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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

       Методические указания для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 19.02.10 Технология продукции  общественного питания разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  ОП.10  Организация обслуживания.
      Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических  работ и лабораторных работ.  
При выполнении практических и лабораторных работ у студентов формируются следующие  умения:                                                                                                                                                       -организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей, с применением современных технологий, форм и методов обслуживания.
Перед выполнением практических и лабораторных работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда. 
       Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 
       Все записи должны вестись аккуратно. 
       Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 
При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 
Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 
При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 
     В методических указаниях представлены 20  лабораторные работы и 16 практические работы по всем темам ОП.10 «Организация обслуживания. 
     Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения: 
-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;
-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;
-организация и технология отрасли 
     Лабораторные работы проводятся в учебном кабинете   кафе «Улыбка».
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Требования, предъявляемые к студентам
при выполнении лабораторных  и практических работ

	Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 
        Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять.
	Все записи должны вестись аккуратно. 
	Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 
	При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 
	Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 
	При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем.
         
              Данные методические указания для студентов разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по    специальности  19.02.10 Технология продукции  общественного питания. Для каждой работы четко сформулированы  цели,  определено материально-техническое оснащение,  разработаны задания,  подобраны  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   лабораторных  и практических работ. 
	Методические указания  предназначены  для студентов  профессиональных образовательных учреждений  технологического профиля и сферы обслуживания.


























2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП. 10 «Организация обслуживания»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во часов п/р и л/р

	
	
	

	Тема 2.
Характеристика торговых помещении
	Практическая работа№1
Экскурсия в ресторан г. Ульяновска с целью ознакомления с видами торговых помещений, их планировкой, оснащением, интерьером, методами и формами обслуживания. Анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
	2

	Раздел 3.
Столовая посуда, приборы, белье 
ОК 2.ОК 4. 
ПК.6.1
	Практическая работа№2
Идентификация (распознавание) ассортимента столовой посуды, приборов, белья.
Оформление, заявки на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения (в соответствии с заданием преподавателя). 
Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов.
	2

	Раздел 4.
Информационное обеспечение процесса обслуживания
ОК 4.ОК 5. 
ПК.6.1.
	Практическая работа№3
Составление различных видов меню (по заданию преподавателя)
Составление карты вин ресторана (по заданию преподавателя
	2

	Раздел 5.
Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап
ОК 3.ОК 6.ОК 7.
ПК 6.2. ПК 6.3. 
ПК 6.4. 
	Лабораторная  работа №1
1. Отработка приемов накрытия столов скатертями и их замена.
1. Подбор и подготовка посуды, освоение приемов сервировки столов для завтрака, бизнес-ланча, комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина, складывания салфеток.

	4

	Раздел  6. Обслуживание потребителей в ресторанах
ОК.3.ОК 6. ОК 7. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. 



Раздел  7. Обслуживание приемов и банкетов
ОК.2 ОК.8ОК.9 
ОК.3 ОК.6 
ОК.7
ПК6.2 ПК6.3
ПК6.4ПК6.5





Раздел 8. Специальные виды услуг и формы обслуживания
ОК.2 ОК.3
ОК.6 ОК.7
ОК.8 ОК.9
ПК6.2 ПК6.3
ПК6.4 ПК6.5


Раздел  9. Услуги по организации обслуживания иностранных туристов
ОК.1. ОК.2. 
ОК.3. ОК.4. 
ОК.5. ОК.6. 
ОК.7. ОК.8. 
ОК.9.
	Лабораторная  работа №2
1. Ролевая игра «Добро пожаловать к нам в ресторан» (встреча гостей размещение в зале, прием заказа, подача продукции сервис-бара или бара.).
1. Овладение приемами подачи холодных блюд, горячих закусок, супов и горячих блюд.
1. Овладение приемами подачи десерта, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий.
Расчет с гостями.
	6

	
	Практическая работа № 4-6
1. Составление меню банкета с полным обслуживанием официантами, с частичным обслуживанием официантами («Свадьба», «День рождения», «Юбилей», «Встреча друзей»). Составление меню банкета-чая на 6, 8, 10, 12 чел. Составление меню банкета-фуршет на 80, 100, 120, 150 чел (по заданию преподавателя).
1. Расчет количества официантов для обслуживания, общей длины столов и их количества.
Составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета с полным обслуживанием официантами, банкетов: «Свадьба», «День рождения», «Юбилей», «Встреча друзей», банкета-чая. Составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета фуршет). 
1. ФРЗС. Экскурсия в ресторан  г. Ульяновска с целью ознакомления с порядком подготовки и проведения банкета.
	6
2



2




2

	
	Лабораторная  работа№3,4
Отработка фрагментов сервировки банкетных столов с полным и частичным обслуживанием официантами, банкета-фуршета, банкета-чая
Отработка фрагментов сервировки праздничных тематических столов: «Новый год», «Масленица», «Татьянин день», «8 Марта», «День Победы» (по заданию преподавателя)
др)
	10

	
	Практическая работа №7
ФРЗС Экскурсия в ресторан при гостинице (отеле) с целью ознакомления с организацией обслуживания в гостиницах, в номерах гостиниц, с организацией работы службы Рум-сервис.
	2

	
	Практическая работа  семинар № 8
Особенности питания иностранных туристов из разных стран
	2

	
	
	36




Практическая работа №1
Тема: ФРЗС.  Экскурсия в ресторан г. Ульяновска, п.о.п. по месту жительства с целью ознакомления с видами торговых помещений, их планировкой, оснащением, интерьером, методами и формами обслуживания. Анализ взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
ЦЕЛЬ - сформировать умения и компетенции ПК 6.1. (Участвовать в планировании материально-технического оснащения торговых залов мебелью, предметами декора, созданию микроклимата в торговом зале), ОК 1, ОК 2, ОК 4  при  составлении анализа взаимосвязи торговых и производственных помещений, оснащения залов.
Студент должен знать: действующую НД: законы Российской Федерации «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг», ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», оснащение торговых залов оборудованием, мебелью

Студент должен уметь: пользоваться   нормативной    и    технической документацией; производить расчеты площади помещений, составлять схему помещения  зала ресторана и расстановку мебели, расчет мебели, решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД : ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», з-н РФ «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг»,  методические указания к работе, таблицы расчетов, «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
Краткие сведения
           Согласно ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий» основные типы предприятий общественного питания — это рестораны, бары, столовые, кафе, закусочные. Для расширения услуг, предоставляемых в общественном питании, организуются буфеты, предприятия по отпуску обедов на дом, магазины кулинарии.
        Услуги, предоставляемые потребителям в предприятиях общественного питания различных типов и классов, согласно ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания» подразделяются на: услуги питания; услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских изделий; услуги по организации потребления и обслуживания; услуги по реализации кулинарной продукции;  услуги по организации досуга;  информационно-консультативные услуги; прочие услуги.
       Для регулирования отношения между потребителями и исполнителями в сфере оказания услуг общественного питания утверждены постановлением Правительства РФ «Правила оказания услуг общественного питания», которые разработаны в соответствии с законами Российской Федерации «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг».
        Услуги общественного питания определяются исполнителем (предприятием общественного питания) в соответствии с его типом ( для ресторанов и баров их классом) и подтверждаются органом сертификации в соответствии с государственным стандартом. Предприятия общественного питания, реализующие алкогольные, табачные изделия, обязаны иметь лицензию на этот вид деятельности.
Торговыми помещениями предприятий общественного питания принято считать торговые залы, помещения для отпуска обедов потребителям (в столовых самообслуживания), вестибюли (в том числе гардероб, умывальные и туалетные комнаты). В ресторанах в эту группу включаются аванзалы (залы ожидания), бары, коктейль-холлы. К категории подсобных торговых помещений относятся сервизные и моечные столовой посуды.
Интерьер предприятия общественного питания — это своего рода ансамбль, в котором взаимное соответствие отдельных элементов связано единым замыслом архитектора. Единство стиля в интерьере достигается соотношением объемно-пространственного решения, цветовой композиции, приемов освещения и декоративных элементов.
Известно, что от интерьера во многом зависит не только настроение посетителей, но и условия работы персонала, культура и качество обслуживания, т.е. помимо эстетических функций интерьер выполняет еще и утилитарно-функциональные: обеспечивает оптимальные условия для обслуживания, создает комфорт.
Объемно-планировочные решения залов ресторанов, создание интерьеров выполняют с учетом индивидуальных особенностей каждого отдельного предприятия и в зависимости от его места расположения, назначения, характера окружающей среды.
                                        Методические указания к работе:
     1.  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.
     2. Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».
     3. Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.
     4. Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    5. Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 
    6. Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:
   7.    Ответить на контрольные вопросы.  
   8.     Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы 

     Задание №1  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.
     Задание №2 Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».
     Задание №3 Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.
     Задание №4 Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    Задание №5 Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 
Задание №6 Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:
Столовые	                                  1,7—1,8
Кафе	                                            1,2   -1,7
Рестораны	                                  1,7—1,8
Закусочные общего типа	    1,6
Пирожковые, сосисочные,
пельменные	                        1,4—1,6
Пивные бары	                        1,4
    Задание №7
Рассчитать  количество  мебели  на 50,100,130 посадочных мест для ресторана класса «люкс», пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.
1.	Как классифицируют  буфеты?
2.	Дайте определение - процесс обслуживания потребителей 
3.         Назовите основные формы самообслуживания на предприятиях общественного питания.
4.	Перечислите основные виды оборудования торговых залов, использующегося для организации самообслуживания в столовых.
5.        Каким требованием должны отвечать услуги ОП.
Отчет о выполнение работы
     1.  Дайте характеристику торговых помещений:  вестибюль, гардероб, туалетная комната.
     2. Опишите методы и формы  обслуживания в кафе, ресторане «люкс».
     3. Проанализируйте взаимосвязь торговых и производственных помещений.
     4. Зарисуйте схему помещения зала ресторана 1–го класса на 120 посадочных мест с расстановкой мебели, пользуясь таблицей «Нормы оснащения ресторанов мебелью»
    5. Дайте оценку стиля интерьера торгового зала и планировке выбранного предприятия. 
    6. Произвести  расчет площадей торговых помещений на 50 и 120 посадочных мест, если нормы площади на одно место в торговых залах предприятий общественного питания составляют, м2:
   7.    Ответить на контрольные вопросы.  
   8.     Подготовить отчёт в тетради для практических работ.
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	10
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	10
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №6
	10
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №7
	10
	Каждый правильный ответ   (1действия по 1балл)

	
	
	

	Вопрос № 1
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	6
	Каждый правильный ответ   1 балл




	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно




Рекомендуемая литература:
1.	Кучер Л. С.,  Шкуратова Л. М.,  Организация обслуживания на ПОП: - М.:  Деловая литература, 2017 г.
2.	Радченко Л. А. Обслуживание на  предприятиях общественного питания. Ростов – на – Дону , изд. дом. «Феникс», 2017 г.
3.	Журналы: «Питания и общество», «ГастрономЬ».
4.	Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП: уч. для сред.  проф. образов. – М.: изд. центр Академия, 2018 г. – 416 с.
5.	ГОСТ Р. 50762 – 95 «Общественное питание. Классификация предприятия».
6.	ГОСТ Р 50764 – 95 «Услуги общественного питания. Общие требования»
 Задание на дом:
1. Составить отчет. 






Практическая работа     №2
Идентификация (распознавание) ассортимента столовой посуды, приборов, белья.
Оформление, заявки на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения. Составление акта на бой, лом, утрату посуды и приборов
ЦЕЛЬ - сформировать умения и компетенции ПК.6.1. Участвовать в планировании материально-технического оснащения предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем,  ОК.2 Организовывать собственную деятельность, осуществлять материально-техническое оснащение предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем, оценивать их  качество, ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач оснащения предприятий питания столовой посудой, столовыми приборами, столовым бельем, профессионального развития.
Студент должен знать: действующую НД:  виды столовой посуды, приборов, белья, назначение, характеристику,  нормы
Студент должен уметь: идентифицировать (распознавать) ассортимент столовой посуды, приборов, белья, оформлять заявки на доукомплектовывание предприятия питания столовой посудой, приборами, решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД : ГОСТ Р 50762—95 «Общественное питание. Классификация предприятий»,  ГОСТР 50764—95 «Услуги общественного питания», з-н РФ «О защите прав потребителей», «О сертификации продукции и услуг»,  методические указания к работе, таблицы расчетов, «Нормы оснащения п.о.п. столовой посудой, приборами, бельем», посуда, приборы, белье, бланки – заявки, бланки – акты. Таблицы: 
1) Нормы потребности в посуде, приборах для обслуживания и заявки в сервизный.
2) Расчет потребности в посуде и приборов для подачи.
3) Нормы оснащения посудой ресторанов, кафе.
4)Линейка, карандаш.

Краткие сведения
     В ресторане предусматривается не менее 3 комплектов предметов сервировки на места. Обычно в ресторанах используется фарфоровая, фаянсовая, хрустальная, стеклянная, металлическая и пластиковая посуда. Фарфоровая посуда хорошего качества изящные отличается значительной прочностью и имеет снежно-белый  просвечивающий перенос. При легком ударе по изделию, оно издает четкий продолжительный звук.
                                        Методические указания к работе:
     1.  Изучите и распознайте ассортимент металлической, фаянсовой, фарфоровой, стеклянной и гончарной посуды: назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам 
     2. Изучите и распознайте хрустальную и стеклянную посуду, назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам
     3. Изучите и распознайте ассортимент столовых приборов и столового белья
     4. Оформите заявку на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения
    5. Решите ситуационную задачу
    6. Составьте акт на бой, лом, утрату посуды и приборов
    7. Ответить на контрольные вопросы.  
    8. Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы 
Задание №1.
Изучить ассортимент и распознать металлическую, фаянсовую, фарфоровую, стеклянную и гончарную посуду: назначение, характеристику, емкость по натуральным образцам (6 наименований).
а) Изучить ассортимент, назначение посуды.
б) Измерить емкость посуды по натуральным образцам. Данные занести в таблицу.
	№             п\п
	Наименование посуды
	Назначение
	Из какого материала изготовлен предмет                    
	Емкость или размер

	1.
	Тарелка пирожковая
	Для подачи хлебобулочных изделий
	фаянс
	Диаметр 175 мм

	2
	
	
	
	


    Выполнение задания.
а) Изучить ассортимент фарфоровой, фаянсовой посуды по образцам. Произвести размер, диаметр посуды ( 6 наименований)
б) Определить по образцам фарфоровой, фаянсовые изделия, пользуясь таблицей.
в) Данные работы оформить в бланк отчета по форме:
	№ п\п
	Наименование признаков
	Фарфор
	Фаянсовая

	1
	Цвет
	
	

	2
	Просвечивание
	
	

	3
	Вид излома черепка и его прозрачность
	
	

	4
	Тембр звука
	
	


Задание №2.
Изучить  ассортимент и распознать  хрустальную и стеклянную посуду.
          Последовательность выполнения:
а) Измерить емкость стеклянной и хрустальной посуды (10 наименований)
б) Изучить ассортимент и назначение.  Данные оформить в бланк отчета по форме:
	№       п\п
	Наименование   посуды
	Назначение
	Цвет
	Вид   материала
	Емкость
	Отличия,      особенности

	
	
	
	
	
	
	


Задание №3
Изучить ассортимент и распознать столовые приборы и столовое белье.
  Выполнение задания:
а) Изучить назначение столовых приборов  (6 наименований). Изучить ассортимент и размеры скатерти, салфеток по натуральным образцам.
   Данные занести и оформить в бланк отчета по форме:
	№
п\п
	Наименование
	Назначение 
	Размер белья, мм
	Вид материала
	Отличия, особенности

	
	
	
	Длина
	Ширина
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Задание №4.
Оформить  заявку на доукомплектование ресторана (кафе или бара) столовой посудой, приборами по нормам оснащения, если кафе  имеет 120 посадочных мест. Определите потребность в столовой посуде, приборах, белье. Занесите данные в таблицу. Произвести расчет. 
Если  количество скатертей зависит  от кол-ва столов, салфетки определяют из расчета по 3-6 шт на одно пос.место, ручников по 4-5 шт на одного официанта.
Приборов и посуды должно быть в 3-4 раза больше чем посадочных мест.
	№
п\п
	Наименование
	Количество п.с. 120
	К-во в шт. доукомплектование
	Кол-во столов
	кол-во 80 п.с.

	1
	Вилки столовые
	120
	360-480
	
	

	2
	Ложка чайная
	
	
	
	

	3
	Бокал для кр.вина
	
	
	
	

	4
	Салфетки
	
	
	
	

	5
	Скатерти 
	
	30
	
	

	
	
	
	
	120:4=30
	



Задание №5.
 Решение ситуационной задачи. Определить потребность в столовой посуде (металлической, фарфоровой, стеклянной), столовых приборах  для ресторана 1 категории 80 посадочных мест, пользуясь таблицей «нормы оснащения столовой посудой, приборами».                                                   Данные оформить в таблицу
	№ п\п
	Наименование посуды
	Количество

	
	
	на 1 п. м.
	на 80 п. м

	
	
	
	


Задание №6.
Составьте акт на бой, лом, утрату посуды и приборов   (смотри бланк «Акт на бой, лом, утрату»)
Контрольные вопросы
Ответьте на вопросы и выполните задания.

1. Какие материалы используют для изготовления столовой посуды?
2. Чем отличается стеклянная от хрустальной посуды?
3. Что такое мельхиор?

Отчет о выполнение работы
     1.  Данные по ассортименту и распознанию  столовой посуды, приборов и столового белья,  занести в таблицу в заданиях №1,2,3
     2. Оформить  заявку №4
     3. Решить ситуационную задачу №5
     4. Составить акт на бой, лом, утрату посуды и приборов   №6
    5. Ответить на контрольные вопросы.  
    6. Подготовить отчёт в тетради для практических работ
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.
Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	16
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	
	
	

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ  (1действия по 1балл)

	
	
	

	Вопрос № 1
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	3
	Каждый правильный ответ   1 балл




	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



Рекомендуемая литература (смотри в п/з №1 )

Задание на дом:
1. Составить отчет. 


Практическая работа№3
Тема: «Составление различных видов меню. Составление карты вин ресторана.
ЦЕЛЬ - сформировать умения и компетенции ПК.6.1. при составлении  различных видов меню,  карты вин ресторана,  ОК 4.,ОК 5.  
Студент должен знать: действующую НД:  средства информации потребителей, правила составления меню, карты вин; оформление меню и карты вин
Студент должен уметь: составлять и оформлять различные вида меню, карты вин.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: сборник рецептур, таблицы: 
1) рекомендуемое количество наименований холодных закусок, блюд, напитков для организации банкета, бланки меню
Краткие сведения
Визитной карточкой предприятия общественного питания называют его меню, т.е. перечень закусок, блюд, напитков (с указанием цены и выхода), имеющихся в продаже в течение всего времени работы.
Слово «меню» происходит от франц. menu и означает расписание блюд и напитков на завтрак обед и ужин, а также рационы (трехразового питания), составленные в столовых и ресторанах, перечисление блюд для приемов и другого вида обслуживания (определение «меню» — бланк, карта, лист бумаги, где печатаются или пишутся названия блюд).
Меню представляет собой перечень всевозможных блюд, закусок, кулинарных изделий и напитков, предлагаемых посетителям на данный день. Меню составляют с учетом ассортиментного минимума и программы работы предприятия. Каждое предприятие самостоятельно определяет ассортиментный минимум в соответствии со специализацией, имеющимся сырьем, сезоном года.
Меню ресторанов класса люкс должно содержать
Не менее 15 наименований холодных закусок, 3 — горячих, 5 — супов, 30 — вторых горячих блюд, 6 — сладких блюд.
Для большинства загородных, национальных и тематических, ресторанов количество блюд и напитков может быть установлено индивидуально. Основу ассортимента в этом случае составляют фирменные блюда, напитки, изделия, отражающие особенности национальной кухни или тематическую направленность ресторана.
Сомелье (sommelier) — французское слово, аналогов которого не существует ни в английском, ни в русском языках. В первую очередь это — продавец вина в ресторане, но продавец необычный, хорошо знающий или улавливающий желания клиента.
Подача вина в ресторане потребителю — это всегда торжественный ритуал, главный участник которого — сомелье (официант), выполняющий роль эксперта и продавца винных напитков. Официальное определение гласит: сомелье — это служащий ресторана, отвечающий за закупку, подбор и подачу напитков клиентам. Он обязан давать советы по выбору вин и напитков к блюдам, сервировать стол или следить за их подачей клиенту вплоть до момента, когда тот покинет ресторанный зал. Одна из обязанностей сомелье — пробовать вино, прежде чем предложить его клиенту.
Составление карты вин. Хорошо известна истина: процветание ресторана определяют два фактора: на первом месте стоит его кухня, а на втором — карта вин. Составление карты может осуществить только квалифицированный сомелье, который должен быть не только знатоком вин и тонким гастрономом, но и умелым менеджером, владеющим точной информацией о состоянии рынка алкоголя.
Декантирование (от англ. decanter — графин) — это перелив вина из бутылки в графин с целью отделения его от осадка.
                                        Методические указания к работе:

Задание №1.Составить меню ресторанов класса люкс для официального банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 
Задание №2 Составить меню скомплектованного завтрака на неделю для школьной столовой (6 дней), с указанием ккал
Задание №3 Составить меню ресторанов класса люкс для официального банкета за столом с с частичным  обслуживанием официантами
Задание №4.Составить карту вин для ресторанов
Задание №5. Ответить на контрольные вопросы.  
Задание №6. Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

                                                               Ход работы 
Задание №1.Составление меню ресторанов класса люкс для официального банкета за столом с полным обслуживанием официантами. Составьте таблицу.
	№ рец.
	Наименование блюд и кулинарных изделий
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Холодные блюда и закуски и т.д.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание №2 Составление меню скомплектованного завтрака на неделю для школьной столовой (6 дней), с указанием ккал. . Составьте таблицу
	№ рец.
	Наименование блюд и кулинарных изделий
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Завтрак 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание №3 Составление меню ресторанов класса люкс для официального банкета за столом с частичным  обслуживанием официантами (смотри в задании № 1). Составьте таблицу.
Задание №4. Составление карты вин для ресторанов
	№ рец.
	Наименование спиртных и безалкогольных напитков
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Спиртные напитки 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание №5. Ответить на контрольные вопросы.  
Задание №6. Подготовить отчёт в тетради для практических работ.


Отчет о выполнение работы
     1.  Данные в заданиях № 1,2,3,4 занесите в таблицу
    2. Ответить на контрольные вопросы №5.  
    3. Подготовить отчёт в тетради для практической работы №3
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ (1действия по 1балл)

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ(1действия по 1балл)

	Вопрос № 1
	4
	Каждый правильный ответ   1  балл

	Вопрос № 2
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл
	

	Вопрос № 5
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 6
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 7
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 8
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 9
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 10
	4
	Каждый правильный ответ   1 балл

	
	
	



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно





Контрольные вопросы
1. В чем сила винной карты и что означает простота выбора вин? 
2. Какое особое место в ассортименте вин занимают игристые вины?
3. Обязанности  сомелье
4. Что означает  декантирование
5. Меню: понятие, назначение, виды. 
6. Требования, предъявляемые к составлению меню. 
7. В какой последовательности указывают блюда в меню? 
8. Чем отличаются меню детское от банкетного?
9. Какие требования предъявляют к оформлению меню?
10. Сформулируйте основные принципы, используемые при составлении меню.

Задание на дом: подготовка к л/р №1 по вопросам 
1.  приемы накрытия столов скатертями и их замена.
2.подбор и подготовка посуды, для сервировки столов: завтрак, бизнес-ланч, ужин
3. формы складывания салфеток.


Лабораторная  работа №1
1. Отработка приемов накрытия столов скатертями и их замена.
2. Подбор и подготовка посуды, освоение приемов сервировки столов для завтрака, бизнес - ланча, комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина, складывания салфеток.
СЕРВИРОВКА СТОЛА ДЛЯ ЗАВТРАКА
Учебные материалы
Инвентарь и посуда: цветные скатерти и салфетки, пирожковые, закусочные тарелки, приборы, кофейные и чайные пары, подносы. Мебель: столы квадратный и прямоугольный.
В меню завтрака включают холодные закуски, сливочное масло, второе блюдо и, как правило, горячие напитки — кофе или чай. Обычно на завтрак обслуживают туристов или участников конференций.
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;
· к 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;
· для горячих напитков вынести на подносе, покрытом салфеткой, чашки кофейные и чайные и блюдца;
· поставить на стол с правой стороны правой рукой чашки с блюдцами (или кофейную пару), расположив на блюдце чайную ложку ручкой вправо;
· кофейники выносят 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;
· рассмотреть и изучить все варианты схем сервировки стола к завтраку (рис. 19—22);
так сервируют и десертный стол, только используют десертные приборы и тарелки
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Задание учащимся
1. Заполнить инструкционную карту, по схеме произвести сервировку стола к завтраку (см. рис. 19—22).
2. Выбрать согласно меню нужную посуду и приборы, подготовить их.
3. Оформить стол и придать определенную форму салфеткам.
4. Сервировать стол к завтраку, соблюдая правила выноса приборов и посуды, расставить салфетки
5. Отработать навыки сервировки стола и переноса посуды.
6. Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки

Вопросы для повторения
/. Какие скатерти выбирают для сервировки стола к завтраку?
2. Какие виды посуды используют для сервировки стола к завтраку?
3. Какими вспомогательными приборами сервируется стол к завтраку?
4. Что и как подают для горячих напитков?
5. Какую посуду подают для холодных напитков к завтраку?
Какие санитарные требования нужно выполнять при сервировке стола


Практическое занятие № 12,13
                                  СЕРВИРОВКА СТОЛА К ОБЕДУ
Учебные материалы
Инвентарь и посуда: цветные скатерти и салфетки, пирожковые, закусочные, большие столовые, мелкие столовые и глубокие тарелки, приборы, кофейные и чайные пары, подносы. Мебель: стол квадратный и прямоугольный.
Предварительная сервировка столов в дневное время включает в себя пирожковую, закусочную и мелкую столовую тарелки. Столовые приборы с ложкой, закусочные, фужеры и салфетки.
Последовательность выполнения работы:
· подготовить стол к обеду, соблюдая общие правила 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 сто-
ловая 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.
Задание учащимся
1.	Рассмотреть все виды сервировок для обеда по вариантам (рис. 23).
2.	Выбрать необходимую посуду, подготовить ее.
3.	Вынести в зал на подсобный столик посуду, приборы и скатерти.
4. Расстелить скатерти на столах двумя способами.
5. Произвести сервировку в нужной последовательности.
6. Отработать навыки обращения с посудой и приборами.
7.	Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки, сделать выводы и записать их.
8. Убрать со стола посуду по всем правилам сервировки.
9.Оформить инструкционную карту.





Варианты сервировки стола по меню обеда

Обед из 4 блюд


Холодная
закуска
Суп
Мясное блюдо 
Десерт.Кампот
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Обед из 5 блюд

[image: ]
Холодная закуска из рыбы 
Холодная закуска из мяса
 Суп
Мясное блюдо
 Десерт (яблоки)
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Инструкционная карта
Сервировка стола к обеду по количеству мест (2), по меню (со свободным выбором):
1.Подготовка зала и столов.
2.Работа с бельем.                                                                                                                       3.Подготовка посуды и приборов
4.Сервировка стола к обеду.
5.Встреча гостей.
6.Подача меню, выбор блюд.
7.Оформление заказа, выполнение заказа.
8.Порядок выноса блюд согласно меню.
9.Правила работы с подносом.
10. Уборка посуды со стола.
11. Расчет с посетителем.
12. Отчетность.
Вопросы для повторения
/. Какая посуда используется для сервировки к обеду?
2. Какие приборы используют для обеденной сервировки?
3. Как выносят бокалы?
4. Какие скатерти можно использовать?
5. Какие дополнительные приборы используются к обеду?
6. Как натираются стаканы?




Практическое занятие № 13
СЕРВИРОВКА СТОЛА К УЖИНУ

Учебные материалы
Инвентарь и посуда: белые скатерти и салфетки, пирожковые, закусочные, большие столовые, мелкие столовые и глубокие тарелки, приборы, кофейные и чайные пары, подносы. Мебель: столы квадратный и прямоугольный.
На ужин в основном заказывают вторые мясные и рыбные блюда, поэтому готовят столовые, рыбные и закусочные приборы. Для обслуживания посетителей в часы ужина столы накрывают белой скатертью и салфетками. 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.
К приборам для специй дополнительно ставят уксус, кетчуп, горчицу. Официант, приняв от посетителя заказ, проверяет соответствие предварительной сервировки стола принятому заказу, дополняет сервировку недостающими предметами или убирает лишние.
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 — вилка 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.





Схема сервировки стола приборами к ужину
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Задание учащимся
1. Запомнить и изучить схему сервировки столов к ужину.
2. Сервировать стол на 4, 6 персон по предварительному меню ужина.
3. Отобрать и подготовить для этого необходимую посуду, вынести на подсобный столик.
4. Сервировать столик в определенном порядке, пользоваться схемой.
5. Отработать навыки по переносу посуды.
6. Оформить несколько видов салфеток.
7.	Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки, сделать выводы и записать их.
Инструкционная карта
Сервировка к ужину в присутствии гостей
1. Обязанности официанта.
2. Правила уборки посуды.
3. Подача десерта и горячих напитков (чай).
4. Соблюдение правил выноса блюд согласно меню.
Меню:
1. Ассорти мясное.
2. Салат «Столичный».
3. Закуска овощная.
4. Котлета по-киевски.
5. Салат «Фруктовый коктейль».
6. Чай и пирожное.
7. Шампанское.
8. Водка.
Вопросы для повторения
7. Каковы правила подготовки посуды для сервировки ужина ?
2. Назвать необходимый набор посуды и приборов для ужина.
3. Какие санитарные требования надлежит выполнять при сервировке ужина?









Лабораторная  работа №2
3. Ролевая игра «Добро пожаловать к нам в ресторан» (встреча гостей размещение в зале, прием заказа, подача продукции сервис-бара или бара.).
4. Овладение приемами подачи холодных блюд, горячих закусок, супов и горячих блюд.
5. Овладение приемами подачи десерта, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий.
Расчет с гостями.



УРОК-ИГРА. ВСТРЕЧА ГОСТЕЙ, ПРИЕМ И ВЫПОЛНЕНИЕ ЗАКАЗОВ
Учебные материалы
Учебный класс — ресторан.
Провести игру в учебном классе, превратив его в зал ресторана. Обеспечить необходимой посудой и приборами. Распределить должности между учащимися: бригадир, официанты и посетители.
Последовательность выполнения работы
Использовать бригадный метод (распределить обязанности):
· официант должен подготовить себя к работе: надеть униформу, причесаться;
· один учащийся готовит посуду, второй выполняет предварительную сервировку;
· официанты должны ознакомиться с меню и получить от бригадира книжки счетов;
· встретить посетителей и проводить к столику;
· посетители занимают место за столом: мужчина отодвигает стул и помогает сесть женщине, официант отодвигает стул и помогает сесть мужчине-посетителю;
· официант приносит меню и подает посетителю-мужчине с правой стороны, правой рукой;
· тот передает меню даме;
· официант отходит в сторону и ждет, когда клиенты выберут блюдо;
· официант приближается к столу с левой стороны, держа на ладони левой руки салфетку, а на ней книжечку счетов;
· он должен стоять, слегка наклонив голову, левым боком к столу, не касаясь его;
· записывает заказ ручкой в книжку счетов;
· если посетитель задает вопрос по приготовлению блюд, официант должен ответить коротко и понятно;
· если посетитель колеблется в выборе блюд, официант должен помочь;
· приняв заказ, официант повторяет его посетителю во избежание ошибок и уточняет, если что-то непонятно;
· официант идет к кассе и пробивает чеки;
· в баре делает заказ на алкогольные и безалкогольные напитки;
· в сервизной берет нужную посуду;
· в холодном цехе отдает чек на холодные закуски и отдает нужную посуду;
на раздач  делает заказ на горячие блюда;
· если есть заказ на десерт, го он делается одновременно со вторыми блюдами;
· официант возвращается в бар и получает безалкогольный напиток (сок и минеральную воду) и бутылку с вином;
· бутылку необходимо проверить и тщательно вытереть;
· бутылку с минеральной водой, сок в кувшине и вино поставить на поднос и вынести в зал на подсобный столик;
· кувшин взять рабочей салфеткой за ручку, вынести и поставить с правой стороны от клиента, ближе к центру стола, ручкой вправо;
· минеральную воду открыть на подсобном столе, держа бутылку за горлышко, ножом для крон-пробок;
· подойти с правой стороны к посетителю и налить в фужер, стоящий первым, минеральную воду на 2/3стакана;
· после этого промокнуть горлышко салфеткой и поставить с правой стороны от клиента;
· подойти справа к другому клиенту, взять салфеткой за ручку графин и налить сок, не касаясь бокала, также на 2/3 объема;
· необходимо запомнить, что женщин обслуживают первыми, а мужчин вслед за ними;
· официант возвращается к подсобному столу, берет бутылку с вином, ставит ее на ладонь левой руки, покрытой ручником, а правой рукой придерживает частью ручника за горлышко;
· подходит к столу, показывает бутылку посетителю так, чтобы тот смог увидеть закрытую пробку и этикетку;
· возвращается к подсобному столу, открывает пробку штопором, протирает горлышко бутылки ручником или салфеткой;
· берет правой рукой бутылку через салфетку в области этикетки так, чтобы указательный палец показывал на горлышко;
· подходит к столу с правой стороны, становится к торцу стола правым боком и разливает вино;
· белое вино налить в рейнвейные рюмки, приподнимая горлышко бутылки над рюмкой на 1—2 см;
· левой рукой промокнуть горлышко бутылки и поставить с правой стороны;
 — если посетитель заказал красное вино, то наливать нужно в лафитные рюмки на 2/3 объема;
· горлышко бутылки при разливе красного вина держать близко к краю стакана, но не касаться его;
· по окончании обслуживания оформить и подать счет;
счет вынести на пирожковой тарелке лицевой стороной вниз и подать с левой стороны;
- ждать, пока посетитель приготовит деньги, официант должен в стороне;
- затем подойти и получить их.
Закончив игру, следует указать на ошибки, исправить их, сделать выводы и записать в дневник оформление счета, инструкционные карты (приложение).

Приложение
Оформление счета
Счет № 217 06 августа 2001 г.
	Наименование
	Цена, руб.
	Кол., ил.
	Сумма, руб.

	Икра паюсн.
	30-00
	8
	240-00

	Осётр. залив.
	32-00
	8
	256-00

	 Салат из птицы
	21-00
	4
	84-00

	Салат из св. огурцов
	48-00
	4
	72-00

	Осетрина гриль
	45-00
	3
	135-00

	Филе С/г
	42-00
	3
	126-00

	Котлеты киев, с/г
	48-00
	5
	240-00

	Блины с вар.
	12-00
	5
	60-00

	Торт
	120-00
	1
	120-00

	Итого:
	
	
	    1330-00


Официант (подпись)




[image: ]



Практическая работа №4(2 часа)
Тема: Составление меню официального банкета за столом с полным обслуживанием. Расчет количества обслуживающего персонала.
Цель работы:- сформировать умения и компетенции ОК.2, ОК.8, ОК.9, ОК.3, ОК.6, ОК.7, ПК6.2, ПК6.3, ПК6.4, ПК6.5
при cоставлении меню официального банкета за столом с полным обслуживанием «День рождения», расчет количества обслуживающего персонала, общей длины столов и их количества и составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё.
Студент должен знать: организацию  обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами, нормы расчета количества официантов для обслуживания банкетов
Студент должен уметь: составлять меню для официального банкета за столом с полным обслуживанием официантами; производить расчеты количества обслуживающего персонала, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД: Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и организация обслуживания на предприятиях общественного питания, таблица нормы расчета официантов для  обслуживании банкетов,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996,1997, бланки меню.

Краткие сведения
Качество обслуживания во многом зависит от слаженной работы официантов, от правильного распределения между ними обязанностей. Официанты следят за порядком на столах, подают блюда и убирают использованную посуду и блюда. Расчет в потребности в официантах производится с учетом обслуживания двумя официантами восемь гостей, т.е. при обслуживание банкета-ужина за столом с полным обслуживанием официантами на 24 приглашенных потребуется 6 официантов, из которых 4 работают на подаче блюд и уборке посуды, а 2 на подаче напитков. Для расчета потребности в посуде и приборах составляются заявки в сервизную, на производство.
Методические указания к работе:
1.Составьте меню официального банкета за столом с полным обслуживанием на 80 гостей
2.Рассчитайте количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания 80 гостей 
3.Решите задачу. 
4.Рассчитайте количество и  длину столов для обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами на 80 гостей (укажите, как расставлены столы).
5.Ответьте на контрольные вопросы. 
6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.

Ход работы
Последовательность выполнения работы
Задание №1. При составлении меню для официального банкета за столом с полным обслуживанием на 80 гостей, необходимо использовать сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Наименование блюд берем по 1 или  2 колонке с указанием выхода в рецептуре.
	№ рец.
	Наименование блюд и кулинарных изделий
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Холодные блюда и закуски и т.д.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Задание №2. При расчете количества обслуживающего персонала (официантов) для официального банкета за столом с полным обслуживанием на 80 гостей, необходимо использовать таблицу «Нормы расчета количества  официантов»
Задание №3.Решите задачу. Сколько потребуется посуды и приборов для подачи блюд по меню для обслуживания банкета на 80 гостей.
	№п/п
	Наименование блюд
	Наименование посуды, приборов

	
	
	На 1 гостя, шт
	На 80 гостей, шт

	
	
	посуды
	приборов
	посуды
	приборов

	
	
	
	
	
	


Задание №4.При расчете количества и  длины столов для обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами на 80 гостей (зарисуйте расстановку столов), необходимо использовать таблицу «Нормы расчета длины стола при проведении банкета» и «Параметры столов». Расчет количества скатертей.
Задание №5.Ответьте на контрольные вопросы. 
Задание №6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Контрольные вопросы
1.перечислите виды посуды и приборов для подачи икры и красного вина.
2.чем отличается фарфоровая посуда от фаянсовой?
3.с какой целью подогревают посуду перед подачей горячих блюд на стол?
4.Как определяется потребность в столовой посуде  и столовых приборах?
5.Как осуществляется перенос посуды?
Отчет о выполнение работы
1.Составить меню официального банкета за столом с полным обслуживанием на 80 гостей. Составить таблицу.
2.Рассчитать количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания 80 гостей  
3.Решить задачу. Составить таблицу.
4.Рассчитать количество и  длину столов для обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами на 80 гостей (укажите, как расставлены столы).
5.Ответить на контрольные вопросы. 
6.Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	25
	Каждый правильный ответ( 1  действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №3
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №4
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	Отлично

	80 ÷ 89
	4
	Хорошо

	70 ÷ 79
	3
	Удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: 
3. Подготовка к п/з №5              



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА №5 (2 ЧАСА)
Тема: Составление меню официального банкета за столом с частичным  обслуживанием. Расчет количества обслуживающего персонала. Составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета.
Цель работы:- сформировать умения и компетенции ОК.2, ОК.8, ОК.9, ОК.3, ОК.6, ОК.7, ПК6.2, ПК6.3, ПК6.4, ПК6.5
при cоставлении меню официального банкета за столом с частичным обслуживанием «Свадьба», расчет количества обслуживающего персонала, общей длины столов и их количества и составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё.
Студент должен знать: организацию  обслуживания банкета за столом с частичным полным обслуживанием официантами, нормы расчета количества официантов для обслуживания банкетов
Студент должен уметь: составлять меню для официального банкета за столом с частичным обслуживанием официантами; производить расчеты количества обслуживающего персонала, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД: Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и организация обслуживания на предприятиях общественного питания, таблица нормы расчета официантов для  обслуживании банкетов,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996,1997, бланки меню.

Краткие сведения (смотри в п/з №4)
Методические указания к работе:
1.Составьте меню официального банкета за столом с частичным обслуживанием на 120 гостей «Свадьба»
2.Рассчитайте количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания 120 гостей 
3.Решите задачу. 
4.Рассчитайте количество и  длину столов для обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами на 120 гостей (укажите, как расставлены столы).
5. Составьте заявку на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета.
5.Ответьте на контрольные вопросы. 
6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Ход работы
Последовательность выполнения работы
Задание №1. При составлении меню для официального банкета за столом с частичным обслуживанием на 120 гостей, необходимо использовать сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Наименование блюд берем по 1 или  2 колонке с указанием выхода в рецептуре.
	№ рец.
	Наименование блюд и кулинарных изделий
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Холодные блюда и закуски и т.д.
	
	

	
	
	
	


Задание №2. При расчете количества обслуживающего персонала (официантов) для официального банкета «Свадьба» за столом с частичным обслуживанием на 120 гостей, необходимо использовать таблицу «Нормы расчета количества  официантов»
Задание №3.Решите задачу. Сколько потребуется посуды и приборов для подачи блюд по меню для обслуживания банкета на 120 гостей 
	№п/п
	Наименование блюд
	Наименование посуды, приборов

	
	
	На 1 гостя, шт
	На 120 гостей, шт

	
	
	
	


Задание №4.При расчете количества и  длины столов для обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами на 120 гостей (зарисуйте расстановку столов), необходимо использовать таблицу «Нормы расчета длины стола при проведении банкета» и «Параметры столов». Расчет скатертей.
Задание №5.Ответьте на контрольные вопросы. 
Задание №6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Контрольные вопросы
1.перечислите обязанности метрдотеля при приеме заказа во время обслуживания банкета с полным обслуживанием
2.перечислите особенности организации банкета  за столом с полным обслуживанием
3.чем отличается стеклянная посуда от  хрустальной?
3.какие правила необходимо соблюдать официанту  при расстановке закусок  на  столе 
4.какие вспомогательные приборы  используют при подаче рыба заливная с гарниром
5.с какой целью подогревают посуду перед подачей горячих блюд на стол?
Отчет о выполнение работы
1.Составить меню официального банкета за частичным с полным обслуживанием на 120 гостей. Составить таблицу.
2.Рассчитать количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания 120 гостей  
3.Решить задачу. Составить таблицу.
4.Рассчитать количество и  длину столов для обслуживания банкета с полным обслуживанием официантами на 120 гостей (укажите, как расставлены столы).
5. Составьте заявку на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета.
6..Ответить на контрольные вопросы. 
7.Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	25
	Каждый правильный ответ( 1  действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №3
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №4
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	Отлично

	80 ÷ 89
	4
	Хорошо

	70 ÷ 79
	3
	Удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)
Интернет-ресурсы:

Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить:         3. Подготовка к п/з №6             

                                                                                                        Практическая работа № 6 (2 часа)

Тема: Составление меню банкета-чая на 12 чел. Составление меню банкета - фуршет на 150 гостей. Расчет количества обслуживающего персонала. Составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета.
3. Цель работы:- сформировать умения и компетенции ОК.2, ОК.8, ОК.9, ОК.3, ОК.6, ОК.7, ПК6.2, ПК6.3, ПК6.4, ПК6.5 при cоставлении меню банкета-чая, банкета – фуршет,  расчета количества официантов для обслуживания, общей длины столов и их количества, составление заявки на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета-чая, банкета -  фуршет.
4. Студент должен знать: организацию  обслуживания банкета-чая, банкета – фуршет, нормы расчета количества официантов для обслуживания банкетов и составление заявок
Студент должен уметь: составлять меню для официального банкета-чая, банкета – фуршет; производить расчеты количества обслуживающего персонала, пользоваться   нормативной    и    технологической документацией; решать  ситуационные задачи.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД: Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и организация обслуживания на предприятиях общественного питания, таблица нормы расчета официантов для  обслуживании банкетов,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996,1997, бланки меню., заявки. 
Краткие сведения (смотри в п/з №4)
Методические указания к работе:
1.Составьте меню банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей
2.Рассчитайте количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания 12  и 150 гостей 
3.Решите задачу. 
4.Рассчитайте количество и  длину столов для обслуживания банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей (укажите, как расставлены столы).
5. Составьте заявку на столовую посуду, приборы и бельё для проведения банкета.
5.Ответьте на контрольные вопросы. 
6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Ход работы
Последовательность выполнения работы
Задание №1. При составлении меню для банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей, необходимо использовать сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Наименование блюд берем по 1 или  2 колонке с указанием выхода в рецептуре.
	№ рец.
	Наименование блюд и кулинарных изделий
	Выход блюда на 1 порцию, грамм
	Ответственный 

	Холодные блюда и закуски и т.д.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание №2. При расчете количества обслуживающего персонала (официантов) для банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей, необходимо использовать таблицу «Нормы расчета количества  официантов»
Задание №3.Решите задачу. Сколько потребуется посуды и приборов для подачи блюд по меню для обслуживания банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей
	№п/п
	Наименование блюд
	Наименование посуды, приборов
	Наименование посуды, приборов

	
	
	На 1 гостя, шт
	На 12 гостей, шт
	На 1 гостя, шт
	На 150 гостей, шт

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание №4.При расчете количества и  длины столов для обслуживания банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей
 (зарисуйте расстановку столов), необходимо использовать таблицу «Нормы расчета длины стола при проведении банкета» и «Параметры столов». Расчет скатертей.
Задание №5.Ответьте на контрольные вопросы. 
Задание №6.Подготовьте отчёт в тетради для практических работ.
Контрольные вопросы
1. Меню: понятие, назначение, виды. 
2. Требования, предъявляемые к составлению меню. 
3. В какой последовательности указывают блюда в меню? 
4. Чем отличаются детское меню от банкетного?
5.Какие требования предъявляют к оформлению меню?
Отчет о выполнение работы
1.Составить меню банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей Составить таблицу.
2.Рассчитать количество обслуживающего персонала (официантов) для обслуживания банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей
3.Решить задачу. Составить таблицу.
4.Рассчитать количество и  длину столов для обслуживания банкета-чая на 12 гостей, банкета – фуршет на 150 гостей (2 варианта, столы стоящие отдельно и столы стоящие в ряд), (укажите, как расставлены столы).
5.Ответить на контрольные вопросы. 
6.Подготовить отчёт в тетради для практических работ.

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	25
	Каждый правильный ответ( 1  действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №3
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Выполнение задания №4
	25
	Каждый правильный ответ( 1    действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	Отлично

	80 ÷ 89
	4
	Хорошо

	70 ÷ 79
	3
	Удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: виды посуды, полировку посуды, накрытие столов скатертями 
3. Подготовка к лабораторной работе №3, 4            

Лабораторная  работа № 3.1. –(1 час)
Тема: «Отработка фрагментов сервировки банкетных столов с полным обслуживанием официантами
Цель работы: - сформировать умения и компетенции ОК 3.,ОК 6.,ОК 7., ПК6.2.,ПК 6.3.,ПК 6.4.,ПК 6.5. при освоении  приемов сервировки банкетных столов с полным обслуживанием официантами
 Студент должен знать: фрагментов сервировки банкетных столов с полным обслуживанием официантами 
Студент должен уметь: сервировать банкетные столы с полным обслуживанием официантами
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД. Литература: НД: ГОСТ Р 50762-95. Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и Организация обслуживания на предприятиях общественного питания, натуральные образцы: Инвентарь и посуда: цветные скатерти и салфетки, пирожковые, закусочные тарелки, приборы, подносы. Мебель: столы квадратный и прямоугольный
Краткие сведения
  В меню включают алкогольные и без-, холодные закуски, второе блюдо, десерт и горячие напитки — кофе или чай. Во всех ресторанах для сокращения времени обслуживания посетителей проводят предварительную сервировку столов.
          Слово «сервировка» в переводе с франц. (servir) означает, с одной стороны, подготовку стола к завтраку, обеду, ужину, чаю, т.е. расстановку посуды в определенном порядке, а с другой сто¬роны — совокупность предметов (посуды, столового белья), предназначенных для этой цели.
          Сервируя стол, официант должен:  добиваться простоты, практичности и согласованности предметов сервировки с интерьером зала, характером подаваемых блюд, максимума удобств для посетителей; достигать с помощью эстетических свойств предметов сервировки (форма, цвет, рисунок посуды, размещение салфеток и приемы их складывания) торжественности в оформлении стола, создания уюта и комфорта.
  Сервировка — процесс творческий, отличающийся многовариантностью; он зависит от типа, наценочной категории и специализации ресторана. В то же время существуют общие правила сервировки, основанные на принципах научной организации труда официантов:
правила техники сервировки.
Ход работы
Задание №1. Сервировка стола для банкета с полным обслуживанием официантами
Последовательность выполнения работы
А) заполнить инструкционную карту, по схеме произвести сервировку стола
Б) выбрать согласно меню нужную посуду и приборы,  подготовить их
В) оформить стол и придать определенную форму салфеткам
Г) сервировать стол для банкета с полным обслуживанием официантами, соблюдая правила выноса приборов, посуды, расставить салфетки
Д) отработать навыки сервировки стола и переноса посуды
Е) сравнить с контрольной сервировкой стола и  исправить  ошибки,  сделать выводы  и  записать их.
[image: ]
1.	Официант, взяв через ручник стопку закусочных тарелок в левую
руку, правой расставляет для каждого потребителя закусочные тарелки
(по центру кресел) на расстоянии 2 см от края стола, а левее ставит
пирожковые. 
2.Закусочная и пирожковая тарелки должны быть на одной оси. 
3.Слева от закусочной тарелки укладывают вилки (их держат в правой
руке в салфетке). Справа от закусочных тарелок кладут ножи лезвием к
тарелке: сначала столовые, а затем — рыбные. Их держат так же, как и
вилки, — в салфетке в левой руке. 
4.Вилки кладут слева от закусочной тарелки зубцами вверх, причем сначала кладут рыбные вилки, затем столовые и только потом — закусочные. Все ножи и вилки должны находиться на расстоянии 2 см от края стола. 
5.Против лезвия ножей находится фужер. На закусочную тарелку кладут сложенную салфетку.
В зависимости от заказанных потребителем блюд и напитков официант досервировывает стол необходимыми приборами и посудой непосредственно после заказа. Впрочем, иногда и приборы он может приносить во время обслуживания вместе с тарелками, заменяя использованные.
6.	Порядок расстановки рюмок и бокалов должен соответствовать по-
рядку подачи блюд. Так, справа налево растравляют рюмки в той же
последовательности, что и предполагаемая подача вин, т.е. водочную
рюмку ставят при подаче закусок; 
6.1.мадерную — первых блюд; 
6.2.рейнвейную — рыбных блюд; 
6.3.лафитную — горячих мясных блюд;
6.4. бокал для шампанского — десертных сладких блюд, фруктов;
6.5. фужеры — при подаче воды и пива.
Как правило, рюмки ставят правее от фужера, положение которого всегда неизменно. Если требуется поставить 4—5 рюмок, как, например, при обслуживании банкетов, то их размещают в два ряда (во втором ряду рейнвейную или лафитную рюмку и бокал для шампанского). Вообще же при предварительной сервировке в вечернее время рекомендуется ставить на стол только 3 рюмки.
7.Официант устанавливает фужеры на поднос, покрытый салфеткой, лучше емкостями вниз. Поднос держат на левой руке, а устанавливают фужеры на стол правой рукой справа. Можно переносить небольшое количество фужеров между пальцами левой руки, поместив их емкостью вниз. Ладонь руки должна быть обращена вверх.

8.	При раскладывании приборов на самом дальнем расстоянии от тарелки кладут те из них, которыми пользуются вначале, а непосредственно у тарелки — приборы, которыми заканчивают еду. Для сладких блюд и фруктов приборы располагают за столовой или закусочной тарелкой параллельно оси стола: нож — ручкой вправо, вилку — ручкой влево. Десертный прибор можно положить веером (нож кладут ручкой вправо под углом к кромке стола, вилку — ручкой влево, ложку — прямо, т.е. перпендикулярно кромке стола) перед группой рюмок или за ней, как удобнее при распределении площади стола.
9.	Завершают сервировку размещением салфеток, после чего на столы ставят приборы со специями и пепельницы. Специи (соль и перец) при обычном обслуживании располагают по оси стола в центре, при обслуживании банкетов — попарно напротив пирожковой тарелки, через прибор, причем соль ставят с левой стороны от перца.
10.При сервировке из расчета на четырех (или меньше) посетителей пепельницу ставят на угол или на ту сторону, которая обращена к проходу. На многоместных столах пепельницы (из расчета одна на трех-четырех человек) ставят на середину стола. Вазу с цветами размещают также в центре стола. В зависимости от формы, размеров и плана расстановки столов в зале вазу можно поставить на дальней от прохода стороне стола.
11. Не рекомендуется предварительно сервировать столы рюмками и дополнительными приборами. Их лучше подать во время обслуживания в зависимости от заказанных напитков и блюд. Не следует заранее ставить на столы фрукты, напитки.
12.При подготовке ресторана к обслуживанию официанты ставят столовые мелкие и глубокие тарелки, бульонные чашки для горячих блюд в шкафы подогрева. В течение рабочего дня дежурный официант следит за их наличием и по мере расходования пополняет из сервизной.
Контрольные вопросы и задания
1.	Какой круг вопросов входит в компетенцию метрдотеля?
2.	Назовите основные квалификационные характеристики официантов.
3.      Какие существуют правила ношения форменной одежды?
4.	Назовите сроки носки форменной одежды и обуви.
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №3
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №4
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №5
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №6
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №7
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №8
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №9
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №10
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №11
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №12
	8
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)

Интернет-ресурсы:

           Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: Отработку фрагментов сервировки банкетных столов с  частичным обслуживанием официантами      3. Подготовка к л/р №3.2.               
Лабораторная  работа№3.2. –(1 час)
Тема: «Отработка фрагментов сервировки банкетных столов с  частичным обслуживанием официантами
Выполнение работ смотри в л/р № 3.1., отличается тем, что сервировка  с частичным обслуживанием официантами, то есть работу частично выполняют гости при перекладывании блюд и переливании напитков в свою посуду. 
Краткие сведения 
Особенность организации банкета заключается в том, что холодные закуски, винно-водочные изделия, воды и фрукты на банкетный стол ставят до прихода гостей. При этом, разумеется, учитывают удаленность зала от раздачи, температуру воздуха в зале и друше условия. Официант определяет, какое количество блюд, салатников, икорниц, какие закуски должны быть поставлены на стол, который он обслуживает. С этой целью метрдотель и официант для каждого стола делают предварительный расчет. Эти сведения вывешивают на видном месте у раздачи и буфета.
Техника сервировки стола заключается в том, что закуски в посуде на ножках (вазы) и с высокими бортами (салатники) расставляют ближе к центру стола, а с низкими бортами (блюда, лотки) — ближе к тарелкам. Закуски на столе чередуют, например, рыба, овощи, мясо. Расставить блюда на столе можно в один или два ряда в зависимости от ширины стола, количества закусок и размера блюд. Дно посуды с закуской, перед тем как поставить на стол, тщательно протирают ручником или салфеткой. На каждое блюдо кладут приборы для перекладывания.
Контрольные вопросы
1. Как готовят зал к обслуживанию посетителей?
2. Назовите основные способы расстановки столов и стульев в зале ресторана.
3. Перечислите правила получения столового белья, посуды, приборов.
4. Какие существуют способы накрытия столов скатертями?
Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: Отработку фрагментов сервировки банкета-фуршета 
3. Подготовка к л/р №3.3.               

Лабораторная  работа№3.3. –(2 часа)
Тема: «Отработка фрагментов сервировки банкета-фуршета 


Характерной особенностью банкета-фуршета является порци-онирование блюд и закусок, т.е. приготовление их мелкими пор¬циями, что облегчает их потребление. Вместо приборов можно предлагать гостям брать закуски и блюда пластмассовыми шпиль¬ками, которые находятся на столе в небольших стопках. Закуски подают участникам банкета небольшими порциями — «под вил¬ку», т.е. чтобы можно было есть их без помощи ножа. Иногда в меню включают вторые блюда небольшими порциями и мелко нарезанными, чтобы можно было пользоваться только вилкой или специальной шпилькой. На банкете-фуршете можно обслуживать в 4—5 раз больше гостей, чем на банкете за столом, при равных площадях зала Продолжительность банкета 1 — 1,5 ч.
Расстановка мебели. Фуршетные столы для банкета-фуршета дол¬жны быть несколько выше обычных (90— 100 см). Ширина столов 1,5 м. При расчете длины и числа столов предусматривается нор¬ма: 15 — 20 см на одного гостя при двустороннем использовании стола (гости стоят за столом с двух сторон). При односторонней сервировке норма соответственно уменьшается. Длина стола для удобства обслуживания не должна превышать 10 м. При обслужи¬вании специальных фуршетных столов составляют обычные пря¬моугольные столы с раздвижными крышками. Форма их расста¬новки разнообразна и зависит от площади и архитектурных осо¬бенностей зала (рис. 14.8). Обычно столы ставят в форме букв Т,
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П, Ш. Стол, перпендикуляр¬ный остальным, предназна¬чен для почетных гостей.
Расстояние между стола¬ми, а также от столов от стен должно обеспечивать свобод¬ное передвижение гостей и быть не менее 1,5 м.
Накрывают фуршетные
столы специальными банкет-
ными скатертями, низко
спуская кромку. Углы скатер-
ти с торцов аккуратно заби-
рают внутрь и скрепляют так,
чтобы образовался прямой
угол при переходе торца в
боковую часть. Нижняя кром-
ка скатерти должна быть на
одном уровне от пола. Если
скатерти широкие, но корот-
кие, ими накрывают стол
Рис. 14.8. Варианты расстановки начиная с дальнего от входа
фуршетных столов	конца>£СЛИдлинные)ноуз_
кие, то ими сначала накры¬вают боковые стороны стола, а затем крышку.
Кроме основных фуршетных столов в зале у стен ставят под¬собные столы для запасных тарелок, приборов, рюмок, салфе¬ток, а также небольшие квадратные или прямоугольные столы для сигарет, спичек и пепельниц. Эти столы также накрывают скатертями.
Сервировка фуршетного стола. При сервировке фуршетного стола учитывают особенность обслуживания. Практикой уста¬новлено, что для такого банкета на каждого гостя следует иметь три рюмки различных видов, в том числе один фужер. Число остальных рюмок зависит от ассортимента напитков и состава приглашенных. На каждого участника банкета предусматрива¬ются, шт.:
Фужер	     1,0
Стакан для сока	0,25 — 0,5
Тарелка закусочная	 1,5 — 2,0
Тарелка десертная
(или пирожковые)	0,5 — 0,75
Нож закусочный	0,75— 1,0
Вилка закусочная	 1,5 — 2,0
Нож фруктовый	 0,5 — 0,7
Вилка фруктовая	 0,5 — 0,7
Предметы сервировки, напитки, фрукты и закуски заранее ста¬вят на стол. Начинают сервировку фуршетного стола с расстанов¬ки стеклянной или хрустальной посуды (рис. 14.9). Как правило, стол сервируют с двух сторон (двусторонняя сервировка). Исклю¬чение составляет стол для почетных гостей (односторонняя сер¬вировка). Столы, расположенные у стен, сервируют также только с одной стороны. Разнообразят сервировку стола различными спо¬собами расстановки стеклянных (хрустальных) бокалов, рюмок, фужеров.
При расстановке в два ряда на конце стола ставят фужеры в виде треугольника по 10 —15 шт. вершиной к торцу. Концы стола на расстоянии 15—20 см должны быть свободными. Между груп¬пами фужеров ставят, чередуя в определенном порядке, рюмки на расстоянии 1,0 — 1,5 см друг от друга (водочную, лафитную, рейнвейную и т.д.). Ряды рюмок должны быть на одинаковом рас¬стоянии от оси стола (10 — 15 см), следовательно, между рядами рюмок расстояние должно быть 20—30 см. Чередование рюмок в рядах должно быть симметричным. Ряды рюмок выравнивают.
Вазы с цветами и фруктами, бутылки с напитками ставят по оси стола между рядами рюмок. Бутылки с пивом, минеральной и фруктовой водой, квасом — около групп фужеров. Если в меню предусмотрены соки, стаканы для них ставят рядом с фужерами и там же размещают кувшины; стаканы можно ставить в ряды с рюмками, также чередуя их в определенной последовательности. Бутылки со спиртными напитками расставляют с одинаковыми интервалами, этикетками в сторону гостей.
При расстановке «змейкой» по оси стола ставят фужеры груп¬пами по 5—7 шт. на расстоянии 80—100 см. От фужеров под углом 45° к краям стола на одной линии располагают, чередуя по однои или по три, рюмки — лафитные, рейнвейные, водочные. Бутыл¬ки с напитками в этом случае ставят группами внутри образовав¬шихся из рюмок углов, а фрукты и цветы — по оси между группа¬ми фужеров.
При расстановке «елочкой» по оси стола также группами ставят фужеры, а затем от каждой группы в виде незамкнутого треуголь¬ника распределяют группами или по одной различные рюмки. Расположение «елочкой» может быть в одну сторону на одном столе и в противоположную — на другом. Если стол один, то «елоч¬ку» располагают в противоположные стороны от центра к торцам. Вазы с фруктами, цветами и бутылки с напитками ставят по оси стола. Бутылки можно расположить группами или по одной с рав-ными интервалами.
При расстановке группами фужеры и рюмки ставят вдоль стола по 15—18 шт. и более под углом к оси 30—45'. чередуя их по видам. Расстояние между группами различных рюмок должно быть 30—50 см. Между ними устанавливают вазы с цветами и фрукта¬ми, бутылки с напитками. Расстановку различных видов рюмок, бокалов, фужеров выполняют заранее в соответствии с их расчет¬ным количеством. Фужеров должно быть всегда больше, чем каж¬дого вида рюмок.
После расстановки фужеров и рюмок на фуршетный стол ста¬вят стопками (по 6—8 шт.) закусочные и за ними десертные та¬релки. Стопки закусочных тарелок размещают на расстоянии 2 см от края стола и 0,7—1 м от торца. Стопки тарелок по обеим сторо¬нам располагают симметрично через каждые 1,5—2 м, за исклю¬чением сервировки стола «змейкой».
Затем стол сервируют приборами (рис. 14.10). Их располагают группами: вилки — в таком же количестве, что и тарелки, ножей должно быть в два раза меньше. Ножи закусочные располагают справа от стопок закусочных тарелок, лезвием к тарелкам, а вил¬ки можно класть как слева, так и справа (рядом с ножами), на ребро, зубцами к тарелкам. Расположение вилок справа удобнее, так как предполагается, что в левой руке гость будет гержать та¬релку.
Вилки и ножи десертные можно расположить так же, как и закусочные, только непосредственно у стопки десертных тарелок
 
а
 
Рис. 14.10. Расположение приборов на банкете-фуршете:
а — ножи и вилки закусочные справа от таре¬лок; б — ножи фруктовые за десертными тарел¬ками; в — ножи закусочные — справа от стопок тарелок, вилки — слева от стопок тарелок

или за стопкой тарелок — сначала ножи лезвием к тарелке, а затем вилки. Полотняные салфетки, сложенные вчетверо и попо¬лам, кладут по 3—5 шт. на десертные тарелки или за ними (если вилки и ножи лежат сбоку). Если в соответствии с меню банкета-фуршета не предусмотрены десертные тарелки, то полотняные салфетки кладут за стопками закусочных тарелок. Тщательно про¬мытые и обсушенные фрукты, виноград, ягоды укладывают в вазы горкой. Фрукты в вазах ставят на фуршетный стол по оси между рядами рюмок при сервировке в два ряда, в интервалах между группами фужеров при сервировке «елочкой» и «змейкой», между группами рюмок при сервировке группами. Во всех случаях вазы размещают на столах с одинаковыми интервалами, а если столов несколько и они расположены параллельно, то и симметрично. Перегружать вазы фруктами не следует.
Способы расстановки напитков на столе при обслуживании банкета-фуршета зависят от расстановки стеклянной посуды. Все напитки предварительно охлаждают. Исключение составляют красные столовые вина, коньяки. Их подают комнатной темпе¬ратуры или слегка подогретыми. Соки натуральные на стол мож¬но поставить как в бутылках, так и в кувшинах, а квас, пиво, воды (минеральные и фруктовые) — в закрытых бутылках. От¬крывают их за несколько минут до приглашения гостей в бан¬кетный зал. Часть бутылок оставляют закрытыми и открывают по мере необходимости.
 
После того как расставлены фрукты, цветы и напитки, но не ранее чем за 30 мин до начала банкета, на столе размещают закус¬ки, соусы, хлеб. При расстановке закусок в первую очередь ставят закуски, которые не теряют своих вкусовых качеств и внешнего вида от воздействия комнатной температуры (рыбные, мясные, копчености, гастрономия, соленья). В последнюю очередь, перед приходом гостей, ставят икру, масло, закуски под майонезом, сметаной, заливные блюда. Сначала расставляют большие блюда с закусками, чередуя их по видам, а затем более мелкие.
Значительную часть закусок приносят на фарфоровых блюдах. Овальные блюда ставят под углом 30—40° к оси стола. Закуски в вазах, салатниках располагают ближе к центру стола, оставляя расстояние 25 — 30 см от края стола, чтобы гости могли поста¬вить закусочные тарелки, рюмки и т.п. На каждом блюде обяза¬тельно должны быть приборы для перекладывания. Исключение могут составлять вазы или салатники с натуральными овощами (овощи можно брать руками). Столовыми ложкой и вилкой рас¬кладывают закуски и блюда с гарнирами и без гарниров, сала¬ты, маринады, соленья и т.д. К икре подают икорную лопаточ¬ку, а при отсутствии ее — чайную ложку, к сливочному маслу — нож. Соусы размещают рядом с соответствующими блюдами и закусками.
Из специй на столе обязательно должны быть соль и перец. Их размещают по всему столу в линию на уровне переднего края за¬кусочных тарелок, с равными интервалами.
Хлеб на фуршетный стол ставят в закусочных тарелках или в специальных хлебницах. Порции хлеба по размерам должны быть вполовину меньше обычных. Укладывают их корочкой кверху, так, чтобы последующий кусок не полностью закрывал предыдущий. Удобнее хлеб располагать справа от стопки закусочных тарелок за группой приборов.
Закончив подготовку стола, официанты должны еще раз вни¬мательно проверить размещение всего необходимого. До прихода гостей в зале остается часть официантов, а остальные по указа-нию метрдотеля занимаются подготовкой аперитива (если ого¬ворено в счете), запаса посуды, приборов, салфеток и т.д. При организации обслуживания банкета-фуршета с участием иност-ранных гостей, носящего официальный характер, в зале иногда размещают флаги. Флаг России — справа от стола почетных го¬стей, а флаг страны, для представителей которой организуют банкет, — слева.
Обслуживание банкета-фуршета. Для обслуживания банкета-фур¬шета исходят из следующей нормы: 18—20 гостей на одного офи¬цианта. Официанты в зале, стоя у столов, наливают напитки, рас¬кладывают блюда, закуски. В связи с тем что не все приглашенные сразу могут подойти к столу, основное внимание официанты дол¬жны уделять гостям, стоящим в стороне или у дополнительных столов, предлагая им напитки и закуски.
При подаче напитков используют следующие приемы: на не¬большой поднос, накрытый салфеткой, ставят рюмки с различ¬ными напитками и, держа его в левой руке, предлагают гостям; на поднос, накрытый салфеткой, ставят две-три бутылки с на¬питками и пустые рюмки; полное несут на левой руке и, предла¬гая напитки, следят, чтобы этикетки бутылок всегда были видны гостям; по желанию гостя правой рукой наливают в рюмку напи¬ток. Обносить гостей напитками могут два официанта вместе: один несет поднос с бутылками и рюмками, а другой предлагает на¬питки и по желанию гостей наливает в рюмки.
Гостям, находящимся не у стола, официанты, взяв со стола в левую руку блюдо с прибором для перекладывания, предлагают закуски. В этих случаях гости сами берут тарелки со стола. Иногда официанты ставят на поднос блюда, тарелки, приборы, хлеб и, неся поднос на левой руке, предлагают гостям положить себе на тарелку понравившееся блюдо или сами раскладывают правой ру¬кой закуски и блюда. Возвращаясь с пустыми подносами, офици¬анты собирают использованную посуду и уносят ее в моечную или подсобное помещение.
По сигналу метрдотеля, через 20—30 мин после начала банке¬та (когда гости съедят большую часть холодных закусок), офици¬анты приступают к подаче горячих закусок. Их подают, как пра-вило, в кокотницах (жюльен из дичи, грибы в сметане, крабы в соусе). Кокотницы ставят на поднос, накрытый салфеткой, кла¬дут кокотные вилки и чайные ложки по числу кокотниц, ставят стопкой пирожковые тарелки и, неся поднос на левой руке, пред¬лагают закуску гостям. Оставшуюся часть кокотниц с горячей за¬куской помещают по 2—3 шт. на закусочные тарелки, рядом кла¬дут соответствующие приборы и ставят на банкетный стол.
В практике обслуживания банкетов-фуршетов часто подают вто¬рые горячие блюда, уложенные горкой на овальное или круглое блюдо. Наверху размещают пластмассовые или деревянные вилоч¬ки, шпильки. При необходимости на блюде подают соусник с со¬усом. В левой руке официант держит блюдо, а правой — тарелку для использованных шпилек.
Гости едят горячие блюда, не используя тарелок, так как блюда приготовлены маленькими порциями. Горячие закуски и блюда официанты могут подавать вдвоем. Один официант несет поднос, накрытый салфеткой, на котором стоят «баранчики» или овальные блюда с кушаньями, а другой — поднос (тоже накрытый салфет¬кой) с тарелками, приборами, хлебом. После горячих блюд пода¬ют десерт — мороженое, взбитые сливки, запеченные в тесте фрукты и т. п. Десерт подают в креманках, которые ставят на поднос, на¬крытый салфеткой, рядом с креманками кладут чайные ложки.
К десертным блюдам подают шампанское. В подсобном или ос¬новном помещении на дополнительных столах бокалы наполняют шампанским на 2/3 объема и ставят их на подносы, застеленные салфеткой. Предлагают шампанское так же, как и другие напит¬ки, с подносов. Заканчивается обслуживание банкета-фуршета по¬дачей кофе. В это время в обнос может быть подан коньяк.
В течение всего обслуживания официанты следят за порядком на столе, уносят использованную посуду, бутылки, пополняют предметы сервировки, своевременно освобождают или заменяют пепельницы. При большом числе гостей для этого выделяют спе¬циальных официантов.
Если в зале установлено несколько столов, то закуски, блюда, напитки подают одновременно на все столы. Столы удаленные от входа в зал, официанты начинают обслуживать первыми.
По окончании банкета уборку посуды, приборов, белья вы¬полняют в определенной последовательности: салфетки, бутыл¬ки, вазы, приборы, креманки, посуду из фарфора, стекла. С бан¬кетных столов сметают крошки (щеткой или салфеткой) на поднос. Скатерти и подкладочную ткань скатывают в рулон (небольшие скатерти складывают аккуратно стопками), подметают пол.



Контрольные вопросы
1.	Назовите основные методы обслуживания посетителей.
2.	Перечислите функции официанта при встрече гостей.
3.	Каковы правила приема заказа у посетителей?
4.	В чем заключаются порядок передачи заказа на производство и получение готовых блюд?
5.	Каковы общие правила подачи блюд и напитков?
6.	Каковы особенности подачи закусок, первых и вторых блюд?
7.	Как подают сладкие блюда и горячие напитки?
8.	Перечислите вместимость рюмок и бокалов, необходимых при по¬даче винно-водочных изделий.
9.	Перечислите правила расчета с посетителями.
10. Назовите приемы и способы уборки и замены использованных посуды, приборов и скатертей.


 В чем заключается подготовка посуды и приборов к обслуживанию?
10.	Как складывают полотняные салфетки?
11.	Назовите варианты предварительной сервировки столов
Лабораторная  работа№3.4. –(1 час)
Тема: «Отработка фрагментов сервировки банкета-чая
При организации чайных или кофейных столов используют цветные скатерти, а также цветные полотняные салфетки. Столы сервируют десертными тарелками, чайными (кофейными) чаш¬ками с блюдцами, которые располагают справа от десертной та¬релки. На блюдце кладут чайные (кофейные) ложечки, а на стол ставят сахарницы, чайник заварной, самовар (кофейник), вазоч¬ку с цветами.
В ресторанах на железнодорожных вокзалах и станциях, в аэро¬портах, при гостиницах на чайных столах кроме предметов серви¬ровки должны находиться также сухари, сушки, булочки, пирож¬ки, пироги, ватрушки, пирожные, варенье, мед.

Банкет-чай
Банкет-чай организуют по поводу дней рождения и по другим торжественным случаям. Число гостей на таких банкетах невелико. Время для проведения чаще всего от 16 до 18 ч, продолжитель¬ность 2 ч.
Банкет-чай не имеет строгого ритуала. Он проводится в непри¬нужденной обстановке.
Подготовка к банкету. Мебель, рекомендуемая для банкета-чая: небольшие круглые или овальные столы (при их отсутствии мож¬но использовать столы квадратной или прямоугольной формы), стулья, кресла, полукресла, банкетки, диваны.
Чайный стол или столы ставят в центре зала или размещают с учетом его конфигурации и расстановки мебели, заботясь при этом о создании удобства для гостей. Если в зале ставят несколько чай¬ных столов, то между ними должен быть обеспечен свободный проход как для гостей, так и для официантов. Помимо основных чайных столов при необходимости можно поставить подсобный стол официантов.
Столовое белье (скатерти, салфетки) используют цветное.
Столы, покрытые цветными полотняными скатертями мягких постельных тонов, украшаются салфетками тех же тонов. Цвет ска¬терти зависит от характера торжества. Она может быть однотон¬ной или с рисунком, вышитой национальным узором, комбини¬рованной из тканей нескольких цветов. Хорошо смотрятся на чайном столе кружево, вышивка, мережка.
Иногда столы с полированными, стеклянными, инкрустиро¬ванными крышками скатертями не накрывают. Если число гостей более 8, можно накрыть несколько отдельных столов (по 4—10 человек за каждым).
В меню банкета в основном включают мучные кондитерские изделия (калачи, пироги, сухари, торты, пирожные, бисквиты, кексы, печенье), конфеты, сладкие орешки, миндаль, яблоки в слойке, всевозможные фрукты и ягоды, суфле, кремы, муссы, самбуки, взбитые сливки.
Из спиртных напитков предлагают десертные полусладкие и полусухие вина, ликеры, коньяки. На банкете, устроенном в честь какого-либо юбилея, может быть подано шампанское. Холодные закуски на чайный стол подавать не рекомендуется.
Для сервировки чайного стола используют: мелкие десертные тарелки, десертные приборы, фруктовые приборы, рюмки ма¬дерные, коньячные, ликерные, бокалы для шампанского, чаш¬ки чайные, сахарницы и щипцы для сахара, лоточки для лимо¬на, розетки для варенья, вазы для фруктов, вазы для мучных, кондитерских изделий, салфетки полотняные цветные, пепель¬ницы.
Для каждого гостя ставят на чайный стол мелкую десертную тарелку, за ней рюмку для ликера и коньяка, если они включены в меню. Десертный прибор — нож и вилку или ложку (в зависи¬мости от десертного блюда) — кладут рядом с десертной тарел¬кой или на нее, а прибор для фруктов — за тарелкой. Красиво сложенные полотняные салфетки располагают на десертных та¬релках или с левой стороны от них. Свободное место на столе против каждого гостя предназначается для десертных блюд в кре-манках.
Тарелки для фруктов и приборы к ним могут быть поставлены на стол стопками по 4—6 шт. в местах, удобных для гостей; их можно подать и в процессе обслуживания.
Вазы с фруктами, вареньем, медом, печеньем, торт, пиро¬жные, сахар, орехи размещают на столе до начала банкета.
Необходимо подать розетки для варенья, меда, а также щипцы для сахара, лопатки для тортов и пирожных, десертные (столо¬вые) ложки для орехов.
Пепельницы, сигареты, спички на чайный стол не ставят. Их подают официанты. В меню чайного стола должны быть преду¬смотрены сладости, фрукты, десертные или полусладкие вина. Сливки, молоко, лимон приносят перед подачей горячих напит¬ков. Если в меню банкета есть варенье, на столе должны быть стопки розеток по 4—6 шт. Бокал для шампанского ставят левее мадерной рюмки.
Лучшее украшение чайного стола — самовар. Его ставят на ос¬новном столе или на небольшом приставном. Фарфоровый чай¬ник с заваркой и чашки ставят около самовара.
Обслуживание гостей. Официанты приглашают гостей к накры¬тому столу и помогают им сесть, уделяя наибольшее внимание женщинам, старшим по возрасту. Удостоверившись в том, что все участники банкета удобно разместились, официанты предлагают им сладкие блюда и вина. Сладкие блюда официанты подают в креманках, которые они на подсобном столе устанавливают на подставные тарелки, покрытые бумажными салфетками. Сюда же кладут чайные ложки. Подают блюдо каждому гостю справа пра¬вой рукой. Можно предварительно расставить на столе подстав¬ные тарелки, а с подноса установить креманки перед каждым го¬стем справа. Затем готовят к подаче горячие напитки и кондитер¬ские изделия.
После этого убирают использованную посуду и ставят перед каждым гостем чистые десертные тарелки и приборы. Подают чай, предварительно поставив на стол горячие сливки, молоко и ли¬мон.
Чай подают в чайниках (заварочном и доливном) или из само¬вара, покрытого салфеткой, вместе с чайными чашками, блюд¬цами, чайными ложками и размещают на краю чайного стола или отдельно на приставном столе.
Горячие напитки в чашках с блюдцами ставят на стол справа от десертных тарелок. Ложки при подаче горячих напитков долж¬ны быть расположены на блюдце перед чашкой ручкой вправо, а ручка чашки обращена в левую сторону от гостя.
Чай наливает официант или хозяйка торжества, но подает все-таки официант.
Возможен такой вариант: хозяйка наливает чай только почет¬ным гостям, а затем поручает эту обязанность официанту.
Чай из самовара наливает хозяйка банкета и предлагает гостям. Официант в этом случае помогает хозяйке в подаче чая гостям, а также подносит чистые чашки и чайник с заваркой. По просьбе хозяйки официант может наливать чай из самовара и предлагать его гостям.
После того как горячие напитки поданы, официанты предла¬гают гостям мускат, кагор, ликеры, коньяк. Все эти напитки на чайном банкете принято подавать не в бутылках, а в графинах
Чай на столе доливать не рекомендуется. При желании гостя выпить другую чашку чая можно налить напиток на подсобном столе в ту же чашку, если в ней нет лимона и отстоя, и подать гостю.







Лабораторная  работа№4.1. –(1 час)
Тема: Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола: «Новый год»
 Лабораторная  работа№4.2. –(1 час)
Тема: Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола: «Масленица»
 Лабораторная  работа№4.3. –(1 час)
Тема: Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола: «Татьянин день»
Лабораторная  работа№4.1. –(1 час)
Тема: Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола: «8 Марта»
Лабораторная  работа№4.1. –(1 час)
Тема: Отработка фрагментов сервировки праздничного тематического стола:  «День Победы» 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях при обслуживании гостей и нести за них ответственность.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ПК 6.2.  Планировать выполнение работ официантами.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива при обслуживании гостей.
ПК 6.4.Контролировать ход и оценивать результаты обслуживания гостей
ПК 6.5.Вести утвержденную учетно-отчетную документацию (книгу учета заказов, счет- заказ и др)
                          

[image: ]                                 


[image: ]


[image: ]
Задание №2. Сервировка стола для бизнес-ланча  (а,б,в, г,д,е как  в задании №1)
Задание №3. Сервировка стола для ужина             (а,б,в, г,д,е  как  в задании №1)
Контрольные вопросы
Вопросы для повторения
1.         Какие скатерти выбирают для сервировки стола к завтраку?
2.	Какие виды посуды используют для сервировки стола к завтраку?
3.	Какими вспомогательными приборами сервируется стол к завтраку?
                                                     Отчет о выполнение работы
1-3. Сервировка стола для завтрака, бизнес-ланча,  ужина
7. Заполнить инструкционную карту, по схеме произвести сервировку стола к завтраку 
8. Выбрать согласно меню нужную посуду и приборы, подготовить их.
9. Оформить стол и придать определенную форму салфеткам.
10. Сервировать стол к завтраку, соблюдая правила выноса приборов и посуды, расставить салфетки
11. Отработать навыки сервировки стола и переноса посуды.
12. Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки

Практическая работа № 12
Тема: 1.Отработка приемов и техники предварительной сервировки стола для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина на 2-4 гостя, сбора использованной посуды, приборов.
Цель работы:- сформировать умения и компетенции ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10  при освоении  приемов сервировки столов для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд, ужина на 2-4 гостя, сбора использованной посуды, приборов.
Студент должен знать: приемы сервировки столов для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд.
Студент должен уметь: сервировать столы для комплексного обеда, обеда по меню заказных блюд.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД. Литература: НД: ГОСТ Р 50762-95. Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и Организация обслуживания на предприятиях общественного питания, натуральные образцы (посуда, приборы, столовое белье, столы)
Краткие сведения
Предварительная подготовка торгового зала придает ему эстетически привлекательный вид, облегчает труд официанта, способствует повышению культуры обслуживания посетителей.
Форма сервировки зависит от класса предприятия, метода и времени обслуживания. В утреннее и обеденное время применяется минимальная сервировка, а в вечернее более полная.
Слово «сервировка» (servir — накрывать на стол) — в переводе с французского означает расстановку посуды в определенном порядке, а второе значение — совокупность предметов, предназначенных для этой цели.

Ход работы 
Последовательность выполнения работы
Предварительную сервировку выполняют в процессе подготовки зала к обслуживанию. Она включает минимальное количество предметов, которые могут быть использованы при выполнении заказа.
Сервировку стола осуществляют последовательно 
а)	накрытие стола скатертями;
б)	сервировка тарелками;
в)	сервировка приборами;
г)	сервировка хрустальной или стеклянной посудой;
д)	раскладывание салфеток.
Официант должен:
· получить скатерти и салфетки в сервизной;
· вынести на подсобный стол подготовленные тарелки стопками; натертые приборы и рюмки на подносах; скатерти, салфетки;
· подготовить судочки со специями (протереть, насыпать соль и перец);
разложить на столы скатерти в свернутом виде, подготовленные для работы;
· расстелить скатерти двумя способами;
· в первую очередь вынести пирожковые тарелки на правой руке:
а)	подойти к столу с левой стороны;
б)	левой рукой взять тарелку со стопки большим и указательным пальцами;
в)	поставить на стол с левой стороны (5 см от торца стола, 2 см от переднего края стола);
г)	двигаясь вдоль стола против часовой стрелки, расставить все пирожковые тарелки.
—	вынести на левой руке стопку закусочных тарелок:
а)	подойти к столу с правой стороны, стать правым боком к столу под углом 45°;
б)	взять со стопки правой рукой закусочную тарелку и поставить на стол напротив спинки стула в 2 см от края стола (центры тарелок должны находиться на одной линии);
в)	двигаясь вдоль стола по часовой стрелке, расставить все закусочные тарелки;
· взять с подсобного стола поднос с подготовленными приборами;
· нести приборы на левой руке, подняв на уровень груди, на растопыренных пальцах ладони;
· подойти к столу с правой стороны, как указано выше;
· разложить приборы на столе:
а)	взять столовый нож за середину ручки правой рукой и поместить на столе рядом с закусочной тарелкой (2 см от края стола) лезвием к тарелке;
б)	ложку взять за выпуклую часть ручки правой рукой и положить рядом с ножом (между ними 0,5 см);
в)	взять закусочный нож и положить рядом с ложкой с правой стороны.
· двигаясь вдоль стола, встать с левой стороны левым боком под углом 45°;
· поднос с приборами переместить в правую руку;
· разложить вилки левой рукой с левой стороны в таком же порядке, как ножи (столовая вилка, затем закусочная);
· вынести стеклянные рюмки, навесив на ладонь левой руки (см. занятие № 7);
· подойти с правой стороны стола, как указано выше;
· снять рюмку с левой руки за ножку правой рукой;
· поставить на стол с правой стороны на линии пересечения столового ножа и верхнего края закусочной тарелки;
· первый бокал выставляется для шампанского или минеральной воды;
· выставить вторую рюмку таким же способом и поместить правее от первого бокала под углом 45° к кромке стола;
· поставить рюмку для водки после винной;
вынести на подносе красиво оформленные салфетки и с правой стороны распределить их на закусочных тарелках 
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Предварительная минимальная сервировка: 1 — завтрак (пирожковая тарелка, закусочные вилка и нож, фужер, чайная ложка, солонка, перечница); 2 — обед (пирожковая тарелка, столовые вилка и нож, закусочный прибор); 3 — ужин (столовые и закусочные приборы, мелкая столовая тарелка, закусочная и пирожковая, фужер и рюмка для вина

Задание №1. Сервировка стола обеда по меню заказных блюд.
Задание №2. Сервировка стола для комплексного обеда
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а — при обслуживании по специальному меню с использованием пирожковой тарелки /, столового прибора 2, фужера 3, салфетки 4; б — при обслуживании по меню заказных блюд с использованием закусочной 5 и пирожковой / тарелок, столового прибора 2, фужера 3, полотняной салфетки 6
Контрольные вопросы
1. Составить меню заказного обеда
	№ рецептуры
	Наименование блюд  
	Выход

	
	
	



2. Составить меню (школьного) комплексного обеда на 5 дней (калорийность 1-го обеда составляет от 850-1000 ккалл)
	№ рецептуры по сб. рец.
	Наименование блюд  
	Основной компонент
	Выход
	Белки
	жиры
	углеводы
	ккалл

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



Отчет о выполнение работы
1, 2. Сервировка стола обеда по меню заказных блюд и комплексного обеда
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	25
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	25
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	25
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	25
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: сервировка  стола на 4 персоны к обеду по меню заказных блюд, ужину. Разбор вариантов  дополнительной (полной) сервировки стола по согласованному с заказчиком меню».
3. Подготовка к п/з №13.               




Практическая работа № 13
Тема: Деловая игра-проведение конкурса официантов  по синхронной сервировке  стола на 4 персоны к обеду по меню заказных блюд, ужину. Разбор вариантов  дополнительной (полной) сервировки стола по согласованному с заказчиком меню.
Цель работы:- сформировать умения и компетенции ПК 3,ПК 4, ОК 1, ОК 3, ОК 10  при полной сервировке  стола на 4 персоны к обеду по меню заказных блюд, ужину, по согласованному с заказчиком меню.
Студент должен знать: приемы сервировки столов для обеда по меню заказных блюд, ужина, по согласованному с заказчиком меню.
Студент должен уметь: сервировать столы для обеда по меню заказных блюд, ужина, по согласованному с заказчиком меню.
Оборудование (принадлежности) и рекомендуемые информационные материалы: НД. Литература: НД: ГОСТ Р 50762-95. Литература:	Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания,	 Усов В.В. Организация производства и Организация обслуживания на предприятиях общественного питания, натуральные образцы (посуда, приборы, столовое белье, столы)
Краткие сведения 
В ресторанах применяют два метода организации работы официантов: индивидуальный и бригадный.
Индивидуальный метод — за официантом закреплен определенный участок зала из 3—4 столиков, все операции по их обслуживанию выполняет один официант.
Бригадный метод — группа официантов (звено) осуществляет обслуживание одних и тех же столиков, обязанности четко разграничены, наиболее ответственную работу выполняют высококвалифицированные официанты; вынос посуды и уборку выполняют менее квалифицированные официанты и ученики, а остальные официанты выполняют заказ. Звено состоит из 3-4 официантов различной квалификации. Бригадиром выбирают самого опытного и квалифицированного официанта. Бригадный метод более производителен, чем индивидуальный.
Ход работы 
Задание №1.                 Последовательность выполнения работы:
· подготовить стол к обеду, соблюдая общие правила 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.
Задание обучающимся
 1.	Рассмотреть все виды сервировок для обеда по вариантам 
 2.Выбрать необходимую посуду, подготовить ее.
3.	Вынести в зал на подсобный столик посуду, приборы и скатерти.
4.   Расстелить скатерти на столах двумя способами.
5.   Произвести сервировку в нужной последовательности. 
6.   Отработать навыки обращения с посудой и приборами.
7.	Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки, сделать выводы и записать их.
9.    Убрать со стола посуду по всем правилам сервировки.
10.    Оформить инструкционную карту.

Варианты сервировки стола по меню обеда

Обед из 4 блюд


Холодная
закуска
Суп
Мясное блюдо 
Десерт.Кампот
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Задание №2.                                               Обед из 5 блюд
Холодная закуска из рыбы 
Холодная закуска из мяса
 Суп
Мясное блюдо
 Десерт (яблоки)
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Инструкционная карта
Сервировка стола к обеду по количеству мест (2), по меню (со свободным выбором):
1.Подготовка зала и столов.
2.Работа с бельем.                                                                                                                       3.Подготовка посуды и приборов
4.Сервировка стола к обеду.
5.Встреча гостей.
6.Подача меню, выбор блюд.
7.Оформление заказа, выполнение заказа.
8.Порядок выноса блюд согласно меню.
9.Правила работы с подносом.
13. Уборка посуды со стола.
14. Расчет с посетителем.
15. Отчетность.

Задание №3.                                СЕРВИРОВКА СТОЛА К УЖИНУ
Инвентарь и посуда: белые скатерти и салфетки, пирожковые, закусочные, большие столовые, мелкие столовые и глубокие тарелки, приборы, кофейные и чайные пары, подносы. Мебель: столы квадратный и прямоугольный.
На ужин в основном заказывают вторые мясные и рыбные блюда, поэтому готовят столовые, рыбные и закусочные приборы. Для обслуживания посетителей в часы ужина столы накрывают белой скатертью и салфетками. 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.
К приборам для специй дополнительно ставят уксус, кетчуп, горчицу. Официант, приняв от посетителя заказ, проверяет соответствие предварительной сервировки стола принятому заказу, дополняет сервировку недостающими предметами или убирает лишние.
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 — вилка 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.
Схема сервировки стола приборами к ужину
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Задание обучающимся
3. Запомнить и изучить схему сервировки столов к ужину.
4. Сервировать стол на 4, 6 персон по предварительному меню ужина.
5. Отобрать и подготовить для этого необходимую посуду, вынести на подсобный столик.
6. Сервировать столик в определенном порядке, пользоваться схемой.
7. Отработать навыки по переносу посуды.
8. Оформить несколько видов салфеток.
7.	Сравнить с контрольной сервировкой стола, устранить ошибки, сделать выводы и записать их.
Инструкционная карта
Сервировка к ужину в присутствии гостей
5. Обязанности официанта.
6. Правила уборки посуды.
7. Подача десерта и горячих напитков (чай).
8. Соблюдение правил выноса блюд согласно меню.
Меню:
9. Ассорти мясное.
10. Салат «Столичный».
11. Закуска овощная.
12. Котлета по-киевски.
13. Салат «Фруктовый коктейль».
14. Чай и пирожное.
15. Шампанское.
16. Водка.

Контрольные вопросы
1. Каковы правила подготовки посуды для сервировки ужина ?
2. Назвать необходимый набор посуды и приборов для ужина.
3. Какие санитарные требования надлежит выполнять при сервировке ужина?
4. Какая посуда используется для сервировки к обеду?
5. Какие приборы используют для обеденной сервировки?
6. Как выносят бокалы?
7. Какие скатерти можно использовать?
8. Какие дополнительные приборы используются к обеду?
9. Как натираются стаканы?
10. Что и как подают для горячих напитков?

Отчет о выполнение работы
Задания №   1, 2, 3  Сервировка стола обеда по меню заказных блюд на 4 и 5 блюд и ужина
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:
Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 
Ответ поддается оцениванию;
Ответ ориентирован на получение конкретного результата;
Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;
Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.
Результаты ответов должны быть:
понятными;
четко и ясно изложены;
оцениваемы.

Примечание:
Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	30
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №2
	30
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Выполнение задания №3
	30
	Каждый правильный ответ(       действия по  1балл   )

	Вопрос № 1
	
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 2
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 3
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 4
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 5
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 6
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 7
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 8
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 9
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Вопрос № 10
	1
	Каждый правильный ответ   1 балл



	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно



Рекомендуемая литература: (см. в п/з №1)

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:
1. Составить отчет. 
2. Повторить: встреча гостей, размещение в зале, прием заказа.
3. Подготовка к п/з №14.               
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Рис . 23. ( око нчание ): 3  —   сервировка   стопа   для   обеда   с   закуской ,  первым   и   вторым   бпюдом ; 4  —   сервировка   стола   для   обеда   с   первым   и   вторым   рыбным   и   овощным   блюдами ; 5  —   сервировка   банкетного   стола  ( одно   место )  с   расположением   бокалов  
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Рис . 23.  Варианты   сервировки   по   количеству   блюд : 1  —   сервировка   стола   на  1  блюдо  ( слева   —   тарелка   хлебная   и   нож   для   масла ); 2  —   сервировка   стола   для   закуски   и   второго   горячего   блюда ;  
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Рис . 20.  Сервировки   стола   по   количеству   мест  ( на   4  чел .)  


