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Тема 1. Історія розвитку готельного бізнесу в Україні та світі

Практичне заняття 1

Тема заняття: Історія розвитку готельного господарства в Україні та світі

Мета: Ознайомитись з історією виникнення готельної справи, моделями гостинності та їх впливом на розвиток готельної справи. 

Документальне, наочне і технічне забезпечення заняття

1.Конспект лекцій.

2.Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги: ДСТУ 4268:2003. – [Чинний від 2004-23-12]. – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 10 с. (Національний стандарт України).

3. Послуги туристичні. Класифікація готелів. ДСТУ4269:2003. – [Чинний від 2004-23-12]. – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 11 с. (Національний стандарт України).

Питання для актуалізації опорних знань:

1. Наведіть визначення термінів «гостинність», «готельна послуга», «ринок готельних послуг», «індустрія гостинності», «засіб розміщення», «готель». 
2. Назвіть основні етапи розвитку готельної справи у світі. 

3. Схарактеризуйте особливості розвитку готельного бізнесу у США. 

4. Дайте визначення терміну «готельний ланцюг». Які моделі організації готельного бізнесу сформувались у другій половині ХХ ст?. Назвіть категорії готельних ланцюгів, запропонованих Міжнародною Готельною Асоціацією. 

Завдання. 1. Підготувати реферати на теми:

1. Терміни та визначення понятійного апарату «гостинність».

2. Еволюція індустрії гостинності.

3. Індустрія гостинності та специфіка її діяльності.

4. Концепції розвитку індустрії гостинності.

5. Особливості розвитку міжнародних готельних мереж.

6. Чинники впливу на середовище гостинності.

7. Проблеми і перспективи розвитку готельної індустрії. 

Тема 2. Класифікація та типізація готелів та інших засобів розміщення готельного типу

Практичне заняття 2

Тема заняття: Аналіз засобів розміщення – складової туризму

Мета: сформувати навички роботи з нормативними документами, проаналізувати вимоги до готелів різних категорій, навчитись визначати категорію готелю.

Документальне, наочне і технічне забезпечення заняття

1.Конспект лекцій.

2.Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги: ДСТУ 4268:2003. – [Чинний від 2004-23-12]. – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 10 с. (Національний стандарт України).

3. Послуги туристичні. Класифікація готелів. ДСТУ4269:2003. – [Чинний від 2004-23-12]. – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 11 с. (Національний стандарт України).

Завдання 1. Аналіз вимог до готелів різних категорій.

Методичні рекомендації

Проаналізуйте вимоги до послуг для готелів різних категорій, які передбачені

Національними стандартами України :

1)ДСТУ4268:2003 Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги.

2) ДСТУ 4269:2003 „Послуги туристичні. Класифікація готелів”.

Дані занести в таблицю.

	№
	Вимога
	Категорія готелю

	1
	
	

	2
	
	


Завдання 2. Опрацювання термінології засобів розміщення відповідно до

вимог Національного стандарту України.

Методичні рекомендації

Для виконання завдання необхідно дати визначення засобам розміщення, користуючись ДСТУ4268:2003 Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги. Результати оформити в зошит.

Тема 3. Архітектура та інтер’єр у готелі

Практичне заняття 3 

Тема  заняття: Архітектура та інтер’єр у готелі.. Екскурсія на діюче підприємство готельного господарства. 

Мета: Ознайомитися з архітектурою готелів різних типів та класів. 

Питання для актуалізації опорних знань

1. Охарактеризуйте поняття архітектури у готельному господарстві, поняття стилю.

2. Назвіть принципи організації внутрішнього простору в підприємствах готельного господарства.

3. Розкрийте сутність поняття інтер’єру.

4. Визначте, які компоненти формують архітектурне середовище.

5. Охарактеризуйте інтерєр як художню композицію.

Завдання 1.  Ознайомитись з інтер’єром та екстер’єром закладів готельного господарства різних типів та класів. 

Завдання 2. Скласти звіт з екскурсії до закладу готельного господарства.  

Методичні рекомендації:

Оформити  звіт за таким зразком:

1. Назва закладу, його місцерозташування.

2. Тип, клас закладу.

3. Характеристика екстер’єру, прибудинкової території.

4. Характеристика інтер’єру готелю.

Тема 4.Теоретичні основи сервісної діяльності. 

Практичне заняття 4

Тема заняття: Характеристика основних типів готельних господарств

Мета: набути практичних навичок, щодо аналізу типів засобів розміщення за призначенням та аналізу типів номерів за рівнем комфорту; навчитись визначати кількість номерів, місць і мінімальну площу номеру відповідно до категорії готелю.

Документальне, наочне і технічне забезпечення заняття

1.Конспект лекцій.

2. Послуги туристичні. Засоби розміщення. Терміни та визначення: ДСТУ 4527:2006 [Чинний від 2006-10-01]. – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 10 с. – (Національний стандарт України).

3. Послуги туристичні. Класифікація готелів. ДСТУ4269:2003. – [Чинний від 2004-23-12].  – К.: Держспоживстандарт України, 2004. – 11 с. (Національний стандарт України).

Завдання 1. Розв’язання ситуації.

Ситуація. Проектується будівництво 4-х «зіркового» готелю на 150 номерів, враховуючи мінімальні вимоги до категорійності готелю передбачити кількість номерів апартаментів, одномісних однокімнатних, одномісних двокімнатних, двомісних однокімнатних, двомісних двокімнатних та інші, а також їх мінімальну площу.

Методичні рекомендації

Користуючись ДСТУ 4527:2006 Послуги туристичні. Засоби розміщування.

Терміни та визначення., ДСТУ4269:2003 Послуги туристичні. Класифікація готелів., визначте кількість номерів, місць і мінімальну площу. Результати розрахунків звести в таблицю:

	№


	Найменування

Номера
	Кількість

Номерів
	Кількість в

них місць
	Площа одного

номеру, м2

	
	
	
	
	


Тема 5.  Основні напрями розвитку ресторанного бізнесу

Практичне заняття 5

Тема  заняття: Організація роботи служби прийому та розміщення, бронювання послуг. Екскурсія на діюче підприємство готельного господарства. 

Мета: сформувати практичні навички щодо служб і відділів готельних комплексів, навчитись правильно організовувати роботу персоналу готелю.

Завдання 1.  Ознайомитись із закладом готельного господарства, службами прийому та розміщення гостей. 

Завдання 2. Скласти звіт з екскурсії до закладу готельного господарства.  

Методичні рекомендації: 

Оформити  звіт за таким зразком:

1. Назва закладу.

2. Основні служби в готелі, їх функції.

3. Особливості організації  адміністративно-управлінської служби.

4. Діяльність служби приймання та обслуговування.

Тема 6. Класифікація закладів ресторанного господарства

Практичне заняття 6

Тема заняття: Виконання технологічних операцій поверховим персоналом готелю

Мета: дослідити технологічні операції та цикли, набути практичних навичок,

щодо визначення технологічні операцій готельного циклу.

Документальне, наочне і технічне забезпечення заняття

1.Конспект лекцій.

2. Правила користування готелями й аналогічними засобами розміщення та надання готельних послуг 16.03.2004 р. (зі змінами від 19.10.2009 р.).

Завдання 1. Аналіз готельних технологій

Методичні рекомендації

Для виконання завдання необхідно користуючись конспектом лекцій охарактеризувати класифікацію технологічних циклів. Результати оформіть у таблицю:

	№
	Технологічні цикли
	Характеристика



	1

2

3

4
	
	


Завдання 2. Аналіз обслуговуючих технологічних операцій

Методичні рекомендації

Для виконання завдання необхідно користуючись конспектом лекцій охарактеризувати основні операції готельних циклів. Результати оформіть у таблицю:

	№
	Операція
	Характеристика



	1

2

3
	
	


Тема 7. Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства 
Практичне заняття 7

Тема. Ознайомлення з договором на постачання мате​ріально-технічних засобів. Складання актів на виявлення відхи​лення в якості або кількості при прийманні матеріально-тех​нічних засобів.

Мета заняття: ознайомитися з номенклатурою мате​ріально-технічного забезпечення, організацією постачання мате​ріально-технічних засобів; набути навичок та умінь складання актів на виявлення відхилень в якості та кількості під час приймання матеріально-технічних засобів.

Наочне забезпечення заняття: «Рекомендовані норми технічного оснащення закладів ресторанного господарства від 3.01.2003 р., затверджені наказом Міністерства економіки України № 2; «Норми оснащення підприємств ресторанного господарства посудом, столовими наборами, меблями і кухон​ним інвентарем» від 9.02.1973 р., затверджені Міністерством торгівлі СРСР від 1.01.1987 р.; Витяг СанПін 42-123-5777-91 від 19.03.91 р. - Додаток 8 «Норми санітарного одягу, санітарного взуття і санречей для працівників»; бланки актів приймання продукції (товарів) за кількістю та якістю.

Література: 2-5; 9-15; 20.
Зміст завдань

1. Опрацювати зміст і структуру договору на постачання матеріально-технічних засобів у заклад ресторанного госпо​дарства.

2. Згідно з договором компанія «Ліга-Нова» зобов'язалась поставити меблі для торговельної зали ресторану «Троянда». Після приймання з'ясувалося, що один стіл і три стільці поламані, не складаються. Скласти акт приймання продукції (товарів) за кількістю та якістю (див. додаток 1).

МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Господарські відносини між постачальниками і одержу​вачами грунтуються на договорах постачання.

Договір постачання є основним документом, що регла​ментує права та обов'язки сторін з постачання всіх видів продукції. Це є письмова угода, у якій постачальник зобов'я​зується у встановлені строки поставляти певну кількість товарів необхідного асортименту і якості, а покупець - приймати замовлення та оплачувати.

У договорі зазначаються такі реквізити:

· найменування, кількість і асортимент товарів;

· якість, сортність та комплектність товарів;

· загальний строк дії договору і строки постачання;

· ціни на товари і загальна сума договору;

· вимоги, які ставляться до тари й упаковки;

· порядок і форми розрахунків;

· платіжні та поштові реквізити постачальника і одер​жувача;

· інші умови, які постачальник і одержувач визнають за необхідне передбачити в договорі.

Договір оформлюють відповідно до встановленої форми на спеціальних бланках у двох екземплярах і скріплюють підписами керівників організацій та печатками.

Матеріально-технічні засоби, що надійшли до закладу, приймаються матеріально-відповідальною особою.

Приймання проводиться за кількістю та якістю відпо​відно до чинних інструкцій і/або договору постачання.

Якщо в процесі приймання було виявлено нестачу або надлишок, неналежну якість, то в основних супровідних доку​ментах (рахунках-фактурах, накладних) робиться відмітка й складається акт про встановлення розбіжностей при прийманні продукції за кількістю та якістю.

Контрольні запитання

1. Який перелік теплового устаткування повинен мати заклад ресторанного господарства типу «ресторан» згідно з рекомендованими нормами технічного оснащення устат​кування?

2. Яке призначення договору?

3. Які основні реквізити договору?

4. Як визначають потребу закладу ресторанного госпо​дарства у спецодязі?

5. Який документ складають при прийманні матеріально- технічних засобів у випадку відхилення в кількості?

Тема 8. Культура обслуговування в ресторанному господарстві

Практичне заняття 8
Тема. Організація обслуговування відвідувачів.
Правила подавання страв і напоїв
Мета заняття: формування практичних умінь і навичок подавання страв і напоїв відвідувачам.
Матеріально-технічне забезпечення заняття: приставний столик, візок, столовий посуд, столова білизна, столові прибори та напої.
Література: 1-7; 9-11.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
При обслуговуванні відвідувачів слід застосовувати такі методи подавання страв: російський, французький, англійський, німецький, загальноєвропейський та комбінований (із журналу "Питание й общество", 2005. – № 7).
Російський метод
Красиво оформлені страви, приготовлені в багатопорційному посуді, розставляють на столі. Якщо замовлено великий асортимент холодних страв (закусок), то їх також ставлять на стіл – у вазах та овальних і круглих фарфорових блюдах.
У багатопорційний посуд кладуть прибори для розкладання: виделку (зубчиками вниз, зверху – ложку). Ручки приборів розташовують у бік гостей, щоб зручно було ними користуватися (див. рис. 1).
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Столові виделку і ложку кладуть для розкладання відварених, припущених і смажених страв, а для розкладання запечених страв – лопатку.
Стіл сервірують відповідними тарілками (закусочною, мілкою столовою або десертною) і приборами (їх набір залежить від замовлених страв). З правого боку тарілки ставлять блюдо (у керамічному горщику або на порційній сковорідці), але обов’язково на тарілці із паперовою серветкою та вже зазначеними приборами. Гість сам перекладає страву (або її частину) у свою тарілку. Якщо кулінарний виріб подають на овальному металевому блюді, то під нього підкладають полотняну серветку.
Французький метод
При цьому методі подавання страв офіціант сам приборами для розкладання перекладає страву на тарілку гостя, стоячи зліва від нього,
Подаючи страву (як холодну, так і гарячу), офіціант кладе на долоню лівої руки складений ручник, на який ставить блюдо разом із приборами для перекладання. Потім підходить до гостя зліва і, трішки нагнувшись до нього, дещо опускає ліву руку (щоб край блюда знаходився над краєм тарілки).
Правою рукою офіціант бере прибор для перекладання і перекладає страву на* тарілку гостя. При цьому він притискає правий лікоть до себе, а кисть руки відводить вправо, щоб не зачепити гостя ліктем. Кисть руки офіціант відводить у бік тарілки.
Способи розташування приборів для перекладання в руці офіціанта
Класичний спосіб. Столові ложку і виделку тримають у правій руці так, щоб вказівний палець був між приборами для контролю рухів виделки (див. рис. 2).
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Щипцевий спосіб.  Обидва прибори тримають у долоні правої руки трохи розсунутими, як щипці (див. рис. 3).
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Площинний спосіб. Обидва прибори тримають в одній площині, як лопатка, але ручки приборів знаходяться в долоні правої руки, а великий палець притримує прибори в тому місці, де вони сходяться (див. рис. 4).
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Ще один спосіб. Офіціант пропонує блюдо гостю, а гість обслуговує себе сам. Гість тримає в правій руці ложку, а в лівій -виделку і кладе у свого тарілку порцію м’яса, риби, гарніру тощо (див. рис. 5).
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Англійський метод
Це метод подавання страв із допомогою приставного столика (серванта, візка або трейджена). На них поряд із гостем підготовляють блюдо (закуску). Наприклад, змішують компоненти салатів, порціонують холодні та гарячі страви тощо.
Офіціант повинен попередньо накрити приставний столик скатертиною та розташувати його в кінці основного стола (щоб гості бачили дії офіціанта).
При цьому методі подавання страв є різні способи їх пор-ціонування.
Порціонування салатів із різними заправками. На віддаленій частині приставного столика офіціант розташовує компоненти для салатів (щоб демонструвати в скляному посуді) та соуси до них. На ближчій до себе частині столика він ставить закусочні тарілки. Із врахуванням замовлення офіціант розкладає продукти та заправляє їх соусами.
Порціонування гарячих страв у соусі та гарнірів до них. Офіціант приносить соусну страву і гарнір (окремо), підігріті мілкі столові тарілки та прибори для перекладання. Він розставляє все це на приставному столику: гарніри – справа, блюдо -зліва, а тарілки – посередині.
Подавання без демонстрування гостю (гостям) страви, із розкладанням її. Спочатку офіціант кладе гарнір, потім бере в праву руку ложку, а в ліву – виделку та обережно перекладає на верхню тарілку порцію страви, щоб не розбризкати соус. Основний компонент страви та гарнір повинні бути покладені на тарілці так, щоб створити красиву композицію. І нарешті офіціант бере тарілку через ручник (великий палець повинен лежати на крайці бортика) і ставить ЇЇ перед гостем (гостями) справа.
Порціонування складних страв. Офіціант приносить основний продукт на металевому блюді, а гарнір – на сковорідках (їх ставлять на спеціальні односекційні підставки). Перш ніж поставити основну гарячу страву на двосекційну гарячу підставку і почати розкладати її на тарілки гостей, офіціант повинен показати блюдо замовнику. Для цього він правою рукою трохи піднімає край блюда (через ручник), а лівою стелить під блюдо ручник, щоб не обпектися. Показавши блюдо замовнику (зліва), офіціант на приставному столику знову встановлює його на двосекційну гарячу підставку та порціонує страву і гарніри, кладучи їх у мілкі столові тарілки й використовуючи прибори для розкладання (ложку та виделку) (див. рис, 6).
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Іноді гарячі страви готують у залі на виду у відвідувачів.
Для цього використовують спеціальні візочки з вмонтованими газовими пальниками.
Наприклад, ростбіф смажать цілим шматком на спеціальних сковорідках, потім порціонують у присутності відвідувачів траншейними (обробними) приборами та перекладають на підігріті мілкі столові тарілки (див. рис. 7).
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Німецький метод
Цей метод краще застосовувати при обслуговуванні групи відвідувачів,
На столі розмішують металеве блюдо на газовому пальнику так, щоб кожний відвідувач міг взяти частину, яка йому сподобалася. На блюдо кладуть прибори для перекладання і кожний відвідувач обслуговує себе сам.
Загальноєвропейський метод
Він відрізняється від інших методів перш за все сервіруванням стола. Стіл сервірують тарілками, столовими та закусочними приборами, пиріжковими тарілками, склом, приборами для спецій та композицією із квітів.
Холодні страви приносять уже порціонованими на закусочних тарілках, а гарячі також порціонують на роздавальні (на підігріті мілкі столові тарілки), але після красивого гарнірування накривають кришками клоше.
Офіціант підходить до гостя справа, ставить перед ним тарілку під кришкою. Кришку трохи піднімає, перевертає і відносить на підсобний столик. Якщо гостей кілька, то кришки краще знімати одночасно, залучаючи для цього інших офіціантів
Комбінований метод
Цей метод використовують у ресторанах класів "люкс" і вищого. Залежно від замовлення можна комбінувати всі вище-перелічені методи (див. таблицю).
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Страви споживачам можна також подавати порціями на тарілках. Цей найпростіший спосіб подавання полягає в тому, що офіціант отримує тарілки зі стравами на роздавальні, приносить їх у залу і ставить на обідній стіл.
Напої також можна подавати шляхом обнесення. Напої наливають відвідувачам справа правою рукою. Відкорковану пляшку з напоєм слід поставити на долоню лівої руки, покриту ручником, та підтримувати пляшку пальцями,
При обслуговуванні потрібно взяти пляшку в праву руку посередині так, щоб було видно етикетку. Пляшку слід продемонструвати гостю, запропонувати йому напій та, отримавши згоду, налити його в чарку або фужер.
Вільну ліву руку з ручником краще відвести назад, за спину.
Після того як напій налили в чарку, слід протерти шийку пляшки ручником і перейти до обслуговування наступного гостя. При цьому пляшку потрібно тримати в правій руці або на долоні лівої.
Коли наливається напій, то пляшка не повинна дотикатися вінця чарки. У міру наповнення чарки шийку пляшки слід трохи піднімати над чаркою та повертати за годинниковою стрілкою навколо осі. Це попереджує можливе попадання крапель напою з шийки пляшки на скатертину. Не можна наповнювати чарки та фужери по вінця. Перш ніж наливати напій, необхідно запитати у гостя дозвіл на це. Не рекомендується наливати в чарку, що стоїть за високим фужером, її слід переставити в зручне місце і наповнити.
Якщо при обслуговуванні офіціант пропонує напої в чарках, то слід наливати їх на підсобному столику, поставити на піднос, накритий серветкою, і подавати зліва лівою рукою.
Прибирання використаного посуду
Використані тарілки та прибори слід знімати зі стола правою рукою справа.
Першу тарілку з приборами слід узяти в ліву руку, щоб її дно лежало на ребрі долоні та прямому вказівному пальці, а бортик тарілки упирався в основу великого пальця. При цьому великий палець слід класти зверху тарілки, праворуч по її бортику, щоб забезпечити їй стійкість і рівновагу.
Другу тарілку потрібно ставити на пальці – середній, безіменний і мізинець. Тарілку слід підсунути під першу менш ніж наполовину. При цьому бортики другої (нижньої) тарілки упиратимуться в долоню, а вказівний палець – у дно першої (верхньої) тарілки, забезпечуючи обом тарілками стійке положення.
Третю тарілку потрібно ставити на першу, четверту й усі наступні – на попередню верхню тарілку купкою. Прибори з кожної верхньої тарілки слід перекладати на нижню: виделки та ложки – ручками праворуч, а ножі – ручками до себе (леза ножів повинні знаходитися під виделками та ложками).
Залишки їжі з кожної наступної тарілки слід зчищати на нижню тарілку виделкою, ложкою чи ножем.
Після прибирання зі стола використаного посуду слід поставити споживачу підготовлені чисті тарілки з приборами справа. Потрібно простежити, щоб ніж лежав праворуч, виделка – ліворуч, а лезо ножа було схрещено із зубцями виделки. Ручки приборів повинні знаходитися на бортику тарілки, а не лежати в ній. Тарілку з приборами слід поставити перед споживачем, який сам перекладає прибори на скатертину.
Дайте відповіді на запитання:
Контрольні запитання
1. В якій послідовності подають страви та напої відвідувачу?
2. Коли подають відвідувачу винно-горілчані напої?
3. Як слід подавати соки, кваси та морси?
4. Як подають відвідувачу винно-горілчані вироби?
5. Як подають шампанське?
6. Назвіть способи подавання закусок і страв.
7. Які особливості подавання страв "в обнос"?
8. Які прибори використовують для перекладання страв?
11. Яких правил порціонування слід дотримуватися при перекладанні страви?
12. Як подають страву з візка?
13. Як подають гарячу страву в баранчику?
14. Як подають рибу, запечену в кокільниці?
15. Як слід прибирати зі стола скляний посуд?
16. Назвіть способи прибирання зі стола використаних тарілок і приборів.
