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Пояснительная записка

             Данные методические рекомендации предназначены для проведения практических занятий по ПМ. 05. Выполнение работ по профессии «Официант»  предназначенные для подготовки квалифицированных специалистов по специальности 43.02.01 – «Организация обслуживания в общественном питании»
 Практические занятия дополняют  теоретический курс. Позволяют лучше усвоить его, знакомят с фактическим материалом на практике. Целью проведения ПЗ являются отработка основных теоретических знаний модуля и приобретения практического опыта:
- выполнения всех видов работ по подготовке залов организаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме;

- встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного питания за столом, подачи меню;

- приёма, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций общественного питания;

- рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов;

- подачи к столу заказных блюд и напитков разными способами;

 - обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;

- расчёта с потребителями согласно счёту и проводов гостей;

- подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных мероприятий официального и неофициального характера;

- обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации питания;

- применения передовых, инновационных методов и форм организации труда;

- принятия и оформления платежей;

- подготовки к обслуживанию выездного мероприятия;

          В методических рекомендациях даны пояснения к выполнению практических работ. После каждой работы приведены вопросы для проверки. Каждый учащийся должен вести рабочую тетрадь, в которой заносятся:

 - название работы;

-  цель работы;

- перечень оборудования и материалов, приборов и инструментов для выполнения лабораторных работ

-  ход работы;

- выводы по работе.

        Материал по каждому занятию излагается в следующей последовательности: в начале кратко формулируются тема и цель занятия, затем определяется конкретное задание и порядок выполнения, приводят перечень необходимого оборудования и материалов, а также методические рекомендации по проведению лабораторной работы и контрольные вопросы, проводиться инструктаж по Т.Б. при работе в лаборатории.
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ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №1

 Тема : Столовая посуда и приборы
Цель работы:. научиться правильно обращаться со столовой посудой.
Оснащение: Столовая посуда в ассортименте.
 Основные теоретические положения
  Столовая посуда на предприятиях общественного питания классифицируется в зависимости от материала изготовления: фарфоровая, фаянсовая, керамическая, стеклянная, хрустальная, металлическая, деревянная, пластмассовая. Ассортимент регламентируется на основании нормативов исходя из типа предприятия, вместимости залов и количества выпускаемой и реализуемой  продукции, режима работы, форм обслуживания.

Фарфоровая посуда наиболее изящна, отличается  повышенной прочностью, поэтому она применяется преимущественно в ресторанах, кафе.

        Фаянсовая посуда непрозрачная, с более толстыми стенками, применяется в столовых, закусочных, имеет пористый черепок, способный впитывать влагу.

         Керамическая посуда - основным сырьем для ее изготовления служит глина. Применяется для подачи национальных блюд и напитков.

          Металлическая посуда используется для приготовления и подачи горячих закусок, первых и вторых блюд, горячих сладких блюд и напитков. Изготавливают из нержавеющей стали и мельхиора. Посуда из мельхиора обладает лучшими теплопроводными и эстетическими свойствами. Мельхиор – это сплав меди и никеля.

          Стеклянная и хрустальная посуда вырабатывается из стекломассы, получаемой путем плавления кварцевого песка в смеси со щелочными и другими основными окислами.

          Деревянную посуду изготовляют из твердых пород дерева; ее пропитывают для прочности специальным раствором и покрывают лаком.

 Порядок выполнения  работы.
1.Изучить ассортимент и назначение фарфоровой и стеклянной посуды.

2. Изучить ассортимент и назначение металлической и керамической посуды.

3. Отработать навыки выноса посуды в зал к подсобному столику (выносить стопками на

ручнике, на подносе, три тарелки в одной руке, выносить чашки, блюдца и разную

фаянсовую посуду на подносе).
Контрольные вопросы

1. Назовите виды металлической посуды. Ее назначение.

2. Перечислите виды керамической посуды. Ее назначение.

3. Назовите виды фарфоровой посуды. Ее назначение.

4. Назовите виды стеклянной посуды. Ее назначение.

 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Главчева С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах. Учебноепособие. – СПб.: Троицкий мост, 2012.

2. Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №2

Тема: Подбор и подготовка столовой посуды и приборов к обслуживанию
Цель работы:. научиться правильно обращаться со столовой посудой, усвоить правила и

способы работы с ней, особенности ухода.
Оснащение: Столовая посуда и приборы  в ассортименте.
Основные теоретические положения

Особенности ухода за столовой посудой различных видов.

Фарфоровая и фаянсовая посуда

1.Фарфоровую и фаянсовую посуду моют вручную или машинным способом специальном

помещении (моечной). Сушат на специальных стеллажах, ставят на ребро, вытирают и полируют.

2. Полировка посуды:

- взять тарелку углом полотенца в левую руку;

- правой рукой взять остальную часть полотенца и тарелку;

- натереть тарелку, непрерывно вращая двумя руками;

- натертые тарелки установить стопками по размерам;

- чашку взять через полотенце в левую руку;

- вторую часть полотенца опустить в углубление чашки и с помощью большого пальца натереть ее

с внутренней стороны, а снаружи — остальными пальцами, вращая чашку двумя руками;

- при полировке посуду сортировать.

3.Хранение посуды:

- натертые тарелки ставят стопками по 10—15 шт.;

- установить стопки по видам в шкаф на полки.

Характеристика приборов

Столовые приборы могут быть мельхиоровые или из нержавеющей стали. В ресторанах

люкс и высшей категории мельхиоровые приборы используют на банкетах и приемах. Все

столовые приборы делятся на 2 группы.
 А) Основные – индивидуального пользования, с помощьюкоторых едят. 
Б) Вспомогательные – коллективного пользования, с помощью которых нарезают,

раскладывают и перекладывают кушанья из общего блюда на индивидуальную тарелку 

Особенности ухода за столовыми приборами

1. Уход за приборами:

- приборы должны быть безупречно чистыми и отполированными;

- их моют (сначала ложки и вилки, затем ножи), ополаскивают, сушат специальных шкафах;

- сортируют по видам и размерам, полируют льняным полотенцем:

а) ножи – взять 3-4 в левую руку полотенцем, держать за ручки, а правой натереть лезвия до блеска;

б) вилки и ложки – полировать полотенцем, проверить, чтобы между зубцами не осталось

кусочков пищи;

- поднос застелить салфеткой, выложить на нее натертые приборы;

- хранить в закрытых ящиках.

Важным показателем профессиональной подготовки и квалификации официанта является

то, как он несет и подает приборы.

2.Способы переноса приборов:

а) на руке в салфетке:

- салфетку свернуть вдвое;

- положить на нее ножи и вилки так, чтобы ручки были непокрытыми;

- салфетку левой рукой, зажать ее между большим пальцем и ладонью;

-правой рукой взять приборы за середину ручки и разложить на столе;

-вилки выносят в правой руке, а раскладывают левой;
б) на подносе:

- поднос покрыть салфеткой, '/3 внешнего края должна остаться свободной;

- разложить натертые, отполированные приборы на подносе: ножи – с правой стороны, вилки – с ле-

вой, ложки – посередине;

- закрыть свободным концом салфетки приборы;

- вынести в зал поднос на левой руке (ручки в сторону официанта);

в) на тарелке:

- взять мелкую столовую тарелку, покрыть салфеткой, свернутой конвертом;

- положить ножи между двумя нижними подогнутыми концами салфетки, ручки направить в

сторону правой руки официанта;

- положить на салфетку вилки зубцами вверх, ручками влево;

- тарелку вынести в левой руке;

- вспомогательные приборы натереть как основные, вынести в зал на подносе, разложить на блюда

или тарелки;

- для перекладывания блюда пользуются лопаткой или щипцами, их можно заменить вилкой и ложкой.
Порядок выполнения  работы.
1. Отработать навыки подготовки посуды и приборов  к работе.

2. Отобрать из наличной посуды тарелки по виду и назначению.

3. Рассортировать, натереть, установить стопками и на поднос.
4.Выбрать необходимые приборы и подготовить их для работы: натереть, разложить,

вынести.

5. Отработать навыки переноса приборов в зал к подсобному столику и для

сервирования.

Контрольные вопросы

1. На какие группы делятся столовые приборы?

2. Назвать приборы основной группы и их назначение.

3. Как происходит процесс мытья столовых приборов?

4. Из каких материалов изготавливают столовые приборы?

5. Какими приборами пользуются для перекладывания блюд?

6. Назвать вспомогательные приборы и их назначение.

7. Как и где хранят приборы?

8. Какие правила и санитарные требования нужно выполнять при работе с

приборами?


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
52. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №3

Тема: Хранение и учёт посуды, приборов, белья
Цель работы:. 
Оснащение: 
Основные теоретические положения
Ответственность за сохранность и правильное использование столовой посуды, приборов и белья в ресторане несут материально ответственные лица. Они получают из кладовой или со склада столовую посуду и приборы, белье, выдают их перед началом рабочего дня официантам и буфетчикам, ведут учет.

По мере использования официанты сдают посуду в моечную и получают чистую. В конце рабочего дня официанты возвращают посуду и приборы материально ответственному лицу, причем количество сданной, а также полученной посуды отмечается в журнале.

В случае боя посуды, поломки приборов, утраты составляется акт, по результатам которого директор не позднее двух дней выносит решение отнести стоимость утраченной посуды за счет виновных или принять за счет ресторана 

Если посуда разбита посетителем, он оплачивает ее стоимость и получает квитанцию.

Для сокращения потерь столовой посуды необходимо соблюдение некоторых общих правил. Важнейшие из них.

Убирая со стола посуду, бывшую в употреблении, ее сразу зачищают от остатков пищи и сортируют по видам.

Переносят посуду стопками: глубокие тарелки — не более 12—15 шт., мелкие — 15—20 шт.

Столы и прилавки в местах сбора и выдачи посуды должны быть покрыты линолеумом. Вся посуда в сервизной, должна быть расставлена в строго определенных местах.

Чашки, кофейники, чайники ставят так, чтобы их можно было взять сразу за ручки. 

Для правильной организации бельевого хозяйства большое значение имеют своевременная стирка белья в специальной прачечной ресторана и его бережное хранение. После стирки белье слегка подкрахмаливают, тщательно проглаживают и складывают. Скатерти складывают пополам (заглаживают складку), потом вдоль и затем дважды поперек, салфетки пополам.

При расстилании скатертей, в особенности большого размера, на столах их иногда приходится дополнительно подглаживать, смачивая из пульверизатора.

Все белье должно иметь метку ресторана с указанием даты выпуска в эксплуатацию. Метка наносится штампом с несмываемой краской или вышивается цветными нитками. На обеденных скатертях, ручниках, полотенцах, салфетках ставится одна метка, на банкетных скатертях две. Белье хранится в бельевой кладовой в сервантах и выдается по потребности в сервизную — буфет, откуда его получают под отчет официанты. Использованное белье применяется по количеству и хранится до сдачи в стирку в отдельном помещении, в специальных ларях.

Работники бельевой ведут специальную книгу учета, в которую заносят наименование и количество выданного белья, фамилию и роспись получившего, дату выдачи. При возврате белья в книге делается отметка о количестве принятого белья и ставится роспись принявшего.

Порядок выполнения  работы.
1. Изучить  особенности хранения и учета посуды и приборов.

2.Выполнить задание.
 Задание: Заполнить акт  на бой, лом, порчу, утрату посуды и приборов
                 Оформить акт на списание 2-х десертных тарелок, 5 бокалов, 3 вилок. Причина боя- небрежность посетителя Иванова А.А. Цена десертной тарелки -66 руб, бокал-42 руб, вилка- 18 руб.
Контрольные вопросы

1. Кто несет ответственность за сохранность посуды?

2.Какие правила необходимо соблюдать для сокращения потерь столовой посуды?.

3.Особенности хранения столового белья?


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
52. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №4

Тема: Расчёт необходимого количества посуды, белья
Цель работы:. 
Оснащение: 
Основные теоретические положения
При расстановке столов учитывают площадь зала, его конфигурацию, количество участников банкета, расположение дверей и окон.

Длина стола определяется из расчета 0,15м на одного гостя.

При расстановке столов предусматривают проходы для официантов и гостей.

После этого столы накрывают мягкой толстой тканью: она делает более гладкой и ровной поверхность стола, заглушает шум, предупреждает бой посуды, впитывает случайно разлитую на скатерть жидкость. Подготовленные таким образом столы накрывают боле отглаженной скатертью. Обычно накрывают белой скатертью, желательно длинной. Если стол накрыт буквой «П», то скатерть со стороны, обращенной в зал, опускают до 10-15 см от пола. Каждую прямую линию столов лучше накрывать одной скатертью нужного размера.

Для проведения банкета официантам будут необходимы ручники и полотенца. Ручники берутся из расчета по 2 на одного официанта. Так как официантов у нас 10, то потребуется 20 штук ручников..

Полотенца для протирки посуды выдаются по одному на официанта
Перед составлением заявки в бельевую рассчитывают необходимое количество столового белья. При расчете необходимого размера скатерти следует руководствоваться правилом: края скатерти должны быть спущены на 25 – 30 см. от столешницы
Порядок выполнения  работы.
1. Изучить  особенности  расчета количества посуды и белья
2.Выполнить задание.
 Задание:   произвести расчет столового белья и составить заявку в бельевую и сервизную для проведения банкета 60 человек.

Расчет столового белья

	Наименование столового белья
	Кол-во

гостей, официантов
	Кол-во

столового белья

	Скатерти банкетные 1000*173

Салфетки 46×46

Ручники 
Полотенца
Фартуки

	        60+6=66

60

      6

	1,+1 запасная

66

8,+2 запасных


Заявка в бельевую к банкету «___ » _________ г.

Время готовности ____

	№ п / п
	Наименование белья.
	Количество штук
	Резерв
	

	1
	Салфетки полотняные
	
	

	2
	Ручники 35 x 35 см.
	
	
	

	3
	Полотенца 100 x 40 см.
	
	
	

	4
	Фартуки
	
	
	

	5
	Салфетки бумажные для рук
	
	
	

	6
	Салфетки банкетные
	
	
	


«_______ » __________ г.

Метрдотель ________

                     (подпись)

Контрольные вопросы

1.Как рассчитывается длина стола для банкета?

2. Как рассчитывается  потребность количества посуды, приборов,столового белья для банкетов?

 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.  Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №5

Тема: Сервировочные тележки и столы
Цель работы:. 
Оснащение: 
Основные теоретические положения
Передвижную тележку можно легко и без больших усилий эффектно использовать для того, чтобы "представить" гостям процесс приготовления блюда. Тележка позволяет официанту продемонстрировать разнообразие освоенньпе им видов обслуживания

У большинства посетителей ресторанов термин «передвижная тележка» ассоциируется с приготовлением продуктов путем фламбирования, как это делают в заведениях класса «люкс». На самом деле речь идет о предмете инвентаря, используемом для подачи блюд или приготовления пиши в торговом зале.

 Сервировочная тележка может представлять собой столик на колесах с дорогостоящим встроенным оборудованием для приготовления пиши, выполненный из ценных пород дерева с отделкой серебром, однако она может иметь вид обычного обеденного столика.
Как уже было сказано, обслуживание гостей с передвижной тележки или подсобного стола означает предварительное порционирование пищи на виду у посетителей с последующей подачей блюда к столу Возможно также приготовление блюда на сервировочной тележке или подсобном столе в зале ресторана. 

Тележку можно использовать:

· как передвижной буфет с закусками, но с ограниченным ассортиментом;

· для продажи табачных изделий и других товаров, для подачи закусок и аперитива одновременно, как передвижной бар на предприятиях классов люкс и высшего;

· для транширования и фламбирования блюд.
Порядок выполнения  работы.
1. Изучить  особенности использование сервировочной тележки и подсобного столика.

2.Выполнить задание.
 Задание: 
Контрольные вопросы

1.Как называется складной поднос?

2.Геридон-это название сервировочной тележки или вспомогательного столика?.

3.Для чего используют сервировочную тележку?


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
52. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №6

Тема: Способы расстановки мебели в зале
Цель работы:. 
Оснащение: 
Основные теоретические положения
Расстановка мебели и оборудования в торговом зале должна отвечать следующим условиям:

-придавать залу красивый вид; 
-создавать максимальные удобства для передвижения посетителей и обслуживающего персонала.

Главные и дополнительные проходы должны быть достаточно широкими; 
давать возможность персоналу легко и правильно обслуживать посетителей; 

Расстановка столов. 
Различают следующие способы расстановки столов в торговом зале: 
линейная расстановка. 
Столы ставят в линию, причем стороны их параллельны одна другой. Расстояние между ними должно быть не менее 1,6 м. Так расставляют столы в закусочных, столовых и т. д. расстановка в шахматном порядке. 
Столы ставят в линию, но выравнивают по углам. Расстояние между углами, можно уменьшить до 0,8 м, причем это не должно мешать обслуживанию; 
смешанная расстановка. 
Это наиболее частый способ расположения столов на всех предприятиях. Часть общего количества столов (обычно в середине торгового зала) расставляют в шахматном порядке, а другие (около стен и окон) расставляют по линии стены. 
С помощью такого расположения создают разнообразие в интерьере и максимальные удобства для обслуживающего персонала. Во время предварительной подготовки торгового зала официанты расставляют и выравнивают столы. Для этого можно использовать линии мозаики, паркета или ковра, которыми покрыт пол зала. 
Расстановка стульев. 
Известны следующие способы расстановки стульев: 
спинки стульев выравнивают параллельно краю стола, причем половина сиденья находится под столом. Этот способ расстановки обязателен ч для предприятий категорий «экстра» и «люкс», где используют обитые и полуобитые стулья; при квадратных столах стулья ставятся с двух сторон параллельно один другому, около края стола. 

Порядок выполнения  работы.
1. Изучить  особенности  расстановки мебели в зале
2.Выполнить задание.
 Задание: Зарисовать  способы расстановки мебели в зале
Контрольные вопросы

1.Что учитывают при расстановке мебели в зале?

2.Каким условиям должна отвечать расстановка мебели в зале?.


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №7

Тема: Виды, правила, последовательность и техника сервировки столов
Цель работы:. 
Оснащение:  столовое белье, посуда и приборы
Основные теоретические положения
После расстановки мебели в торговом зале бригадир официантов или дежурный по залу

официант получает под расписку в сервизной посуду и приборы, в бельевой – скатерти, салфетки,ручники.

Перед сервировкой столов официанты протирают (полируют) посуду и приборы

полотенцами. Подготовленные посуду и приборы расставляют и раскладывают на подсобном столе или на подносе с салфеткой и накрывают также салфеткой. Одновременно подготавливают приборы со специями. Здесь же на подсобных столиках подготавливают вазочки высокие с 1 — 3цветками каждая или низкие с композициями из цветов. Перед сервировкой столов, являющейся завершающим этапом в подготовке торговых залов к обслуживанию, их накрывают скатертями.

На предприятиях ресторанного бизнеса, где обслуживание осуществляется официантами,

обязательной является предварительная сервировка столов. Включая в себя минимальное количество предметов, которые могут быть использованы при выполнении  заказа,она может быть различной и зависит от характера обслуживания (завтрак, обед по обеденному меню или комплексный обед, вечернее обслуживание по меню порционных блюд, обслуживание торжеств). В утреннее и обеденное время применяется минимальная сервировка, а в вечернее –более полная. В ресторанах, а также кафе высшей и первой категории минимальная предварительная сервировка столов состоит из закусочной и пирожковой тарелок, столовых вилкии ножа, фужера, льняной салфетки, солонки, перечницы, вазочки с цветами. В зависимости от принятого заказа официанты дополняют сервировку стола. В ресторанах, где в дневное время имеется меню обеденных блюд, допускается упрощенная предварительная сервировка столов,состоящая из столовых вилки, ножа, ложки, солонки, перечницы, вазочки с бумажными салфетками.

Предварительная сервировка столов в дневное время включает в себя пирожковую,

закусочную и мелкую столовую тарелки. Столовые приборы с ложкой, закусочные, фужеры исалфетки. Для обслуживания посетителей в часы ужина используют различный ассортимент стеклянных и хрустальных рюмок. Сервировка ужина должна быть более торжественной. Гости ресторана в вечернее время заказывают большое количество холодных закусок, вторых блюд и алкогольных напитков. Для вторых порционных блюд используют мелкие столовые тарелки, для вторых рыбных блюд столы сервируют рыбными приборами. Ужин по длительности продолжается несколько часов, поэтому посетители в конце вечера заказывают десерт. Для этого стол дополнительно сервируется десертными приборами и красиво сложенной полотняной салфеткой.
Порядок выполнения  работы.
1. Изучить  особенности   предварительной сервировки стола
2.Выполнить задание.
Задание

1. Выбрать белье, посуду и приборы для сервировки четырехместного стола. Подготовить

стол, расстелить скатерть.

2. По общим правилам выполнить предварительную сервировку стола.
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №8

Тема: Выполнение сервировки столов
Цель работы:. 
Оснащение: 
Основные теоретические положения
Сервировка стола к завтраку (последовательность выполнения работы)
Сервировать стол к завтраку на 2 – 4 человека согласно заранее известному меню:

- подготовить посуду и столовое белье;

- вынести в зал на подсобный столик;

- стол застлать цветной скатертью;

- использовать такие же салфетки;

- свернуть их простым способом (конверт или треугольник);

- вынести и расставить пирожковые тарелки;

- закусочные тарелки можно не выносить, так как блюда к завтраку подают на соответствующей

тарелке;

- вынести и разложить приборы: большой столовый нож и столовую вилку, нож для масла

положить с левой стороны на край пирожковой тарелки лезвием влево;

- яичнице-глазунье дополнительно подать чайную ложку;

- закусочная вилка дополнительно подается, если в меню есть холодные закуски;

- из стеклянной посуды можно вынести только стакан или фужер для минеральной воды или сока;

- стакан поставить на линии ножа, или за закусочной тарелкой по центру;

- салфетку, свернутую простым способом можно расположить на месте закусочной тарелки;
блюдца;

- поставить на стол с правой стороны правой рукой чашки с блюдцами (или кофейную пару,

расположив на блюдце чайную ложку ручкой вправо);

- кофейники вносят на подстановочной тарелке и ставят с правой стороны ближе к центру;

- в дополнение подать мед, варенье на розетке с левой стороны, чуть выше пирожковой тарелки;

- так сервируют и десертный стол, только используют десертные приборы и тарелки.

Сервировка стола к обеду (последовательность выполнения работы)

- подготовить стол к обеду, соблюдая общее правило сервировки;

- выбрать и подготовить необходимую посуду для обеда;

- вынести посуду на подсобный столик;

- произвести сервировку стола пирожковыми тарелками вышеуказанным способом;

- вынести столовые мелкие тарелки стопкой на левой руке и расставить их на место закусочной;

- вынести закусочные тарелки и бумажные салфетки на подносе;

- с правой стороны на столовую тарелку положить бумажную салфетку;

- поставить закусочную тарелку сверху на бумажную салфетку;

- закусочную тарелку брать с подноса большим и указательным пальцами правой руки, не касаясь

ее внутренней части;

- вынести на подносе приборы и разложить:

а) с правой стороны – нож столовый, затем ложка столовая выпуклой частью вверх, нож

закусочный;

б) с левой стороны – вилка столовая, вилка закусочная;

- вынести стеклянные рюмки на подносе;

- поставить с правой стороны фужер для воды и рюмку для вина;

- салфетку вынести на подносе и поместить на закусочную тарелку;

- завершить сервировку выносом судочков для специй.

Сервировка стола к ужину (последовательность выполнения работы)

К ужину официант должен:

- поменять скатерти на белые;

- подготовить приборы, посуду и вынести на подсобный столик;

- увеличить ассортимент рюмок;

- произвести сервировку стола согласно установившимся правилам;

а) вынести пирожковую и закусочную тарелки;

б) вынести приборы и разложить: справа – нож столовый, нож рыбный, нож закусочный, за

закусочной тарелкой – нож десертный ручкой вправо и ложка десертная, слева – вилка столовая,

вилка рыбная, вилка закусочная, за закусочной тарелкой – вика десертная ручкой влево;

- отобрать и вынести бокалы любым способом: если много, то на подносе емкостью вниз;

- установить по порядку: фужер для шампанского, рюмку рейнвейную, рюмку лафитную, рюмку

водочную;

- красиво свернуть салфетки, расположить их на разносе и вынести к столу;

- разместить их по закусочным тарелкам;

-завершить сервировку выносом специй и цветов.__
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться с сервировкой стола к завтраку, обеду и ужину

2.Выполнить задание.
Задание

1. Сервировать стол к завтраку, соблюдая правила выноса приборов и посуды, расставить

салфетки.

2. Сервировать стол к обеду, отработать навыки выноса тарелок, приборов и стеклянной

посуды к обеденному столу.
3.Сервировать стол к ужину, отработать навыки выноса тарелок, приборов и стеклянной посуды.

4. Оформленные столы сравнить с контрольной сервировкой, сделать выводы и записать их.
Контрольные вопросы

1. Назовите общие правила сервировки столов.

3. Охарактеризуйте последовательность сервировки стола к завтраку.

4. Охарактеризуйте последовательность сервировки стола к обеду.

5. Охарактеризуйте последовательность сервировки стола к ужину.

6. Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке стола?.


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. Учебное пособие. – М.:   Академия,2006.

3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №9

Тема: Формы и способы складывания салфеток
Цель работы: Научится складывать полотняные салфетки различной формы.
Оснащение: , салфетки (льняные белые, хлопчатобумажные цветные),
Основные теоретические положения
Салфетки: способы и приемы складывания.

Для работы в зале официант должен получить из бельевой крахмальные салфетки размером 46x46см, 62x62 см, ручник, рабочие салфетки. Следующие действия:

- придать салфеткам красивую форму (все формы складывания делятся на 3 группы, в основуделения положено различие в основных приемах, с которых начинается процесс складывания);

- произвести складывание салфеток по схемам групп А), Б), В).

Группа А.

Нужно взять квадратную салфетку и разложить ее на столе изнанкой вверх так, чтобы

нижний край был расположен горизонтально. Далее складывают нижний и верхний края, в результате чего получается открытый вверх карман. Следующим движением его превращают в край складывают с нижним так, чтобы открытая сторона смотрела вниз. Есть и третий способ: салфетка складывается пополам по вертикали так, чтобы открытая сторона была справа. Хотя салфетку в каждом случае просто складывают пополам, нужно внимательно следить за тем, куда смотрит открытая сторона.

Группа Б

В эту группу объединены фигуры, которые начинают складывать из салфетки, разложенной на столе изнанкой вверх. Салфетку нужно положить так, чтобы один угол смотрел вниз. Салфетку сгибают пополам по диагонали, накладывая нижний угол на верхний так, чтобы образовался треугольник с вершиной вверху. Затем правый и левый углы накладывают на верхний. Для этого ногтем большого пальца фиксируют середину края складки и друг за другом заворачивают вверх боковые углы.

Группа В

Основой для создания фигур этой группы является салфетка, разложенная изнанкой наружу. Все четыре ее угла загибают к центру, причем сначала ногтем большого пальца придерживают середину верхнего края салфетки, а верхние углы загибают к середине один за другим. Затем таким же образом поступают и с нижними углами. Чтобы все углы точно сошлись в центре, а линия соприкосновения сторон была ровной, салфетка должна быть строго квадратной. В процессе работы нужно обратить особое внимание на то, как переворачивают салфетку, поскольку от этого зависит, получится у вас фигура или нет.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться  со способами складывания салфеток

2.Выполнить задание.
Задание

Отработать приемы складывания салфеток по схемам трех групп.
Контрольные вопросы

1. Каковы размеры салфеток для банкетного стола7

2. Чем отличаются салфетки для чайного стола

 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №10

Тема: Подготовка зала и сервировка стола
Цель работы:. Изучить этапы подготовки торгового зала к обслуживанию.
Оснащение: 
Основные теоретические положения
Подготовка торгового зала к обслуживанию состоит из ежедневной уборки торговых

помещений, расстановки мебели, получения посуды, приборов, столового белья и сервировки столов. Бригада уборщиц, в начале и в конце рабочего дня убирает торговые помещения. После каждой уборки помещения тщательно проветривают. К подготовке торгового зала относится и расстановка мебели в зависимости от формы помещения, расположения дверей, окон, колонн.  Столы могут быть расставлены прямыми линиями или в шахматном порядке группами — зонами, разделенными проходами, основными и дополнительными, ширина которых зависит от типа предприятий.
Слово «сервировка», в переводе с  французского, в своем первом значении обозначает расстановку посуды в определенном порядке,  а во втором – совокупность предметов, предназначенных для этой цели.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться  со способами складывания салфеток

2.Выполнить задание.
Задание

1. Выбрать белье, посуду и приборы для сервировки  шестиместного стола. Подготовить

стол, расстелить скатерть.

2. По общим правилам выполнить предварительную сервировку стола.

3. Сервировать стол к ужину, соблюдая правила выноса приборов

Контрольные вопросы

1. Как подготовить зал к обслуживанию?

      2.Назовите основные этапы подготовки торгового зала к обслуживанию

       3.Перечислите основные правила сервировки стола


 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №11

Тема: Отработка приёмов накрытия столов скатертью
Цель работы:. отработать различные способы накрытия стола скатертью, закрепить навыки по ее замене

Оснащение: Мебель: столы учебные – квадратные, прямоугольные, круглые. Столовое белье: скатерти разной величины

Основные теоретические положения
Скатерти бывают льняные, полульняные, капронированные. Льняные скатерти очень

прочные, хорошо стираются. Используются белые и цветные скатерти. Белые скатерти

применяются для банкетов и торжественных мероприятий, они придают залу праздничный вид имогут употребляться во всех случаях и на предприятиях всех категорий. Цветные скатерти применяются для сервировки завтрака. Их можно использовать для летних ресторанов.
Официант должен знать правила и усвоить навыки правильного обращения со скатертью:

- скатерти хранятся в бельевой ресторана, в шкафу на полках;
- для работы официант получает необходимое количество скатертей плюс запасные (по количеству столов);

- скатерти официант разносит по столам, кладет в свернутом виде на левый дальний угол стола.

Столы накрывают двумя способами:

1-й способ. Официант становится у стола спиной к входу:

- берет большим и указательным пальцами левой руки верхний край скатерти и разворачивает ее вначале влево, затем этими же пальцами правой руки берет скатерть по сгибу и разворачивает вправо 2 раза, края скатерти должны свисать со стола на 25см;

- затем берет большим и указательным пальцами обеих рук скатерть за верхнюю кромку и ведет пальцы в разные стороны от середины до края стола;

- разворачивая скатерть, легко выбрасывает ее вперед так, чтобы она свисала со стола на 25см;

- таким же движением следует взять нижнюю кромку скатерти и резко потянуть на себя так, чтобы средний сгиб скатерти остался лежать на середине стола;

- осмотреть скатерть со всех сторон, убедиться, что концы свисают на одинаковом расстоянии;

- углы скатерти должны прикрывать ножки стола и иметь ромбовидную форму.

2-й способ. Развернуть скатерть на столе:

- взять  обеими руками за кромку одной из сторон;

- скатерть поднять вверх, а затем резко опустить вниз, как бы встряхивая ее;

- между скатертью и столешницей образовать воздушную подушку, что дает возможность сдвинуть скатерть в любую сторону;

- аккуратно уложить скатерть так, чтобы ее центральная складка легла строго по центру стола, а концы свисали равномерно со всех сторон на 25-30см 

- при накрывании стола скатерть нельзя мять, тянуть за углы и прищипывать пальцами.

Замена скатерти:

- подготовить стол: убрать посуду на подсобный столик;

- испачканную скатерть подтянуть двумя руками с торца стола на себя так, чтобы скатерть

прикрывала крышку стола и не свисала;

- чистую скатерть развернуть на серванте так, чтобы она осталась сложенной вчетверо (вдвое и параллельно еще вдвое);

- центр скатерти и 2 свободные кромки повернуть к официанту;

- подготовленную скатерть взять обеими руками на равном расстоянии от центра по ширине стола;

- большими и указательными пальцами захватить верхнюю кромку скатерти;

- остальными пальцами поддержать нижнюю кромку и середину;

- подойти к столу, держа скатерть в руках;

- сделать взмах руками вверх и вперед так, чтобы вся скатерть раскрылась и начала падать на противоположный торец стола, при этом нужно держать кромку скатерти;

- опустить руки на крышку стола, захватить тремя освободившимися пальцами использованную скатерть, сделать быстрое движение, при этом нижнюю скатерть снять, а верхняя должна занять ее место;

- чистую скатерть поправить, а использованную унести из зала.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться  со способами накрытия столов скатерью
2.Выполнить задание.
Задание:

1. Ознакомиться с размерами столов, подготовить их для работы.

2. Выбрать чистые белые скатерти нужного размера, распределить по столам.

3. Отработать каждый способ накрытия стола скатертью.

4. Закрепить и отработать навыки по замене скатерти.
Контрольные вопросы

1..Какие виды скатертей применяют в ресторане?

2. Какие столы используются для работы?

3. Какие правила накрытия столов скатертью нужно соблюдать?

4. Сколько способов накрытия столов скатертью вы знаете
5. Как произвести замену использованной скатерти?

 Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2010
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №12

Тема: Меню, карта вин

Цель работы:.  Изучить правила составления меню и карты вин 

Оснащение: Бланки меню.
Основные теоретические положения
Меню – это перечень блюди напитков, которые готовятся на данном предприятии с

указанием их выхода и цены. Оно должно быть подписано директором и заведующим

производством, которые отвечают за его правильность.

При составлении меню учитываются тип предприятия, ассортиментный минимум блюд,

особенности обслуживаемого контингента, мощность предприятия, наличие сырья и продуктов, сезонность, время обслуживания (завтрак, обед, ужин), квалификационные состав поваров, оснащение  необходимым оборудованием, посудой, инвентарем, трудоемкость блюд и кулинарных изделий.

В меню все закуски и блюда располагаются в определенном, давно сложившимся порядке:

от менее острых к более острым, от припущенных к отварным. В ресторане большинство блюд готовят по индивидуальному заказу посетителей.Для каждого класса ресторанов и баров устанавливается ассортиментный минимум –определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в продаже. В соответствии с этим минимумом составляется меню.

В зависимости от контингента потребителей, типа предприятия и форм обслуживания меню подразделяют на следующие виды: со свободным выбором блюд; скомплектованных обедов(завтраков, ужинов); дневного рациона; диетического; детского питания; банкетное; специальных видов обслуживания.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с правилами составления меню.

2.Выполнить задание
Задание:
1.Получить чистые бланки меню и прейскурантов, заполнить их согласно правилам

(наименование блюд, выход и цена).

2. Красочно оформить бланк меню.

Контрольные вопросы

1. Что такое меню?

2.Какие виды меню вы знаете?

3. Какие требования предъявляются к оформлению меню?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2010
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №13

Тема: Составление меню и карты вин
Цель работы:. освоить правила составления меню, отработать порядок выноса блюд по

меню. 
Оснащение: Бланки меню.
Основные теоретические положения
Порядок заполнения меню, особенности его использования.

1. Заполните карту меню, соблюдая основные требования, предъявляемые к нему:

- блюда и напитки должны быть сгруппированы;

- их названия должны быть написаны ясно, красиво и четко;

- в меню следует вписать те блюда и напитки, которые имеются в данный момент;

- меню должно быть переведено на 1-2 языка;

- различают следующие виды меню: меню блюд, прейскурант блюд и меню завтраков;

- в меню все блюда перечислены в определенной последовательности, соответствующей порядку

приема пищи (см. последовательность расположения блюд);

- существует меню для особых случаев (свадьба, Новый год).

2.Все блюда и напитки подают в определенной последовательности, официант должен

строго соблюдать ее и знать очередность подачи напитков:

- вынос в зал производится в следующем порядке: холодные закуски, супы, вторые блюда, сладкие

напитки;

- напитки подают в определенной последовательности: крепкие алкогольные (аперитивы), вина,

в конце обеда – горячие напитки;

- для утоления жажды подают минеральную воду или сок.
Порядок оформления меню:

- взять карту меню и в определенном порядке произвести вынос блюд в зал, обращая внимание на выход и цену блюда;
- отработать навыки выноса винно-водочных изделий по прейскуранту;

- рассмотреть художественное оформление меню.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с правилами составления меню.

2.Выполнить задание
Задание:
1. Составить  меню различных видов.
2. Красочно оформить бланк меню.

3. Отработать порядок выноса блюд по меню и напиткам согласно прейскуранту.

Контрольные вопросы

1. По какому принципу составляется меню?

2.  Назовите правила выноса блюд.

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2010
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №14

Тема: Правила и способы подачи блюд «в обнос»
Цель работы:. овладеть правилами и отработать навыки подачи блюд французским,

способом..

Оснащение: столы, столовые приборы, скатерти, салфетки, тарелки, блюда,

приборы для раскладывания
Основные теоретические положения
Приступая к подаче блюд, официант должен знать общие правила техники обслуживания.

Прежде всего, следует помнить – все заказанные блюда и напитки полагается приносить в зал на подносе, застланном салфеткой. Блюда посетителю подают в порционной тарелке на одного человека, или же на большом блюде несколько порций для группы посетителей. Чтобы эти блюда было удобно раскладывать, применяют следующие способы подачи закусок и блюд.

«В обнос» (французский способ) – перекладывание блюда на тарелку посетителя с

помощью специальных приборов. Считается наиболее впечатляющим и может быть использован при обслуживании как отдельных столиков, так и банкетных столов. Преимуществами его являются постоянный контакт с гостями, которые самостоятельно определяют желаемый объем еды. Недостаток – высокая трудоемкость.
Подача блюд французским способом («в обнос»).

Этот способ применяется в повседневном обычном обслуживании и на банкете с полным

обслуживанием. Техника его включает следующие операции:

- получить с раздачи оформленное блюдо;

- подготовить приборы для перекладывания блюда;

- свернуть ручник вдвое и повесить на левую руку, взяв концы ручника в ладонь левой руки;

- правой рукой поставить на ладонь левой руки блюдо с холодной или горячей закуской;

- пальцами левой руки придерживать блюдо снизу;

- прибор для раскладывания блюда взять в правую руку;

- вынести блюдо в зал (поднос на уровне груди);

- прибор для перекладывания нести над блюдом, не касаясь его;

- стать с левой стороны от посетителя, выдвинув левую ногу немного вперед;

- блюдо опустить на уровень локтя;

- если блюдо тяжелое, можно опустить его на предплечье и придержать правой рукой;

- слегка наклонив блюдо, приблизить его к посетителю так, чтобы край блюда находился над краемтарелки клиента, но не касался ее;

- держа блюдо в таком положении, правой рукой переложить с помощью ложки и вилки блюдо на тарелку каждому посетителю:

а) изгиб зубцов вилки расположить над углублением ложки;

б) захватить прибором порцию блюда и часть соуса и переложить на тарелкупосетителя;

- локоть правой руки при этом всегда должен касаться корпуса тела;

- при перекладывании блюда вначале взять основной продукт и перенести на тарелку;

перекладывая гарнир, разместить его за основным продуктом, захватить ложкой соус и полить основной продукт;

- блюдо с соусом лучше перекладывать на подсобном столе, держа ложку углублением вниз, а вилку зубцами вверх;

- блюда с мягкой консистенцией (рыба отварная, запеченные блюда) рекомендуется перекладывать ложкой и вилкой, придавая им форму лопатки, раздвигая их в одной плоскости;

- для раскладывания этих блюд можно применить лопаточку;

- для перекладывания блюда плотной консистенции (фрукты, пирожные) используется приемохвата: охватить ложкой продукт с одной стороны, а вилкой с другой;

- применяются также щипцы: с одной стороны лопаточка, с другой – вилка, соединенные вместе;

- при данном способе обслуживания («в обнос») можно применить элемент

самообслуживания: дать прибор для перекладывания посетителю, он самостоятельно

выберет нужный кусок и переложит его в тарелку;

Обязательные правила при данном способе подачи: при перекладывании блюд приборы

должны быть в руке официанта над блюдом, локти официант должен держать ближе к телу, при перекладывании работать кистью, блюдо держать так, чтобы борт перекрывал тарелку посетителя, не опираясь на нее.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с правилами подачи блюд «в обнос».
2.Выполнить задание
Задания:

1. Сервировать стол.

2. Подать горячие рыбные блюда французским способом.

3. Отработать и закрепить навыки способа подачи блюд «в обнос».
Контрольные вопросы

1. Назовите основные способы выноса блюд в зал. Охарактеризуйте способ

подачи блюд «в обнос»..

2.Французский способ: применение, достоинства, недостатки.
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2010
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №15
Тема: Правила и способы подачи блюд- комбинированный способ подачи блюд

Цель работы:. овладеть правилами и отработать навыки подачи блюд - комбинированным способом
Оснащение: столы, столовые приборы, скатерти, салфетки, тарелки, блюда,

приборы для раскладывания
Основные теоретические положения
Комбинированный метод предусматривает использование русского, английского, французского и европейского методов обслуживания с учетом ассортимента заказных блюд. После подачи второго блюда официант предлагает и наливает вино в соответствующую рюмку.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с правилами подачи блюд «в обнос».
2.Выполнить задание
Задания:

1. Сервировать стол.

2. Подать горячие рыбные блюда французским способом.

3. Отработать и закрепить навыки способа подачи блюд «в обнос».
Контрольные вопросы

1. Назовите основные способы выноса блюд в зал. Охарактеризуйте способ

подачи блюд «в обнос»..

2.Французский способ: применение, достоинства, недостатки.
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Мельников В.И. Официант-бармен. Учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2009
2.Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
3. Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. –Ростов н/Д, 2004
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №16

Тема: Требования безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей
Цель работы:.  Рассмотреть основные правила по технике безопасности ; изучить основные правила по технике безопасности в работе обслуживающегося персонала.; ознакомить с правилами оказание первой помощи при несчастных случаях
Оснащение: тетрадь по практическим работам
Основные теоретические положения
      Задачи техники безопасности на предприятиях общественного питания — изучение особенностей процессов производства и обслуживания, анализ причин, вызывающих несчастные случаи и профессиональные заболевания, раз- работка конкретных мероприятий по их предупреждению. Противопожарная техника, учет причин возникновения пожаров помогают осуществлять мероприятия по их предупреждению и ликвидации и разрабатывать эффективные способы тушения пожаров. Осуществляют контроль за охраной труда государственные и общественные организации. Общий надзор за выполнением законов по труду возложен на органы прокуратуры. Достаточно важную роль в организации надзора за охраной труда играют профсоюзы через общественных контролеров, комиссии по охране труда, технические инспекции федеральных, республиканских, краевых и областных отраслевых комитетов профсоюзов и советы профсоюзов республик, краев и областей. Техническая инспекция проверяет безопасность процессов производства, степень механизации трудоемких работ, соблюдение правил техники безопасности при обслуживании оборудования. Общественные инспекторы контролируют выполнение законодательства о труде, правил и инструкций по технике безопасности и производственной санитарии, а также мероприятий по предупреждению несчастных случаев и снижению профессиональных заболеваний. Работники, обслуживающие оборудование, обеспечиваются инструкциями по эксплуатации, в которых содержатся требования по технике безопасности, указана предельных нагрузок и т. д.
Порядок выполнения  работы.

1. Ознакомиться   с правилами  техники безопасности в работе официанта
2.Выполнить задание
Задания:

1. Отработка навыков: - работы с подносом при переносе посуды и блюд 
2. Отработка навыков: - работы выноса посуды в зал без подноса 
3. Отработка навыков - переноса стеклянной посудой 
Контрольные вопросы

1. Задачи техники безопасности
 2. Перечислить правила техники безопасности обслуживающего персонала 

3. Правила первой помощи при несчастных случаях
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2012. 
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №17

Тема: Рекомендации по выбору и подача вин 
Цель работы: освоить практические  навыки  по рекомендации алкогольных напитков и подачи их к блюдам. 
Оснащение: Столы, скатерти, столовые тарелки, столовые приборы, ассортимент рюмок и бокалов, муляж алкогольных напитков.
Основные теоретические положения

Как уже отмечалось, для достижения гармонии застолья блюда и напитки следует тщательно подбирать друг к другу. И если за повседневным столом можно пить один напиток в продолжение всего приема пищи, то за праздничным столом ассортимент напитков должен быть разнообразным. Существуют два напитка, которые подходят к любой еде. Это уже упоминавшаяся вода и сухое шампанское. Остальные напитки должны тщательно подбираться каждый к своему блюду. Водка подается к столу в охлажденном состоянии. Температура подачи колеблется от 0 до 4 "С. Водка как национальный русский напиток неразрывно связана с блюдами русской национальной кухни. Прежде всего, водка подходит к жирным мясным и мясо мучным блюдам, а также к соленой рыбе. Водка является естественным дополнением к русскому закусочному столу с солены ми огурцами, квашеной капустой, винегретами, селедкой, студнем и маринованными грибами. Хорошим дополнением к праздничному столу является вино. При рекомендации вина к столу необходимо делать ставку на соблюдение классического правила: вкус, букет и крепость вина должны уравновешивать вкусовые особенности блюда, гармонировать с ним. Вкус вина не должен доминировать над вкусом блюд, с которыми оно употребляется. К сладким блюдам — шарлоткам, пудингам, воздушному пирогу, гурьевской каше, блинчикам с вареньем, яблокам в тесте, компотам, желе, муссам, кремам, самбуку и т.п. — предлагают десертные мускаты и токаи, все марки кагоров, малагу, грузинское вино Салхино. Большинство портвейнов также предназначено для подачи к горячим десертам. К фруктам, мороженому рекомендуют сладкие сорта шампанского, ягодные наливки, газированные (шипучие) вина. В конце обеда или ужина подают черный кофе, а к нему рюмку коньяка или ликера.

Порядок выполнения  работы.

1. Ознакомиться   с  рекомендациями по выбору и подаче вин
2.Выполнить задание
Задания:
1.Изучить памятку

2.Заполнить  инструкционную  карту 

Инструкционная карта
	Наименование напитка 
	Технология подачи

	
	

	
	

	
	

	
	


Памятка по подаче алкогольных и безалкогольных напитков. 

В ресторанах подают минеральные воды и соки. Бутылки с минеральной водой должны быть чистыми, с аккуратно наклеенными этикетками. Официант открывает их ключом для крон-пробок. Горлышко протирает салфеткой, фужер наполняет на 2 /3 емкости. Минеральную, фруктовую, газированную воду и соки подают во время завтрака, обеда и ужина, в первую очередь, до выноса блюд и закусок. Все безалкогольные напитки подают охлажденными и наливают в фужеры или стаканы. Фрукгово-ягодные соки подают в кувшинах или графинах, наливают в высокие конические стаканы, Часто готовят фирменные прохладительные напитки. Подают их в фужерах или стаканах. При подаче спиртных напитков необходимо сделать их правильный подбор к блюдам. Это поможет выявить вкусовые качества блюда. И наоборот, неправильное сочетание может испортить вкус блюда. К закускам, особенно острым, рекомендуется подать водку. К первым блюдам вино подавать не рекомендуется. К рыбным горячим закускам подают столовое белое вино, к мясным и дичи — красное столовое. Подавать красные столовые вина следует охлажденными (10-14°С). Ко вторым блюдам из рыбы — белые сухие или полусухие вина, их подают в рейнвейных рюмках слегка охлажденными. К горячим блюдам из мяса и дичи подают красные сухие вина в лафитных рюмках. К птице можно подать сухие белые вина или шампанское. Вкус овощных блюд хорошо сочетается с полусладкими столовыми винами, которые подают слегка охлажденными в рейнвейных рюмках. Со сладкими блюдами и фруктами гармонируют десертные вина. Их подают в мадерных рюмках охлажденными. К фруктам, конфетам, тортам подают в бокалах охлажденное полусладкое, сладкое и мускатное шампанское

Контрольные вопросы

1. Классификация алкогольных напитков?

2.  Дайте характеристику подаче алкогольных напитков?
3. Что можно порекомендовать к закускам, вторым горячим блюдам, десерту и( чаю?  
4. Что такое апперетив и диджестив?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

4. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2012.
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №18

Тема: Техника откупоривания бутылок, разлива основных напитков
Цель работы: Научиться откупоривать бутылки и  подавать  напитки.  
Оснащение: Столы, скатерти, столовые тарелки, столовые приборы, ассортимент рюмок и бокалов, муляж алкогольных напитков.
Основные теоретические положения :
Технология подачи винно-водочных изделий требует соблюдения следующих правил:

 — выполнение заказа необходимо начинать с подачи винно-водочных изделий;

 — получить в баре заказанную бутылку вина, проверить ее и вынести в зал; 

— поставить ее на ладонь левой руки, покрытую ручником;

 — подойти к посетителю с левой стороны и, повернув этикеткой, показать посетителю;

 —открыть бутылку на подсобном столике; —протереть горлышко бутылки; 

—держа бутылку в правой руке, а чистую салфетку в левой, подойти с правой стороны к посетителю и налить вино в рюмку на 1/4 объема; 

— слегка поднять горлышко бутылки, проворачивая бутылку вокруг оси вправо (чтобы капли не падали на скатерть); 

—при обслуживании большой компании вначале нужно налить вино женщинам, затем мужчинам и в заключение тому, кто заказал вино;

 —разлив вино в бокалы, поставить бутылку с правой стороны от заказчика;

 —после наполнения рюмок горлышко бутылок необходимо промокнуть ручником или салфеткой; —если вино все-таки попало на скатерть, то пятно нужно посыпать солью, застелить бумажной салфеткой, а сверху льняной; 

—капли вина с ножки рюмки удалить ручником, но брать рюмку со стола нельзя; 

—не разрешается наливать напитки в рюмки посетителей через стол, поднимать рюмки со стола или касаться их бутылкой.
Особые правила подачи шампанского:

 - полусладкие и сладкие игристые вина подаются охлажденными до температуры 6- "С, а сухие и полусухие — до 4°С.

 Красные игристые вина следует охлаждать до температуры 8-10оС; - этикетка на бутылке и станиоль около горлышка должны быть в хорошем состоянии, приклеенные и чистые.

 —шампанское предварительно охладить: поставить бутылку в ведерко со льдом и, накрыв салфеткой, оставить ненакрытой лишь верхнюю часть; - открывать бутылки следует бесшумно, пробки при этом не должны выскакивать; 

—откупорить шампанское, горлышко бутылки накрыть салфеткой; - бутылку держать левой рукой, слегка наклонив, большой палец левой руки держать на пробке; - правой рукой осторожно раскрутить проволочный замок;

 —правой рукой извлечь пробку, проворачивая ее в горлышке бутылки; 

— постепенно, выпуская выделяющийся углекислый газ, открыть бутылку с минимальным шумом я сразу же разлить шампанское по бокалам;

 — наполнять бокалы осторожно, тонкой струей, небольшими порциями в 2-3 приема, обходя гостей; шампанское можно разлить в бокалы, расставленные на подносе, на подсобном столике, затем вынести посетителям и подать с правой стороны правой рукой

 Подача вин: 

— выдержанные вина подают к более жирным блюдам из свинины, говядины или дичи; 

— десертные вина отличаются от столовых вин высоким содержанием сахара; — их подают так же, как столовые вина, но в рюмках объемом 0,12 л; 

— пьют маленькими глотками и более длительное время; 

— температура их подачи — 16-18°С; 

— вместе с ними можно пить и безалкогольные напитки;

 —к белым десертным винам подают более легкие десерты, например, бисквиты, птифуры, пирожное безе, сухие ореховые пирожные, масляное печенье, кремы, кексы; - к красным десертным винам 

— масляные торты, баклаву, кадаиф и т. д. - к тем и другим могут подаваться засахаренные орехи: миндаль, арахис, лесные орехи и т. д.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  правилами подачи шампанского, вина
2.Выполнить задание

Задания:
1. Произвести  предварительную сервировку стола

2. Отработать технику откупоривания бутылки с вином

3. Показать технику подачи алкогольных напитков
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена. – М.Академия, 2009 

2. Барановский В.А. Кулькова Л.В. Официант-Бармен. - Ростов н/Д, 2013

 3.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М., 2012
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №19

Тема: Подача блюд и напитков различными способами
Цель работы: уметь подавать холодные блюда и закуски на стол, соблюдая очередность подачи закусок и правила расстановки закусок на столе.
Оснащение: Столы, скатерти, столовые тарелки, столовые приборы, ассортимент рюмок и бокалов
Основные теоретические положения :

Существует определенная очередность при подаче холодных закусок и блюд:
1. Овощные и грибные закуски;

2. Рыбные закуски;

3. Мясные закуски;

4. Закуски из птицы и дичи.

Примечание: в связи с изменениями евростандартов обслуживания: овощные и грибные закуски подаются в первую очередь.

Если заказано несколько холодных закусок, то:

1. Сначала подают рыбную - икра, рыба малосольная, рыба отварная, заливное, рыба под майонезом, рыба под маринадом, рыбная гастрономия и консервы в масле, сельдь натуральная и др.

2. Затем подают мясную - мясо отварное, заливное, копчености, мясная гастрономия, мясо жареное, ассорти мясное, салаты мясные.

3. Затем подают закуску из птицы и дичи - птица отварная, заливная, фаршированная, жареная, ассорти из птицы и дичи, салаты из птицы и дичи.

4. В конце подают овощную закуску, овощи натуральные, салаты из овощей, винегреты, соленья, маринады, грибные закуски, сыр, масло.

Необходимо не забывать о смене закусочных тарелок после подачи рыбной и мясной за​кусок.

Если блюдо подается с закуской, которая отпускается с гарниром, то следует положить ложку и вилку. На блюдо без гарнира кладут одну только вилку (сельдь натуральная, семга, балык) или вилку и ложку (севрюга горячего копчения).

Десертную ложку можно класть в такие блюда как салаты, грибы маринованные (на одну порцию).

Если подается несколько порций в вазе, то в качестве прибора для перекладывания кла​дут столовую вилку и ложку.

Не принято подавать закуски через стол или непосредственно в руки гостю, ставить на стол левой рукой, подойдя к гостю с правой стороны.

При расстановке закусок официанту надо знать следующие правила:
· Закуски в высокой посуде (вазах) ставят ближе к центру стола.

· Закуски в низкой посуде (лотках, икорницах) располагают ближе к гостю.

· Если за столом сидят женщина и мужчина, то большинство блюд ставят ближе к мужчине, предоставляя ему возможность оказывать услуги даме.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  правилами подачи холодных  блюд и закусок  на стол
2. Выполнить задание

Задания:

1Произвести сервировку стола.
2.  Пригласить за стол «посетителей».

3. Произвести вынос холодных закусок по порядку.

4. Отработать навыки подачи блюд и замены тарелок.

5.Составить схему подачи холодных и горячих закусок.
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 
2.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №20

Тема: Подача блюд и напитков различными способами
Цель работы: Научиться подавать блюда используя  русский, английский и французский способ подачи. 
Оснащение: Столы, скатерти, столовые тарелки, столовые приборы, ассортимент рюмок и бокалов
Основные теоретические положения :
Памятка по способам подачи блюд 
1.Подача блюд «в обнос».
 Этот способ применяется в повседневном обычном обслуживании и на банкете с полным обслуживанием. Техника его включает следующие операции: 
- получить с раздачи оформленное блюдо; - подготовить приборы для перекладывания блюда;
 - свернуть ручник вдвое и повесить на левую руку, взяв концы ручника в ладонь левой руки; 
- правой рукой поставить на ладонь левой руки блюдо с холодной или горячей закуской; - пальцами левой руки придерживать блюдо снизу; 
- прибор для раскладывания блюда взять в правую руку;
 - вынести блюдо в зал (поднос на уровне груди);
 - прибор для перекладывания нести над блюдом, не касаясь его;
 - стать с левой стороны от посетителя, выдвинув левую ногу немного вперед;
 - блюдо опустить на уровень локтя; 
- если блюдо тяжелое, можно опустить его на предплечье и придержать правой рукой;
 - слегка наклонив блюдо, приблизить его к посетителю так, чтобы край блюда находился над краем тарелки клиента, но не касался ее;
 - держа блюдо в таком положении, правой рукой переложить с помощью ложки и вилки блюдо на тарелку каждому посетителю:
 а) изгиб зубцов вилки расположить над углублением ложки;
 б) захватить прибором порцию блюда и часть соуса и переложить на тарелку посетителя; - локоть правой руки при этом всегда должен касаться корпуса тела; 
- при перекладывании блюда вначале взять основной продукт и перенести на тарелку; перекладывая гарнир, разместить его за основным продуктом, захватить ложкой соус и полить основной продукт; блюдо с соусом лучше перекладывать на подсобном столе, держа ложку углублением вниз, а вилку зубцами вверх; 
- блюда с мягкой консистенцией (рыба отварная, запеченные блюда) рекомендуется перекладывать ложкой и вилкой, придавая им форму лопатки, раздвигая их в одной плоскости; 
- для раскладывания этих блюд можно применить лопаточку;
 - для перекладывания блюда плотной консистенции (фрукты, пирожные) используется прием охвата: охватить ложкой продукт с одной стороны, а вилкой с другой;
 - применяются также щипцы: с одной стороны лопаточка, с другой — вилка, соединенные вместе; 
- при данном способе обслуживания («в обнос») можно применить элемент самообслуживания: дать прибор для перекладывания посетителю, он самостоятельно выберет нужный кусок и переложит его в тарелку;
 - обязательные правила при данном способе подачи: при перекладывании блюд приборы должны быть в руке официанта над блюдом, локти официант должен держать ближе к телу, при перекладывании работать кистью, блюдо держать так, чтобы борт перекрывал тарелку посетителя, не опираясь на нее.
 2. Подача блюд «в стол».
 При этом способе расстановки блюд на столе заказное блюдо ставят вместе с приборами для перекладывания. Способ применяется при обслуживании торжественных вечеров, свадеб:
 - посетители самостоятельно обслуживают себя;
 - холодные закуски и блюда следует вынести на стол в начале банкета; - горячие блюда — последовательно;
 - прежде чем подать очередное блюдо, нужно убрать использованную посуду и приборы, и подать чистые; 
- эта же форма подачи блюд приемлема для десертного стола и подачи кофе и чая;
 - горячие напитки подать, соответственно, в кофейниках и чайниках
. 3.Подача блюд на приставном столе
. Особенности этого вида обслуживания в том, что официант сначала показывает посетителю принесенное блюдо, а затем с его разрешения перекладывает блюдо в тарелку на приставном столе, после чего подает:
 - приставить к торцу обеденного стола с правой стороны небольшой передвижной стол;
 - поставить на него с левой стороны подогретые тарелки, с правой стороны на пирожковой тарелке — приборы для перекладывания и принесенное блюдо;
 - если основное блюдо и гарнир находятся в разной посуде, то гарнир ставится ближе к тарелкам с правой стороны; - при помощи приборов сервируют порционную тарелку основным продуктом (кладут его по центру тарелки ближе к посетителю), а сбоку с левой стороны размещают гарнир в таком же порядке, как и основное блюдо, украшают, как и основное;
 - обслуживание производят два официанта;
 - второй официант разносит порционированное блюдо посетителям;
 - подает блюдо посетителю с правой стороны правой рукой; 
- если гость сидит у стенки и подойти нет возможности, подать блюдо можно левой рукой с левой стороны;
 - запомнить основные правила:
 а) порционировать блюда согласно основному заказному блюду;
 б) нельзя смешивать продукты на порционной тарелке; 
в) порции должны быть одинаковыми;
 г) перекладывают продукты правой рукой в тарелку, которую держат в левой;
 д) второй официант разносит тарелки на левой руке (2-3 порции), а подает тарелки посетителям правой;
 - перед подачей каждого блюда официант уносит использованные тарелки и приборы от предыдущих блюд. 
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  правилами подачи блюд 
2. Выполнить задание

Задания:

1. Дать общую характеристику подачи блюд.
 2. Заполнить  инструкционную  карту.  

3. Отработать навыки подачи блюд, используя один из способов 
Инструкционная карта
	Наименование способа подачи блюд
	Входящие операции в технику подачи

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Контрольные вопросы
1. Перечислите способы подачи блюд
2. Дайте краткую характеристику каждого способа подачи блюд?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

4. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2012.
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №21

Тема: Подача блюд, закусок и напитков в зале VIP. Транширование в присутствии посетителей
Цель работы: Научиться откупоривать бутылки и  подавать  напитки.  
Оснащение: Столы, скатерти, столовые тарелки, столовые приборы, ассортимент рюмок и бокалов, муляж алкогольных напитков.
Основные теоретические положения :
     В ресторанах обслуживание гостей VIP осуществляется в соответствии с заранее составленной программой, преду​сматривающей встречу гостей в аэропорте хлебом-солью и специальной фольклорной программой, размещение их в ав​тобусах с кондиционерами, обслуживание в ресторане по специальному меню с отметкой «особое внимание». По жела​нию гостей VIP могут быть организованы ужин, включаю​щий блюда национальной кухни, рождественский или ново​годний, вечернее или дневное мероприятие с питанием за наличный расчет на сумму, определенную заказчиком. Для обслуживания гостей VIP выделяют, как правило, отдель​ный зал. Официанты, обслуживающие гостей, должны иметь особую форму одежды, использовать белые перчатки, со​блюдать правила делового этикета.

Подачу блюд и закусок осуществляют преимущественно французским и английским методами, а также применяют европейский и русский методы. В зале организуют приготов​ление, транширование, фламбирование блюд на виду у по​сетителей. Для этого используют специальное оборудование.

Транширование - это способ подачи блюда к столу, при котором нарезка мяса, рыбы, домашней птицы либо дичи производится официантом или поваром. 
В течение нескольких столетий транширование считалось неотъемлемой частью любой обеденной церемонии, а в наши дни может по необходимости осуществляться в присутствии гостей на специальной тележке для этой цели. 

Гораздо реже транширование производится на подсобном столе или обычной тележке. Кроме того, обязательным условием данного способа подачи пищи является большой зал с хорошей вентиляцией - так быстрее устраняются запахи при траншировании.

У официанта должны быть специальные приборы (нож и вилка) для нарезания либо острый кухонный нож и столовая вилка. Дополнительно нужна специальная доска, в которого выдолблены желобки для отекания соков мяса, которые выделяются при резании.

Немаловажным фактором при траншировании считается и умение официанта обращаться с приборами. В идеале ими нужно уметь работать быстро и уверенно, при этом избегая касания мяса рукой.

Высокие профессионалы своего дела (шеф-повара), которые работают в ресторанах класса «люкс», могут предложить посетителям заведения массу кушаний, для приготовления которых предусматривается использование этого приема.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  порядком подачи блюд, закусок и напитков в зале VIP
2. Выполнить задание

Задания:

1. Дать общую характеристику траншированию
 2. Заполнить  инструкционную  карту.  

Инструкционная карта
	Транширование
	Входящие операции в технику транширования

	Транширование рыбы
	

	
	

	Транширование окорока
	

	
	

	Транширование птицы
	


Контрольные вопросы
1. Перечислите способы подачи блюд, закусок и напитков в зале VIP
2. Дайте краткую характеристику каждого способа транширования?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

4. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2012.
Лабораторная работа №1

Тема: Фламбирование блюд и десертов.  Приготовление фламбе
Цель работы:. отработка практических навыков в приготовлении и оформлении и подачи десертов фламбе, определение последовательности технологических операций и составлении технологических схем, оформление нормативной документации.
Оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий; учебник Ковалев Н.И. 
« Технология приготовление пищи» , нормативные данные химического состава продуктов, журналы «Питание и общество».
Необходимые посуда, инвентарь, инструмент: кастрюля емкостью 1л, доска разделочная, ножи, сотейник, блюда банкетные, соусник, ложка мерная , ложка столовая, стакан, весы.
Теоретические вопросы для проведения к лабораторной работе №1
1. Что такое «Фламбе»?
2. Какие алкогольные напитки используют для приготовления десертов фламбе?
Ассортимент блюд для выполнения лабораторной работы №1
1. Бананы фламбе

2. Бананы в карамели

3. Бананы, фаршированные орехами в шоколаде

4. Десерт "бананы фламбе с мороженым"

Задание
1. Составить схему технологическую процесса приготовления блюда
2. Приготовить и оформить для подачи блюдо
3. Дать оценку качества приготовленного блюда и его оформления.
4. Произвести расчеты потерь при механической и тепловой обработке, пищевую и энергетическую ценность.
5. Оформить технологическую карту
6. Оформить работу
Последовательность  выполнения работы
1. Ознакомиться с рецептурой, технологией приготовления, требованиями  к качеству и правилами подачи блюда
2. Определить последовательность технологических операций и составить схему технологического процесса приготовления блюда
3. Подготовить рабочее место, продукты и посуду.
4. Дать оценку качества исходному сырью, рассчитать необходимое количество сырья массой брутто
5. Подготовить сырье, произвести его механическую обработку
6. Приготовить полуфабрикаты
7. Приготовить блюдо
8. Довести блюдо до вкуса
9. Подготовить порцию для подачи
10. Дать оценку качества
11. Убрать рабочее место, сдавать дежурным инвентарь и посуду
12. Рассчитать потери при механической и тепловой обработке, пищевую и энергетическую ценность
13. Составить технологическую карту на блюдо
14. Оформить работу и сдать отчет  преподавателю
Лабораторная работа№2

Тема: Особенности подачи фондю. Приготовление фондю
Цель: отработка практических навыков в приготовлении и оформлении и подачи шоколадно-фруктового фондю, определение последовательности технологических операций и составлении технологических схем, оформление нормативной документации.
Оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий; учебник Ковалев Н.И. « Технология приготовление пищи» , нормативные данные химического состава продуктов, журналы «Питание и общество»
Необходимые посуда, инвентарь, инструмент: кастрюля емкостью 1л, доска разделочная, ножи, сотейник, блюда банкетные, соусник, ложка мерная , ложка столовая, стакан, весы.
Теоретические вопросы для проведения к лабораторной работе №2
1. Перечислите способы приготовления фондю.
2. Перечислить ассортимент фондю.
3. Правила подачи фондю.
Блюдо для выполнения лабораторной работы №2
Шоколадное фондю
Перечень сырья для приготовления: (4 порции):
 150 г шоколада (не менее 50% какао-бобов), 150 мл сливок жирностью 20–33%, 20 мл рома (можно заменить ликером или бренди), 200 г клубники, 4 яблока, 4 банана, 2 апельсина.

Технология приготовления: Клубнику вымыть и удалить листочки. Яблоки вымыть, удалить сердцевину, нарезать кубиками. Апельсины почистить, разделить на дольки. Бананы очистить, нарезать ломтиками. Шоколад разломать на кусочки, положить в керамическую кастрюлю. Туда же влить сливки и ром. Кастрюлю поставить на плиту или водяную баню. Непрерывно помешивая, дождаться, когда шоколад полностью растает. Переставить кастрюлю на горелку со слабым огнем или на свечу. Чтобы шоколад долго не застывал, нужно, окуная в него фрукты, помешивать шоколадную массу.

 Помимо ягод и фруктов можно использовать печенье или вафли.
Задание
1. Составить схему технологическую процесса приготовления блюда
2. Приготовить и оформить для подачи блюдо
3. Дать оценку качества приготовленного блюда и его оформления.
4. Произвести расчеты потерь при механической и тепловой обработке, пищевую и энергетическую ценность.
5. Оформить технологическую карту
6. Оформить работу
Последовательность выполнения работы
1. Ознакомиться с рецептурой, технологией приготовления, требованиями  к качеству и правилами подачи блюда
2. Определить последовательность технологических операций и составить схему технологического процесса приготовления блюда
3. Подготовить рабочее место, продукты и посуду.
4. Дать оценку качества исходному сырью, рассчитать необходимое количество сырья массой брутто
5. Подготовить сырье, произвести его механическую обработку
6. Приготовить полуфабрикаты
7. Приготовить блюдо
8. Довести блюдо до вкуса
9. Подготовить порцию для подачи
10. Дать оценку качества
11. Убрать рабочее место, сдавать дежурным инвентарь и посуду
12. Рассчитать потери при механической и тепловой обработке, пищевую и энергетическую ценность
13. Составить технологическую карту на блюдо
14. Оформить работу и сдать зачет преподавателю
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №22

Тема: Уборка со стола. Ознакомление с правилами и техникой уборки использованной посуды
Цель работы: уметь убрать посуду и приборы при обслуживании гостей.
Оснащение: .столовые приборы и посуда, столы, скатерти
Основные теоретические положения :
ПРАВИЛА УБОРКИ СО СТОЛА И ЗАМЕНЫ ПОСУДЫ И ПРИБОРОВ
Обслуживая потребителей, официант должен:

· вовремя и быстро убирать со стола использованную посуду и приборы;

· переносить их к подсобному столу и ставить на поднос, который во избежа​ние лишнего шума должен быть покрыт салфеткой.

Кроме использованных тарелок и приборов со стола нужно своевременно убирать:

· пустые блюда;

· баранчики;

· салатники;

· бутылки;

· кувшины, графины и др.

Перед подачей десерта, кроме использованных тарелок и приборов, со стола также нуж​но убрать:

· пирожковую тарелку;

· специи (если за столом сидит одна компания).

Затем со стола щеточкой сметают крошки на совок.

Своеобразным знаком для начала уборки для официанта служит положение приборов. Обычно, закончив есть, гости кладут приборы на тарелку или блюдо:

· нож и вилку рядом, ручками в одну сторону - на 5 часов;

· ложку на блюдо или тарелку;

· ложку на подставочную тарелку за чашку, креманку, соусницу и т.д.

Если гость не положил приборы, то официант должен получить у него специальное раз​решение убрать со стола.

Тарелки и приборы необходимо убирать вместе.

Убирать использованную посуду и приборы можно: с правой стороны от гостя, беря их правой рукой, - с левой стороны от гостя, беря их левой рукой.

Многопорционное блюдо, поданное «русским» способом, убирают левой рукой слева от гостя.

Ручки приборов, выступающие за борт тарелки, поддерживают снизу мизинцем и безы​мянным пальцем.

При обслуживании группы гостей посуду и приборы убирают после того, как закончили есть все сидящие за столом.

При обслуживании группы гостей двумя официантами, один из них собирает использо​ванные тарелки и приборы, а другой ставит на стол чистые.

УБОРКА СО СТОЛА ТАРЕЛОК И ПРИБОРОВ

Существует несколько способов уборки со стола тарелок и приборов.

По одному комплекту в каждой руке
Этот способ применяют при обслуживании небольшого числа гостей.

Порядок уборки:

1. Подойдите к гостю с правой стороны;

2. Возьмите тарелку с приборами в правую руку и переложите ее в левую руку;

3. Затем подойдите к следующему гостю с правой стороны;

4. Возьмите тарелку с приборами в правую руку и унесите обе тарелки.

Уборка посуды и приборов с помощью передвижной тележки.
Уборка посуды с помощью подноса, застеленного салфеткой.
При этом способе уборки поднос нужно держать в левой руке.

«В две тарелки»
Первый вариант
1. Подойдите к столу с правой стороны от сидящего.

2. Возьмите тарелку правой рукой.

3. Положите ее в левую руку так, чтобы:

дно тарелки лежало на ребре указательного пальца, а борт тарелки упирался в основа​ние большого пальца, большой палец придерживал борт тарелки.

4.
Вторую тарелку поставьте под первую тарелку так, чтобы:

дно тарелки лежало на среднем пальце, безымянном пальце и мизинце; 

борт тарелки упирался в ладонь.

ЗАПОМНИТЕ! Правильное положение указательного и большого пальца позволяет удерживать  обе тарелки  в горизонтальном положении, предохраняя их от колебаний.

5. Остатки пищи с верхней тарелки счистите на нижнюю вилкой (ложкой, ножом)

6. Приборы положите на нижнюю тарелку:

· ложки выпуклой частью вниз, ручками вправо;

· вилки зубцами вверх;

· ножи - под вилки (ложки) ручками к себе.

   7.        Следующие тарелки ставьте одну на другую, счищая остатки пищи на нижнюю тарелку.

Таким способом можно убрать и унести на подсобный стол (в моечную) до 10 тарелок од​новременно.

Второй вариант
1. Накройте ручником манжет на левой руке.

2. Согните руку, прижав локоть к корпусу, и поверните ее ладонью вверх.

3. Согните безымянный палец и мизинец.

4. На указательный и средний пальцы поставьте тарелку так, чтобы:

· борт тарелки упирался в основание большого пальца;

· большой палец был направлен по борту тарелки вправо.

5. Вторую тарелку поставьте на большой палец, безымянный палец и мизинец.

6. Следующие действия - как указано в пунктах 5 и 6 из первого способа уборки.

     7.     Следующие тарелки ставьте одну на другую, счищая остатки пищи на нижнюю та​релку.

Таким способом можно убрать и унести на подсобный стол (в моечную) до 10 тарелок од​новременно.

«В три тарелки»

1. Повторите действия пунктов 1, 2, 3, 4 из второго варианта уборки «в две руки».

2. Третью тарелку поставьте на вторую и предплечье (на ручник).

3. Остатки пищи счистите на вторую тарелку, приборы положите на первую тарелку.

4. Следующие тарелки поставьте стопкой на третью тарелку.

Уборка со стола фужеров (бокалов)
Фужеры (бокалы) берут со стола за середину ножки и располагают на подносе.

Если необходимо убрать большое количество фужеров, то эту работу удобнее выполнять двум официантам: один держит поднос, а другой официант переставляет фужеры (бокалы, стаканы) на поднос со стола.

Уборка со стола чашек

Первый вариант
1. Встаньте с правой стороны от гостя.

2. Возьмите правой рукой блюдце с чашкой и десертной ложкой (чайной ложкой) и пе​реложите ее в левую руку.

3. Вторую чашку с блюдцем и ложкой возьмите в правую руку и унесите на подсобный стол или в моечную.

Второй вариант
1. Возьмите три чашки с блюдцами, как указано в варианте уборки «в три тарелки».

2. Чашку с третьего блюдца переставьте в чашку на первом блюдце.

3. Возьмите четвертую чашку с блюдцем и поставьте на третье блюдце.

4. Чашку со второго блюдца, переставьте в чашку на третьем блюдце.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  правилами  уборки  со стола тарелок и приборов
2. Выполнить задание

Задание 1. Соберите тарелки со стола способами:

· «в две руки»

· «в две тарелки»

· «в три тарелки»

Задание 2. Соберите со стола: 

•       салатники

· чашки

· фужеры
Контрольные вопросы
1. С какой стороны подходят к гостю при замене тарелок?
2. Тарелки и приборы следует убирать со стола раздельно или вместе?
      3.При обслуживании группы гостей посуду убирают:
А) после того, как все закончили есть

Б) у тех, кто уже закончил есть

      4.Перед подачей десерта группе гостей со стола убирают:
            А) использованные тарелки и приборы

           Б) тарелки, приборы, пирожковые тарелки, специи

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

4. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2012.
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №23
Тема: Виды платежей. Расчёт с потребителем
Цель: : уметь оформить счет  за выполненный заказ и подать его потребителю; оформить отчет о выполненных за день заказах.
Оснащение:  бланки счетов
Основные теоретические положения :
Заключительным этапом процесса обслуживания является расчет с гостями. Расчет с гостями за заказанные блюда производится по счету. Бланки счетов в виде книжки должны быть выданы официанту метрдотелем или кассиром под расписку с указанием первого и по​следнего номеров бланка-счета.

	При оформлении счета, запрещается:

- использовать незарегистрированные бланки;

- передавать бланки другому официанту;

- заполнять бланки счетов без указания наименования блюд или буфетной продукции;

- делать какие-либо исправления или подчистки на счетах, копиях бланка или корешках бланка


Оформление счета
Перед оформлением счета официант должен:

· выяснить, не будет ли дан дополнительный заказ;

· попросить разрешения у гостей для подготовки счета.

Официант выписывает счет в двух экземплярах. Первый экземпляр счета дается гостю, второй экземпляр остается в книжке счетов для отчета.

В счете должны быть указаны следующие реквизиты:

· наименование предприятия;

· номер счета;

· дата заполнения;

· фамилия и инициалы официанта;

· наименование ассортимента (блюд, закусок и т.п.);

· количество (порций блюд, закусок, граммов, бутылок и т.п.);

· цена за одну порцию (бутылку и т.п.);

· процент за обслуживание (если он предусмотрен на предприятии);

· сумма к оплате;

· подпись официанта.

Оформление счета производится во время, свободное от обслуживания. 4
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  порядком оформления счета  за выполненный заказ и  правилами подачи  его потребителю
2. Выполнить задание

Задания:

1. Заполните бланк счета за выполненный заказ
2. Заполните бланк реестра о выполненных за день заказах
Контрольные вопросы

1.  Если после оформления счета гость сделал дополнительный заказ, Вы:
	А) Допишете заказ в счет

Б) Оформите дополнительный счет


В конце дня официант сдает:
А) Реестр, копии счетов, ключ от кассовой машины, выручку

Б) Реестр, выручку, ключ от кассовой машины
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №24

Тема: деловая игра на тему: Обслуживания потребителей в зале ресторана - осуществление приёма заказа на блюда и напитки». 

Цель: в форме деловой игры методом погружения отработать приемы принятия, оформления заказов, подачи блюд и напитков, расчет с потребителями. 

Задание: 

1. Распределить между студентами роли потребителей, метрдотеля, бригадира, официантов. 

2. Выдать задание по организации банкета по теме 

3. Провести деловую игру. 

4. Подвести итоги деловой игры: проанализировать действия участников игры, выделить наиболее правильные действия участников. 

Задание на дом: 

- подготовиться к заданию по составлению различных видов банкетов 

- повторить правила составления, оформления различных видов меню. 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №25

Тема: Обслуживание потребителей в зале- рекомендации по выбору вин, напитков, их сочетаемости с блюдами
Цель: ознакомиться с правилами выбора и подачи вин к блюдам
Оснащение:  
Основные теоретические положения :

Для каждого вида винно-водочных изделий существуют определенные правила подачи. Напитки, возбуждающие ап​петит и открывающие трапезу, подают до начала приема пищи. В качестве аперитива можно использовать как крепкоалкогольные, так и безалкогольные, слабоалкогольные напитки. В зависимости от заказа и времени его выполнения на аперитив можно подать охлажденную водку, а также виски, ром или молодой коньяк, бренди комнатной темпера​туры. Хорошим аперитивом являются ароматизированные вина (вермуты, биттеры), их подают комнатной температу​ры и по желанию гостей можно разбавить водой, соком или подать с кусочком льда, чтобы смягчить аромат напитка.
К аперитивам относят также различные крепленые вина (Шерри, Порто, Мадера), их подают комнатной темпе​ратуры и не рекомендуется разбавлять водой или добавлять лед. На аперитив можно предложить несладкие соки (томатный, апельсиновый, грейпфрутовый), их подают охлажден​ными до 10 °С со льдом или без него.
Крепкоалкогольные напитки обладают характерным вкусом и ароматом, их не рекомендуется пить залпом. Неко​торые из них (джин, виски, ром) разбавляют содовой или минеральной водой, тоником или подают со льдом. Водку и горькие настойки рекомендуют к холодным закускам, осо​бенно острым, и горячим закускам. Эти напитки подают ох​лажденным до 10 °С, употребляют в неразбавленном виде, наливают в водочные рюмки от 1/3  до 1/2 емкости. К некото​рым холодным и горячим закускам можно рекомендовать коньяк ординарный (от 3 до 5 лет выдержки) или VS,VSOP, который наливают в водочные рюмки и подают комнатной температуры.
Столовые вина употребляют во время обеда или ужина. Белые столовые вина (Алиготе, Рислинг, Совиньон, Цинан​дали, Шабли и др.) подают охлажденным до 10—12 °С к лег​ким закускам из рыбы и продуктов моря, к горячим рыбным блюдам, так как они обладают свойством уменьшать запах рыбы. Наливают белые столовые вина в рюмки емкостью 100 см3, которые могут быть цветными.
Красные столовые вина (Каберне, Мукузани, Саперави, Бордо, Божоле и др.) рекомендуют к холодным закускам из мясной гастрономии, горячим блюдам из мяса и дичи. Их подают комнатной температуры или слегка подогревают до 20—22 °С (в зимнее время года). Эти вина ставят на стол, используя специальные подставки различной формы (шта​тивы) или корзинки. В отсутствие подставок при розливе вина бутылку заворачивают в полотняную салфетку. Нали​вают в рюмки емкостью 125 см3.
Белые и розовые столовые вина рекомендуют к блюдам из птицы с белым нежным мясом (куры, цыплята, индейка), овощным блюдам. Их подают слегка охлажденными до 15 °С в рюмках для белого вина емкостью 100 см3 (рейнвейных).
К острым сырам можно рекомендовать красные столо​вые вина Мерло, Каберне, Совиньон, к неострым — белые (Шабли, Шардонне, Пино Нуар).
Десертные вина (Токай, Мускат) подают комнатной тем​пературы к сладким блюдам и фруктам, наливают их в мадерные рюмки.
Брют, сухое и полусухое шампанское рекомендуют к продуктам моря, блюдам из птицы, дичи, неострым сырам.
Полусладкое и сладкое шампанское рекомендуют к десерту и фруктам, шоколаду. Их охлаждают до 6—8 °С и подают в емкостях со льдом (ведро для охлаждения шам​панского). Игристые вина наливают в бокалы емкостью 150 см3 различной формы.
Выдержанные французские коньяки ХО, Экстра, а так​же марочные подают комнатной температуры к черному кофе в коньячных рюмках емкостью 25 см3. Если в заказе гостя отсутствует горячий напиток, но в качестве диджестива заказали выдержанный коньяк, то его подают в снифтере.

К чаю подают фруктовые ликеры в ликерных (цветных) рюмках.
Некоторые табу: 
Никогда — красное вино — к рыбным консервам и шоколаду 
Никогда — полусладкое вино — к острому соусу на уксусной основе 
Никогда — не ставьте рядом с французским вином кетчуп.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с  
2. Выполнить задание

Задания:

Изучив - рекомендации по выбору вин, напитков, их сочетаемости с блюдами  заполните таблицу

	Наименование блюда
	Описание наиболее подходящих типов вин

	Жаркое из свинины
	

	Телятина
	

	Индейка
	

	Курица
	

	Омар, Лангуст
	

	Речная форель обжаренная в панировке или муке
	


Контрольные вопросы

1Исходя из правил застолий, все вина можно разделить на три категории: Назовите их 
2.Какой продукт подходит ко всем винам?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №26

Тема: Обслуживание потребителей в зале - предоставление счёта и расчёт с потребителем
Цель: изучить способы подачи счета
Оснащение:  бланки счетов
Основные теоретические положения :
Подача счета
В зависимости от установленного администрацией предприятия порядка можно подавать счет:

· после  подачи холодных закусок  (дополнительный  заказ  в этом случае оформляется по другому счету);

· по окончании обслуживания (после подачи десерта подписываете счет);

· по просьбе заказчика. 

Перед подачей счета необходимо:

· проверить правильность записей в счете;

· проверить общую сумму;

· подписать счет.

Счет нужно подавать на подносе или пирожковой тарелке.

 Положить листок со счетом на поднос можно следующим образом:

· лицевой стороной вверх;

· сложив пополам и отогнув угол (чтобы потребителю удобнее было его взять);

· вложив в салфетку.

Поднос (тарелку) возьмите в левую руку и поставьте его слева от гостя.

Подав счет, Вы должны на некоторое время отойти от стола, чтобы дать возможность гостю подготовить требуемую сумму денег.

Если гость намерен тут же оплатить счет, Вы, не отходя от стола, получаете деньги и вручаете причитающуюся ему сдачу.

Если у Вас нет разменных денег для сдачи:

· извинитесь за вынужденную задержку;

· возьмите счет и деньги;

· разменяйте деньги в кассе;

· возвратите гостю счет и причитающуюся ему сдачу на том же подносе.

Если в зале организована торговля кондитерскими изделиями, сувенирами, цветами и т.п., расчет за их приобретение производится наличными деньгами без оформления счета.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с правилами предоставления счета потребителю
2. Выполнить задание

Задание : Проработать заполнение бланка   счета  в котором должны быть  вписаны все блюда и напитки, цена каждого их них в отдельности и общая сумма заказа.

Отработать правила подачи счета посетителю

Контрольные вопросы

1.Какие формы расчета вы знаете?
2.Что должен выяснить официант у гостя перед подачей счета?

3. Как правильно подать счет?
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №27

Тема: Технология сервировки стола к банкету
Цель: уметь перечислить правила сервировки банкетного стола; определить последова​тельность действий официанта при расстановке мелких столовых тарелок; указать последо​вательность операций по сервировке банкетного стола
Расположение посуды на банкетном столе полностью зависит от меню, порядка и оче​редности подачи закусок, блюд и вин.

ПРАВИЛА СЕРВИРОВКИ БАНКЕТНОГО СТОЛА
Банкетный стол вначале сервируют мелкими столовыми тарелками, которые используют​ся в качестве подставочных под закусочные или глубокие столовые тарелки. Их расставляют с интервалом 0,8 м друг от друга.

Борт тарелки должен находиться от края стола на расстоянии 1-2 см.

Фирменная эмблема или знак предприятия, изображенный на тарелке, должен быть об​ращен к гостю.

Места, предназначенные для почетных гостей, сервируют несколько иначе: тарелки здесь расставляют с гораздо большим интервалом одна от другой, чем в других местах - до 1 м.

Не рекомендуется ставить тарелки над ножками стола, так как ножки будут мешать сидящим.

Не принято заранее ставить на стол пепельницы.

При сервировке банкетного стола официант может использовать тележку.

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ОПЕРАЦИЙ ПО СЕРВИРОВКЕ БАНКЕТНОГО СТОЛА
После расстановки мелких столовых тарелок на них ставят закусочные тарелки (по одной закусочной на каждую столовую тарелку).

Справа от мелкой столовой тарелки кладут столовый нож лезвием к тарелке так, чтобы половину лезвия закрывал борт тарелки.

Рядом со столовым ножом, несколько правее, кладут рыбный нож.

Правее рыбного ножа кладут столовую ложку углублением вверх.

Правее столовой ложки кладут закусочный нож. Все ножи кладут лезвием к тарелке.

Слева от столовой тарелки зубцами вверх кладут столовую вилку так, чтобы она на​половину была прикрыта столовой тарелкой.

Левее столовой вилки кладут рыбную вилку.

Левее рыбной вилки кладут закусочную вилку. Все вилки кладут зубцами вверх.

Концы ручек приборов должны находиться на одной прямой линии.

Десертный прибор (ложку, вилку и нож) кладут за столовой тарелкой параллельно один другому. Ложку и нож кладут ручками вправо, а вилку ручкой влево.

После того, как будут расположены приборы, слева от столовой тарелки на 10-15 см располагают пирожковые тарелки.

На край  пирожковой тарелки параллельно или перпендикулярно кромке стола кладут нож для масла.

Фужер нужно поставить возле кончика лезвия столового ножа.

Правее фужера параллельно кромке стола или под некоторым углом к ней ставят рюмку лафитную или рейнвейную.

Правее рюмки для вина (лафитной или рейнвейной) ставят водочную рюмку.

Затем оформляют второй ряд рюмок: ставят бокал для шампанского между фужером и рюмкой для вина.

Если в меню предусмотрена подача крепленого вина, мадерную рюмку ставят так же во второй ряд, правее бокала, между рюмкой для водки и рюмкой для вина.

Коньячные или ликерные рюмки ставят на стол непосредственно перед подачей коньяка или ликера к кофе.

Стакан для соков ставят во второй ряд правее рюмки для вина.

Затем раскладывают сложенные полотняные салфетки на закусочные тарелки.

Ставят солонки и перечницы через прибор, на линии посуды из хрусталя или стекла. Соль ставят левее перечницы. В открытые приборы следует положить маленькие ложечки.

Стол украшают композициями из живых цветов вдоль оси стола.

Слева за пирожковой тарелкой кладут карточку меню, отпечатанную типографским спо​собом или на пишущей машинке, а также визитные карточки с именем гостя. Если банкет устраивают в честь иностранной делегации, то карточки должны быть напечатаны на двух языках.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с   технологией сервировки стола к банкету
2. Выполнить задание

Задания:

1. Отработать сервировку банкетного стола
Контрольные вопросы

1.  Назовите последовательность выставления на стол посуды, приборов, сто​лового белья и цветов при сервировке банкетного стола
2. С расстановки каких  тарелок начинается сервировка банкетного стола?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №28

Тема: Подготовка зала для обслуживания массовых банкетных мероприятиях
Цель: изучить последовательность подготовки  зала к обслуживанию банкета

ПОДГОТОВКА ЗАЛА К ОБСЛУЖИВАНИЮ БАНКЕТА
Подготовка к обслуживанию состоит из ежедневной уборки торговых помещений, расстановки мебели, получения посуды, приборов, столового белья и сервировки столов. Подготовка торгового зала к обслуживанию осуществляется в 4 этапа:

1) Уборка помещения, расстановка столов и стульев, получение белья и накрытие столов скатертями.

2) Подготовка и получение столовой посуды и приборов к сервировке столов. 3) Сервировка столов.

4) Личная подготовка персонала.

Уборка помещения: ежедневная в течении дня, генеральная 2 раза в месяц. Моют мебель, холодильники, окна, витрины. Уборку производят в определённой последовательности в зависимости от типа уборки. Сначала подметают, а затем вытирают пыль при влажной уборке, и наоборот при сухой уборке. С осветительных приборов тщательно удаляют пыль, проверяют их работу. Проветривают: воздух должен быть свежим и прохладным. Уборку заканчивают, метрдотель в ресторане осматривает качество и даёт дальнейшие указания по расстановке столов. Столы используются 2-4 местные. Официанты осматривают столы, проверяют находятся ли они в одном ряду в установленном порядке. Ровно ли стоят ножки. Они устраняют недостатки. Проверяет диваны и стулья. Официанты протирают приборы, наполняют соль, горчицу ( не более чем на 1/3-1/2 флакона), заменяют воду в вазах. При получении белья смотрят на его состояние: чистоту, отглаженность, накрахмаленность. Запас белья и посуды размещают в серванте и на подсобных столиках.

В день проведения банкета, метрдотель: 

Сообщает официантам:

· кто и в честь чего (кого) устраивает банкет;

· время начала и примерное окончание банкета;

· количество и состав гостей;

· меню блюд, напитков и особенности сервировки банкетного стола;

· план обслуживания гостей. 

РАССТАНОВКА СТОЛОВ ДЛЯ БАНКЕТА
Размеры банкетных столов:

· длина - не более 10 м (из расчета 70 - 80 см на человека);

· ширина - не менее 1,5 м2.

Форма банкетных столов. Банкетные столы могут быть:

· квадратной формы (с односторонней сервировкой);

· круглой формы;

· прямоугольной формы.

При отсутствии специальных столов банкетные столы составляют из нескольких одина​ковых по высоте и ширине столов.

Если крышки столов не имеют мягкого покрытия, то составленные столы покрывают фла​нелью.

В случае, когда банкетных столов больше двух, их можно поставить:

· в виде буквы «Т»;

· в виде буквы «П»;

· в виде буквы «Ш».

Банкетные столы должны быть накрыты скатертями.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с   подготовкой зала к обслуживанию банкета
2. Выполнить задание

Задание:

1.  Рассчитать количество и способ расстановки столов  для проведения банкета по случаю бракосочетания  на сто  персон
Контрольные вопросы

1.  Какие способы расстановки столов вы знаете?
2.  Из каких этапов складывается подготовка зала к обслуживанию?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №29

Тема: Подготовка зала и сервировка стола для обслуживания на выездных банкетных мероприятиях
Цель: изучить организацию выездного обслуживания

Основные теоретические положения
К прогрессивным технологиям обслуживания в ресторанном бизнесе относится организация выездного обслуживания по системе кейтеринг. 
Термин «кейтеринг» (от англ., catering — общественное питание, ceter — поставлять продукцию, обслуживать потребителя) обозначает действия работника или предприятия, поставляющего продукты питания, напитки, посуду и все необходимое для организации приема, банкета вне ресторана или обслуживания спортивных игр и других крупных зрелищных мероприятий. 

Существуют следующие виды кейтеринга: 

• в помещении; 

• вне ресторана; 

• социальный; 

• разъездной (по контракту на поставку продукции); 

• розничная продажа; 

• VIP-кейтеринг. 

Кейтеринг в помещении имеет много общего с ресторанным обслуживанием. Заказчику сервисных услуг (фирме) предлагают оборудованные помещения для проведения различных мероприятий. Это могут быть аванзалы, банкетные залы для проведения комбинированных приемов, кухня для подготовки продуктов и приготовления блюд, помещение с холодильными шкафами для хранения продуктов; место и (оборудование (посудомоечные машины, ванны для санитарной обработки посуды); помещения для хранения напитков, столовой посуды и приборов, столового белья, аксессуаров, необходимых для оформления столов и залов.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с   
2. Выполнить задание

Задание: Изучив  правила обслуживания на выездных банкетных мероприятиях
Составить план для обслуживания мероприятия, которое  устраивают на территории  фирмы заказчика;
Контрольные вопросы

1.  Перечислите услуги кейтеринговых фирм
2. Какими методами пользуются при проведении выездного обслуживания
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №30

Тема: Технология банкетного обслуживания гостей за столом
Цель: изучить технологию банкетного обслуживания гостей за столом
ОБСЛУЖИВАНИЕ БАНКЕТА
Обслуживание торжественных вечеров официантом производится в белых перчатках. Необходимое условие обслуживания гостей на банкете - бесшумная работа официанта. 

При обслуживании банкета холодные закуски и блюда подают в последовательности:

· холодные рыбные закуски, икру, масло, свежие овощи (после употребления холодных закусок заменяют использованные тарелки и приборы);

· закуски из мяса, птицы, дичи;

· горячие закуски;

· первые блюда:

· вторые горячие блюда;

· десерт;

· фрукты;

· горячие напитки (они могут быть сервированы в отдельном зале за отдель​ными столиками).

Получив на раздаче блюда, официанты выстраиваются перед залом по порядку номеров секторов, которые они обслуживают (первыми входят в зал официанты обслуживающие дальний сектор).

По знаку метрдотеля официанты входят в зал, направляясь к своим секторам, соблюдая следующие правила обслуживания:

· все официанты при движении по залу должны держать подносы на левой ру​ке на уровне локтя;

· официанты должны передвигаться по залу по прямым линиям, намеченным метрдотелем. Идти необходимо быстро, мелкими шагами;

· в своем секторе нужно остановиться за спиной гостей лицом к столу в 2 - 3 шагах от тех гостей, с которых они должны начать обслуживание;

· официанты наливают напитки и подают блюда по знаку старшего официанта (он обслуживает почетных гостей).

При отказе гостя от какого-либо блюда официант должен убрать прибор, предназна​ченный для этого блюда.

Во время  произнесения тостов, речей обслуживание прекращают.

Очередную уборку или замену посуды, приборов, официанты производят одновременно, когда все участники банкета или большинство из них закончили есть ранее поданное блюдо.

При смене приборов со стола убирают посуду и приборы, предназначенные для данного блюда, даже если гость ими не пользовался.

По окончании банкета, по распоряжению, метрдотеля официанты убирают со стола и сдают:

· посуду в моечную;

· белье в бельевую.

Посуду, приборы, белье убирают со стола в определенной последовательности:

1. Бутылки, вазы с цветами, фруктами и салфетки;

2. Приборы, креманки, фарфоровая посуда;

3. Рюмки, бокалы, фужеры.

При уборке со стола после банкета каждый официант убирает какой-либо один вид посу​ды или предметов сервировки (по указанию метрдотеля).

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с    технологией обслуживания банкета
2. Выполнить задание

Задание:

1.  Задача 1. Рассчитать площадь банкетного зала для обслуживания 20 человек на банкете за столом.

 Задача 2. Рассчитать площадь банкетного зала для обслуживания 80 человек на банкете фуршет. 
Контрольные вопросы

1. Сколько стадий включает организация банкетного обслуживания? 

2. Что включает в себя услуга банкетного обслуживания? 

3. К какой группе услуг общественного питания согласно ГОСТ Р 31985-2013 относят банкетную услугу?

 4. Какими характеристиками должна обладать услуга банкета?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1.Ахрапоткова Н.Б. Справочник официанта, бармена Учебник для нач. проф. образования, – М.: «Академия», 2009. 

2.Перетятко Т.И. Основы калькуляции учета в общественном питании. Учебное практическое пособие для сред. проф. образования, - М.: «Дашков и К», 2009. 

3.Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания. Учебное пособие для сред. проф. образования, - Ростов н/Д.: «Феникс», 2012.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №31

Тема ;Технология банкетного обслуживании- встреча и размещение гостей
Цель: изучить  правила встречи и размещения гостей при проведении банкетного обслуживания

Основные теоретические положения
Гостей встречает у входа на предприятие организатор торжества, который показывает им места за банкетным столом (согласно предварительно составленному плану). Официальных гостей встречает метрдотель. Он же определяет, когда начинать подачу блюд. В последнее время при организации банкета за столом принято предусматривать подачу аперитива для гостей перед началом банкета в отдельном зале, где они ожидают прибытия почетных гостей, знакомятся, беседуют. Чтобы заполнить эту паузу, в качестве аперитива подают коктейли, вермут, водку, соки и другие напитки. Иногда вместе с аперитивом гостям предлагают канапе — закусочные бутерброды, канапе, тапас. Все напитки и закуски предлагаются гостям официантами. Для этого в подсобном помещении рюмки, стопки, бокалы заранее заполняют 2/3 их емкости напитками и ставят на небольшой поднос на расстоянии 2—3 см друг от друга, предварительно положив на поднос салфетку. Рюмки ставят так, чтобы более высокие были в центре подноса, низкие — ближе к краю. Официант, подающий аперитив, подходит с подносом, который держит на левой руке, к группам гостей и предлагает напитки, называя их. Правая рука официанта в это время заложена за спину. Бывает так, что гость выскажет пожелание получить напиток, который отсутствует на подносе. В этом случае необходимо объяснить гостю, можно ли удовлетворить его просьбу, и, если нет, — извиниться и порекомендовать напиток, который может заменить заказанный.Официант должен запомнить гостя, который высказал пожелание, и, получив в служебном помещении необходимый напиток, подать его. Если на подносе официанта, подающего аперитив, осталось два-три бокала (рюмки), то он должен пополнить поднос. По пути в служебное помещение официант может собрать пустые бокалы и рюмки, предложив посетителям поставить их на под

Порядок размещения гостей в банкетном зале
Перед началом банкета метрдотель, составляя план обслуживания столов, подразделяет их на секторы, закрепив каждый за определенными квалифицированными официантами.

Свадьба может проводиться по сценарию официального банкета, и тогда с самого начала планируется строгий порядок размещения гостей за столом, с которым гостей, или вначале знакомят, предлагая им схему их расположения уже у входа в зал, где накрыт стол. Чтобы не возникло путаницы, не уходило много времени на рассаживание, улаживание споров, возникших по этому поводу можно заранее подготовить гостевые карточки, оформить их оригинально, соответственно стилю свадьбы в целом, указать имена и при необходимости фамилии приглашенных.

Метрдотель заранее распределяет между ними всю работу по обслуживанию гостей и закрепляет их за определенным столиком. Когда гости заходят в зал официанты приветствуют гостей, помогая им расположиться за своим столиком. На столах заранее может быть установлена табличка с именем гостя, это происходит по желанию заказчика.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     правилами встречи и размещения гостей в банкетном зале
2. Выполнить задание

Задание:

Задача 1. Разработать и обосновать возможные схемы расстановки столов на банкете за столом в зале прямоугольной формы площадью 48 м 2
Контрольные вопросы

1. Кем осуществляется прием заказа на банкетное обслуживание?

 2. Какие вопросы должны быть уточнены при оформлении заказа на банкетное обслуживание в первую очередь?

 3. Как оформляется заказ на банкетное обслуживание? 

4. Как следует поступить, если в процессе банкета заказчик делает дополнительный заказ?

 5. Как следует поступить, если заказчик в период проведения бан-кета отказывается от предварительно заказанных горячих блюд?

 6. Как оформляется возмещение ущерба, принесенного ресторану гостями торжественного мероприятия?

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №32

Тема :Технология банкетного обслуживании- подача блюд и напитков
Цель: изучить   последовательность действий официанта при обслуживании банкета
Основные теоретические положения
ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ДЕЙСТВИЙ ОФИЦИАНТА ПРИ ОБСЛУЖИВАНИИ БАНКЕТА
1. Сервировать столы посудой и приборами.

2. Поставить вазы с цветами.

3. Сервировать столы холодными закусками в посуде.

4. Поставить на стол бутылки с напитками.

5. Уложить тосты, хлеб в ассортименте, расстегаи, кулебяку.

6. Поставить стулья против каждого прибора.

7. Пригласить к столу гостей, помочь им сесть.

8. Налить напитки.

9. Переложить закуски рыбные.

10. Унести освободившуюся посуду.

11. Приступить к замене закусочных тарелок и приборов.

12. Обнести гостей мясными закусками.

13. Подготовить стол к подаче горячего блюда:

-убрать   использованные   тарелки   и   приборы,   опустевшие   бутылки   из-под напитков;

-смести со скатерти крошки;

-добавить хлеб;

-переложить оставшуюся закуску из нескольких блюд в одно, придав ему привле​кательный вид.

14. Поставить на стол подогретую мелкую столовую тарелку и приборы.

15. Подать горячие блюда с общего блюда в обнос или подать горячие блюда на тарел​ках, не сервируя стол мелкими столовыми тарелками.

16. Убрать использованную посуду.

17. Подать десерт.

Подать горячие напитки
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     последовательностью  действий официанта при обслуживании банкета
2. Выполнить задание

Задание:

 Вставьте пропущенные слова 

Правила подачи блюд и напитков на банкете не отличаются от правил подачи при обычном обслуживании. Однако чтобы не получилось перерыва в обслуживании, подача данного блюда и подготовка к подаче следующего блюда производятся одновременно. Регулирует работу ___________

Официант меняет порядок подачи, начиная подавать каждое следующее блюдо с __________________стола. Это не относится к официантам, которые обслуживают стол президиума. Здесь подачу всех блюд и напитков начинают с одного и того же гостя.

Пока не уберут использованные приборы и рюмки от подачи предшествующих блюд и напитков, не подают___________ блюда.
Фужер для воды остается на столе до конца банкета. Исключение делается в том случае, если в конце банкета предусмотрена подача _______________или фруктов тогда фужер для воды убирают перед их подачей.
Если необходимы транширование или фламбирование некоторых блюд или десертов, то они производятся в присутствии______________.

Если при подаче блюд и напитков точно соблюдается очередность обслуживания гостей, то при уборке использованной посуды такой порядок_____________, так как все гости не могут закончить еду одновременно.
Подаче нового напитка предшествует уборка______________, использованной для напитка, поданного ранее. Если гости пожелают пить один и тот же напиток до конца банкета, все лишние______________ убирают.

Перед подачей каждого следующего блюда официанты собираются в__________________ помещении, чтобы взять блюда с необходимым количеством порций, и по знаку ______________или бригадира входят в зал один за другим.
Перед подачей __________стол очищают, сметая крошки, убирая остатки пищи и лишнюю посуду.
Если во время обслуживания официант заметит, что гости пользуются не теми_______________, он тактично принесет новые _______________вместо неправильно использованных, не делая гостю замечания и не указывая, какими ________________следует пользоваться в том или ином случае.

Контрольные вопросы

1.Способ подачи горячих блюд
2.Как проводят транширование, что для этого необходимо?
Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №33

Тема : Сервировка столов для банкета – чая
Цель: изучить  правила   сервировки столов для банкета чая
Основные теоретические положения

Банкет-чай организуют в небольших уютных залах, в которых устанавливают круглые и овальные столы, а при их отсутствии - квадратной или прямоугольной формы, стулья, кресла, полукресла, а иногда и диваны.

Если количество гостей более восьми, можно накрыть несколько отдельных столиков (по 4-10 персон по каждому).Чайный стол или столы ставят в центре зала или размещают с учетом его конфигурации. Если в зале ставят несколько чайных столов, то между ними должен быть обеспечен свободный проход для гостей и официантов.

Столы накрывают скатертями и салфетками нежных цветов и оттенков.

Круглый стол накрывают одной специально сшитой скатертью. Можно использовать и обычные, накладывая их друг на друга и подворачивая углы, низко свисают.

Для банкета-чая используют красивый чайную посуду, десертные тарелки, десертные и фруктовые наборы, хрустальные рюмки, бокалы, розетки, вазочки для варенья, вазы для цветов, фруктов, кондитерских изделий 
Чайный (кофейный) стол при организации банкета-чая сервируют таким образом: перед гостями ставят десертные тарелки, на которые кладут полотняные салфетки (их можно положить и с левой стороны); десертные тарелки ставят напротив места каждого предполагаемого гостя или слева от него (15 - 20 см от края стола). Салфетку кладут на тарелку или тарелкой. Она может иметь различную форму и в наиболее праздничных случаях украшенная цветами . Десертные наборы кладут рядом с десертной тарелкой.

При подаче сладких блюд в обнос к гостям подходят слева, приближают блюдо к десертной тарелки, повернув в сторону гостя наборы для разложения, и предлагают взять часть блюда. По желанию гостя официант делает это сам, взяв в правую руку наборы для разложения.

После сладких блюд подают горячие напитки. Для этого вместо использованных перед каждым гостем ставят чистые тарелки с наборами. Закончив сервировку, приносят чай, кофе, предварительно поставив на стол горячие сливки, молоко и лимон. Чашки с горячими напитками ставят справа от десертных тарелок. После этого официанты предлагают мускат, кагор, ликеры, коньяки.

Кофе можно предложить взять с подноса, предварительно налив ее в чашку. После наполнения чашек кофе кофейник ставят на стол, чтобы можно было долить в ту же чашку, не снимая ее со стола.

Чай на столе доливать не рекомендуется. При желании гостя выпить еще чаю можно налить напиток на подсобном столе, желательно в другую чашку или в ту же, если в ней нет лимона и осадка, и подать гостю.

Чай из самовара наливает хозяйка, официант в этом случае помогает ей подавать напиток гостям, которые сидят далеко от нее, а также подносит чистые чашки и чайник с заваркой. По просьбе хозяйки чай может наливать официант.

Банкет-чай длится не более двух часов. Обслуживает его бригада официантов, количество которой определяется из расчета два официанта на десять гостей

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     правилами сервировки столов для банкета чая
2. Выполнить задание

Задание:

Зарисовать схему сервировки стола для банкет-чая и описать технологию подачи блюд на банкет-чае.

Контрольные вопросы

1.Где рекомендуется устанавливать самовар для чая?

 2. Какие блюда рекомендуют при обслуживании банкет чая?

 3. Какова продолжительность банкет чая, кто обычно его устраивает? 

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №34

Тема : Обслуживание по типу шведский стол
Цель: изучить  техноогию обслуживания по типу шведский стол
Основные теоретические положения
Организация и обслуживание участников банкета «шведский стол» аналогичны обычному банкету-приему. В меню включаются холодные закуски, горячие и десертные блюда, в общем количестве 15–20 наименований, фрукты, спиртные, прохладительные напитки, соки. Готовят их в большой многопорционной посуде (на 5–20 порций).

До начала приема на банкетный стол выставляют все холодные и горячие закуски и блюда, а также десертные блюда, консистенция которых не подвержена быстрому изменению при комнатной температуре. Для поддержания нужной температуры и сохранения вкуса горячие блюда ставят на мармит, электроплиты со слабым нагревом или подставки спиртовки. Блюда, нуждающиеся в охлаждении, ставят на подставки со льдом.

Готовые блюда-продукты, нарезанные ломтиками или приготовленные в виде штучных кулинарных изделий, выкладывают в многопорционную банкетную посуду рядами, «на ребро», «внакладку», «горкой». Это создает не только эстетический вид, но и обеспечивая наибольшие удобства для участников банкета.

Тарелки и приборы (из расчета не менее 2 на одного гостя) расставляют стопками на небольших столиках, поставленных возле банкетного стола или на банкетном столе в интервалах между блюдами. Бумажные салфетки укладывают стопками на банкетном столе или закусочных столах, установленных в зале.

В меню банкета включают разнообразные напитки и сосредотачивают в буфетах-барах, где бармены наполняют рюмки и бокалы, а официанты предлагают их гостям на подносах. Кроме официантов для непосредственного обслуживания участников банкета назначаются повара. Они находятся у банкетного стола и предлагают гостям закуски и блюда.

В настоящее время широко распространен «шведский стол», как способ обслуживания туристов или тех, кто по долгу службы находится в командировке и проживает в гостинице. Преимущество такой формы организации общественного питания заключается в скорости обслуживания. Ассортимент «шведского стола» зависит от времени приема пищи (завтрак, обед, ужин) и включает разнообразные блюда, что позволяет каждому потребителю составить свой рацион по своему усложнению.



Виды шведского стола :
- Бранч – Это особое , специальное предложениешведского стола, которое устраивается по воскресеньям итак называемый "семейный обед". По стоимости неслишком дешево, но на порядок дешевле вечернего походав ресторан. Проходит обычно с 12 до 16 - 17 часов. Поводомдля введения такого спец предложения послужило то, чтоотельные предприятия эффективно работают только вовремя завтрака и ужина, и то лишь по будням. В субботу
посетителей во время обеда обычно нет . Бранч - неплохоймаркетинговый ход для привлечения новых гостей.

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     особенностями обслуживания по типу шведский стол
2. Выполнить задание

Задание:

Зарисовать схему  расстановки блюд при организации обслуживания по типу шведский стол. Описать виды шведского стола

Контрольные вопросы

1.Перечислите преимущества шведского стола?

 2. Как лучше расставить посуду при обслуживании шведского стола?

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №35

Тема : Сервировка стола для комбинированного банкета
Цель: изучить  правила  сервировки стола для комбинированного банкета
Основные теоретические положения

Комбинированный банкет состоит обычно из двух-трех банкетов, например из банкета-фуршет и банкета за столом с полным обслуживанием. Для проведения такого банкета требуется два смежных зала. Вначале гостей приглашают в первый зал с накрытым фуршетным столом (столами), в котором предлагают холодные закуски и напитки. Затем через 30-40 мин гостей приглашают в другой зал, подготовленный для банкета за столом с полным обслуживанием. После того как гости займут места за столом, им предлагают обед или ужин (в зависимости от времени дня). Обслуживание начинают с подачи горячих закусок. Затем подают суп (если это обед), второе горячее блюдо, десерт и кофе (или чай).

Горячие закуски можно подать к фуршетному столу, тогда обслуживание за столом начинают с подачи горячих блюд.

Комбинированный банкет можно организовать и из банкета-коктейля и банкета за столом с полным обслуживанием.

Часто организуют банкет за столом с полным или частичным обслуживанием, на котором кофе (а иногда и десерт) подают в другом зале. К кофе предлагают шоколад, мучные кондитерские изделия (торт, пирожное), соответствующие напитки и табачные изделия.
Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     особенностями сервировки стола для комбинированного банкета
2. Выполнить задание

Задание:

Зарисовать схему   сервировки стола для комбинированного банкета

Контрольные вопросы

1.Из каких банкетов складывается комбинированный банкет?

 2.Сколько залов требуется для проведения комбинированных банкетов?

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №36

Тема : Сервировка фуршетного стола
 Цель: изучить  правила сервировки фуршетного стола
Основные теоретические положения
В последнее время все чаще устраиваются приемы-банкеты, где гости едят и пьют стоя. Банкет-«фуршет» – наиболее распространенный вид такого банкета, организуется при проведении как официальных приемов, так и различных юбилеев, семейных торжеств, других праздничных мероприятий. Местом проведения может быть ресторан или учреждение (торговые представительства, посольства, офисы и т.д.).

Подобные банкеты имеют ряд преимуществ:

1) возможность на небольшой площади зала обслужить значительное количество приглашенных, в среднем в 4 – 5 раз больше, чем при банкете за столом;

2) каждый участник в ходе банкета имеет возможность подойти для беседы к любому гостю, выбрать любое место в зале, самостоятельно взять понравившиеся ему закуски, напитки и т.п.;

3) приглашенные могут уйти с банкета в любой момент, не дожидаясь окончания (если не являются значительными персонами);

4) расходы в расчете на одного гостя значительно ниже по сравнению с обычным банкетом.

Для организации банкета-фуршет используют специальные фуршетные столы. Они несколько выше обычных (0,9–1,0 м), а длина отдельно стоящего стола не менее 10 метров. Если нет специальных фуршетных столов, можно использовать обычные обеденные столы, составляя их вместе.

В зависимости от площади банкетного зала, его конфигурации, количества приглашенных, расположения дверей и окон фуршетные столы ставят разными способами:

– в один ряд по оси зала;

– несколькими рядами;

– в виде букв Т, П, Ш.

Кроме основных столов, в зале в удобных местах (преимущественно у стен) ставят небольшого размера круглые, квадратные или прямоугольные столы, на которые кладут пепельницы, сигареты, спички, салфетки.

Возле этих столов гости могут есть и пить или поставить на них использованную тарелку, рюмку, бокал и т.д.

По способу сервировки фуршетный стол может быть односторонним (гости подходят к нему с одной стороны и с торцов) и двухсторонним (подойти можно с любой стороны). Рекомендуется устанавливать его в наиболее удобном месте зала, чтобы гости чувствовали себя свободно, а обслуживающему персоналу было удобно работать. Стол накрывают скатертью (специально сшитой или несколькими обычными) так, чтобы ее края находились от пола на расстоянии около 5 см. Спуск скатертей всех основных фуршетных столов должен быть одинаковым и образовывать прямую линию. Банкетный стол сервируют различной посудой в зависимости от меню и количества гостей.

Тарелок, рюмок и столовых приборов берут в 1,5–2 раза больше количества ожидаемых гостей, потому что предполагается, что каждый гость использует не одну тарелку или прибор.

Сервировка стола для приема «фуршет» начинается с расстановки посуды и приборов. Первыми ставят рюмки. Их можно разместить по разному (по длине стола) – змейкой, елочкой, группами и др.

Закусочные и пирожковые тарелки ставят стопками по 6–8 штук по обеим сторонам стола на определенном расстоянии друг от друга. Столовые приборы (ножи и вилки) размещают группами рядом с тарелками. Сверху на тарелки кладут сложенные определенным образом полотняные салфетки. Все напитки и блюда ставят на столе за 30 минут до начала банкета. В меню банкета-фуршет включаются холодные и горячие закуски, вторые горячие блюда, десерт, алкогольные, безалкогольные и горячие напитки. Горячие блюда должны быть порционированы без костей и соуса, салаты – в корзиночках, икра в валованах; мясо, рыба небольшими порциями «под вилку», чтобы их можно было есть без применения ножа. Вместо приборов можно предлагать гостям брать закуски и блюда пластиковыми шпильками, которые устанавливают на столе в небольших стопках.

Горячие закуски и кофе подают в обнос после того, как гостями съедена основная часть холодных блюд и закусок. Обслуживают банкет официанты.

Этот вид банкета экономичен, не требует большого разнообразия и количества мебели, посуды, приборов, столового белья.

Требования к помещению, в котором проводится банкет-коктейль, и подготовка его те же, что и при организации других видов банкета.

Продолжительность приема не превышает 2 часов, и он проводится, как правило, в вечернее время. Прием носит непринужденный характер без твердо установленных правил. Гости могут приходить и уходить в любое удобное для них время (в пределах установленных часов приема).

Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     особенностями сервировки стола для банкет-фуршета
2. Выполнить задание

Задание:

Зарисовать схему   сервировки стола для банкет-фуршета

Контрольные вопросы

1.Как расставляют тарелки при сервировке фуршетного стола?

 2.С чего начинается сервировка стола для приема фуршет?

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №37

Тема : Сервировка столов для банкета – коктейля
 Цель: изучить  особенности сервировки столов для банкет-коктейля
Основные теоретические положения
Банкет-коктейль организуют при обслуживании участников международных симпозиумов, конференций, конгрессов, совещаний и других встреч. На банкете-коктейле можно принять большое количество гостей в сравнительно небольшом помещении. Различают банкет-коктейль деловой продолжительностью 40-50 мин, который организуют в промежутках (перерывах) на совещаниях, конгрессах, симпозиумах, и банкет-коктейль с целью отдыха продолжительностью до 1,5-2 ч., проводимый обычно в конце совещаний, иногда на открытом воздухе.

Характерные особенности банкета-коктейля: все гости пьют и едят стоя; банкетные столы не расставляют, в зале у стен или по углам ставят небольшие столы, на которые кладут сигареты, спички, ставят вазочки с бумажными салфетками, цветами; тарелки и приборы каждому гостю не подают, вместо вилок гости используют шпажки; закуски и напитки официанты предлагают гостям в обнос на подносах на нескольких подсобных столах размещают подносы для сбора использованной посуды.

В банкетном зале устанавливают барную стойку.

Меню банкета-коктейля состоит из мелкопорционных закусок: из холодных закусок - бутерброды (канапе) с икрой зернистой осетровых и лососевых рыб, семгой (кетой, балыком), осетриной, ветчиной, колбасой, сыром, тарталетки с паштетом, салатом; из горячих закусок - сосиски, люля-кебаб, котлетки, кусочки рыбы в тесте, кусочки шашлыка; из десерта - пломбир, желе, крем, фрукты, орешки и др.

Из горячих напитков предлагают кофе, чай, из холодных - соки, воды (минеральная и фруктовая), коктейли.

На банкете-коктейле предполагается следующая последовательность:

· аперитив, затем холодные закуски;

· горячие закуски;

· десерт;

· фрукты;

· горячие напитки (кофе, чай).

                               Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     особенностями сервировки стола для банкет- коктейля
2. Выполнить задание

Задание:

Зарисовать схему   сервировки стола для банкет-коктейля

                                            Контрольные вопросы

1.Как расставляют тарелки при сервировке фуршетного стола?

 2.С чего начинается сервировка стола для приема фуршет?

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №38

Тема : Прогрессивные технологии обслуживания
 Цель: изучить  прогрессивные технологии обслуживания в общественном питании
Основные теоретические положения
К прогрессивным технологиям обслуживания в ресторан​ном бизнесе относится организация выездного обслужива​ния по системе кейтеринг.
Термин «кейтеринг» (от англ.catering — общественное пи​тание, ceter — поставлять продукцию, обслуживать потре​бителя) обозначает действия работника или предприятия, поставляющего продукты питания, напитки, посуду и все необходимое для организации приема, банкета вне рестора​на или обслуживания спортивных игр и других крупных зре​лищных мероприятий.

Существуют следующие виды кейтеринга:

Ø в помещении;

Ø вне ресторана;

Ø социальный;

Ø разъездной (по контракту на поставку продукции);

Ø розничная продажа;

Ø VIР- кейтеринг.

Развитие индустрии кейтеринга и увеличение запросов потребителей способствует тому, что один и тот же поставщик услуг может предлагать несколько вариантов обслуживания.

Кейтеринг в помещении имеет много общего с ресторанным обслуживанием. Заказчику сервисных услуг (фирме) предлагают оборудованные помещения для проведения различных мероприятий. Это могут быть аванзалы, банкетные залы для проведения комбинированных приемов, кухня для подготовки продуктов и приготовления блюд, помещение с холодильными шкафами для хранения продуктов; место и оборудование (посудомоечные машины, ванны для санитарной обработки посуды); помещения для хранения напитков, столовой посуды и приборов, столового белья, аксессуаров, необходимых для оформления столов и залов.

Преимущество этого вида кейтеринга заключается в экономии времени для подготовки выездного мероприятия (доставка, установка необходимого оборудования, кухонной посуды, инвентаря).

Недостаток — ресторан выездного обслуживания, предоставляющий этот вид услуг, несет большие издержки по оплате лизинга (помещения, оборудования), страховки, накладных и производственных расходов.

Кейтеринг вне ресторана наиболее популярен в индустрии питания. Он предусматривает обслуживание на территории заказчика в соответствии с его требованиями. Характерным примером является деятельность ресторанов выездного обслуживания по организации приемов, банкетов в здании фирмы, на загородной даче, в квартире и т. д.

При организации банкета или презентации вне ресторана с заказчиком согласовывают:

Ø характер банкета, количество и состав участников;

Ø время начала банкета и его продолжительность;

Ø меню и карту вин;

Ø состав помещений и схему расстановки столов.

Разъездной кейтеринг — доставка полуфабрикатов на строительные и съемочные площадки, в офисы, где требу​ется обеспечить питанием группы людей. Для приготовления пищи из полуфабрикатов на территории заказчика предпри​ятию общественного питания — исполнителю услуги требу​ется специализированное передвижное оборудование. Поэто​му этот вид кейтеринга связан со значительными финансо​выми затратами.

Розничная продажа готовой кулинарной продукции явля​ется разновидностью кейтеринга, если предприятие общест​венного питания осуществляет доставку горячих блюд на дом (запечатанных в целлофан подносов или пакетов с заранее приготовленными завтраками или обедами). Другой пример данного вида кейтеринга — это торговля продуктами пита​ния (бутербродами, выпечными изделиями, покрытыми про​зрачной пленкой или целлофаном), а также прохладительными напитками во время проведения спортивных соревно​ваний, фестивалей, карнавалов и других общественных ме​роприятий с большим количеством участников.

VIР - кейтеринг предусматривает выездное ресторанное обслуживание с привлечением высококвалифицированных повара и официанта. В помещении заказчика и под его на​блюдением осуществляется полный цикл обработки продук​тов и приготовления блюд. Данные лица могут сопровождать заказчика в длительных турне.

                               Порядок выполнения  работы.
1. Ознакомиться   с     прогрессивными технологиями обслуживания

2. Выполнить задание

Задание:

Описать     принципы  создания концептуальных предприятий общественного питания;

Понятие  виртуальных ресторанов, обеспечиваю​щих прием заказа по сети Интернет и доставку его по​требителю;

приготовление блюд в присутствии посетителей;

Литература рекомендуемая для подготовки к выполнению практического занятия
1. Радченко Л.А. “Обслуживание на предприятиях общественного питания”

Ростов-на-Дону,“Феникс”, 2012г.

2. Радченко Л.А. “Организация производства на предприятиях общественного питания” Ростов-на Дону, “ Феникс”, 2010г.

3. Осипов В.П. “ Ресторанный бизнес в России” Москва, “РосКонсульт”, 2010г.

4.Богушева В.И. «Бары и рестораны. Искусство обслуживания». Ростов-на-Дону: «Феникс» ,2011 г.

Критерии оценивания

 Практические занятия оценивает преподаватель исходя из следующих критериев успешной работы:

1. Соответствует содержание работы заданной теме и оформлено в соответствии с существующими требованиями.

2. Логика изложения, взаимосвязь структуры элементов

3. Объем, характер и качество использованных источников

4. Обоснованность выводов их глубина, оригинальность.

5. Теоретическая и методическая достаточность, стиль, качество оформления

Оценивая выполненное задание, преподаватель ставит отметку:

«5» - работа соответствует всем критериям, обучающиеся демонстрируют творческий подход, самостоятельно находят дополнительный материал;

«4» - работа не соответствует одному из критериев;

«3» - работа не соответствует критериям (1,2,4,5)

«2» - работа не соответствует ни одному из критериев
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