ресто​рану?

10. В якій послідовності записують страви до меню спеці​алізованого кафе?

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

План

1. Індивідуальна та бригадна форми організації праці офіціантів.

2. Характеристика комбінованого методу обслуговуван​ня споживачів. Обслуговування барменами та буфетниками- офіціантами.

3. Характеристика комплексу послуг закладів ресторан​ного господарства.

Література: 6; 9; 11-16; 19-23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Індивідуальна та бригадна форми організа​ції праці офіціантів

За організацією праці офіціантів розрізняють індиві​дуальну та бригадну форми обслуговування.

Індивідуальна форма обслуговування офіціантами має такі особливості: за кожним офіціантом закріплюють кілька столів (місць) для виконання всіх елементів техніки обслуговування (приймання замовлення, сервірування стола, подавання страв і напоїв, розрахунок зі споживачами, збирання посуду). За такої форми обслуговування споживачі та офіціант встановлюють міжособистісний контакт. Проте послідовне виконання операцій невеликими партіями знижує використання засобів малої механізації, призводить до збільшення витрат часу.

Раціональніша бригадна форма обслуговування. До складу бригади входять офіціанти різної кваліфікації (чотири - вісім осіб). Два-три офіціанти утворюють ланку, бригадиром якої призначають найдосвідченішого та висококваліфікованого офіціанта. За бригадної форми обслуговування робота будується за принципом поділу (спеціалізації) та кооперації праці офіці​антів. Це сприяє розширенню функцій, зменшенню кількості переходів та застосуванню засобів механізації для доставки посуду та готової продукції.

Тривалість виконання основних операцій за бригадної форми обслуговування значно збільшується, становить 87% на відміну від 68% за індивідуальної форми.

Структура витрат часу на виконання різних операцій така, що доцільно створити бригаду з чотирьох осіб з таким розподілом праці: бригадир приймає замовлення, консультує споживачів, здійснює розрахунки з ними (25,5%); два офіціанти, наприклад, 4- та 5-го розрядів, одержують, доставляють про​дукцію, безпосередньо обслуговують столи (39,1%); збирає по​суд і здійснює поточне сервірування столів офіціант 3-го роз​ряду.

За бригадної форми обслуговування забезпечується швидше обслуговування споживачів, упорядковується робота на роздавальні, позаяк замовлення на гарячі та холодні страви, закуски та буфетну продукцію надходять від значно меншої кількості офіціантів. Менш досвідчені офіціанти й учні, пра​цюючи у бригаді з кваліфікованими офіціантами, здобувають необхідних знань та навичок роботи, підвищують кваліфікацію.

Вибір форми обслуговування залежить також від мети відвідування ресторану - задовольнити потребу в харчуванні або харчуванні та відпочинку.

У першому випадку обслуговування споживачів офіціан​тами передбачаються дві форми: обслуговування комплексними сніданками, обідами та вечерями з попереднім накриттям столів та обслуговування індивідуальних замовлень.

При обслуговуванні за індивідуальним замовленням офіці​анти заздалегідь сервірують столи лише столовим посудом і наборами. Замовлені страви вони подають послідовно у процесі обслуговування, а розрахунок здійснюють наприкінці обслуго​вування.

За обслуговування комплексними сніданками, обідами (бізнес-ланчами) та вечерями до приходу споживачів столи сервірують, ставлять на них холодні страви і закуски, хліб та інші вироби. Гарячі страви подають під час обіду (сніданку, вечері).

Обслуговування офіціантами споживачів, які відвідали заклад з метою харчування і відпочинку, так само передбачає іва різновиди: обслуговування за індивідуальними замовлен​нями в закладах з музичною програмою та обслуговування бенкетів, тематичних обідів, балів, вечорів, презентацій та ін.

Питання 2. Характеристика комбінованого методу обслуговування споживачів. Обслуговування барменами та буфети икам и-офіціантами

При обслуговуванні споживачів у закладі ресторанного юсгюдарства кваліфікаційною ознакою методу обслуговування

є спосіб одержання їжі та її доставки до місця споживання. За цією ознакою розрізняють методи самообслуговування, обслуго​вування офіціантами, буфетниками-офіціантами та барменами.

Методи самообслуговування та обслуговування офіціан​тами можна поєднувати за участю персоналу в обслуговуванні, способами розрахунку зі споживачами, видами роздавальні, формами організації.

Різновидом комбінованого методу обслуговування є обслуговування барменами та буфетниками-офіціантами. При цьому бармени і буфетники-офіціанти можуть обслуговувати всіх споживачів або тільки частину споживачів, які сидять біля барної (кафетерійної) стійки, а також частково інших, що сидять за столами в залі. Іншим споживачам вони видають страви і напої та здійснюють з ними розрахунок. Збирають посуд та доставляють продукцію до столів у залі працівники залу або споживачі.

При обслуговуванні за барною стійкою бармен готує напої, подає їх гостям, здійснює з ними розрахунок (наступний) і збирає посуд.

Обслуговування за кафетерійними стійками здійснюють буфетники-офіціанти, реалізуючи різноманітніший асортимент виробів: гарячі та холодні напої, кондитерські вироби, кисло​молочні продукти, страви нескладного приготування. Гарячі страви та напої буфетник-офіціант одержує за замовленням з розміщеної поряд кухні через роздавальне вікно. Розрахунок зі споживачами здійснюють після споживання їжі.

Питання 3. Характеристика комплексу послуг закла​дів ресторанного господарства

Сфера ресторанного господарства - це сфера надання послуг. Послуга харчування є результатом економічної дія​льності закладу ресторанного господарства, спрямована на задоволення найрізноманітніших запитів гостей.

Основне завдання індустрії ресторанної діяльності визна​чається концепцією технології гостинності, спрямованого на задоволення потреб споживачів.

Заклади ресторанного господарства надають споживачам комплекс послуг, які за характером поділяють на такі:

· з харчування;

· з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів;

· з реалізації продукції;

· з організації обслуговування споживачів (реалізації продукції та організації її споживання);

· з організації дозвілля;

· інформаційно-консультативні;

· інші.

Послуги харчування - це послуги з виготовлення, реаліза​ції та організації споживання кулінарної продукції відповідно до типу і класу закладу ресторанного господарства. Розрізняють послуги харчування ресторану, бару, кафе, закусочної, їдальні та ін.

Послуги з реалізації продукції власного виробництва та закупних 'товарів і організації споживання - складові поняття організації обслуговування.

У закладах ресторанного господарства послуги з виготов​лення кулінарної продукції та кондитерських виробів вклю​чають:
· виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів на замовлення споживачів, у тому числі у складному виконанні та з додатковим оформленням;

· виготовлення страв із сировини замовника;

· послуги кухаря, кондитера з виготовлення страв, кулі​нарних і кондитерських виробів вдома.

Послуги з реалізації продукції охоплюють:
· реалізацію кулінарних та кондитерських виробів за межами закладу ресторанного господарства;

· відпускання обідів додому;

· комплектування наборів кулінарної продукції в дорогу, у тому числі туристам для самостійного приготування;

· реалізація кулінарної продукції та кондитерських виробів через роздрібну мережу.

Складові послуг з організації споживання продукції та обслуговування споживачів такі:
· організація обслуговування свят, ювілеїв, обрядових заходів, сімейних обідів;

· організація обслуговування учасників семінарів, куль​турно-масових заходів, конференцій, нарад тощо;

· послуги офіціанта (бармена) з обслуговування вдома;

· доставка кулінарної продукції та кондитерських виро​бів на замовлення споживачів;

· доставка продукції та обслуговування споживачів на пасажирському транспорті;

· доставка продукції та обслуговування споживачів на робочих місцях і вдома;

· доставка продукції та обслуговування в номерах готелю;

· бронювання місць у закладі ресторанного господар​ства;

· продаж талонів та абонементів на обслуговування скомплектованими раціонами, а також оплата за безготівковим розрахунком.

До інформаційно-консультативні послуг належать:
· організація виставок-продаж кулінарних та кондитер​ських виробів до свят, у місцях відпочинку;

· консультації спеціалістів з виготовлення, оформлення кулінарної продукції, кондитерських виробів, сервірування столу та приймання гостей;

· у закладах ресторанного господарства санаторного типу консультації дієтичної сестри або лікаря-дієтолога з питань використання дієтичної продукції за різних захворювань;

· організація навчання кулінарній майстерності та курси підвищення кваліфікації.

Послуги організації дозвілля охоплюють:
· музичне обслуговування;

· проведення концертів, програм вар’єте, відсопрограм;

· забезпечення газетами, журналами, настільними ігра​ми, ігровими автоматами, більярдом та ін.

До інших послуг належать прокат столової білизни, посуду, наборів, інвентарю; продаж фірмових значків, квітів,

^ увенірів; надання парфумерії, засобів для чищення взуття; дрібний ремонт та чищення одягу; пакування страв та виробів після обслуговування споживачів або куплених у закладі; надання споживачам телефонного, інтернетного та факсиміль​ного зв’язків; гарантування збереження особистих речей і цін​ностей споживачів; виклик таксі на замовлення; паркування особистого транспорту споживачів на організованій стоянці та ін.

У процесі обслуговування заклади ресторанного госпо- іарства надають комплекс послуг. Перелік їх залежить від типу і класу закладу. Послуги повинні мати соціальну адресність, тобто відповідати вимогам певного контингенту користувачів.

При їх наданні слід також враховувати вимоги ергоно- мічпості та естетичності.

Вимога інформованості передбачає повне, достовірне та своєчасне інформування споживачів про послуги, що надаються, •окрема з харчової та енергетичної цінності кулінарної про​дукції, що дає змогу споживачу з урахуванням віку та стану «доров’я правильно вибрати страви з меню. Вимоги інформатив​ності забезпечуються також різними видами реклами.

Послуги закладів ресторанного господарства повинні бути безпечними для життя і здоров’я людей.

Запитання для самоперевірки

1. Яка форма обслуговування найпоширеніша в ресто​ранах?

2. Які особливості індивідуальної форми обслуговування офіціантами?

3. Які особливості бригадної форми обслуговування офіціантами?

4. Які різновиди комбінованого методу обслуговування офіціантами?

5. Як поділяють послуги з реалізації продукції?

Тема 13. Загальні правила сервірування столу
План

1. Підготування квітів.

2. Порядок накривання стола скатертиною.

3. Сервірування столів при обслуговуванні туристів.

4. Підготовка персоналу до обслуговування споживачів: зовнішній вигляд, формений одяг і взуття, етика поведінки, проведення інструктажів.

Література: 4; 6; 9; 11-16; 18-23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Підготування квітів

Для прикрашання стола можна використовувати садові, польові, свіжі живі квіти, за винятком квітів з різким або терпким запахом.

Квіти зазвичай ставлять у вази зі свіжою водою. Одна-три садові або польові квітки, зелена гілочка, колоски можуть прикрасити обідній стіл.

Для обслуговування урочистих обідів, сніданків, вечерь створюють складніші композиції з квітів - букети. Великі квіти

розміщують  у високу вазу, для невеликих використовують ПЛОСКІ вази і тарілки. Троянди, гвоздики, орхідеї краще поставити у вишукані вази з кришталю, порцеляни, металу. Польові та лісові квіти мають природний вигляд у глиняних, керамічних, скляних або простих порцелянових вазах невеликого розміру. Злаки краще ставити в білі порцелянові вази, сухі гілки — у керамічні.

Висота букета, що стоїть у центрі столу, не повинна перевищувати 25 см, діаметр повинен бути пропорційний розміру столу. На довгому бенкетному столі букету надають форму овала.
Гармонії композиції з квітів досягають при співвідно​шенні висоти вази та букета відповідно 3:5, висоти букета та сп альної висоти композиції - 5:8, діаметра (ширини) вази та ширини букета - 3:5. Квіти повинні стояти вільно у невеликих вазах рівномірно по всьому бенкетному столу. У центрі основного столу ставлять одну невисоку вазу з квітами.

Квіти також кладуть на стіл. У такому разі їх розта​шовують уздовж усього стола у вигляді гірлянди. У центрі, наприклад, можна поставити низьку вазу з квітами, з боків покласти зелень, на тлі зелені через увесь стіл - троянди або і воздики. Ближче до господарів свята можна поставити в мініатюрній вазі фіалки або незабудки, у центрі стола викласти і ірлянду. При подачі десерту в іншому приміщенні на окремі столики ставлять у вази по одній - три квітки.

Столи для бенкету-фуршету прикрашають квітами, які і являть у великі вази на масивній стійкій ніжці.

Один з елементів створення композиції з квітів - колірне рішення. Композиційним центром букета є квіти світлих, теплих відтінків, квіти темних і холодних відтінків використовують як чи даткові. Для оформлення букета можна використовувати іистя аспарагуса, бегонії, папороті, гілочки плюща чи барвінку, і >срсзи, верби, вишні, сухі гілочки дерев і ліан.

Новорічні святкові композиції створюють з ялинових і ілочок, доповнюючи їх живими квітами, свічками, шишками, невеликими ялинковими іграшками та ін.

Для весільного бенкету столи найчастіше оформлюють білими або червоними квітами. Перевагу віддають трояндам, гвоздикам. Весільний стіл прикрашають також квітами білого, червоного, рожевого та іншого кольорів (за винятком жовтого і темного).

На стіл, що оформлюють до Дня народження, ставлять улюблені квіти іменинника.

Верба символізує відвертість, вереск - самотність, во​лошка - простоту, ніжність, гвоздика - мужність, стійкість, конвалія - таємне кохання, мак - красу, молодість, нарцис - гордість, самозакоханість, піон - довголіття, троянда - кохання, здоров’я, тюльпан - так само кохання, фіалка - сором’язливість.

З кожним роком озеленення клубів та ресторанів поши​рюється.

Квіти в ресторані чи клубі сприяють створенню затишної атмосфери, озелененню інтер’єру, підвищенню іміджу закладу, дібрані за певною гамою кольорів композиції - апетиту, гарному настрою відвідувачів.

Фітодизайн — це художнє проектування естетичного вигляду інтер’єрів з використанням рослин, флористичних матеріалів.

Флористика - це мистецтво створення художніх аранжу​вань, букетів з квітів та іншого природного флористичного матеріалу.

Поширене флористичне оформлення ресторанів для весіль, днів народження; при цьому створені флористичні композиції деякий час зберігаються, продовжуючи дарувати атмосферу свята.

Рослини для клубів і ресторанів повинні відповідати їх тематиці, місцевості, традиціям країни, яку репрезентує заклад ресторанного господарства своєю кухнею. Наприклад, у ресто​рані японської кухні доцільно створювати композиції з бамбука, сосни, гортензії, магнолії, троянд, рододендронів, падуба.

У Великодні свята як прикрасу інтер’єру закладів ресто​ранного господарства застосовують композиції з яскравих весняних квітів, зеленої трави і, звісно, різнозабарвлених яєць. Різдвяний та новорічний інтер’єри складаються із соснових або ялинкових гілок з яскравими іграшками. Невіддільний декор до Дня святого Валентина - серденятка різних видів та розмірів.

У теплі літні дні ресторанний інтер’єр декорують компо​зиціями зі зрізаних садових квітів, свіжих фруктів, ягід та навіть овочів. Наприклад, дуже святкові та декоративні композиції з яскраво пофарбованих яблук, груш або гарбузів, доповнених соковитою свіжою зеленню та живими квітами.

Питання 2. Порядок накривання стола скатертиною

Скатертини для накривання столів повинні бути добре випрасувані.

Перед початком сервірування на заздалегідь встанов​лений стіл кладуть мольтон (чохол для стола), ширина якого повинна точно відповідати ширині. При цьому його кінці повинні звисати до підстави ніжок, на кожній з яких його зав’язують під стільницею. Зав’язки не повинні виглядати з-під скатертини.

Скатертину, складену в четверо, розгортають так, щоб у запрасованому вигляді розгорнути вздовж столу. Офіціант обо​ма руками бере край скатертини, що розміщується між зовніш​ньою крайкою (прилягає до столу) та середньою запрасованою лінією, струшує її, викидаючи руки вперед, потім опускає се​редню лінію, ретельно натягуючи скатертину на кришку столу. Невеликий стіл вкривають скатертиною, взявши її за край і струснувши над столом. Скатертина повинна звисати з усіх боків столу на 25-35 см так, щоб її край досягав поверхні сидінь стільців або крісел, але не нижче.

Скатертину розстелено правильно, якщо її основна складка паралельна кромці стола, а всі її кінці звисають з чотирьох боків однаково рівно.

На завершення на розстелену скатертину як додаткові декорації розкладають настільну доріжку, підтарілкові серветки або велику серветку-покривало (наперон).

При накриванні прямокутних столів скатертинами остан​ні повинні спускатися з поперечної частини щонайбільше на 40 см.

Торговельна зала, що оформлена у певному стилі, по- і ребус особливого вкривання столів скатертинами. Столи можна кривати двома скатертинами: нижньою (довгою) та верхньою, ику називають напероном.

Інтер’єр у стилі «модерн» передбачає поєднання двох контрастних кольорів, асиметричної форми (кришок стола) та не традиційних тарілок (у формі многокутника, квадрата, трикут​ника).

Питання 3. Сервірування столів при обслуговуванні туристів

Попереднє сервірування стола для обслуговування турис- ; їв офіціанти здійснюють перед сніданком, обідом та вечерею.

Під час сніданку до сервірування включають закусочні набори, серветку, пиріжкову тарілку. Таке сервірування припус- іимо доповнювати фужером, чайною ложкою, закусочною і арілкою, ножем для масла.

Правила сервірування стола до обіду такі: зліва ставлять пиріжкову тарілку; закусочні тарілки на стіл не ставлять, якщо холодні страви подають прямо в них. Проте якщо холодні лкуски подають у салатниках, металевому посуді, сервірування іиновшоють закусочною тарілкою. Ліворуч тарілки, в якій і меншатимуть страву, кладуть столову виделку зубцями догори, праворуч — столовий ніж лезом до тарілки та столову ложку лглиблепням догори. Відступають від краю столу так, щоб можна було поставити тарілку, над ножем ставлять фужер. У н високій порцеляновій або скляній вазі на середину столу і являть невеликий букет квітів і набори для спецій.

Під час вечері сервірування доповнюють закусочними наборами і забирають столову ложку.

Посуд для подавання чаю і кави може розміщуватись на торцях прямокутного столу. Наприкінці сніданку офіціант заповнює чашки напоями і подає на блюдцях з відповідними ложками кожному споживачу.

Доцільно зауважити, що до приходу туристів для сні​данку, обіду та вечері на стіл додатково ставлять закуси (у закусочній тарілці), хліб (на пиріжковій тарілці), фрукти, мінеральну воду, масло вершкове.

Питання 4. Підготовка персоналу до обслуговування споживачів: зовнішній вигляд, формений одяг і взуття, етика поведінки, проведення інструктажів

Підготовка обслуговуючого персоналу до обслугову​вання відвідувачів включає:

· особливу підготовку;

· ознайомлення з асортиментом страв, виробів, напоїв (меню, прейскурантом), їх виходом та вартістю.

Касири та буфетники повинні мати достатньо розмінних грошей.

Кухарі на роздавальні повинні так організувати робочі місця, щоб швидко відпускати продукцію.

Перед початком роботи метрдотель проводить інструк​таж з офіціантами, барменами, буфетниками, перевіряє їх осо​бисту підготовку, ознайомлює з меню, прейскурантом, техно​логією приготування нових та фірмових страв. Під час інструк​тажу метрдотель розглядає зауваження відвідувачів і адмініс​трації за попередній день (зміну), інформує про кількість реалізованої продукції за минулий день (зміну), відповідає на запитання працівників.

Техніка роботи офіціанта включає його знання у сфері організації обслуговування споживачів та вміння сервірувати стіл, подавати страви, напої та ін. За рівнями професійної май​стерності офіціантам присвоюють розряди: п’ятий, четвертий, третій.
Професійна поведінка формується залежно від психо- «чїчних якостей офіціанта з урахуванням знань психології та правил етикету.

Професійна придатність метрдотеля (офіціанта) визнача- п.ся психологічними якостями, які він повинен мати, а саме:

· умінням спілкуватися з людьми;

· витримкою, емоційною стійкістю та врівноваженістю;

· доброю пам’яттю;

· умінням відчувати настрій іншої людини, чутливістю;

· ерудицією, виразною вимовою, великим лексичним

ішіасом;

· умінням розподіляти увагу.

Водночас метрдотель (офіціант) повинен бути психо- юіом з такою метою:

· розуміти поведінку відвідувачів і цілеспрямовано чі імвати на них для створення оптимальних умов обслуго​вування;

· вміти тримати себе в руках, добре знати колег та нравляти власними почуттями та емоціями.

Офіціанти, бармени та буфетники зобов’язані стежити за і.а ним зовнішнім виглядом, правильною осанкою, бути к'іцнтно вдягненими, мати добрі манери, чітко виконувати ірлиила особистої гігієни та санітарії.

Формений одяг для ресторанів, кафе, барів та інших нк іадів ресторанного господарства вдягають працівники, які " іуговують відвідувачів: швейцари, гардеробники, буфет​ний, ліфтери, прибиральниці (чергові в залі), офіціанти, бар- н ни, адміністратори залу (метрдотелі). Для всіх перелічених ► і і стрій працівників встановлено кількість і термін носіння форменого одягу, порядок видавання, користування, зберігання і і відшкодування його повної вартості або 50% вартості. •І*. | лісний одяг працівники повинні носити виключно на роботі.
Перуть, чистять, прасують та ремонтують одяг за рахунок закладу ресторанного господарства. Працівники закладу ресторанного господарства на форменому одязі повинні носити службовий значок з емблемою закладу і зазначенням посади та професії працівника закладу.

При обслуговуванні відвідувачів офіціант (метрдотель) повинен бути коректним, передбачливим, стриманим, тактов​ним.

Основні принципи професійної поведінки метрдотеля, офіціанта такі:

· привітність, ввічливість, тактовність;

· упередженість, готовність надати послугу, виконати прохання відвідувачів;

· чуйне та уважне ставлення до претензій відвідувачів;

· вплив на відвідувача з огляду тільки на його інтереси.

Запитання для самоперевірки

1. Як підготувати квіти перед тим, як поставити у вазу?

2. В яку вазу слід ставити квіти з високими стеблами?

3. Яким повинно бути співвідношення висоти вази та букета?

4. Які застосовують прийоми накривання столу і скатертиною?

5. Як вкрити скатертиною стіл невеликого розміру?

6. Як вкрити скатертиною великий прямокутний стіл?

7. Як підготувати стіл для сніданку при обслуговуванні туристів?

8. Як підготувати стіл для обіду при обслуговуванні туристів?

Тема 15.   Зустріч та розміщення гостей
План

1. Очікування гостей. Резервування столів.

Література: 4; 6-9; 11; 14; 15; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання І. Очікування гостей. Резервування столів

У більшості випадків гість, потрапляючи до ресторану чи кафе, почувається при замовленні страв і напоїв невпевнено, особливо якщо ніколи не куштував пропонованої страви. Гість уважно прислухатиметься до рекомендацій офіціанта та із задоволенням дотримуватиметься їх, якщо відчуватиме, що офіціант добре інформований і дає слушні поради. Мета функціонування будь-якого ресторану повинна полягати у створенні такої атмосфери для гостей, щоб вони не відчували незручностей і ускладнень.

Коректно прийняте і правильно оформлене замовлення - перша можливість справити сприятливе враження на потенцій​них гостей. Замовити столик відвідувачі можуть як особисто, так і телефоном. Переговори телефоном щодо бронювання столика необхідно вести професійно, оскільки при цьому відбувається перше спілкування з майбутнім відвідувачем і від правильного проведення переговорів залежить враження гостя від закладу.

По телефону потрібно спілкуватись зрозуміло й чітко, не «ковтаючи» слів, доброзичливо і природно. У цій ситуації голос працює на створення довірчих відносин. Не потрібно говорити

по телефону дуже голосно, оскільки це може викликати бажання у співрозмовника якнайшвидше завершити спілкування. Необ​хідно слідкувати за тональністю власного голосу. Часто не гак важливо, що говорять, а як говорять. Навіть від того, як вимовляють прізвище майбутнього клієнта, може залежати його враження від співрозмовника. Необхідно говорити не дуже швидко, висловлюючи свої побажання партнеру. Під час переговорів потрібно уникати надто ділового, байдужого або повчального тону.

Для будь-якого закладу важливо, щоб усі його праців​ники були проінформовані, на що слід звертати особливу увагу при резервуванні місць. Приймаючи замовлення телефоном, у жодному разі не можна вживати, наприклад, фрази «Ми не приймаємо замовлень» або «Ми не бронюємо столиків». Гість має право почути пояснення в іншій формі: «На жаль, зараз немає можливості зарезервувати столик, тому що багато відвідувачів. Проте якщо Ви забажає відвідати наш ресторан, ми із задоволенням знайдемо для Вас місце».

Якщо телефонне (або усне) замовлення прийнято, важ​ливо чітко зафіксувати такі моменти.

1. Прізвище замовника.

2. Дату і точний час замовленім.

3. Кількість персон, на яких зроблено замовлення. Якщо замовлено столик на кілька осіб, необхідно обов’язково з’ясу​вати, чи будуть серед них діти. У цьому разі потрібна особлива підготовка (наприклад, забезпечення спеціальних сидінь для дітей, іграшок).

4. Хто рекомендував заклад.

Для оформлення замовлення потрібні:

· книга для запису резервованих місць;

· письмове (канцелярське) приладдя;

· список (календар) проведення заходів;

· карти блюд і вин;

· картки резервування.

Прийнявши замовлення, слід подякувати за нього замов​нику і попрощатись, звернувшись до нього за прізвищем. Після

цього внести замовлення до відповідної графи Книги для запису резервованих місць.

Якщо замовник не з’явився у призначений у замовленні час, не слід одразу запрошувати за резервований інших гостей. За правилами потрібно тримати заброньований стіл півгодини після спливу часу його замовлення. Той факт, що стіл залишатиметься заброньованим принаймні півгодини після спливу часу його замовлення, необхідно довести до відома того, хто робить замовлення, під час бесіди з ним телефоном. Якщо замовник запізнився на тривалий час, а заброньований ним стіл вже зайняли інші відвідувачі, слід ввічливо пояснити йому, що бронь було знято через великий потік відвідувачів. При цьому потрібно запропонувати йому інший вільний стіл або який скоро звільниться. У цей час доцільно запропонувати замовнику аперитив.

Коли гість займе вільний стіл, необхідно ввічливо запи​тати в нього, чи чекає він на когось, і якщо ні, то чи не запере​чуватиме проти компанії інших відвідувачів. Для полегшення роботи, а також зручності гостей доцільно ставити на столи номери, які має бути видно здалеку. Навіть якщо столи скла​даються разом, номери на них повинні зберігатись. Також на зарезервованому столі ставлять табличку з написом про резерву​вання, яку прибирають, коли гість сяде за стіл.

Підходити до гостя слід впевнено і цілеспрямовано. Якщо можливо, не чекати, поки він підійде першим або, і це найгірше, примушувати його чекати біля дверей, тому що гість за час очікування може дійти висновку, що про нього забули, і піти. Підходячи до відвідувача, офіціант повинен подивитись у його очі й посміхнутись. Контакт за принципом «очі в очі» - сигнал для гостя, який засвідчує, що на нього звернули увагу. Офіціант завжди вітається першим, особливо з постійними відвідувачами. Це демонстрація гостю, що йому раді.

Запитання для самоперевірки

1. Який порядок бронювання столиків у ресторані?

2. Як реєструють замовлення на резервування столів?

3. Від чого залежить успішність переговорів при при​йманні замовлення?

4. Які висувають вимоги до обслуговуючого персоналу при прийманні замовлень?

5. Які чинники визначають готовність до якісного обслуговування?

Тема 16. Рекомендації та уточнення при виборі страв та напоїв
План

1. Уточнення замовлення одо вибору страв.

2. Якість обслуговування.

Література: 4; 6-9; 11; 14; 15; 23.

Питання 1. Уточнення замовлення щодо вибору страв

Після того як гості ознайомились з меню (якщо папку з меню  закрито, відкладено в бік), офіціант підходить до стола зазвичай з правого боку) і приймає замовлення.

Для надання кваліфікованої допомоги у виборі страв офіціант повинен знати:

· наявність у гарячому цеху приготовлених страв, що сприятиме прискоренню обслуговування відвідувачів;

· тривалість приготування різних страв;

· асортимент наявних гарнірів і соусів;

· кулінарну характеристику страв.

Не слід перенавантажувати гостей специфічними термі​нами. Вони можуть їх не зрозуміти або сприйняти в негативному сенсі. Офіціант повинен хоча б раз перевірити власний робочий словниковий запас при спілкуванні з людьми, яких не стосується його спеціальність.

При переговорах з гостями під час вибору страв дуже важливо для офіціанта володіти ситуацією. Як правило, гість цікавиться тим, чого не знає і не розуміє. Основна умова роботи обслуговуючого персоналу - спокій і впевненість.

Під час замовлення офіціант тримає блокнот у руках.

Пронумеровані бланки рахунків у вигляді книжки у твердій обкладинці офіціант кладе на долоню лівої руки зверху складеного вчетверо ручника. Запис замовлення здійснюють під копірку в такій послідовності: спочатку холодні страви і  закуски, гарячі закуски, потім перші та другі гарячі страви, буфетна продукція.

Назви страв слід писати розбірливо, особливо ціну  страви. Часто відвідувач просить урахувати індивідуальні особливості його смаку при приготуванні певних страв або порадити соус чи гарнір. Офіціант повинен підкреслити чи позначити умовним знаком назви цих страв.

При замовленні спиртних напоїв уточнюють їх назви, а також місце виготовлення; при подаванні карти вин офіціант рекомендує, який зі спиртних напоїв доцільніше вибрати до замовлених страв.

При замовленні фруктів має значення їх кількість, при замовленні кави - чорна чи з молоком, при замовленні чаю - з лимоном або вершками.

Згідно з неписаним правилом офіціанту доцільніше витратити кілька хвилин для уточнення замовлення, ніж потім розглядати претензії відвідувача. З огляду на це офіціант стисло характеризує кожну замовлену страву, наприклад, салати овочевий, м’ясний, рибний; солянка рибна, м’ясна, рідка або на сковороді.

Активна робота з гостями при виборі меню сприяє якіс​ному їх обслуговуванню й навіть збільшенню кількості про​даних страв. Правильні рекомендації гарантують гостям макси​мальне задоволення від відвідувань закладу і забезпечують успіх.

У процесі замовлення з гостем необхідно вести діалог. Офіціант повинен з’ясувати низку питань:

· коли подавати салат;

· яке подавати м’ясо (смажене, тушковане, запечене);

· сік подавати з льодом або без нього;

· мінеральну воду подавати з газом чи без нього.

Проте не всі гості потребують порад; якщо відвідувач поспішає, слід просто подякувати йому за зроблене замовлення. Так само вчиняють з гостем, який вибирає багато страв і напоїв або, навпаки, вважає за краще обмежитись скромним вибором. В обох випадках гості будуть вдячні офіціанту, якщо він якісно виконає їх замовлення та врахує побажання.

При прийманні замовлення за картою страв офіціант повинен:

· з’ясувати потреби відвідувачів;

· знати психологію людини;

· знати секрети власної професії;

· знати службові обов’язки;

· уміти застосовувати здобуті знання;

· уміти кваліфіковано приймати замовлення;

· знати психологію гостя при оформленні замовлення;

· мати бажання і вміти переконувати відвідувачів;

· прагнути підтримувати імідж закладу.

Після приймання замовлення за потреби офіціант допов- нюс. сервірування стола.

Наприкінці процесу замовлення офіціант уточнює сорт хліба, який слід подати, та інші випечені вироби. Якщо щось подається без замовлення, про це слід обов’язково повідомити відвідувача.

Після того як замовлення зроблено, офіціант оформлює його за певною формою на спеціальному бланку і невідкладно передає до виробництва.

Офіціант повинен намагатись вгадувати бажання відвіду​вачів, виконувати їх вимоги, записувати їх особливі побажання і вчасно подати замовлені страви та напої.

Тема 17. Техніка досервірування столу відповідно до замовлення
План

1. Якість обслуговування.

Література: 4; 6-9; 11; 14; 15; 23.

Питання 1. Якість обслуговування

Підтягнуті, ввічливі, тактовні та кмітливі працівники сервісу викликають довіру і симпатію відвідувачів, що, у свою чергу, сприяє популярності закладу, де вони працюють.

Для підвищення якості обслуговування в кожному закладі формують власні правила роботи, за якими формува​тимуть висновки про імідж закладу. Оцінка якості обслуго​вування залежить від типу, класу, фірмового стилю підпри​ємства ресторанного господарства і кваліфікації його праців​ників.

Розрізняють такі чинники, що визначають потенційну готовність до якісного обслуговування:

· виконання працівниками ресторану індивідуальних по​бажань гостей;

· охайність при виконанні будь-якого виду роботи при обслуговуванні;

· постійні контроль і самоконтроль за якістю роботи;

· точний розподіл часу;

· професійна і соціальна компетентність.

Професійні якості офіціанта оцінюють за його вмінням

дати пораду, швидкістю обслуговування, турботою про відві​дувачів і дотримання бездоганної чистоти при виконанні будь- яких видів роботи з обслуговування.

Уміння дати пораду - це знання і передавання необхідної інформації, подання допомоги у прийнятті певних рішень, обізнаність про наявні продукти.

Швидкість обслуговування - це скорочення до мінімуму часу очікування обслуговування шляхом раціонально організо​ваних умов праці офіціантів, їх чіткі, доведені до автоматизму дії і вироблений маршрут переміщення залом.

Турбота про відвідувачів - це уважність, ввічливість і тактовність у відносинах з гостями, уміння швидко, безшумно та якісно обслужити кожного з них.

Чистота в роботі — це порядок і дотримання правил санітарії та гігієни.

Соціальна компетентність - це вміння швидко налаго​дити контакт з відвідувачами та уважність при обслуговуванні кожного гостя.

Контакт - це насамперед комунікабельність, дружелюб​ність, інтуїція, уміння залишатись собою, відвертість, ввічливе ставлення до відвідувачів, стриманість, бездоганний зовнішній вигляд.

Уважність - це вміння ладити з гостями, здогадуватись про їх бажання, піклуватись про кожного гостя.

Заклади ресторанного господарства, особливо високо​класні ресторани, формують власні стандарти обслуговування і доводять їх до персоналу, наприклад, у вигляді інструкції такого змісту:

· перед виходом до зали приведіть ЗОВНІШНІСТЬ у порядок, за потреби нанесіть грим. Слід пам’ятати: дихання повинно бути свіжим, руки, одяг і взуття - бездоганно чистими;

· неприпустимо, перебуваючи в залі ресторану, жувати жувальну гумку, палити, спілкуватись на особисті теми;

· будьте ввічливими та доброзичливими до відвідувачів, уважними й точними при виконанні замовлення. Гордовитість і зухвалість неприпустимі;

· прагніть уникати сварок як з відвідувачами, так і колегами та керівниками. Завжди можна знайти спосіб розря​дити обстановку: пожартувати, змінити тему розмови, розпо​вісти щось смішне;

· їсти і пити потрібно перед роботою, а не у присутності відвідувачів;

· будьте привітними й делікатними, особливо коли треба накрити стіл і, що дуже важливо, коли відвідувачу доводиться відмовляти. Знання алкогольних напоїв можуть допомогти у складних ситуаціях;

· розмовляйте з гостями невимушено і спокійно. Частіше використовуйте загальні фрази, водночас проявляйте індивіду​альність, не соромтеся використовувати особисту чарівливість, в іншому разі гості не почуватимуться комфортно;

· не давайте сумнівних рекомендацій і не прагніть детально описувати пропоновану страву;

· голосно й чітко повторюйте назву замовленої страви;

· не реагуйте бурхливо на необгрунтовані претензії; якщо відчуваєте, що втрачаєте контроль над ситуацією, попро​сіть допомоги у досвідченішого колеги.

Запитання для самоперевірки

1. Які висувають вимоги до обслуговуючого персоналу при прийманні замовлень?

2. Які чинники визначають готовність до якісного обслуговування?

3. Що повинен знати офіціант для подання кваліфіко​ваної допомоги замовникам щодо вибору страв?

Тема 18. Особливості  сервірування стола  при подаванні холодних страв і закусок, гарячих закусок
План
1. Техніка і технологія подавання холодних супів.
Література: 3.1-3.4; 4; 7-9; 11; 14—16; 19; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
Питання 1. Техніка і технологія подавання холодних
супів
Температура подавання холодних супів повинна ста​новити 10-12 °С.
При груповому обслуговуванні холодні супи подають у супових мисках з кришками, при індивідуальному - в одно- порційній суповій мисці або глибокій тарілці. Тарілки, супові миски обов’язково охолоджують.
До рибної та овочевої окрошки, ботвиньї подають шма​точки відвареної риби, балик, консервовані краби або ракові шийки, гарніровані зеленою цибулею, огірками, тертим хріном, салатом. До холодних супів у салатниках можна подати хар​човий лід (щипці для льоду кладуть поряд).
Техніка подавання холодних супів.
Супи доставляють до залу на тацях або візках. У роз​давальні офіціант ставить тарілки на вкриту серветкою тацю,
приносить їх до залу і на підсобному столі або серванті готує до подавання, ставлячи глибокі тарілки на підставні. Одночасно до столу він приносить дві порції: по одній у правій та лівій руці. Підійшовши до гостя, правою рукою офіціант ставить перед ним тарілку з супом. Потім підходить до другого гостя (у цей час тарілку із супом перекладає з лівої руки на праву) і ставить перед ним тарілку з супом у такий самий спосіб, як і першому гостю.
Офіціант може подавати до столу супи в суповій мисці. Виконуючи цю операцію на підсобному столі, офіціант у ліву руку бере підставну тарілку, у праву - глибоку, ставить глибоку тарілку на мілку, правою рукою бере розливну ложку, опускає її до супової миски і наливає суп у глибоку тарілку. Правою рукою ставить тарілку перед гостем. Ці рухи офіціант виконує циклічно, послідовно обслуговуючи всіх гостей.
При подаванні холодних супів у багатопорційній суповій мисці офіціант може використовувати різні прийоми порціону- вання перших страв. Рідше перші страви в багатопорційних супових мисках подають в обнос. У цьому разі супову миску офіціант ставить на вкриту серветкою долоню лівої руки, підходить до гостя зліва, правою рукою бере занурену в супову миску розливну ложку і двома рухами (спочатку набирає гарнір супу, потім рідку масу) наповнює глибоку тарілку, яка стоїть перед споживачем.
Запитання для самоперевірки
1. У якому посуді подають холодні супи?
2. Якою повинна бути температура подавання холодних
супів?
3. Як подають холодні супи при індивідуальному обслу​говуванні?
4. Яку застосовують техніку подавання холодних супів?
5. Які використовують прийоми порціонування при по​даванні холодних супів в багатопорційній суповій мисці?
Тема 19. Особливості сервірування стола  при подаванні перших страв
План
2. Техніка і технологія подавання перших страв.
Література: 3.1-3.4; 4; 7-9; 11; 14—16; 19; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
Питання 1. Техніка і технологія подавання перших страв
Температура подавання холодних супів повинна ста​новити 10-12 °С.
При груповому обслуговуванні холодні супи подають у супових мисках з кришками, при індивідуальному - в одно- порційній суповій мисці або глибокій тарілці. Тарілки, супові миски обов’язково охолоджують.
До рибної та овочевої окрошки, ботвиньї подають шма​точки відвареної риби, балик, консервовані краби або ракові шийки, гарніровані зеленою цибулею, огірками, тертим хріном, салатом. До холодних супів у салатниках можна подати хар​човий лід (щипці для льоду кладуть поряд).
Техніка подавання холодних супів.
Супи доставляють до залу на тацях або візках. У роз​давальні офіціант ставить тарілки на вкриту серветкою тацю,
приносить їх до залу і на підсобному столі або серванті готує до подавання, ставлячи глибокі тарілки на підставні. Одночасно до столу він приносить дві порції: по одній у правій та лівій руці. Підійшовши до гостя, правою рукою офіціант ставить перед ним тарілку з супом. Потім підходить до другого гостя (у цей час тарілку із супом перекладає з лівої руки на праву) і ставить перед ним тарілку з супом у такий самий спосіб, як і першому гостю.
Офіціант може подавати до столу супи в суповій мисці. Виконуючи цю операцію на підсобному столі, офіціант у ліву руку бере підставну тарілку, у праву - глибоку, ставить глибоку тарілку на мілку, правою рукою бере розливну ложку, опускає її до супової миски і наливає суп у глибоку тарілку. Правою рукою ставить тарілку перед гостем. Ці рухи офіціант виконує циклічно, послідовно обслуговуючи всіх гостей.
При подаванні холодних супів у багатопорційній суповій мисці офіціант може використовувати різні прийоми порціону- вання перших страв. Рідше перші страви в багатопорційних супових мисках подають в обнос. У цьому разі супову миску офіціант ставить на вкриту серветкою долоню лівої руки, підходить до гостя зліва, правою рукою бере занурену в супову миску розливну ложку і двома рухами (спочатку набирає гарнір супу, потім рідку масу) наповнює глибоку тарілку, яка стоїть перед споживачем.
Запитання для самоперевірки
1. У якому посуді подають  супи?
2. Якою повинна бути температура подавання перших страв?
3. Як подають  супи при індивідуальному обслу​говуванні?
4. Яку застосовують техніку подавання  супів?
5. Які використовують прийоми порціонування при по​даванні  супів в багатопорційній суповій мисці?
Тема 20. Особливості  сервірування стола  при подаванні других гарячих страв
План
1. Правила, послідовність і техніка подавання гарячих
страв.
Література: 3.1-3.4; 4; 7-9; 11; 14—16; 19; 23.
Питання 1. Правила, послідовність і техніка пода​вання гарячих страв
При подаванні других страв дотримуються такої послі​довності: рибні, м’ясні, з птиці та дичини, овочеві, круп’яні, яєчні, з сиру, борошняні. Черговості подавання дотримуються навіть за відсутності якоїсь страви. Подають другі страви в одно- та багатопорційному посуді тільки гарячими, тому мілкі порцелянові тарілки для подавання підігрівають до температури 40-50 °С.
Другі страви можна подати також у металевому посуді, де гарячі страви добре прогріваються. Деякі з них готують і подають в одному й тому самому посуді. На стіл його ставлять на вкритій паперовою серветкою підставній тарілці. Металевий посуд прогрівається сильно, тому офіціант повинен брати його тільки ручником. Для розкладання страви зверху кладуть столову виделку і ложку так, щоб їх ручки виступали за край блюда. При подаванні страв у багатопорційному посуді стіл сервірують мілкими порцеляновими тарілками, столовими або рибними ножами та виделками. За відсутності рибних наборів до рибних страв можна подати дві виделки.
Страви, які подають у порційній сковороді (наприклад, запечену рибу по-російськи, солянку м’ясну, яєчню), за бажан​ням споживачів можна не перекладати на мілку тарілку.
Деякі страви подають у горщиках (наприклад, печеню по- домашньому) на вкритій паперовою серветкою підставній таріл​ці. На тарілку кладуть ложку для розкладання страви. Стіл серві​рують мілкими столовими тарілками та столовими наборами.
Салати, мариновані фрукти, овочі до других страв пода​ють у салатнику, який ставлять ліворуч страви, зверху кладуть набори для розкладання (ложку та виделку). Спеціальні набори для розкладання полегшують і прискорюють процес обслугову​вання.
Соус подають у соусниках на підставній тарілці, на яку кладуть чайну або десертну ложку.
Техніка подавання других страв.
При подаванні страв у мілких столових тарілках їх приносять до залу на таці й ставлять на підсобний стіл. Неважкі таці несуть над плечем чи на розставлених пальцях долоні лівої руки, важкі - на долонях лівої руки на рівні ліктя, підтримуючи його правою рукою. Подають страви дво- чи тритарілковим способом.
За двогарілкового способу подавання сіра» першу та​рілку знизу підтримують двома пальцями виливним з дна та великим по борту. Великим пальцем спрямованим по краю
тарілки вправо, утримують її зверху. Другу тарілку ставлять на ліву руку так, щоб знизу вона спиралась на великий палець і виставлені вгору безіменний палець та мізинець. Офіціант може взяти у праву руку й третю тарілку.
При подаванні страви він правою рукою ставить її перед гостем праворуч. Потім переходить до наступного гостя, беручи в цей час другу тарілку з лівої руки у праву, і ставить її перед ним. У виняткових випадках, коли неможливо підійти до кожного гостя, страву подають з лівого боку лівою рукою.
При обслуговуванні замовлених заходів для подавання страв використовують багатоиорційний посуд і набори для розкладання. При цьому подають страви кількома способами: багатопорційний посуд можна поставити на середину столу, обслужити споживачів в обнос, порціонувати страву на підсоб​ному столі й подавати кожному на індивідуальній тарілці.
Простішим способом є подавання страв з наборами для розкладання на стіл. У цьому разі перед кожним гостем ставлять підігріті мілкі столові тарілки.
При подаванні страв за допомогою підсобного столу принесену до залу страву спочатку показують гостям, а потім порціонують у тарілки на підсобному столі. Спочатку перекла​дають основний продукт у тарілку ближче до споживача, потім гарнір. Якщо гарнір складний, продукти не слід перемішувати. Порціоновану страву ставлять перед споживачем боком, де розміщений основний продукт.
При подаванні страв в обнос перед кожним гостем попередньо ставлять тарілку з відповідними наборами. Багато- порційне блюдо офіціант ставить на долоню лівої руки.
Якщо страва гаряча, між блюдом і кистю руки вкладають акуратно складений ручник.
Набори для розкладання розміщені на блюді, зверненому до споживача. Офіціант підходить до гостя ліворуч і на витяг​нутій лівій руці підносить блюдо до його тарілки, злегка нахи​ливши блюдо і перекривши край тарілки. У такий спосіб споживачу надається можливість самостійно перекласти страву
на тарілку. Для цього набори для розкладання він бере обома руками і за їх допомогою кладе страву на блюдо.
Якщо продукти з блюда на тарілку гостя перекладає офіціант, він, гримаючи блюдо на лівій руці, у праву бере ложку та виделку, падаючи їм форму щипців чи лопатки. Для утворення щипців вигин ріжків виделки розміщують над заглибленням ложки. Кінці ручок ложки і виделки впираються в долоню. Для утворення широкої лопатки ріжки виделки і заглиблення ложки повинні розміщуватись в одній площині. Набори для розкладання офіціант утримує в руці над блюдом до завершення подавання страви.
При подаванні страв з таці офіціантам рекомендується працювати в парі: один несе важку тацю, другий, підійшовши до гостя справа, бере тарілку у праву руку і ставить її перед ним. Якщо до страви входить соус, який подають у соуснику, офіціант бере його в ліву руку на підставній тарілці, мілку тарілку - у праву руку і, підійшовши до споживача спочатку зліва, ставить соусник (ручкою вліво), потім справа правою рукою ставить мілку тарілку.
При подаванні страв за допомогою приставного (підсоб​ного) стола останній використовують для підігрівання, охоло​дження, нетривалого зберігання та порціонування страв.
Приставний стіл ставлять впритул до обіднього. Перекла​дена на тарілки страва повинна мати такий самий вигляд, як на блюді, оформленому кухарем.
Ефектним способом подавання других страв є фламбу- вання, при застосуванні якого готову страву поливають коньяком, лікером, ромом або іншими алкогольними напоями залежно від групи та смакових властивостей страв і підпалюють безпосередньо у присутності споживача. За такого способу подавання використовують також візки для фламбування.
Запитання для самоперевірки
1. За якої температури подають другі гарячі страви?
2. В якій послідовності подають другі гарячі страви?
3. За якими правилами подають другі гарячі страви в баранчиках?
4. За якими правилами подають страви в порційній ско​ворідці?
5. В якому посуді подають салати, мариновані фрукти, овочі до других гарячих страв?
6. Якими способами переносять таці?
7. Яка техніка подавання других страв тарілковим способом?
8. Як подають другі гарячі страви в багатопорційному посуді?
9. У чому полягає техніка подавання страв в обнос?
Тема 21. Особливості сервірування столу та правила обслуговування споживачів при подаванні солодких став
План
1. Правила подавання кондитерських виробів..
Питання 3. Правила подавання кондитерських виробів
Для подавання варення, цукерок, печива, тістечок та інших кондитерських виробів використовують вази чашоподібні скляні чи кришталеві на високій ніжці.
Тістечка, традиційні та порційні торти подають на скляних, порцелянових чи кришталевих вазах плато (з плоскою поверхнею) на низькій ніжці, розкладають кондитерськими лопатками декоративної форми.
Для подавання борошняних кондитерських виробів застосовують дерев’яні тарілки та блюда, триярусні металеві вази.
Деякі кондитерські вироби подають у плоских кошиках з хвилястими бортами та високою ручкою.
При груповому обслуговуванні кондитерські вироби та фрукти подають у керамічних мисках.
Для подавання тістечок в асортименті використовують триярусну порцелянову або фаянсову вазу.
Запитання для самоперевірки
1. В якому посуді подають тістечка і торти?
2. Якими наборами розкладають кондитерські вироби?
3. Які техніка та порядок прибирання зі стола чашок з блюдцями?
Тема 22. Особливості сервірування столу та правила обслуговування споживачів при подаванні гарячих напоїв

План
1. Послідовність, прийоми і техніка прибирання зі стола використаного посуду, наборів.
Література: 3.1-3.4; 4; 7-9; 11; 14—16; 19; 23.
Послідовність, прийоми і техніка приби​рання зі стола використаного посуду, наборів
Замінюють використаний посуд на чистий та збирають використаний посуд дво- та гритарілковим способами.
При збиранні використаного посуду двотарілковим спо​собом офіціант утримує в руці одну тарілку, наступні ставить на кисть руки. На нижню тарілку виделкою складає відходи і кладе знизу ножі, впоперек зверху - виделки.
При збиранні посуду тритарілковим способом дві тарілки офіціант утримує в лівій руці, третю і наступні ставить на кисть руки, на першу тарілку скидає відходи, на другу кладе столові набори.
Глибокі тарілки збирають разом з підставними двотаріл- кови.м способом і стопкою ставлять одна на одну на тацю. Відходи з тарілок не видаляють, ложки кладуть в одну з тарілок.
Глибокі тарілки можна збирати по три одразу: дві в лівій руці й одна - у правій. При збиранні салатників два однопор- ційних салатники з підставними тарілками офіціант бере в ліву
руку. Залишки їжі з верхнього салатника перекладає в нижній, потім ставить його на верхній. Набори складають на нижню підставну тарілку. Третій салатник офіціант бере у праву руку. Салатники можна збирати також на тацю.
Багатопорційний посуд офіціант збирає правою чи лівою рукою, підійшовши до гостя відповідно справа чи зліва.
Чашки збирають разом з блюдцями прийомами утри​мання двох чи трьох тарілок (блюдець). При збиранні чотирьох і більше чашок використовують тацю.
При збиранні невеликої кількості використаних келихів їх ніжки вкладають між пальців ємкостями догори. Зібраний посуд ставлять на тацю чи візок і доставляють до мийної столового посуду.
Запитання для самоперевірки
1. Які техніка та порядок прибирання зі стола чашок з блюдцями?
2. Як прибирають глибокі столові тарілки?
3. Як прибирають зі стола скляний посуд для напоїв?
Тема 23. Професійні вимоги до персоналу, відповідального за обслуговування гостей напоями
План

1. Декантування вина.

Література: 3.1-3.3; 4; 6; 7; 11; 14—16; 18-20; 23.

Питання 1. Декантування вина

Декантування вина полягає в переливанні вина в пляшки в іншу посудину, як правило, спеціальний графин, або декантер. Посуд може бути різної форми, але обов’язково з прозорого скла чи кришталю. Це потрібно для того, щоб насолоджуватись зовнішнім виглядом вина - важливо стежити за процесом, що відбувається в бокалі.

Декантування здійснюють поетапно з метою відокрем​лення вина від природного осаду, насичення вина киснем.

На першому етапі декантування на прямокутній або круглій таці розміщують скляний графин (декантер), кошик для вина з пляшкою, набір для відкривання пляшки (штопор, нарізач фольги), невелику запалену свічку, щоб спостерігати за осадом у пляшці, рушник для витирання горлечка пляшки після відкоркування (особливо це стосується старих вин, ззовні пробки яких з’явилась природна пліснява), бокал для дегустації, відповідні чарки для вина.

На другому етапі декантування необхідно:

· продемонструвати пляшку гостю, оголосити назву замку (фірми), регіону виробництва, рік врожаю;

· відкоркувати пляшку безпосередньо у присутності гос​тя;

· налити з пляшки небагато вина у графин, потім пере​лити вміст графина в дегустаційний бокал.

Після цього вино дегустують. Якщо вино дороге, його дегустує сомельє, метрдотель або головний менеджер.

На третьому етапі декантування вміст пляшки перели​вають у графин так, щоб вино розтікалось якомога ширше по внутрішній стінці графина. При цьому воно насичується повіт​рям.

Не рекомендується декантувати такі вина:

· дуже молоді червоні (Божоле та інші з винограду Гаме, просте Бордо, ельзаське Піно Нуар);

· більшість рожевих;

· дуже молоді білі на базі сортів Совіньйон, Шенен, Шардоне та деяких інших;

· шампанське брют, біле і рожеве;

· дуже старі, витримані 20-50 років. Пляшку старого вина краще відкоркувати на 40 хвилин раніше подавання.

Потребують декантування такі вина:

· зрілі червоні чудових років врожаю, які, незважаючи на 10-15-річну витримку, можна вважати молодими (врожаї 1982, 1985, 1986, 1988, 1989, 1990 р.);

· років з чудовою якістю врожаю, зокрема 1945, 1961, 1982 р.;

· ще не повністю розкрий червоні добрих сортів або середніх років врожаю (1983, 1991, 1992, 1993, 1994, 1997 р.);

· кращі червоні з недавніх врожаїв - 1995, 1996, 1998 р., які відкорковувати не рекомендується {«Grand Cru», «Vieilles»), але на які є попит;

« більшість білих «Grand Cru» віком 5-15 років - Бур​гундські, Монраше, Кортон, Шарлемань, Батар, Шевальє, Мерсо, а також білі замкові;

· портвейни.

Запитання для самоперевірки

1. 3 якою метою вина декантують?

2. Які етапи декантування вина?

3. Які вина підлягають декантуванню?

4. Як визначити смак вина при дегустації?

5. Якого висновку про якість вина можна дійти, якщо після дегустації післясмак тримається понад ЗО секунд?

6. Які аромати вина небажані?

7. Як червоні вина оцінюють за кольором?

8. Як білі вина оцінюють за кольором?

9. На які групи поділяють ароматичні компоненти

вина?

Тема 24. Рекомендації щодо вживання алкогольних та безалкогольних напоїв
План

1.Основи еногастрономії.

2. Принципи поєднання сирів і вина.

Література: 3.1-3.3; 4; 6; 7; 11; 14—16; 18-20; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Питання 1. Основи еногастрономії

Еногастрономія - це вдале поєднання вин та інших алко​гольних напоїв зі стравами.

Для забезпечення відповідності вин певним стравам не​обхідно дотримуватись певних принципів (правил) еногастро​номії.

«Заборонний» принцип. Серед великої кількості страв та їх компонентів існують такі, що погано поєднуються або не сумісні з вином. Для їх супроводження доцільно вибирати інші

напої. Насамперед це жирна солона риба, у тому числі копчена, яка надає вину металевого присмаку. Подібні властивості мають майонез, шоколад, оцет, кава, ваніль, кориця.

«Кольоровий» принцип. Це правило широко відоме в такій редакції: «біле - до риби, червоне - до м’яса». Вина і страви повинні відповідати одне одному за кольором або створювати привабливі кольорові поєднання.

«Регіональний» принцип. Вино певного регіону, як пра​вило, добре поєднується з місцевою кухнею, яка, у свою чергу, особливо рельєфно вирізняє позитивність переваг вина саме цього регіону.

«Соусний» принцип. Якщо при приготуванні страви вико​ристовують певне вино, його й повинні подавати до столу.

«Силовий» принцип. Необхідно пам’ятати, що щільні та важкі страви з густим соусом потребують насичених вин з високим вмістом спирту, тоді як до легких страв слід подавати й легкі вина. Цей принцип один з найважливіших.

Принцип «взаємодії ароматів». Вина зі складним і/або сильним ароматом (букетом) доцільно подавати до страв з відносно легкими ароматом і смаком.

Принцип «поєднання за м ’якістю та жорсткістю». Вибираючи вина до страв, необхідно враховувати такі характеристики останніх, як соковитість (м’якість, жирність) та жорсткість (твердість, щільність). Ймовірно, їх співвідношення повинно бути зворотним.

«Ціновий» принцип. До простих страв зазвичай подають недорогі вина. Вишуканість дорогих страв увиразнюють дорогі високоякісні вина. Колекційні високоякісні вина доцільно дегустувати окремо від їжі.

Питання 2. Принципи поєднання сирів і вина

За органолептичними характеристиками сири поділяють на групи: свіжі, м’які з цвілою та чистою скоринками, блакитні та ін.

Традиційно сири посідають важливе місце в раціоні харчування французів, тому розглянемо принципи їх поєднання з винами Франції.

До м’яких сирів зазвичай рекомендують легкі червоні вина, до зрілих — сильніші.

М’які сири з чистою скоринкою вирізняються ароматом і смаком, що змінюються від ніжного до різкого, майже агресив​ного. Багато з них добре поєднуються з сильними червоними винами, іноді білими, у тому числі десертними.

Блакитні сири краще поєднуються з десертними винами. Цікавим супроводженням блакитних сирів можуть стати також натуральні солодкі (міцні) та інтенсивно червоні вина. Багато гурманів віддають перевагу добре структурованим насиченим сухим білим винам.

Пресовані (або неварено-пресовані) сири виготовляють з коров’ячого або овечого молока, при формуванні злегка віджи​мають під пресом. До таких сирів пропонують червоні вина з Мерло, Каберне-Совіньйона, проте можливі поєднання з білими винами, сила яких повинна відповідати силі сиру.

До варено-пресованих сирів підійдуть різні за силою, але не «нервові» білі вина, з червоних вин доцільніше віддати перевагу м’яким фруктовим.

До зрілого сиру можна запропонувати сильні червоні вина, наприклад, Бордо або витримане шампанське.

Вибираючи вина до сирів, потрібно звертати увагу на вік і консистенцію останніх. Як правило, до ніжних свіжих козячих сирів пропонують легкі фруктові червоні вина, до сухих - свіжі білі та рожеві вина, в тому числі напівсухі. Непогано з козячими сирами поєднуються ігристі вина.

Якщо гостям на вечерю пропонують плавлені сири, потрібно подавати легкі, не дуже структуровані вина як білі, так і червоні.

До сирів пропонують також вина виробництва інших країн, зокрема України: міцне магарач «Херес», сухі червоні Каберне, Мерло, сухі білі Ркацителі Одеське, Аліготе Коктебель, іспанські - сухе червоне та ін.

У ресторанах сир вважають десертом і, як правило, подають між основними та солодкими стравами. При цьому можуть використовувати варіант «сирний стіл» або «сирна тарілка». Сирний стіл надає гостю можливість широкого вибору.

Розмір сирної тарілки повинен бути такий, щоб покладені на неї окремі види сирів не торкались один одного. На тарілку кладуть мінімум три види сиру: пресований, блакитний і м'який. Класичним є набір з п’яти видів сиру. Якщо тарілка розрахована на двох, на ній може бути вісім і більше видів сиру. До сиру можна подавати фрукти, у тому числі виноград, полуниці, фініки, сирі овочі (редис, цибулю), горіхи (волоський, фундук), вино.

Запитання для самоперевірки

1. Які продукти, страви не сумісні з вином або погано з ним поєднуються?

2.  До яких страв краще подавати вина із сильним ароматом?

3. Яке вино подають до страв з жирної риби?

4. Які вина рекомендують до вишуканих страв?

5. Яке вино доцільно пропону вати до закусок з морепро​дуктів?

6. Яке вино подавати для смаженого м’яса?

7. До яких страв подають білі сухі вина?

Тема 25. Техніка обслуговування гостей напоями
План

1. Дегустація вина.

Література: 3.1-3.3; 4; 6; 7; 11; 14—16; 18-20; 23.

Дегустувати вина необхідно в сухих провітрюваних приміщеннях з температурою 15-18 °С. Палити і користуватись парфумерією до і під час дегустації забороняється.

Під час дегустації вино оцінюють за кольором, запахом і смаком. При цьому свої відчуття слід записувати послідовно, наприкінці дегустації описати загальне враження. Починати слід з дати, місця дегустації, деталей винної етикетки, місця при​дбання, ціни і розміру пляшки.

При оцінюванні вина за кольором використовують тюльпаноподібний бокал з тонкого некольорового скла, який наповнюють вином на третину (приблизно ЗО г). Дивитись на вино слід при достатньому освітленні, на тлі плоскої матової поверхні. Келих тримають за ніжку або основу, відхиливши від себе приблизно на 45°. Оцінюють, наскільки колір вина чистий,

глибокий, чи є бульки або осад, відтінки кольору, чи сильно він змінюється від центру келиха. Для оцінювання білих вин бокал не обов’язково нахиляти, його можна тримати на рівні очей.

Виділення бульбашок вуглекислоти в тихому вині - не​безпечна ознака, що свідчить про бродіння вина; крихітні бульбашки в білому вині, особливо молодому, допустимі.

В ігристих винах важливо оцінити мус, або гру (сукуп​ність пінистих та ігристих властивостей). Що менші бульбашки і довше вони виділяються, то вища якість ігристого вина.

Після першого враження від вина слід оцінити його колір та інтенсивність. Колір білого змінюється від майже безколір​ного, з відтінком зеленого в Мозеле та Шаблі, до глибокого жовтого, як у вин Сотерна чи кахетинських. Коричнюватий відтінок — ознака того, що вино дуже окислене (за винятком спеціальних вин типу мадери, хересу, портвейну). Блідий колір мають вина з винограду, вирощеного у країнах з холодним кліматом. Насичений жовтуватий колір вина свідчить про його походження з країни з теплим кліматом.

Колір червоного вина свідчить про його вік, якість, походження. Червоні вина постійно втрачають колір, з віком стають блідими, змінюють рубіновий відтінок на фіолетовий, цегляно-червоний і, нарешті, червоно-коричневий. Що блідіше та коричнюватіше вино з краю бокала, значніший перепад його кольору від центру до країв, то воно старіше.

Метод витримування вина так само позначається на його кольорі. Типовий приклад - портвейн: при витримуванні в дубових бочках його колір червонувато-коричневий, при старінні у пляшках - червоний.

Аромат вина оцінюють, тримаючи бокал за ніжку і обережно струшуючи його вміст рухами по колу. При цьому ароматичні речовини відокремлюються і концентруються над поверхнею вина. У дуже в’язкому, «маслянистому» вині, що стікає повільно, окремими струменями («ніжками»), підвищений вміст спирту чи цукру або обох компонентів одночасно. Вино, яке швидко стікає по стінках добре протертого келиха, старе, дуже легке і сухе.

Після струшування бокалу його вміст слід понюхати, потім ще раз струснути бокал і знову вдихнути аромат, але якомога глибше. Як стверджують фахівці, один глибокий вдих інформативніший, ніж кілька коротких.

Як правило, вина (за винятком мускатів) не пахнуть виноградом, а мають неповторний аромат, який може нагаду​вати запах чорної смородини, агрусу, суниці, банану, сухо​фруктів, квітів, хлібної скоринки, розмолотого горіха, трави, ванілі та ін. Відомо близько 500 складових ароматів вина, що залежать від сорту винограду, процесу виробництва, способу витримування.

Ароматичні компоненти вина умовно поділяють на три

групи:

за первинним ароматом - які переходять від винограду;

за вторинним ароматом - утворені під час бродінні (основний аромат);

за третинним ароматом - утворені при витримуванні.

Якщо вино якісне, його аромат завжди чистий і свіжий. Загалом він повинен бути привабливим. Разом з тим існують винятки, особливо серед старих вин, коли, наприклад, старі червоні вина можуть маги запах грибів, виготовлені з сорту винограду Шираз - шкіри або дьогтю.

До небажаних належать такі аромати:

· із затхлим цвілим відтінком; це свідчить про те, що вино було закорковане інфікованою пробкою і безнадійно зіпсоване. Неприємний аромат посилиться, якщо налити вино в келих і потримати на повітрі;

· слабкий несвіжий, який швидко зникає, якщо вино налити в келих. Це так званий пляшковий сморід, або «задушка», застійне повітря між вином і пробкою;

· оцту, квашеної капусти, тухлого яйця, гуми. Таке вино не можна вживати.

Смак вина має визначальне значення при дегустації. За допомогою смаку визначають основні властивості вина: кис​лотність, солодкість, спиртоспроможність, терпкість, екстрак​тивність, гармонійність.

Після визначення аромату вина слід зробити маленький його ковток, але не ковтати, а затримати в передній частині рота: так відчуваються кислі, солодкі та в’яжучі речовини. Потім необхідно перемістити вміст ближче до горла і сполос​нути ним рот, перекочуючи вино за смаковими рецепторами, і в такий спосіб визначити ступінь гіркоти та сторонні присмаки, відчути смак вина. Після цього злегка відкрити рот і вдихнути повітря: це забезпечує аерацію вина, такого самого ефекту досягають покачуванням його в бокалі. Це дає змогу донести леткі компоненти вина до нюхового центру в носоглотці. Після цього вино слід проковтнути, щоб доповнити враження від його букета, і знову повернутись до відчуттів: так відчувають післясмак. Він повинен бути приємним і триматись доволі довго. Якщо післясмак зникне швидко, це означатиме, що дегустоване вино ординарне, просте. Якщо післясмак триває понад ЗО с, вино високоякісне.

Запитання для самоперевірки

1. Як визначити смак вина при дегустації?

2. Якого висновку про якість вина можна дійти, якщо після дегустації післясмак тримається понад ЗО секунд?

3. Які аромати вина небажані?

4. Як червоні вина оцінюють за кольором?

5. Як білі вина оцінюють за кольором?

6. На які групи поділяють ароматичні компоненти вина?

Тема 26. Бенкети із розміщенням за столом
План

1. Організація традиційних свят.

2. Правила етикету на бенкетах і прийомах.

Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
Питання 1. Організація традиційних свят

У закладах ресторанного господарства святково відзна​чають ювілейні дати в житті людей та колективів, знаменні події країни, сімейні свята.

Святкування Дня народження в ресторані - привід для зустрічі з родичами та друзями. Для учасників свята організо​вують бенкет з частковим обслуговуванням офіціантами вдень (обід) або ввечері (вечеря, бенкет-чай).

Основна прикраса святкового стола - торт з ювілейними свічками, кількість яких відповідає кількості прожитих особою років.

Часто застосовують своєрідний ритуал привітання, згідно з яким метрдотель і офіціант в окремому приміщенні запалюють свічки на торті. Після проголошення першого тосту офіціант вносить до залу торт. Попередньо в залі послаблюють світло, залишаючи тільки контрольне освітлення. Торт ставлять на кругле порцелянове або мельхіорове блюдо. Іменинник спеці​альним пристосуванням гасить свічки на торті.

У дитячих кафе та інших закладах ресторанного госпо​дарства організовують святкування Дня народження дитини.
Цікавий сюжет, ретельно вибрані артисти, клоуни, розважальна програма - секрет успішного свята.

Для сервірування стола використовують дитячий посуд і набори, склянки яскравих кольорів. На стіл кладуть невеликі паперові, пластмасові чи м’які іграшки, щоб ними можна було пограти, не боячись впустити і розбити. Fla кожну засервіровану для дитини мілку десертну тарілку кладуть яскраву серветку, складену, наприклад, «рогом достатку», з якого висипаються різнокольорові цукерки-льодяники.

Підвищення по службі, створення власної фірми, святку​вання роковин закінчення школи, коледжу, університету — щасливі приводи для зустрічі друзів у ресторані за святковим столом. Організовують такі бенкети за столом з частковим обслугову​ванням офіціантами.

Новий рік - свято особливе. Відповідно до новорічної тематики оформлюють зал ресторану, складають меню, визна​чають сервірування столів. У центрі залу встановлюють прикра​шену ялинку. Організовують продаж карнавальних масок, сувенірів, кульок, серпантину, квітів.

До обов’язків метрдотеля входить інструктаж офіціантів перед початком обслуговування. Метрдотель ознайомлює їх з порядком обслуговування, особливостями сервірування столів, меню вечері, а також додатковим асортиментом страв і напоїв. Столики нумерують.

З огляду на те, що в новорічний вечір меню для всіх відвідувачів однакове, закуски, страви подають на всі столи

одночасно, причому холодні закуски ставлять на столи зазда​легідь.

Обслуговування в новорічну ніч у закладах ресторанного господарства починають 31 грудня о 23.00 і завершують 1 січня о 5.00-6.00, відповідно до меню включають крім закусок одну- дві другі страви, фрукти, гарячі напої, шампанське, мінеральну та фруктову воду або фірмовий напій, іноді горілку (до 100 г на особу). Окрім включених до меню страв, напоїв, фруктів, конди​терських виробів передбачають подавання окремих закусок і гарячих фірмових страв, а також фруктів і кондитерських виро​бів за додатковим індивідуальним замовленням відвідувачів.

Кількість страв у меню розраховують так:

· холодні закуски - !4 - 'Л порції на особу;

· гаряча закуска - Уг порції на особу;

· шампанське - одну пляшку на чотири особи;

· фруктова, мінеральна вода - одна пляшка на одну

особу;

· фірмовий напій - одна-дві склянки на одну особу.

У процесі обслуговування офіціанти розкладають закус​ки, наливають напої, подають гарячі закуски, стежать за порядком на столах, прибирають використаний посуд і набори. Гарячі закуски і страви, десерти і гарячі напої бажано подавати одночасно на всі столи.

День 8 Березня - міжнародне свято жінок. Важливе значення має оформлення залів. Зали прикрашають за допомогою кольорової гами світлих і ніжних тонів, вишуканого посуду, квітів. До меню включають складні холодні й гарячі страви, солодкі страви, кондитерські вироби, цитрусові, фрукти. З напоїв пропонують вино, лікери, шампанське, коктейлі.

Музична програма повинна бути різноманітною, переважно з ліричних мелодій, можливі конкурси на краще виконання пісні, танцю.

Весілля. Для організації весільного бенкету бажано підготувати два-три приміщення: одне - для зустрічі гостей, а згодом для танців, друге - для бенкетного стола, третє (якщо можливо) - для чайного стола.

Весільний бенкет проводять як бенкет за столом з частковим обслуговуванням офіціантами. Місця молодих виріз​няють особливим сервіруванням. Під закусочні тарілки можна поставити підставні, келихи для шампанського та фужери ставлять іншої форми і розміру, ніж решти. Особливо ретельно стіл молодих прикрашають квітами. Молодих обслуговують офіціанти.

Використовують також інший порядок розміщення: праворуч нареченої садять батька нареченого, поряд з ним - матір нареченої; ліворуч нареченого - матір нареченої, поряд з нею - батька нареченого. Свідки молодих сидять поблизу або напроти них за розміщеним по центру приставним столом.

На золотому та срібному весіллях наречений та наречена займають почесні місця. У подальшому гостей розсаджують так, щоб друзі мали перевагу перед родичами. Інші місця гості займають згідно з встановленими традиціями, віком тощо. На відміну від інших бенкетів на весіллі чоловіки і жінки сідають поруч.

Гостей зустрічають молоді або їх батьки в залі для збирання гостей. Тут повинен бути встановлений невеликий стіл, на який молоді можуть покласти квіти і подарунки, а також підсобний стіл, за яким офіціанти наповнюють на дві третини келихи для шампанського.

Першими за весільний стіл сідають молоді. Через 1,5— 2 год після початку бенкету рекомендується зробити перерву на 35-40 хв.

Приблизно за 40-50 хв роблять другу перерву, протягом якої офіціанти готують столи до подавання десерту. На завершення бенкету гостям подають гарячі напої (чай, каву), кондитерські вироби.

Христини. Почесні місця відводять батькам хрещеника (хрещениці). Праворуч та ліворуч них сидять хрещені батько й мати. Для такої події стіл сервірують з використанням певних декоративних елементів: кольору залежно від статі новонародже​ного, дитячого черевичка з порцеляни, ніжних квітів, свічок та ін.

Тема 27. Бенкети без розміщення за столом
План
1. Організація обслуговування бенкет-коктейль-фуршету, бенкету коктейль-парті.

Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
Бенкет-коктейль-фуршет. Для організації цього бенкету необхідні два зали:

у першому збираються гості, його підготовляють як для бенкету-коктейлю, у другому ставлять фуршетні столи, на які подають холодні, гарячі, солодкі страви, фрукти, хліб. Для напоїв у залі або підсобному приміщенні встановлюють один або кілька буфетів-барів.

У першому залі протягом 30—45 хвилин гостям пропонують напої так само, як описано вище, а також канапе, воловани, розтягаї, пиріжки, тарталетки.

Потім гостей запрошують до другого залу де на них чекає закусочний стіл.

Офіціанти допомагають взяти закуску, потім гарячу, солодку страви. Поступово, у міру звільнення, відносять використаний посуд. Частина офіціантів обслуговує гостей закусками, а решта обносять напоями (переважно винами), взятими в барі. Наприкінці бенкету можна подати каву.

Коктейль-парті. Коктейль-парті організовують у вечірні години, триває він 1,5—2 години. Його особливість полягає в тому, що гості почуваються невимушено, більш демократично, ніж при проведенні інших видів бенкетів цієї групи.

Їх не зобов’язують прибути в точно призначений час.

На розсуд господаря або організатора заходу їм подають різноманітні напої та закуски. Під час коктейлю-парті головним чином подають канапе й сандвічі.

Тема 28. Організація бенкету-прийому за типом шведського столу
План

1. Порядок прийому та оформлення замовлення на обслуговування банкету
Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Організовують банкет у такій послідовності: прийом замовлення, складання меню, підготовка столів, розрахунок посуду, приборів, сервірування столів, розподіл обов'язків між офіціантами, обслуговування перед початком банкету, подавання страв, напоїв, десерту.

Замовлення на обслуговування свят приймає директор, метрдотель, а у великому підприємстві ресторанного господарства, де є стіл замовлень, - черговий адміністратор стола замовлень.

При прийомі замовлення необхідно керуватися: наявністю відповідних продуктів і напоїв у ресторані; можливістю приготування страв і закусок (яких немає в меню) за бажанням замовника. Метрдотель допомагає замовнику у виборі закусок і страв, дає їм коротку кулінарну характеристику і знайомить з приблизною кількістю закусок і страв, фруктів, що зазвичай включають до банкетного меню. (Таблиця 3.1)

Табл. 3.1 Приблизна кількість закусок, страв і напоїв, які рекомендують включати до банкетного меню

	

	Найменуванння страв
	Ресторани (банкети)

	Повне обслуг.
	Часткове. обс.
	Фуршет
	Коктейль

	Холодні закуски
	4-6
	8-10
	12-16
	8-12

	Горячі закуски
	1-2
	1-2
	1-3
	1-3

	Супи
	1
	1
	-
	-

	Другі страви
	1-3
	2 - 4
	*
	*

	Солодкі страви
	1
	1
	1
	1

	Вода фруктова, мінеральна
	500 г на людину
	
	
	

	Сік
	от 200 г на людину
	
	
	

	Горілка
	300 г на людину
	
	
	

	Шампанське
	300 г на людину
	
	
	

	Пиво
	500 г на людину
	
	
	


Метрдотель радить замовнику частину закусок і страв включити до меню не по цілій порції на кожного учасника, а по 0,5-0,25 порції. Також уточнює, чи потрібно подавати аперитив, чи потрібні квіти, музика, мікрофон, місце для танців і т. ін. При прийомі замовлення замовнику пропонують ознайомитись із залом, уточнюють з ним план розташування столів. У замовленні вказують номер телефону, адресу відповідального замовника, прізвище. По попередньо складеному меню замовник вносить аванс в касу ресторану. Після прийому замовлення метрдотель проводить підготовчу роботу з визначення: необхідної кількості офіціантів, довжини столу, необхідної кількості посуду, приборів, столової білизни тощо. Кількість офіціантів для обслуговування того чи іншого банкету залежить від виду обслуговування, розташування торговельних приміщень ресторану, розміщення столів в залі і від кількості учасників банкету (Таблиця 3. 1. 1. 2)

Таблиця 3.2 Кількість офіціантів для обслуговування

	

	Вид банкету
	Норма офіціантів
	Кількість гостей

	Банкет з повним обслуговуванням
	2
	4 - 6

	Банкет з частковим обслуговуванням
	1
	8 - 10

	Банкет – фуршет
	1
	15 - 20

	Банкет – коктейль
	1
	10 - 15

	Банкет – чай
	1
	6 - 8


На основі замовленого меню на банкет з повним обслуговуванням і з урахуванням кількості офіціантів, які будуть обслуговувати учасників банкету, складають розрахунок-замовлення на виробництво страв.

Розрахунок-замовлення на необхідну кількість і асортимент посуду і приборів для сервірування банкетних столів з повним і частковим обслуговуванням визначають згідно з меню-замовленням і кількості учасників банкету

Розрахунок столової білизни для банкету залежить від кількості його учасників. На кожного гостя необхідно одна тканинна серветка плюс 20% на заміну плюс по три серветки для кожного з офіціантів. Необхідна кількість ручників - чотири штуки на кожного офіціанта, рушників для протирання посуду - по дві штуки. Після визначення кількості білизни складають замовлення до білизняної. У день банкету метрдотель збирає офіціантів, що беруть участь в обслуговуванні, і проводить інструктаж. Офіціантам повідомляє на чию честь присвячений банкет, час початку і закінчення, кількість і склад гостей; опрацьовує з ними меню банкету, послідовність подавання страв і напоїв; розподіляє офіціантів для подавання страв, закусок і напоїв по секторам обслуговування.

Тема 29. Організація традиційних свят та урочистих подій
План

Питання 1. Організація традиційних свят

Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
У закладах ресторанного господарства святково відзна​чають ювілейні дати в житті людей та колективів, знаменні події країни, сімейні свята.

Святкування Дня народження в ресторані - привід для зустрічі з родичами та друзями. Для учасників свята організо​вують бенкет з частковим обслуговуванням офіціантами вдень (обід) або ввечері (вечеря, бенкет-чай).

Основна прикраса святкового стола - торт з ювілейними свічками, кількість яких відповідає кількості прожитих особою років.

Часто застосовують своєрідний ритуал привітання, згідно з яким метрдотель і офіціант в окремому приміщенні запалюють свічки на торті. Після проголошення першого тосту офіціант вносить до залу торт. Попередньо в залі послаблюють світло, залишаючи тільки контрольне освітлення. Торт ставлять на кругле порцелянове або мельхіорове блюдо. Іменинник спеці​альним пристосуванням гасить свічки на торті.

У дитячих кафе та інших закладах ресторанного госпо​дарства організовують святкування Дня народження дитини.
Цікавий сюжет, ретельно вибрані артисти, клоуни, розважальна програма - секрет успішного свята.

Для сервірування стола використовують дитячий посуд і набори, склянки яскравих кольорів. На стіл кладуть невеликі паперові, пластмасові чи м’які іграшки, щоб ними можна було пограти, не боячись впустити і розбити. Fla кожну засервіровану для дитини мілку десертну тарілку кладуть яскраву серветку, складену, наприклад, «рогом достатку», з якого висипаються різнокольорові цукерки-льодяники.

Підвищення по службі, створення власної фірми, святку​вання роковин закінчення школи, коледжу, університету — щасливі приводи для зустрічі друзів у ресторані за святковим столом. Організовують такі бенкети за столом з частковим обслугову​ванням офіціантами.

Новий рік - свято особливе. Відповідно до новорічної тематики оформлюють зал ресторану, складають меню, визна​чають сервірування столів. У центрі залу встановлюють прикра​шену ялинку. Організовують продаж карнавальних масок, сувенірів, кульок, серпантину, квітів.

До обов’язків метрдотеля входить інструктаж офіціантів перед початком обслуговування. Метрдотель ознайомлює їх з порядком обслуговування, особливостями сервірування столів, меню вечері, а також додатковим асортиментом страв і напоїв. Столики нумерують.

З огляду на те, що в новорічний вечір меню для всіх відвідувачів однакове, закуски, страви подають на всі столи

Христини. Почесні місця відводять батькам хрещеника (хрещениці). Праворуч та ліворуч них сидять хрещені батько й мати. Для такої події стіл сервірують з використанням певних декоративних елементів: кольору залежно від статі новонародже​ного, дитячого черевичка з порцеляни, ніжних квітів, свічок та ін.

Запитання для самоперевірки

1. Які особливості обслуговування спеціальних свят?

2. Назвіть правила етикету при проведенні традиційних свят
Тема 30. Організація обслуговування за місцем роботи, навчання та на транспорті
План
Питання 1. Організація харчування студентів, учнів професійно-технічних училищ
Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
У професійно-технічних навчальних закладах (ПТНЗ) навчається понад півмільйона громадян України, 70% яких разом з професією здобувають повну загальну середню освіту, їх фінансування здійснюється з державного бюджету [16, дод. 39, с. 535].

При організації харчування учнів ПТНЗ слід враховувати, що в сучасних умовах частина учнів (приблизно 20%) здобуває професію на контрактних засадах. У цьому зв’язку учні, які перебувають на державному забезпеченні, повинні одержувати харчування за місцем навчання згідно з нормативно-законодав​чими актами, а учні, які навчаються на контрактних засадах, харчуються за власні кошти.

Організація харчування учнів надзвичайно важлива, по- заяк серед них 44% соціально незахшцених громадян, що в чотири рази більше, ніж серед школярів. Крім того, у процесі здобуття професійної освіти на підлітків впливає складний комплекс чинників, що негативно позначається на окремих орга​нах і організмі загалом. З огляду на те, що організм підлітка не завжди спроможний відповісти адекватною захисною реакцією на вплив несприятливих чинників середовища, можуть виникати функціональні порушення, які за тривалого негативного впливу переходять у патологічні. У цьому зв’язку одним з постійно позитивно впливаючих чинників на організм працюючих підліт​ків з огляду на нормальний фізичний і психічний їх розвиток є раціональне харчування.

Відповідно до сучасних гігієнічних вимог найбільш обумовлене чотириразове харчування. Загальна енергетична цінність добового раціону залежить від інтенсивності завантаже​ності підлітків [16, дод. 42, табл. 1]. Рекомендований обсяг споживання основних харчових речовин, вітамінів, мінеральних речовин для учнів ПТНЗ наведено в [16, дод. 42, табл. 2].

При цьому загальну енергетичну цінність добового раціону доцільно поділити так: сніданок — 25%, обід - 30-35%, полуденок - 15-20%, вечеря - 25%.

Згідно з результатами досліджень кожний четвертий учень потребує дієтичного харчування.

На жаль, останнім часом в організації харчування учнів системи професійно-технічної освіти відбулись негативні зміни. Сучасна економічна скрута призвела до того, що більшість ПТНЗ забезпечують обідами та продуктовими наборами учнів з числа дітей-сиріт та дітей, що перебувають під опікою. Неве​ликий залишок виділених з бюджету після відрахування на утримання дітей-сиріт грошей використовують для організації харчування дітей з малозабезпечених сімей. Решта дітей можуть харчуватись за власні кошти.

На організацію харчування учнів професійно-технічних училищ впливають особливості освітнього процесу. Як правило,

протягом року теоретичне навчання в межах навчального закладу чергується з виробничим навчанням, яке може здійсню​ватись також поза його межами. В останньому випадку харчу​вання організовують на підприємствах, де учні проходять виробничу практику. Для всіх, хто перебуває в навчальному закладі, складають графік організації харчування учнів.

Сніданок передбачається для учнів, які перебувають на повному державному утриманні, а також для всіх бажаючих. Обідом забезпечені всі, вечерею - ті, хто перебуває на повному державному утриманні, мешкає в гуртожитку й хоче скориста​тись послугами їдальні.

Замовлення на певні раціони харчування надходять на виробництво з навчальної частини училища напередодні. На основі заявок розраховують необхідний обсяг сировини для приготування страв згідно з меню, затвердженим директором

птнз.

Обслуговують учнів під час сніданку, обіду, вечері різ​ними способами: попереднім накриванням столів згідно з тало​нами на раціони харчування; використовують механізовані роздавальні ліній з накопичувачами.

За незначної інтенсивності потоку (наприклад, ввечері) скомплектовані раціони харчування учні можуть одержати за талонами на немеханізованій роздавальній лінії самообслугову​вання (ЛС).

Важливим елементом раціональної організації обслуго​вування учнів є вибір ефективної форми розрахунку за харчу​вання.

Розрахунок за харчування можна здійснювати безго​тівково, готівкою або у кредит. Учні можуть одержати додат​кову продукцію за власні гроші в буфеті.

Для організації харчування студентів при закладі вищої освіти (виші) обов’язково повинен бути заклад ресторанного господарства, до складу якого входять їдальня, кафе, буфети та інші заклади. Це соціально орієнтовані заклади, як правило, за​критого типу. їдальня призначена для надання студентам

основного повноцінного харчування; інші заклади ресторанного господарства виконують допоміжну функцію і створюють умови для організації другого сніданку, полуденка тощо. При вишах створюють також молодіжні кафе, де організовують не лише харчування молоді, а й відпочинок.

Загальну кількість місць у закладах ресторанного госпо​дарства розраховують за нормативом місць на тисячу осіб у максимальну зміну. Місця між закладами ресторанного госпо​дарства різних типів бажано поділяти в такому співвідношенні:

· їдальня для студентів - 70%;

· їдальня для викладачів - 5%;

· дієтична їдальня - 10%, буфети, кафе - 14%.

На сучасному етапі частка місць в їдальні зменшилась, а в буфетах і кафе - збільшилась у 2-3 рази.

У результаті збільшується частка студентів, які одержу​ють додаткове харчування, і зменшується частка тих, хто одержує повноцінне гаряче харчування.

Заклади ресторанного господарства при вишах реалізу​ють продукцію відповідно до меню вільного вибору і денного раціону харчування.

В їдальні доцільно використовувати другий вид меню. Про це свідчать також результати опитування: скомплектовані раціони харчування бажає отримувати більшість опитаних студентів, причому кожен шостий потребує сніданку, кожен другий - обіду, кожен п’ятий - дієтичного харчування, тому в їдальні повинен бути окремий зал для організації дієтичного харчування.

У вечірній час їдальню і кафе можуть використовувати для проведення бенкетів.

Графік роботи закладів ресторанного господарства підпо​рядковується графіку освітнього процесу у закладі вищої освіти. Основними споживачами закладів ресторанного господарства при закладах освіти і студентських гуртожитках є студенти денних та заочних відділень, а також професорсько-виклада​цький склад та обслуговуючий персонал. Усе це зумовлює режим роботи студентських закладів ресторанного господар-
ства. На роботі цих закладів позначається не лише загально
річна нерівномірність завантаження, а й завантаження протягом
півріччя, кварталу, місяця й навіть днів тижня. Графік
освітнього процесу становить основний документ для розроб-
лення режиму роботи студентських закладів ресторанного
господарства.

Режим роботи закладу ресторанного господарства вста-
новлює адміністрація закладів за узгодженням з адміністрацією
та профспілковою організацією закладу вищої освіти.

Харчуються групи студентів за спеціально складеним
графіком, у результаті чого вдається регулювати інтенсивність
потоку споживачів. За 45-80 хв працівники їдальні встигають
прибрати зал і підготувати комплексні обіди (сніданки) для
нового потоку споживачів.

Запитання для самоперевірки
1. Які вимоги висуваються до організації харчування учнів профтехосвіти?
2. Які страви рекомендуються при харчуванні учнів?
Тема 31. Організація обслуговування в номерах готелів
План
Питання 1. Організація прискорених видів харчування
Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.
                        МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

До прискорених форм обслуговування споживачів, які мешкають у готельних комплексах, належать:

- експрес-обід за попереднім замовленням;

· бізнес-ланчі;

· шведський стіл;

· стіл-буфет.

Меню перших двох видів входять до групи скомплек​тованого харчування.

Експрес-обіди організовують в експрес-залах (за наяв​ності окремих невеликих залів на 20 місць) ресторанів, кафе або у вигляді експрес-столів у кафе (якщо для цього пристосована частина залу). Час влаштування експрес-обідів - 12.00-14.00 (13.00-15.00). Експрес-обіди реалізують за фіксованими цінами. Складають меню обідів, як правило, у двох варіантах, хоча деякі заклади пропонують один варіант меню.

Структура меню експрес-обідів така: холодна закуска, перша страва, друга гаряча страва з гарніром, десерт, гарячий напій. В окремих випадках з меню виключають десерт, а до гарячого напою подають маленькі кондитерські вироби. У дея​ких ресторанах та кафе при готелях на період «обідньої перерви» діють меню «чергових страв». Інформацію про наяв​ність цієї послуги вивішують при вході до закладу, залу або у вигляді табличок на стінках аванзалу. Споживачі готівкою сплачують загальну вартість обіду за допомогою касової маши​ни, встановленої при вході до залу.

Сервірування столів для експрес-обідів дещо спрощене і включає пиріжкову тарілку, столові та закусочні набори, фужер для води, лляну серветку на місці закусочної тарілки, набор для спецій, вазочку з квітами.

При обслуговуванні індивідуальних туристів заздалегідь столи не сервірують стравами та напоями. При обслуговуванні групових туристів застосовують попереднє сервірування страва​ми та напоями. Перші страви офіціанти приносять у багато- порційному посуді та порціонуюгь на підсобному столику або офіціантському серванті. Другі страви, як правило, подають в однопорційному посуді. Після подавання других страв офіці​анти збирають використаний посуд і розраховують споживачів. Тривалість перебування споживачів у залі під час організації експрес-обіду - 25-30 хв.

У закладах ресторанного господарства при готелях, най​частіше в ресторанах та кафе, поширена також організація бізнес-ланчів. Цей вид харчування специфічний. Основна особ​ливість організації бізнес-ланчу в ресторанах та кафе при готелях - фіксований час. Зазвичай бізнес-ланч організовують з 12.00 до 16.00. Час очікування подавання страв — до 5 хв. Особливості вибору страв до меню комплексного пізнього сніданку або обіду полягають у тому, що до них включають страви з риби, м’яса, птиці, овочів, сирів, крім делікатесних та ексклюзивних. Іноді застосовують вільний вибір за обмеженим меню з 10-15 страв. Термін обслуговування споживачів повинен бути мінімальним. Вартість меню бізнес-ланчу фіксована. Вплив класу закладу ресторанного господарства на вартість варіанта значний. Співвідношення класу «люкс» : перший клас становить 3,5-4 : 1. Контингент споживачів - представники ділових кіл столиці чи інших міст країни, іноземні та вітчизняні мешканці готельного комплексу.

При організації бізнес-ланчів споживачів обслуговують офіціанти, як правило, з подальшим розрахунком.

Однією з нових форм обслуговування є використання під час сніданку або обіду (ланчу) салатів-буфетів.
Загальна довжина стола не повинна перевищувати 7 м. Основний стіл - закусочний - найдовший з усіх. На ньому розміщують холодні страви та закуски з широкого асортименту салатів з різних видів сировини, викладені в багатопорційний посуд різної конфігурації з наборами для їх перекладання, що й дало назву столу «салат-буфет». Усі страви, які виставляють на стіл, подають у бенкетному виконанні відповідно до сучасних вимог кулінарного дизайну.

До меню входять страви, виготовлені з цінних видів риби (36% загальної кількості страв), м’яса (18%), птиці (36%), борошна (10%). Ціна та вихід однієї страви в меню не проставляють.

Стіл може мати два-три яруси і вигляд сходинок, а також бути з одно- та двобічним підходом. На першому ярусі розмі​щують стопки тарілок для закусок, перекладених паперовими серветками, та багатопорційний посуд з широким асортиментом салатів зі свіжих овочів, нерибних продуктів моря. На другому ярусі виставляють холодні страви та закуски у вигляді рибного і м’ясного асорті, солодкі, холодні страви та вази великої міст​кості з широким асортиментом фруктів і екзотичних плодів. Окремий стіл призначений для гарячих закусок і супів в асор​тименті з різними гарнірами. На цьому самому столі розмі​щують стопки бульйонних чашок з блюдцями, а також стопки тарілок для гарячих закусок.

Для підтримання певної температури гарячих страв на столі встановлено марміти.

Третій стіл засервіровано для подавання гарячих напоїв.

На окремому столі розставляють скляні глечики для соків, мінеральної негазованої води, червоного столового вина та ін.

Обідні столи в залі можуть мати різні форми та місткість.

Форма розрахунку за такого обслуговуванні попередня. Розрахунок здійснюють у касі перед входом до залу. Спожи​вачеві видають чек, який він віддає офіціанту при вході до залу. Поблизу каси на окремому столику кладуть меню, особливість якого полягає в тому, що в ньому пропонують лише другі гарячі страви, яких немає на столах-буфетах. Особливість обслугову​вання - у замовленні споживачем офіціанту другої страви перед споживанням холодної закуски. Якщо споживач не замовляє першої страви, офіціант приносить її після споживання закуски. Споживач, формуючи власне меню обіду, може уникнути вибору першої чи другої страви або їх обох. Проте замовити можна лише по одній з названих груп страв.

Столи-буфети можуть також трансформувати в салати- буфети (бари). їх особливість полягає в широкому асортименті салатів та окремих компонентів з їх приготування.

Будь-який стіл розміром 120-180 см можливо перетво​рити на стіл-буфет за допомогою настільного салату-бару. Він легкий, зручний, малої площі. Застосовують також дитячі салати-бари з регульованою висотою.

Запитання для самоперевірки
1. Які вимоги висуваються до організації прискорених видів обслуговування?

2. Назвіть вимоги до меню при обслуговуванні шведського столу.
Тема 32. Класифікація кейтерингового обслуговування
План

Питання 1.. Форми обслуговування та особливості їх застосування під час презентацій, свят. Форми бенкетного обслуговування: фуршет, шведський стіл, кава-брейк, бенкет з частковим або повним обслуговуванням офіціантами, прийом-коктейль, барбекю на природі
Література: 3-7; 11-16; 19; 21; 23.

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
Кейтерингова компанія пропонує замовникам різні форми бенкетного обслуговування: фуршет, шведський стіл, каву-брейк, бенкет з частковим або повним обслуговуванням офіціантами, прийом-коктейль, барбекю на природі.

Фуршет, як правило, відбувається після виступу, допо​віді, ділової частини заходу, іноді - під час ділової частини.

їжу приймають стоячи; зазвичай з частковим обслугову​ванням офіціантами.

Бенкет «шведський стіл» організовують під час прийо​му, іноді - після урочистої частини заходу. Такий вид обслуго​вування найчастіше використовують на виставках, коли мета організації заходу полягає в одночасному обслуговуванні обідом великої кількості людей з їх розміщенням і повним сервіру​ванням за короткий час. Попередньо складають карту секторів, відповідно до якої робота кожного офіціанта обмежується тільки його сектором.

Загальне адміністрування здійснюють за такими напря​мами:

· комплектація столів — потоки споживачів повинні рівномірно розподілятись на всій площині;

· управління подаванням страв - при цьому використо​вують лінії мармітів з підігріванням, стіл для салатів та інших

· Форму обслуговування «кава-брейк» найчастіше застосовують при проведенні семінарів, симпозіумів, конференцій, презентацій.

· Для кави-брейк використовують столи з посудом та напорами для кави і чаю, десертні столи з печивом, канапе та Фруктами, столи для соку і води. При цьому потребуються п ікс нагрівання води, необхідна кількість столового посуду.

· Бенкет з частковим або повним обслуговуванням офіціантами використовують для найурочистіших подій.
· При повному обслуговуванні офіціантами споживачів обслу- говують в обнос, послідовно пропонуючи різні страви та напої. Це найдорожчий вид обслуговування.

· На бенкеті з частковим обслуговуванням офіціантами закуски в багатопорційному посуді ставлять на стіл. Гості самостійно беруть з нього страви. Такий бенкет найчастіше використовують на весіллях, днях народження, приватних та корпоративних ювілеях. При організації такого виду обслуговування потрібно мати достатню кількість посуду та столових приборів для повного сервірування на кожну персону, кількість

· При прийомі-коктейлі столів не використовують. Страви і
 напої офіціанти подають в обнос, гості їдять і п’ють стоячи.

Барбекю на природі організовують на відкритому Просторі, присадибній території. Для такого заходу потрібне і їм обладнання: професійні барбекюшниці з газовими бало- н 'пі. шашличниці з шампурами, вугілля, електрогрилі (за наяв- 
 11 с іектроенергії), палатки для кухні, тенти для гостей, баки з питною водою і водою для миття посуду, біотуалети; термоси з льодом, апарати для розливання пива та ін.

Питання 3. Персонал служби кейтерингу
Для організації різних заходів кейтерингова компанія повинна мати кваліфікований персонал (наприклад, менеджерів, кухарів, офіціантів, барменів, дизайнерів). Мінімальна кількість штату служби кейтерингу - дві особи: шеф-кухар та сервіс- менеджер. Інший персонал за потреби можна наймати для проведення конкретного заходу.

Кейтерингова компанія може формувати власні трудові ресурси або залучати необхідних фахівців на час проведення заходу, підтримуючи з ними тісні зв’язки. Особливість органі​зації кейтерингового обслуговування потребує оперативного формування робочої команди за першої необхідності та певного складу, тому що замовлення на кейтерингові послуги надходять несистематично та нерівномірно в часі.

Один з основних чинників впливу на ефективність та якість кейтєрингових послуг - професіоналізм персоналу. Роз​мір і специфіка заходу безпосередньо стосуються визначення кількості працівників, рівня їх знань та навичок, а також форми бенкетного обслуговування, що буде запропоновано замовнику.

Перед проведенням кейтерингового обслуговування кож​ний працівник повинен отримати чіткі вказівки щодо роботи з метою точності та повноти її виконання. Це сприяє ефективному розподілу обов’язків між працівниками та підбиттю підсумків наприкінці роботи.

Запитання для самоперевірки
1. Назвіть відмінні особливості між різними видами обслуговувань.
2. В чому полягають обовязки сервіс-менеджера при кейтеринговому обслуговуванні?
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