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Задание для группы 25/26 в период 06.04-11.04

МДК 02.01 
Написать конспект небольшой по "Модули передней линии. Модули задней линии.", это еще раз повторяем барную стойку. Для чего нужны и какую роль выполняют эти модули.
МДК 01.01

В тетрадях для практических работ должны быть первые 7 практических (если нет, то выполняем которых нет), у кого есть выполняем дальше с 8 по 12.
Практическая работа №1

Тема: Подготовка ККМ к работе и окончание работы на ККМ.

Цель: Изучить принцип работы ККМ Меркурий-185Ф.

Ход работы:

Задание 1: Изучив инструкцию по эксплуатации, напишите:

1. Подготовка к работе.

2. С помощью каких операций можно откорректировать время.

3. Что такое функциональная клавиша и что с помощью нее открывается?

4. Как происходит оформление чека.

5. Для чего нужна клавиша ПВ?

6. Как происходит аннулирование чека?

7. Как осуществить инкассацию?

8. Снятие Х и Z отчета.

Задание 2: 

Используя свои записи осуществите данные операции.

Задание 3:

Зарисуйте раскладку клавиатуры ККМ.

Задание 4: 

Распишите пароли по умолчанию для старшего кассира, кассира и администратора, и разрешение для каждого из перечисленных.

Практическая работа № 2
Тема: Освоение приемов работы со средствами малой механизации

Цель: 1. Отработки навыков работы со средствами малой механизации.

2. Безопасные усилия труда при работе со средствами малой механизации.

Ход работы:

1. Название, устройство

2. Правила эксплуатации

3. Безопасные условия труда:

a. В начале работе

b. Во время работы

c. В аварийных ситуациях

d. В конце работы

	Характеристика 
	Блендер стационарный
	Блендер погружной
	кофемашина
	шейкер
	миксер
	Микроволновая печь

	1. Название

2. Устройство

3. Правила эксплуатации

4. Безопасные условия труда
	
	
	
	
	
	


Сделайте вывод по работе

Практическая работа №3

ТЕМА: «Взвешивание на механических и электронных весах.».

ЦЕЛЬ РАБОТЫ: Овладеть навыками взвешивания на электронных весах.

ОСНАЩЕНИЕ РАБОЧЕГО МЕСТА: правила по эксплуатации весов, весы электронные.
ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРАВИЛАМ ЭКСПЛУАТАЦИИ ВЕСОВ ЭЛЕКТРОННЫХ ВЭ-15Т.

ПОДГОТОВКА ВЕСОВ К РАБОТЕ:

1. Установить весы на рабочем столе и при помощи винтовых ножек выставить их по жидкостному уровню таким образом, чтобы пузырек воздуха находился в центре ампулы.

2. Убедиться в отсутствии внешних повреждений сетевого шнура, вилки, розетки.

3. Вставить вилку сетевого шнура в розетку электросети и включить весы сетевым выключателем. При этом весы входят в режим тестирования (осуществляется перебор символов от 1 до 9). Через 15сек. на весах установятся нули. Если показания на табло будут отличны от нуля, следует нажать клавиши «ТАРА» и «СБРОС».

4. Проверить работоспособность весов путем нажатия рукой с небольшим усилием в центр платформы.

5. Ввести в память весов наиболее используемые цены на товары, т.е. запрограммировать весы. Для этого на цифровых клавишах набрать цену товара, затем нажать клавишу «М» для входа в режим памяти (набранное значение цены на индикаторе ЦЕНА замигает). Нажать на одну из семи клавиш памяти. Для вывода на индикатор требуемой цены достаточно нажать клавишу памяти, в ячейку которой данная цена была введена.

Ход работы:

Задание 1

Выполнить упражнения по взвешиванию на электронных весах.
Результаты взвешивания занести в таблицу № 1.

	№ зад.
	Наименование операции
	Стоимость покупки
	Внесено покупателем
	Сдача

	1.
	Единичный товар  
	 
	 
	 

	2.
	Товар в таре  
	 
	 
	 

	3.
	нескольких товаров с определением общей сдачи
	 
	 
	 


Задание 2

Изобразить схематично порядок работы на весах

а. единичный товар

б товара в таре

в. нескольких товаров с определением сдачи

Задание 3

Изобразить схематично порядок проводимых с весами действий по запоминанию семи различных цен;
Сделать выводы по работе

Практическая работа № 4
Тема: «Решение ситуационных задач. Поведение официанта и разрешение конфликтной ситуации с потребителями»

Цель: Научится решать конфликтны ситуации с потребителями.

Задание1:

Рассмотрите 4 типа реакций официанта на конфликт. Проанализируйте каждый. Письменно сделайте вывод, допустим ли данный тип поведения.

1. Настоять на своем 

Официант пытается добиться своего сценария конфликтных переговоров и не слышит аргументов гостя. К сожалению, такое поведение встречается, особенно если с официантами не проводятся тренинги по конфликтным ситуациям, зато им четко дают понять, что любые возвраты блюд и напитков будут вычтены из их зарплаты.

 Гость, когда делал заказ, предупредил, чтобы блюдо сделали неострым. Однако, начав есть, понимает, что блюдо очень острое.

Гость: Это блюдо острое, а я просил сделать его неострым.

Официант: Вы, наверное, хотели попросить, но не просили. Я же повторял заказ.

Гость: Я не могу есть острое, мне нельзя. Я всегда у вас ем это блюдо и прошу его сделать неострым.

Официант: Вы можете его не есть, но в счет я вам его вынужден включить, так как вы его заказали.

2. Уйти от решения конфликта 

 Нежелание и/или неумение официанта участвовать в переговорах с попыткой детской игры «а я в домике». Проблема, таким образом, не решается, а, наоборот, усугубляется.

Гость: Я обнаружил в начинке блинчиков кусок упаковки.

Официант: Ой, извините. Сейчас (берет блюдо и уходит).

Гость сидит в недоумении, затем по истечении 10 минут понимает, что официант подходить и решать проблему не собирается, и приходит в бешенство.

3. Уступить во всем

В данном случае за основу берется удержание гостя любыми путями, попытка задуматься об интересах заведения даже не делается.

Гость (съел стейк практически целиком, оставив небольшой кусочек, весь гарнир и весь соус): Я за это блюдо платить не намерен. Оно мне не понравилось.

Официант: Конечно, если оно вам не понравилось, я уберу его из счета.

4. Прийти к компромиссу 

 Обе стороны настроены на решение конфликта как можно быстрее и эффективнее. Идет череда взаимных уступок, в результате чего обе стороны остаются удовлетворены.

Гость: Я заказывал капучино, а вы мне принесли латте.
Официант: Простите, это моя ошибка. И в капучино, и в латте состав примерно одинаковый, но в латте нет взбитой пенки. Постараюсь заменить латте на капучино в ближайшее время.
Гость: Да ладно, мне не так уж принципиально, к тому же я тороплюсь…
Официант: Большое спасибо за понимание. За свою оплошность я через пару минут принесу вам мини-пирожное со свежей клубникой. На деюсь, оно как-то скрасит мою ошибку.
Гость: Отлично.
Задание 2:

Опишите шаги к решению конфликтной ситуации.

Задание 3:

Придумайте (или найдите) конфликтную ситуацию с гостем и опишите ваши действия.

Сделайте вывод.

Практическая работа №5

Тема: «Освоение основ карвинга.»

Цель: Научится основам карвинга.

Ход работы:

Задание 1: 

Распишите основные ножи для карвинга. Их название и предназначение.

Задание 2: 

Какими должны быть фрукты и овощи, используемые для карвинга?

Задание 3: 

- вырежете шишки из моркови;

- вырежете розы из свеклы, редиса и моркови;

- вырежете лебедей из яблока;

Сделайте вывод по проделанной работе.

Практическая работа №6

Тема: «Освоение техники складывания салфеток различными способами»

Цель: Изучить различные способы складывания

Задание 1: Получить салфетки разных размеров.

Задание 2: Отработать приемы складывания салфеток по схемам групп А), Б), В).

Задание 3: Определить по схемам в приложении 4, к какой группе можно отнести эти способы складывания салфеток.
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Задание 4: Определить по схемам в приложении 4, к какой группе можно отнести эти способы складывания салфеток.
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Задание 5: Ответьте письменно на вопросы.

1. Из каких тканей изготавливаются салфетки?

2. Как и где хранят чистые салфетки?

3. Какие группы оформления салфеток вы знаете?

4. Для чего применяются ручники и рабочие салфетки?

5. Что относится к столовому белью?

6. Какое столовое белье не крахмалится?

7. С какой целью используют индивидуальные салфетки?

Сделайте вывод проделанной работы.
Практическая работа №7
Тема: «Отработка умений сервировать стол.»

Цель: Узнать основные правила сервировки стола.

Ход работы:

Задание 1:

Сервировка стола – это…

Задание 2:

Работа со скатертью. Как правильно накрыть стол скатертью.

Задание 3:

Сервировка стола приборами. Основные правила.

Задание 4:

Назовите основные правила сервировки стола.

Задание 5:

Зарисуйте сервировку стола для завтрака, для обеда, для ужина.
Сделайте вывод по работе

Практическая работа № 8

Тема: «Отработка умений оценивать качество сервировки столов»
Цель: «Научиться оценивать качество сервировки столов»

Ход работы:

Задание 1:

Заполните схему «Ряд последовательных действий при сервировке столов»
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Задание 2 Впишите недостающие слова
Правила сервировки 

На каждую салфетку ставят посуду для одного человека: 

Закусочную тарелку – ___________; 

Наискосок справа – блюдце с чашкой, ручка которой обращена вправо; 

Вилку располагают _________________; 

Нож – справа лезвием к ___________________ 

Задание 3: 

Посмотрите на опорные карты для различных типов предварительной сервировки. Дайте название предварительной сервировки. Дайте название всем приборам. 











Задание 4

Самостоятельно нарисуйте сервировку стола к банкету. 

Задание 5:

 Группа делится на 2 бригады. Все нарисованные варианты предварительной сервировки каждая бригада делает. Затем оценивает. Оценку расписать словами.

Практическая работа №9

Тема: «Отработка умений расставлять мебель в торговом зале. Решение ситуационных задач.»

Цель: произвести расчет количества столов, сделать схему расстановки столов, сделать расчет необходимого количества столового белья для фуршета

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической

работы:

Смотри лекционный материал по темам: «Современное представления о меню,», «Характеристика меню фирменных, заказных и дежурных блюд», «Порядок расположения блюд в меню»

Фуршетный стол можно поставить в центре зала или возле стены. Окончательный выбор зависит от площади и конфигурации обеденного зала, количества приглашенных, расположения дверей, колонн, окон. Фуршетный стол должен быть хорошо освещен.

Столы могут быть расставлены в один ряд по оси зала или симметрично ей-рядами, с расстоянием между ними не менее 2,5 метров. Если столы составляют в форме букв Т, П, Ш, то главный стол ставят на расстоянии 1,5 метров от столов, установленных рядами. Расстояние от стены до банкетного стола должно быть также не менее 1,5 метров. Это обеспечивает удобства передвижения приглашенных и официантов. Столы не должны загораживать вход в зал.

Кроме основных фуршетных столов, в зале ставят небольшие вспомогательные столы, где могут быть расставлены столовые приборы, тарелки, барное стекло, салфетки; и столики у стен и в нишах зала для сбора использованной посуды и приборов.

Фуршетные столы накрывают специальными банкетными скатертями, которые спускаются со всех сторон на одинаковое расстояние, не доставая до пола 5-10 см. При отсутствии специальных скатертей для фуршетных столов используют обычные (они могут не соответствовать длине и ширине стола), применяя определенные приемы. Когда стол покрывают несколькими скатертями, настилая одну на другую(внахлестку), первой застилают сторону, противоположную главному входу, это сделает кромку верхней скатерти менее заметной. Углы скатерти следует подвернуть, а спуски боковых т торцевых сторон скрепить под прямым углом.

После того как покрыта столешница, боковые поверхности стола обтягивают «юбкой». Сделать это не сложно, для этого используются специальные клипсы. Они накрепко приделываются к столу, а юбка крепится на них с помощью, пришитой к ее поясу «липучки». Такой способ крепления мобилен, удобен и быстр, а благодаря эластичности клипсы юбку можно прикрепить к столам любой формы. [14]

В таблице 1 приведена заявка на производство.

В таблице 2 приведена заявка в бельевую и в таблице 3 заявка в бар.

Таблица 1

Заявка на производство

	№
	Наименование блюда
	Наименование
	Количество

	Посуда
	
	
	

	
	Холодные закуски (канапе, бутерброды)
	Ваза плато
	

	
	Салаты в тарталетках
	Блюдо круглое
	

	
	Кусочки нежной телятины с соусом сальса
	Баранчик круглый
	

	
	Судак орли с соусом тартар
	Баранчик овальный
	

	
	Гренки с моцареллой
	Тарелка пирожковая
	

	
	Деликатесные рулетики из кролика с печенью и сельдереем
	Тарелка закусочная
	

	
	Мусс "Шоколадный дуэт" (мусс из двух темного и белого шоколада, украшен шоколадными палочками микадо)
	Креманка
	

	
	Мусс "Лимонный" (подается со свежими фруктами)
	Креманка
	

	
	Ассорти из мини – пирожных и тарталетки с фруктами
	Тарелка пирожковая
	

	
	Мусс "Тирамиссу" (мусс из сыра маскарпоне, сливок, итальянского бесквитного печенья савоярде, пропитанного ароматным кофе)
	Креманка
	

	
	 
	Сахарница
	

	Приборы
	
	
	

	
	Судак орли с соусом тартар
	Закусочная вилка
	

	
	Судак орли с соусом тартар
	Закусочный нож
	

	
	Мусс "Лимонный" (подается со свежими фруктами)
	Десертная вилка
	

	
	Мусс "Тирамиссу" (мусс из сыра маскарпоне, сливок, итальянского бесквитного печенья савоярде, пропитанного ароматным кофе)
	Десертная ложка
	

	
	Чай в ассортименте
	Чайная ложка
	

	
	Кофе
	Кофейная ложка
	


	
	 
	Щипцы для сахара
	


	


Таблица 2

Заявка в бельевую

	№
	Наименование
	Количество

	
	Скатерть 173×208см
	

	
	Ручник
	

	
	Полотенца
	

	
	Салфетки полотняные белые 46*46см
	

	
	Юбки
	


 

Таблица 3

Заявка в бар

	№
	Наименование напитка
	Наименование
	Количество

	
	Сок в ассортименте
	Фужер
	

	
	Чай пакетированный
	Чашка чайная
	

	
	Кофе эспрессо
	Чашка для эспрессо
	

	
	Водка «Русский стандарт»
	Рюмка водочная
	

	
	Вино марочное (Франция, Италия, Аргентина, Испания)
	Рюмка лафитная
	

	
	Вино марочное (Франция, Италия, Аргентина, Испания)
	Рюмка рейвейная
	

	
	Коньяк «Арарат»
	Рюмка коньячная
	

	
	Шампанское "Асти Мартини"
	Бокал для шампанского
	


 Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому заданию (Ответить письменно в тетрадь):

 Как рассчитать количество столов?
 Какие блюда входят в банкетное меню?

 Последовательность расположения блюд в меню.

 Для каких мероприятий разрабатывают банкетное меню?

 Как составить заявку на столовую посуду, приборы, белье?

Задание для практического занятия:

1. Рассчитать количество столов.

2. Составить схемы расстановки столов, 

3. Составить заявку на столовую посуду, приборы, белье 

Инструкция по выполнению практической работы:

Используя опорный конспект лекционного материала необходимо выполнить задание № 1

Количество столов для составления банкетного стола, установленного в одну линию, определяют по формуле:

N*l
К = –––– штук; (3)

2*L

Где, К-количество банкетных столов;

N-количество участников банкета;

l- норма длины стола на одного участника банкета;

L-длина столов, из которых составлен банкетный;

Количество столов для составления банкетного стола, установленного по форме букв Т или П-определяют по формуле:

Nгл.*l Nторц.*l
К= ––––– + –––––––– штук; (4)

L 2L

Где, К-количество банкетных столов;

Nгл-количество участников банкета за главным столом;

Nторц.- количество участников банкета за одним или двумя торцевыми столами.;

После определения длины и формы стола составляют его план с указанием мест для каждого участника банкета. План-схему стола можно разместить в аванзале, тогда гости заранее могут определить свое место при размещении за столом. Размещая банкетный стол в зале, необходимо помнить, что главный стол(или стол, где находятся наиболее почетные места) устанавливают напротив сцены или окон. Место юбиляра или хозяина приема должно находиться в центре стола. 

Для банкета с полным обслуживанием официантами, кроме основного стола, в отдельном зале или в удобных местах банкетного зала устанавливают чайные и десертные столы овальной или круглой формы на 6-8 человек.

В основном банкетном зале и во вспомогательных помещениях для официантов подготавливают подсобные столы, серванты с запасом посуды, приборов, столового белья.

Пример:

Расчет длины стола, составление схемы размещения гостей за столом, расчет количества официантов
Расчет длины стола производится по формуле:

Z = Hг × N, м,

где Z - длина стола в погонных метрах;

Hг - норма длины стола на одного гостя. Норма длины стола зависит от вида банкета, количества почетных мест;

	Банкет-прием
	Банкет с полным

обслуживанием
	Банкет с частичным

обслуживанием
	Банкет-фуршет

	Норма длины стола на

одного участника банкета
	0,8
	0,8
	0,6
	10

	Для почетных гостей
	1,0
	1,0
	0,8-1,0
	-


N - количество участников банкета.

Z = Hг : N = 4*0,9 = 3,6 м.(для почетных гостей(жених, невеста))

Z = Hг : N =0,6*56=33,6 м.

Z = 3,6+33,6 = 37,2 м.

Т. к. предусматривается двухсторонняя сервировка, то 37,2 : 2=18,6 м., длина стола будет ровна 18,6 м.

Расчет официантов
Расчет официантов на банкет осуществляется с учетом норм, нормы:
	Наименование

обслужив.

персонала
	Виды банкетов

	
	Прием
	С полн. обслуж.
	Частич.

обсл.
	Фуршет
	Коктейль
	Чай

	Официанты
	1 на 4 - 6 гостей
	3 на 12 гостей
	1 на 9-12 гостей
	1 на 18 гостей
	1 на 15 гостей
	2 на 10 гостей


Кол-во официантов = N:норма на 1 гостя;

Кол-во официантов =60:10=6

При расчете официантов исходят из того, что каждый из них выполняет все операции по обслуживанию гостей в закрепленном за ним секторе. Рекомендуется по 9 – 12 гостей на 1 официанта.

Т.к. на данном фуршете 60 человек, один официант будет обслуживать 10 гостей, следовательно обслуживание будет проводиться 6 официантами.

Данный банкет обслуживают 6 официантов: трое – подают блюда, а другие трое – подают напитки.

Особенность организации банкета заключается в том, холодные закуски, вино - водочные изделия, воды и фрукты на банкетный стол ставят официанты до прихода гостей.

При выполнении задания №2 воспользуйтесь следующем бланком заказа

Заказ на проведение банкета

Заказчик___________________________________________

Адрес__________________________ номер тел__________________________

Паспортные данные_________________________________________________

Администратор_____________________________ Ф.И.О

Назначение банкета__________________________________________

Дата проведения «____»_________20 г

Время с ___________ до__________

Количество
Схема расположения столов

Дополнительные услуги

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

Авансовая сумма__________________________

Остаток__________________________________

Администратор подпись
Заявка на производство к банкету «______» ______________20 ____г

Время готовности: Холодные закуски____________

Горячие закуски_____________

Вторые горячие блюда___________

	Наименование

закусок и блюд
	Кол-во порций
	Кол-во посуды, ед


	Наименование посуды

	
	заказано
	в посуде
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


 «____» ______________20____г Администратор__________________

Заявка в сервизную к банкету «_____» ______________ 20______ г

Время готовности ____________

	Наименование посуды и приборов
	Количество, шт



	1. Фарфор
	

	
	

	
	

	2. Хрусталь
	

	
	

	
	

	3. Мельхиор
	

	
	


 «____» ______________20____г Администратор__________________

Заявка в буфет к банкету «______» ______________20 ____г

Время готовности ___________

	Наименование товара
	Ед. измерения
	Вместимость, л
	Кол-во, шт

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


 «____» ______________20____г Администратор__________________

Заявка в бельевую к банкету «_____» ______________ 20______ г

Время готовности ____________

	Наименование белья
	Количество, ед

	
	

	
	

	
	

	
	


 «____» ______________20____г Администратор__________________

Сделайте вывод по проделанной работе.

Практическая работа № 10

Тема: «Отработка умений подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных»

Цель: «Отработать умения подготавливать зал и сервировать столы в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях»

Учебные материалы
Банкетные столы, стулья, скатерти, салфетки, посуда.

Теоритический материал (изучить):

Организация банкетов и приемов в ресторане требует от официантов овладения специальными знаниями и определенными навыками, обеспечивающими их четкую ритмичную работу и высокую культуру обслуживания.

В зависимости от формы организации банкетов и приемов могут быть использованы различные методы обслуживания. Различают банкет-прием за столом с полным обслуживанием официантами и банкет-прием за столом с частичным обслуживанием официантами.

Банкет носит характер торжественного товарищеского обеда.

Организация любого банкета включает в себя 3 стадии:

· прием заказа;

· подготовка к проведению банкета;

· обслуживание.

Важная роль при организации обслуживания банкетов принадлежит метрдотелю. Ритмичность и четкость работы официантов по обслуживанию гостей на банкете зависит от того, насколько точно и подробно согласованы все вопросы организации банкета с заказчиком. Метрдотель уточняет дату и часы проведения банкета, количество гостей, отмечаемое событие, общую сумму заказа, сумму на каждую персону, форму оплаты — наличными или в кредит. Необходимо уточнить, с кем вести переговоры при обслуживании, составить праздничное меню. В меню указать, в какие часы какие блюда должны подаваться (закуски, горячее, десерт). Для банкетов используют дорогую фарфоровую и стеклянную посуду одного стиля, без дефектов.

Банкет за столом с полным обслуживанием — это вид банкета, когда все участники торжества сидят за красиво сервированным столом, на который не ставят предварительно никаких закусок и блюд, а их подачу осуществляют официанты «в обнос». Банкет за столом с полным обслуживанием проводят по поводу официальных визитов, в период международных симпозиумов, конференций, выставок.

Официант должен знать правила размещения гостей на банкетах. Первым считается место справа от хозяйки приема, вторым — справа от хозяина (рис. 38); при отсутствии хозяйки первым считается место справа от хозяина, вторым — слева от него. Гостю высокого ранга предлагается место напротив хозяина. Почетным местом за столом считается его середина, а не торцевая часть.

Обслуживание банкета осуществляется одновременно от середины стола вправо и влево как с одной стороны, так и с другой, хозяин приема обслуживается последним. Первыми за стол садятся женщины, а мужчины помогают им сесть. Женщины не должны сидеть в конце столов. Женщин обслуживают в первую очередь.

Официанты при обслуживании распределяются по секторам (рис. 38) обслуживания за столом. При определении количества официантов, необходимых для обслуживания
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Рис. 38. Расположение мест на банкете-приеме с полным обслуживанием официантами: в центре — стол для гостей; 2 — подсобные столы для официантов; 3 — кофейные столы
такого вида банкетов, исходят из расчета один официант на 6—8 гостей. Каждый официант выполняет строго свою работу. Во время произнесения официальных речей, поздравлений и тостов они должны отдалиться от стола, но не упустить момент, когда нужно наполнить бокалы, заменить приборы. В процессе обслуживания ни одна просьба не должна остаться без внимания. Формы и варианты расположения столов на банкетах зависят от количества приглашенных гостей, площади и формы обслуживания (рис. 39 и 40).

Ход работы:

Оформление на прием заказа на банкет из 20 человек (записать в тетради):
-составление меню-заказа (приложение1);[image: image2.png]O
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Рис. 39. Расположение гостей и хозяев за банкетным столом: 1,2,3 — варианты расположения (конфигурация) банкетных столов 

Рис. 40. Формы и варианты расположения столов на банкетах различных видов

· оформление бланка заказа-счета (см. приложение 2);

· оформление оплаты банкета;

· запись в книге учета заказов (приложение 3).

1. Подготовка столов для сервировки:

· установить банкетные столы в виде буквы П (с учетом 60—80 см площади стола на одного гостя);

· установить подсобные столы для официантов вдоль стен;

· получить банкетные салфетки и скатерти;

· получить посуду для банкета и выставить на подсобные столы;

· накрыть столы банкетными скатертями так, чтобы на оси стола проходила четко выглаженная середина, с краев скатерть спускается на 20 см, с торцов — на 30 см.

2. Сервировка стола (записать в тетради)
· расставить столовые тарелки на расстоянии 60 см друг от друга, начиная от центра стола, сначала по одной его стороне, потом по другой (должны стоять друг против друга);

· вынести пирожковые тарелки и расставить слева от столовых на расстоянии 10 см, разложить на них хлеб;

· вынести закусочные тарелки и поставить на столовые;

· на подносах вынести подготовленные приборы;

· разложить ножи справа, вилки слева;

· ручки всех приборов должны лежать параллельно кромке стола;

· вынести фужеры и бокалы и расставить в необходимом порядке по назначению (можно применить различные варианты сервировки стола в зависимости от заказанных блюд);

· вынести оформленные салфетки и разложить на закусочные тарелки;

· расставить попарно специи через один прибор (соль ставится слева от перца);

· цветы поставить в невысокие вазы или уложить на скатерть по центру стола;

· установить против каждой тарелки кресло;

· на подсобные столы вынести фрукты в вазах на высоких ножках;

· вынести подготовленные напитки и установить на подсобные столы (алкогольные напитки открываются в присутствии заказчика);

· вынести на подсобные столы пепельницы, сигареты;

· подготовить подносы для обслуживания в зале, застлать салфеткой;

· вынести на подсобные столы холодные закуски и расставить их в порядке очередности подачи;

· в каждое подготовленное блюдо поместить прибор для раскладки (ложка, вилка, щипцы).

3. Обслуживание начать одновременно от центра стола влево и вправо:

· подать «в обнос» холодные рыбные закуски;

· получив блюда на раздаче, официанты подходят к столу и становятся позади гостей, которых должны обслуживать, держа блюда на левой руке на уровне локтя;

· по знаку старшего официанта приступить к подаче блюд, соблюдая очередность (с левой стороны);

· следующая группа официантов наливает вино и водку в бокалы с правой стороны.

После обслуживания официанты отходят от стола к подсобным и готовятся к подаче следующих блюд и сбору использованной посуды. Официанты, наливающие напитки, находятся в 2—3 шагах от банкетного стола.

Посуда меняется по сигналу метрдотеля после того, как гости положат приборы на тарелки:

· посуда из-под рыбных блюд убирается с левой стороны левой рукой;

· второй официант расставляет закусочную тарелку с закусочными приборами с правой стороны;

· официанты наливают напитки в бокалы;

· другая группа официантов выносит следующие закуски и раскладывает гостям.

Десерт подать в конце ужина 

· убрать лишнюю посуду, хлеб, специи;

· сервировать стол чистыми десертными тарелками и десертными приборами;

· сервировать стол десертными тарелками и соответствующими десертными приборами, бокалами для десертных вин;

· сладкие блюда подать в холодном виде;

· предварительное перекладывание блюд произвести на подсобном столике;

· вынести блюда с правой стороны и поставить правой рукой каждому гостю;

· одновременно вынести спиртные напитки (десертные вина);

· наполнить бокалы на 1/3 объема с правой стороны правой рукой;

· по очереди выносить десертные блюда согласно меню, убирая перед этим использованную посуду;

· закончить банкет подачей кофе;

· проводить гостей;

· по окончании банкета убрать посуду, столы и зал.

Задание обучающимся
1. Получить инструкционные карточки с заданием.

2. Оформить банкетный стол на 12 человек.

3. Получить посуду, скатерти, салфетки.

4. Сервировать стол.

5. Составить меню-заказ.

6. Оформить счет-заказ.

7. Согласно меню произвести подачу блюд, соблюдая очередность.

8. Произвести вынос и разлив напитков, соблюдая правила подачи вин.

9. Закрепить навыки при обслуживании банкетов.

10. Записать в дневник основные правила работы официанта при обслуживании банкета.

Вопросы для повторения (выполняются письменно)
7. Какие столы применяются для банкетов?
2. Какое расстояние должно быть между столами, поставленными параллельно?
3. Какая посуда применяется для банкетов?
4. Назвать виды банкетов и порядок их обслуживания.
5. Назвать варианты расстановки столов для банкета.
6. Назвать расположение мест почетных гостей за столом на банкете.
7. Какие виды сервировки столов применяются на банкетах?
8. Какой способ выноса блюд применяется на банкете с полным обслуживанием?
9. Когда производят уборку использованной посуды на банкете?
Рассказать технику подачи спиртных напитков с полным обслуживанием.

Приложение 1
Ресторан 


МЕНЮ-ЗАКАЗ №НА ЧЕЛ.
(служит расчетным документом)

Заказчик 


(организация или частное лицо, ф., и., о.)

Название зала


Дата и часы обслуживания


Меню-заказ составил: 
С условиями заказа согласен:

Метрдотель Заказчик (подпись)
(подпись)

К меню-заказу №на К меню-заказу №на « »20  г. « » 20  г. из холодного цеха на  ч. из буфета на ч.

	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


	К меню-заказу №

	на
	К меню-заказу № __
	
на

	«
»
200

	г.
	«
»

	. 200
г.

	из супового цеха на

	_ч.
	из хлеборезки на _
	
ч.


	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


Окончание прил. 1
Оборотная сторона формы меню-заказа
	К меню-заказу №

	на
	К меню-заказу № _
	
на

	«
»
200

	г.
	«
»

	_ 200
 г.

	из соусного цеха на

	_ч.
	из кофеварки на _
	
ч.


	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


	Цена и суммы
	За цветы по кв. №
от
	
руб._
	
коп.

	проверены:
	Аванс по кв. №
от

	
руб.

	
коп.

	
	Доплата по кв. №
от _
	
руб.

	
коп.

	«_»
200_г.
	Получено всего

	
руб. _
	
коп.


Кассир 

(подпись)
Замена из-за отсутствия отдельных видов продукции и изменения цен в пределах общей суммы заказа
	Исключить из меню-заказа
	Включить в меню-заказ

	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


Метрдотель Заказчик Оплачено: кассир


(подпись)


Приложение 2

Утверждаю:
Наименование предприятия
Директор
общественного питания
14 н к
~~


«
»20
 г.

ЗАКАЗ-СЧЕТ №НА ЧЕЛОВЕК
(служит расчетным документом)

Заказчик


(подпись, ф., и., о.)

Название зала



Дата и часы обслуживания


С правами и обязанностями заказчика, установленными Рекомендациями о порядке приема и выполнения заказов на обслуживание торжеств на предприятиях общественного питания, ознакомлен, с условиями заказа согласен

Метрдотель Заказчик

(подпись)
(подпись)

Из холодного цеха на
час Из буфета на час
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


Из горячего цеха на
час Из хлеборезки на час
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Итого:

	
	
	
	
	Из кофейного буфета на 
 час

	
	
	
	
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


Окончание прил. 2
Оборотная сторона формы заказа-счета
	Цена и суммы проверены:
	Аванс №
от
руб.
коп.

Доплата №
от
руб.
коп.


В том числе за цветы №
от
руб. _коп.
	(калькулятор)
«_»
200_г.
	Получено всего
руб.
коп.

Чеки по заказу на
руб.
коп.

Получил кассир 


(подпись)


Изменение счета
	Исключить из заказа-счета
	Включить в заказ-счет

	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма
	Наименование
	Кол- во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	Итого:
	
	
	


Метрдотель


(подпись)

Заказчик 


(подпись)

Обслуживание производил
	Фамилия, имя, отчество
	Должность
	Примечание

	
	
	


Заказ выполнен полностью

Ответственный за обслуживание

(подпись)

Приложение 3
Форма книги учета заказов на обслуживание торжеств
(Наименование предприятия общественного питания)

КНИГА УЧЕТА ЗАКАЗОВ НА ОБСЛУЖИВАНИЕ ТОРЖЕСТВ НА «
»200
 Г.
	№ заказа
	Дата приема заказа
	Фамилия заказчика, адрес, телефон
	Дата торжества, часы начала обслуживания
	Кол-во персон
	В каком зале и характер мероприятия

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	
	


	Оплачено
	Всего

	Аванс
	Доплата
	

	Дата, номер приходного ордера
	Сумма
	Дата, номер приходного ордера
	Сумма
	

	7
	8
	9
	10
	11

	
	
	
	
	


	Дата прихода заказчика для составления заказа-счета
	Фамилия лица, принявшего заказ
	Отметка об исполнении заказа
	Фамилия ответст- венного за исполнение заказа

	
	
	Отпущено продукции
	Возвращено наличными деньгами, номер расходного ордера
	

	12
	13
	14
	15
	16

	
	
	
	
	


Практическая работа №11
Тема: Составление графиков выхода на работу для официантов
Цель работы: научиться составлять график выхода на работу.
Ход работы

Задание1.
Изучить методические указания по выполнению задания.

В целях установления распорядка работы на каждом предприятии составляются графики выхода на работу. Правильно работающий и соблюдаемый на предприятии режим труда и отдыха обеспечивают повышение производительности труда работников, значительно снижают травматизм и заболеваемость, повышают культуру производства. При составлении графика вначале производится расчет эффективного рабочего времени, т.е. времени, которое должен отработать каждый повар за календарный месяц. Расчет производится по формуле:

1) Расчет рабочего времени при продолжительности рабочей смены 7 часов.

Э эф= [К – (П + В)] *Т см,

где Э эф–эффективный фонд рабочего времени;

К–количество календарных дней;

П– количество праздничных дней;

В– количество выходных дней;

Т см– продолжительность рабочей смены.

Э эф= [29 – (1+4)] *7 = 168 ч.

Затем составляется график выхода на работу поваров цеха на февраль. (Приложение1)

2) Расчет рабочего времени при продолжительности рабочей смены 11 часов.

При составлении графика вначале производится расчет эффективного рабочего времени, т. е. времени, которое должен отработать каждый повар за календарный месяц. Расчет производится по формуле:

где — эффективный фонд рабочего времени;

К — количество календарных дней;

П — количество праздничных дней;

В — количество выходных дней;

  — продолжительность рабочей смены (11 часов).

Затем составляется график выхода на работу поваров цеха на октябрь. (Приложение 2)

Важно!

График выхода на работу поваров цеха составляется с учетом действующего законодательства.

В первую очередь составляется график на один день для явочной численности работников. 

В графике на один день на горизонтальной оси абсцисс откладываются часы работы, на вертикальной оси ординат - количество работников цеха (явочная численность работников цеха, т.е. сколько человек выходит на смену).

Следует помнить, что перерыв на обед не входит в рабочее время; прием пищи должен быть не позже 4 часов с начала рабочего дня. Если продолжительность смены составляет 11 часов, то предоставляется два перерыва по 30 минут через 3-4 часа рабочей смены.

Затем составляется график на календарный месяц. Типовой формы графика выхода на работу за месяц не существует. Каждое предприятие может разрабатывать собственную форму записи графика.

При составлении графика учитывается, что общее количество отработанных часов в неделю не должно превышать 40 ч. Также обязательно стоит учитывать производственный календарь, в котором указано количество часов в месяц (работник не может работать большее количество часов). Производственный календарь доступен в «Консультант Плюс» в разделе «Справочная информация».

Для составления этого графика выписываются по порядку все дни календарного месяца. В первом столбце записываются фамилии поваров и их квалификация (разряд). На пересечении фамилии работника и числа месяца образуется ячейка, в которую вписывается время начала и окончания смены. Если у работника предусмотрен выходной день, в ячейке ставится «В». В столбце «Перерыв на обед» указывается регламентированное начало приема и окончания обеденного перерыва (если их два, то они перечисляются через запятую). «Количество отработанных часов» это сумма всех рабочих часов не включая обеденное время, который не должен превышать количество часов в производственном календаре.

При выборе и составлении графиков учитывают режим работы предприятия, график загрузки торгового зала и режим работы цеха. На предприятиях общественного питания применяются следующие графики выхода на работу: линейный, ленточный (ступенчатый или скользящий), суммированного учета рабочего времени, двухбригадный, комбинированный.

Линейный график предусматривает одновременный приход и уход с работы всех работников производства. Этот график применяется в том случае, когда объем работы полностью выполняется за 7-8 ч, загрузка работников равномерная в течение смены. Такой график подходит для предприятий, обслуживающих определенный контингент. При продолжительном режиме работы торгового зала использование линейного графика нецелесообразно.

Ленточный (ступенчатый или скользящий) график предусматривает выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала, каждый работник отрабатывает 7 или 8 ч. График применяется при неравномерной загрузке работников цеха в течение рабочего дня. (Приложение1)

График суммированного учета рабочего времени применяется на предприятиях с неравномерной загрузкой в отдельные дни недели или месяца, когда невозможно установить рабочий день нормальной продолжительности. При суммированном графике допускается различная продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 12 часов с последующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц установленной нормы рабочего времени. (Приложение2)

Двухбригадный график является разновидностью графика суммированного учета рабочего времени. При этом графике организуются две бригады, одинаковые по численности и составу. Они работают по 12 часов, сменяясь через день. (Приложение 3)

Комбинированный график предусматривает сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлиненным рабочим днем. Такой график часто используется в ресторанах, где работа в целом строится по двухбригадному графику выхода на работу, но с учетом технологического процесса приготовления блюд и загруженности торгового зала некоторые работники выходят на работу по ленточному графику.

Задание2.

Выполните практическое задание:

1.Составьте ленточный график работы структурного подразделения (количество работников-4.)

2.Составьте график суммированного учета рабочего времени структурного подразделения (количество работников-8.)

3.Составьте двухбригадный график работы структурного подразделения (количество работников-10.)

4.Составьте график работы своего структурного подразделения.
Практическая работа № 12

Тема: «Отработка умений давать характеристики и описывать функции основных категорий обслуживающего персонала»

Цель: «Уметь давать характеристики и описывать функции основных категорий обслуживающего персона»
Ход работы:

Задание 1:

Для выполнения задания можно использовать учебник В.В. Усов «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»

Зарисуйте структуру управления рестораном

Задание 2:

Запишите характеристики и основные функции для:

· Директор ресторана

· Заведующий производством

· Метрдотель

· Официант

· Бармен

· Швейцар

· Гардеробщик

Задание 3:

Опишите, что запрещается официанту.
Задание 4:

Перечислите подручные средства официанта, которые необходимы для работы. Опишите для чего каждый инструмент служит.

Сделайте вывод по работе

Практическая работа №13
Тема: «Консультирование потребителей по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами»

Цель: Знать сочетаемость вин, крепких спиртных напитков с блюдами.
Ход работы:

Задание 1:

В зависимости от типа, сорта и качеств белого вина может быть предложена следующая таблица сочетаемости. Заполните пропуски в таблице

	Вино
	Характеристика вина
	Сочетаемость с блюдами

	Совиньон, Шардоне, 

Пино Блан
	Очень легкое вино с немного повышенной кислотностью
	

	Молодые белые вина (в том числе Божоле Блан), Треббиано, 

Виньо Верде
	
	Жирная рыба на гриле или в фольге (макрель, сардины)

	Рислинг, французский Совиньон Блан, Шабли
	Ароматное выдержанное вино с яркими фруктовыми оттенками
	

	Траминер, Гевюрцтраминер, немецкий Рислинг, итальянский Пино Гриджо
	
	Плотные блюда с чесночной приправой или чесночным соусом


 

Задание 2

Для основных типов и сортов красных вин может быть предложена следующая таблица сочетаемости. Заполните пропуски.

	Вино
	Характеристика вина
	Сочетаемость с блюдами

	Мерло, Мальбек, Божоле
	Полнотелое вино с сильным фруктовым оттенком во вкусе и аромате
	Жареное красное мясо, мясо на вертеле или гриле, шашлык (в том числе куриный), куры-гриль, цыплята табака, пряные блюда индийской и мексиканской кухни, холодное мясо, рыба-гриль, рыбные и мясные паштеты, паста

	Пино Нуар
	Гармоничное строгое вино, лишенное фруктовой пышности, с тонкими нюансами клубники
	Жареное мясо, тушеное мясо, мясные рагу, гуляш, жаркое из домашней птицы, умеренно пряные блюда восточной кухни, нежирная рыба (лосось, тунец)

	Каберне, Каберне-Совиньон
	Полнотелое терпкое вино с мощной танинной структурой, в аромате ярко проявляются черносмородиновые тона
	Красное мясо на вертеле или гриле, особенно мясо ягненка, жаркое из оленины, жаркое из гуся или утки, жареные цыплята, цыплята гриль, жареная индейка, ростбифы

	Шираз, Сира, Карменер
	Тяжелое плотное пряное согревающее вино
	Перченый стейк, тушеное мясо в пряном соусе, жаркое из гуся или утки, красное мясо на вертеле или гриле, тушеная дичь, шашлык, блюда индийской и мексиканской кухни, спагетти

	Каберне, Каберне-Совиньон или Мерло «по-белому», итальянская Вальполичелла
	Легкое нетерпкое кисловато-сладкое вино с невыраженной танинной структурой и легкими черносмородиновыми и фруктовыми оттенками
	Итальянская кухня – паста, спагетти, лазанья, пицца, а также холодное мясо, жареная холодная свинина, блюда с чесночной приправой или чесночным соусом, мясо в травяных приправах, красное мясо на вертеле и гриле

	Кьянти
	Полнотелое терпкое кисловато-сладкое вино с мощной танинной структурой, в аромате – яркие тона дикой вишни, лесных ягод, фиалки
	Блюда из дичи под густым острым соусом, тушеное мясо в травах, красное мясо на вертеле и гриле, цыплята табака, жареная индейка


Задание 3

Прочитайте текст. И заполните пропуски.

Шампанское (игристое) как особенный тип вина великолепно подходит к морепродуктам и икре, его можно подавать к речной или морской ____, к любым видами пасты, а также к холодным _______ из белого мяса. Шампанское отлично сочетается с несладкими десертами, _______________, ____________, __________________.

Особо тонко стоит подходить к вопросам сочетания блюд и крепких алкогольных напитков. Если Кьянти запросто простит Вам лазанью, а терпкое русское Каберне или Цимлянский черный – жареную лососину в томатном остром соусе, то в области крепкого алкоголя к закуске подход должен быть самый серьезный.

 Водка – исконно русский алкогольный напиток, хорошо подходит к __________ _________, мясо-мучным и острым рыбным блюдам, но прежде всего к ______ закускам – свиному салу, холодцу, ветчине; рыбным закускам – __________________ ______, ____, _______; овощным закускам – ___________, ______________ ______________, _______ и маринованным грибам, винегрету.

 Император крепкого алкоголя - коньяк принято пить в виде дижестива, вместе с кофе и десертом. В классическом варианте коньяк пьют _____________________.

Бытующая в нашей стране традиция закусывать коньяк лимоном пошла от дурной привычки последнего русского царя из династии Романовых и обязана неловкой ситуации, когда Николаю II просто нечем было закусить проглоченную по недоразумению залпом рюмку коньяку.

Царю попался лимон, и с тех пор у него выработался такой способ употребления коньяка, вызывавший судороги у ценителей, русских царедворцев и французских консулов. Если Вы любите «николашку», можете развлекаться ею в кругу близких друзей или семьи, но ни при каких обстоятельствах – на званом обеде или широком застолье.

Если Вам необходимо хоть чем-то закусить коньяк – Вам подойдет любой ____________, лучше всего – пармезан; а еще лучше – _________ с пармезаном.

В последнее время появилась мода смешивать коньяк со льдом или водой и пить в качестве аперитива перед едой. Эту моду мы оставим нуворишам. Коньяк – это не виски, и употреблять его таким образом – оскорблять напиток, себя и окружающих.

Виски – сравнительно недавний гость с Британских островов, активно приживающийся на русской почве. Пьют виски как аперитив или дижестив из специальных стаканов под названием «таблерс» – широких и низких, с толстым дном.

Напиток часто подают со льдом, разбавляют водой или содовой, но нередко его употребляют в чистом виде, неохлажденным (такой способ наиболее характерен при употреблении самых качественных сортов скотча или ирландского виски – односолодового).

И ни в коем случае не следует выпивать виски залпом, как водку, иначе вы не сможете насладиться его букетом, жгучим вкусом и _________________.

 Самый демократичный напиток в мире –пиво – можно подавать ко всем видам блюд, особенно – к жирным мясным, к дичи, ___________ и _____________________.

Неизменным остается классическое сочетание пива с солеными блюдами и закусками.
Пиво максимально проявляет свой вкус и аромат, когда оно подается _________ до ___ С.

Практическая работа № 14

Тема: «Отработка умений осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на вынос»
«
Фамилия, имя, отчество�
Должность�
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