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ВСТУП

Дисципліна “Ресторанний менеджмент” згідно з навчальним планом вивчається студентами 5 курсу усіх форм навчання факультету менеджменту, спеціальності “Менеджмент організацій”.

Теоретичний матеріал слід вивчати, користуючись рекомендованою літературою: законодавчими й нормативними актами, а також підручниками й навчальними посібниками. Осмислення і набуття знань з дисципліни можливе за умов систематичної самостійної роботи над дисципліною. Робота по засвоєнню матеріалу дисципліни повинна бути послідовною і регулярною. До вивчення дисципліни необхідно підходити структуровано: спочатку слід засвоїти загальні положення, а потім розглядати й вивчати окремі питання більш детально.

З метою засвоєння матеріалу доцільно скласти конспект з основних теоретичних питань щодо підходів до оцінки якості товарів та послуг у ринкових умовах, системи управління якістю та її забезпечення з урахуванням діючої законодавчої бази; вивчення, аналізу та підвищення якості товарів та послуг, які виробляються та надаються підприємствами галузі з метою захисту інтересів споживачів; перевірити свої знання шляхом виконання контрольних завдань, тестів, які наведені в цих методичних вказівках.

Під час проведення практичних і лабораторних занять, на підсумковому контролі закріплюються і поглиблюються знання, отримані під час самостійного вивчення дисципліни.

У цих методичних вказівках надаються пояснення до кожної теми дисципліни, що вивчається.

1. ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Під час вивчення дисципліни “Ресторанний менеджмент” студент повинен ознайомитися з програмою дисципліни, її структурою, формами й методами навчання, видами й методами контролю знань.

Тематичний план дисципліни “Ресторанний менеджмент” складається з одного модуля, який містить 2 змістових модулі, що логічно пов’язують навчальні елементи дисципліни за змістом та взаємозв’язками.

Навчальний процес здійснюється у таких формах: лекції, практичні й лабораторні заняття, індивідуальна й самостійна робота студента. Структура залікового кредиту дисципліни наведена в табл. 1.1.

Таблиця 1.1 – Структура залікового кредиту навчальної дисципліни

	Тема
	Усього

годин за

навчальним планом
	У тому числі

	
	
	аудиторні заняття
	самостійна

та індивідуальна робота

	
	
	лекції
	практичні
	лабораторні
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ 

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів 

ресторанного господарства

	Тема 1. Основи менеджменту закладів ресторанного господарства
	18
	4
	4
	–
	10

	Тема 2. Менеджмент товарно-матеріального забезпечення закладів ресторанного господарства
	10
	2
	–
	–
	8

	Тема 3. Основи менеджменту виробничої системи закладів ресторанного господарства
	22
	4
	4
	–
	14

	Тема 4. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства
	10
	2
	–
	–
	8

	Разом годин за ЗМ 1.1
	60
	12
	8
	–
	40


Продовження табл. 2.2

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування у 

закладах ресторанного господарства

	Тема 5. Менеджмент системи обслуговування на підприємствах ресторанного господарства
	30
	4
	–
	6
	20

	Тема 6. Організація обслуговування банкетів і прийомів
	18
	2
	–
	4
	12

	Разом годин за ЗМ 1.2
	48
	6
	–
	10
	32

	РАЗОМ ГОДИН
	108
	18
	8
	10
	72


2. ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ СТУДЕНТІВ

	Найменування

тем курсу
	Обсяг,

год.
	Форми самостійної роботи
	Методи

контролю

	1
	2
	3
	4

	Основи

менеджменту

закладів

ресторанного

господарства
	10
	Конспектування та вивчення питань щодо правил роботи закладів ресторанного господарства (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України)
	Опитування,

тестування

	Менеджмент

товарно-матеріального

забезпечення

закладів

ресторанного

господарства
	8
	Конспектування та підготовка до практичного заняття за питаннями стосовно:

· організації зберігання, транспортування та відпускання продукції у закладах ресторанного господарства;

· організації приймання товарів за кількістю та якістю;

· організації терезяного та контрольно-касового господарств;

· організації роботи енергетичного господарства;

· об’єктивна необхідність застосовування прогресивних засобів перевезення товарів, комплексна механізація вантажно-розвантажувальних робіт.
Опрацювання лекційного матеріалу
	Опитування,

тестування,

реферат


Продовження табл. 2.1

	1
	2
	3
	4

	Основи

менеджменту

виробничої

системи

закладів

ресторанного

господарства
	14
	Конспектування та вивчення матеріалу з таких питань:

· особливості організації виробництва заготівельних та доготівельних цехів закладів ресторанного господарства різних типів;

· організація роботи спеціалізованих цехів закладів ресторанного господарства;

· особливості організації допоміжних підрозділів закладів ресторанного господарства.

Опрацювання лекційного матеріалу
	Опитування,

тестування

	Раціональна

організація

праці

у закладах

ресторанного

господарства
	8
	Опрацювання лекційного матеріалу та конспектування й вивчення матеріалу з таких питань:

· основні напрямки наукової організації праці;

· правова основа режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства;

· графіки виходу на роботу персоналу підприємств ресторанного господарства, їх характеристика та основні принципи складання;

· раціоналізація режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. Основні напрямки поліпшення умов праці
	Опитування,

тестування

	Менеджмент

системи обслуговування

у підприємствах ресторанного господарства
	20
	Підготовка до лабораторних занять із розглядом таких питань:

· правила роботи закладів ресторанного господарства згідно Наказу № 219 від 24.07.2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України;

· особливості обслуговування споживачів з використанням “шведської лінії” або “шведського столу”;

Опрацювання лекційного матеріалу
	Опитування,

тестування


Продовження табл. 2.1

	1
	2
	3
	4

	Організація

обслуговування банкетів і прийомів
	12
	Підготовка до лабораторних занять із розглядом таких питань:

· організація банкетів за межами ресторану, кейтеринг;

· особливості обслуговування учасників симпозіумів, конференцій тощо;

· організація обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем роботи, навчання;

· основні принципи організації обслуговування іноземних туристів;

· попит та реклама у ресторанному господарстві;

· сучасний стан ресторанного господарства у різних країнах світу;

· етикет різних країн світу.

Опрацювання лекційного матеріалу
	Опитування,

тестування

	Разом:
	72
	
	Екзамен


3. РЕКОМЕНДАЦІЇ

ДО САМОСТІЙНОГО ВИВЧЕННЯ ЗМІСТОВИХ МОДУЛІВ

МОДУЛЬ 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ

Змістовий модуль 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів 
ресторанного господарства

Тема 1. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Студенту необхідно ознайомитися з основними поняттями й визначеннями у сфері послуг ресторанного господарства: послуга ресторанного господарства, процес обслуговування в ресторанному господарстві, умови обслуговування, якість послуги, безпека послуги, екологічність послуг, функції ресторанного господарства та ін. згідно з ГОСТ 30523-97 «Услуги ресторанного хозяйства»

Слід пом’ятати, що ресторанне господарство виконує три функції: виробництво кулінарної продукції, її реалізація та організація споживання.

Необхідно знати класифікацію послуг, які надаються споживачам у підприємствах ресторанного господарства різних типів та класів, а також громадян-підприємців, згідно з ГОСТ 30523-97 «Услуги ресторанного хозяйства. Общие требования» (рис. 3.1). Треба звернути увагу на загальні вимоги до якості послуг та обов’язкові вимоги з безпеки послуг, екологічності послуг, що надаються у сфері ресторанного господарства згідно з ГОСТ 30523–97. При цьому, послуги підприємств ресторанного господарства повинні відповідати ГОСТ, СНіП, МБТ, СанПіН тощо.








Рис. 3.1 – Класифікація послуг ресторанного господарства

Необхідно також знати основні визначення згідно з ДСТУ 4281:2004: заклад ресторанного господарства, тип закладу ресторанного господарства, клас закладу ресторанного господарства тощо, а також класифікацію закладів ресторанного господарства за асортиментом продукції; за рівнем обслуговування та послугами, що надаються.

Треба розрізняти основні типи закладів ресторанного господарства: ресторан, ресторан-бар, кафе, кав’ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій, закусочна, бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробничу структуру, асортимент продукції, форми обслуговування.

Слід знати класифікацію закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004:

1.  Продаж їжі та напоїв, як правило, призначених для споживання на місці з показуванням розважальних вистав або без них:

· ресторан, ресторан-бар;

· кафе, кав’ярня, кафе-бар, кафе-пекарня, чайний салон;

· кафетерій;

· закусочна, шинок.

2.  Продаж напоїв та страв до них, як правило, призначених для споживання на місці, з показуванням розважальних вистав або без них:

· бар, нічний клуб, пивна зала.

3.  Продаж їжі та напоїв для споживачів, об’єднаних за професійними ознаками:

· їдальня;

· буфет.

4.  Постачання їжі, приготовленої централізовано, для споживання в інших місцях:

· фабрика-заготівельня;

· фабрика-кухня;

· домова кухня;

· ресторан за спеціальними замовленнями (catering).

Необхідно також звернути увагу на загальну класифікацію закладів ресторанного господарства.

Залежно від місця розташування та контингенту споживачів, що обслуговуються, підприємства ресторанного господарства підрозділяються на загальнодоступні й підприємства, що обслуговують певний контингент населення.

За рівнем обслуговування та номенклатурою наданих послуг ресторани та бари підрозділяються на три класи – люкс, вищий і перший. Кафе, їдальні, закусочні на класи не підрозділяють.

Залежно від виконуваних функцій підприємства класифікуються на заготівельні, доготівельні, роздавальні, торговельні та підприємства змішаного типу.

Залежно від асортименту продукції, що випускається, розрізняють підприємства комплексні, універсальні (загального типу) та спеціалізовані.

Залежно від часу функціонування підприємства ресторанного господарства можуть бути постійно діючими і сезонними.

Підприємства ресторанного господарства підрозділяються на стаціонарні й пересувні ( автоїдальні, автобуфети, вагони-ресторани, купе-буфети та ін.

Слід знати, що виробничо-торговельна структура підприємства ресторанного господарства – це склад усіх його підрозділів з вказівкою зв'язків між ними. На виробничо-торговельну структуру підприємства ресторанного господарства впливають функції, яка виконує підприємство, асортимент продукції, що випускається, обсяг виробництва, рівень і форми спеціалізації й кооперування та ін.

Необхідно познайомитись з основними правилами роботи підприємств ресторанного господарства, які встановлюють основні вимоги щодо роботи суб’єктів господарської діяльності (закладів, підприємств) усіх форм власності, яка здійснюють діяльність на території України у сфері ресторанного господарства; вимоги до організації виробництва й продажу продукції, до організації обслуговування споживачів; контроль за роботою суб’єктів господарської діяльності.

Тема 2. МЕНЕДЖМЕНТ ТОВАРНО-МАТЕРІАЛЬНОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Слід знати, що розрізняють такі види постачання підприємств ресторанного господарства: продовольче, матеріально-технічне, паливно-енергетичне.

За джерелом утворення продовольчі фонди діляться на фонди, які утворюються за рахунок державних ресурсів – централізовані джерела, й фонди, що утворюються за рахунок місцевих ресурсів – децентралізовані джерела. Основним документом, що визначає взаємини й обов'язки постачальників та підприємств ресторанного господарства є договір поставки.

Слід знати, що в ресторанному господарстві використовуються транзитна і складська форми поставок сировини та продовольчих товарів. Організація транзитних і складських поставок може здійснюватись двома способами – централізованим і децентралізованим.

Необхідно звернути увагу на те, що нормальна виробничо-торговельна діяльність підприємств ресторанного господарства неможлива без своєчасного й безперебійного постачання її різними предметами матеріально-технічного оснащення, до якого належать: технологічне, холодильне, торговельне і обладнання для переміщення вантажів; кухонний посуд, технологічний, торговельний та господарчий інвентар; столовий посуд, набори, білизна; санспецодяг та фірмовий одяг; меблі; миючі й дезинфікуючі засоби; папір й паперові вироби; рекламний інвентар; будівельні матеріали.

Слід пом’ятати, що потреба в матеріально-технічних засобах визначається на основі встановлених норм з урахуванням типу підприємства, місткості зала тощо. Залежно від призначення норми діляться на декілька видів: норми оснащення, норми витрат, експлуатаційні норми.

Слід знати, що за температурним режимом складські приміщення можуть бути неопалювані, опалювані (комори сухих продуктів, тари, інвентарю) та охолоджувальні (холодильні й морозильні камери).

Треба звернути увагу на те, що продукти в складських приміщеннях зберігаються в тарі на підтоварниках, стелажах, в піддонах, контейнерах у межах припустимих термінів та за строгих певних умов.

Під час зберігання та відпуску товарів виникають товарні втрати, які діляться на два види: що нормуються (природний збиток, втрати від бою та лому в межах встановлених норм) і ті, що не нормуються (нестачі та інші втрати товарів, продуктів понад встановлених норм).

Прийом та відпуск товарів повинні використовуватися за рахунком, масою, мірою, причому перевіряється не тільки кількість, але й якість товарів, а також стан тари та її відповідність виписаним документам.

Тема 3. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Слід знати, що централізоване виробництво напівфабрикатів різного ступеня готовності організується на заготівельних підприємствах у м’ясному, птахогольовому, овочевому, рибному цехах і спеціалізованих цехах – кулінарному й кондитерському.

Механічна обробка овочів та виготовлення напівфабрикатів з них робиться в овочевих цехах. В овочевому цеху виділяють наступні приміщення: для мийки та очистки картоплі й овочів, для дочистки картоплі та овочів, для охолодження напівфабрикатів для збереження напівфабрикатної тари, для начальника цеху.

Виробництво м’ясних напівфабрикатів організується в м’ясних цехах заготівельних підприємств. До складу приміщень цеху входять: дефростер, приміщення туалету туш, м’ясне відділення, охолоджувальна камера напівфабрикатів, комора напівфабрикатної тари, приміщення для обробки кісток, мийна інвентаря, приміщення для начальника цеху.

Організація технологічного процесу в цеху передбачає дефростацію (розморожування), видалення клейма, обмивання та обсушування м’яса, ділення туш на напівтуши й отруба, обвалку отрубів та виділення великошматкових частин, жиловку й зачистку великошматкових напівфабрикатів, виготовлення порційних та дрібношматкових напівфабрикатів, укладку в функціональні ємкості, упаковку, маркіровку, охолодження, відправку в експедицію.

Слід знати, що розділка тушок птиці й виробництво напівфабрикатів з них здійснюється в птахогольовому цеху. Тут виділяють такі приміщення: дефростер, приміщення для опалювання птиці, птахогольове відділення, охолоджувальну камеру напівфабрикатів, мийну інвентаря, комору напівфабрикатної тари, приміщення для начальника цеху.

Технологічний процес обробки птиці складається з розморожування, опалювання, видалення голів, шийок, ніжок, крил, патрання, промивання та обсушування, формовки та заправки тушок, виготовлення напівфабрикатів, укладки у функціональні ємкості, охолодження, упаковки, маркірування та відправка до експедиції.

У рибних цехах заготівельних підприємств ресторанного господарства виробляють рибу спеціальної обробки, не заморожену й биточки рибні. У рибному цеху виділяють рибне відділення, охолоджувальну камеру напівфабрикатів, мийну інвентаря, приміщення приготування фіксатора, комору напівфабрикатної тари, приміщення начальника цеху.

У цеху виділяються технологічна лінія обробки риби з кістковим скелетом і лінія виробництва рибних напівфабрикатів (биточки рибні).

Технологічний процес приготування риби спеціальної розділки включає операції розморожування, очистку від луски, видалення плавників, голови, нутрощів, промивання, фіксації в охолодженому розсолі, охолодження напівфабрикатів у охолоджуваних камерах, упаковки, маркірування.

У гарячому цеху підприємства ресторанного господарства готують перші й другі страви, гарніри, соуси, гарячі напої, а також тут здійснюється теплова обробка продуктів, які надходять для доробки в холодний цех.

У гарячому цеху виділяються два відділення: супове – для приготування перших страв і соусне – для приготування других страв, гарнірів, соусів. На підприємствах за відсутності борошняних цехів організують дільниці для приготування других борошняних страв.

Слід звернути увагу на види обладнання, яке встановлюється у гарячому цеху в кожному з відділень.

Холодний цех підприємства ресторанного господарства призначений для приготування холодних і солодких страв. Тут виділяються дві технологічні ділянки: для приготування холодних страв та закусок і для готування солодких страв. На дільниці для приготування холодних страв та закусок для організації робочих місць використовують різні види холодильного (шафи, прилавки), механічного (привод універсальний, машини для подрібнення варених овочів, нарізки гастрономічних товарів – слайсери, нарізки сирих овочів, готування бутербродів) і немеханічного (столи, стелажі) обладнання.

На дільниці приготування солодких страв встановлюють взбивальную машину, міксер, холодильну шафу, секцію-стіл із вбудованою мийною ванною.

Тема 4. РАЦІОНАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАЦІ В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Необхідно знати правову основу режимів праці й відпочинку у закладах ресторанного господарства, характеристику основних показників тривалості робочого часу, які встановлені законодавством про працю.

Слід пом’ятати, що розробка раціонального режиму праці та відпочинку здійснюється відповідно до Основ законодавства про працю та на основі режиму роботи підприємства, правил внутрішнього трудового розпорядку. Головним нормативним документом, який регулює режим труда та відпочинку є Положення про робочий час і час відпочинку робітників.

На практиці режим праці та відпочинку встановлюється Правилами внутрішнього трудового розпорядку, графіками змінності й графіками роботи.

Графіки роботи містять інформацію про початок та закінчення роботи і перерви, кількість годин, які були відпрацьовані за певний період, послідовність змін та днів роботи й відпочинку для кожного робітника.

Необхідно звернути увагу на те, що під час складання графіку роботи необхідно виходити з того, що Основами законодавства про працю установлена нормативна тривалість робочого часу для всіх робітників і службовців 40 годин на тиждень. Максимальна тривалість робочого дня не повинна перевищувати 11 годин 30 хвилин при тому, що наступний день має бути вихідним.

Слід знати, що на підприємствах ресторанного господарства застосовуються такі графіки виходу на роботу персоналу підприємств ресторанного господарства: лінійний, стрічковий (ступінчастий), двохбригадний, підсумований облік робочого часу, неповного робочого дня, комбінований. Необхідно розібратись в їх характеристиці й основних принципах складання.
Література [1–6, 10 – стор. 13-306, 11 – стор. 144-147, 334-345, 13 – стор. 8-9, 38-234, 14 – стор. 155-170].

Запитання для самоконтролю знань

1. Основні терміни й визначення в галузі послуг, що надаються підприємствами ресторанного господарства.

2. Наведіть характеристику послуг ресторанного господарства та їх класифікацію.

3. Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

4. Наведіть основні визначення згідно з ДСТУ 4281:2004.

5. Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004.

6. Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства. Фактори, що впливають на її формування.

7. Дайте характеристику основних принципів та особливостей організації постачання закладів ресторанного господарства в сучасних умовах.

8. Наведіть характеристику процесу організації матеріально-технічного забезпечення.

9. Дайте характеристику процесу організації роботи складського господарства.

10. Наведіть характеристику процесу організації тарного господарства.

11. Наведіть організаційні основи оперативного планування виробництва у закладах ресторанного господарства.

12. Дайте характеристику виробничій програмі закладу ресторанного господарства.

13. Дайте характеристику організації послуг з виробництва кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

14. Наведіть основні принципи організації виробництва напівфабрикатів у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

15. Наведіть основні принципи організації виробництва кулінарної продукції у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

16. Дайте характеристику організації та контролю якості напівфабрикатів і кулінарної продукції, яку виробляють підприємства ресторанного господарства.

17. Які основні принципи раціональної організації праці?
18. Наведіть характеристику режимів праці й відпочинку у закладах ресторанного господарства.

19. Дайте класифікацію графіків виходу на роботу та їх характеристику.

20. Які організаційно-правові основи режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства?
Змістовий модуль 1.2. Менеджмент системи обслуговування у закладах ресторанного господарства

Тема 5. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ ОБСЛУГОВУВАННЯ НА ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Студенту необхідно ознайомитись із загальною характеристикою методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

Необхідно звернути увагу на класифікацію самообслуговування за різними ознаками: за участю споживачів у процесі обслуговування (повне і часткове), за способом розрахунку із споживачами (самообслуговування з попереднім, послідуючим розрахунком, саморозрахунком, безпосереднім розрахунком), з їх характеристикою.

Треба вивчити класифікацію методу обслуговування офіціантами за різними ознаками: за участю персоналу в обслуговуванні (повне й часткове обслуговування офіціантами); за формою організації праці (індивідуальна й бригадна); за способом розрахунку із споживачами (з попереднім та наступним розрахунком); з їх характеристикою.

Слід засвоїти вимоги до організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства, в яких використовуються комбіновані методи обслуговування: обслуговування офіціантами та самообслуговування, а також знати особливості організації обслуговування споживачів з використанням “шведської лінії” або “шведського столу”. Форма обслуговування за типом «шведського столу» має ряд відмінних особливостей. Перевага цієї форми організації ресторанного господарства полягає в тому, що в приміщенні порівняно невеликих розмірів можна обслужити значну кількість споживачів за короткий час. Час на отримання та прийом сніданку складає 15...20 хв, обіду, вечері – 25...30 хв. За типом «шведського столу» організують харчування іноземних та вітчизняних туристів, а також при обслуговуванні конгресів, конференцій, симпозіумів тощо. «Шведський стіл» виконує функцію роздачі їжі, а споживання її здійснюється у залі за столами.

З метою раціональної організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства необхідно знати характеристику їх матеріально-технічної бази (номенклатуру й характеристику обладнання, що застосовується у торговельних приміщеннях підприємств ресторанного господарства різних типів; основні види й характеристику столового посуду (порцеляново-фаянсового, металевого, скляного, керамічного), столових наборів (основних та допоміжних), столової білизни (скатертин, серветок, ручників, рушників). Також необхідно знати види й характеристику торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства. Відповідно до будівельних норм та правил проектування до приміщень для споживачів належать: зали, вестибюльна група приміщень (у т. ч. гардероб, умивальні й туалетні кімнати), аванзали, бари, коктейль-холи, приміщення для офіціантів, приміщення для збереження музичних інструментів, курильні кімнати, буфети, роздавальні, сервізна, мийна столового посуду. Буфети, роздавальні, сервізна і мийна столового посуду є підсобними торговельними приміщеннями).

Слід звернути увагу на порядок підготовки залів підприємств ресторанного господарства до прийому відвідувачів (рис. 3.2).

Треба знати основні правила одержання та підготовки столового посуду, наборів, білизни. Необхідно звернути увагу на те, що в ресторані обов'язковою є попередня сервіровка столів, яка залежить від виду й характеру обслуговування (сніданок, обід зо обіднім меню, вечірнє обслуговування за меню замовлених страв). При сервіровці столу треба дотримуватись певної послідовності (рис. 3.3).

Необхідно знати види меню та їх характеристику (з вільним вибором страв; скомплектованих обідів (сніданків, вечерь); денного раціону; дієтичного й дитячого харчування; банкетне; спеціальних видів обслуговування), призначення та принципи складання меню; послідовність запису страв, кулінарних виробів та напоїв у меню; принципи складання прейскуранту; оформлення меню та прейскуранта. При цьому необхідно дотримуватись визначеної послідовності запису страв у меню та їх подання (холодні страви й закуски, гарячі закуски, супи, другі гарячі страви, солодкі страви: гарячі; холодні, фрукти, гарячі напої.)







Рис. 3.2 – Підготовка залу ресторану до прийому відвідувачів


Рис. 3.3 – Послідовність сервіровки столу

Слід звернути увагу на процес обслуговування споживачів у ресторані (рис. 3.4).


Рис. 3.4 – Схема обслуговування відвідувачів у ресторані

Слід пам’ятати, що в ресторані всі замовлені страви й закуски офіціанти приносять до зали на підносах у порцеляновому або металевому посуді, з якого перекладають на тарілки гостей. Існує три способи подання страв: в обніс (французький), з використанням приставного столика (англійський) й коли гість сам перекладає страву в свою тарілку (російський).

Тема 6. ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ ТА ПРИЙОМІВ
Треба знати класифікацію банкетів, порядок прийому замовлень на обслуговування банкетів, документи, які оформляють при їх організації.

Необхідно вивчити основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому, види дипломатичних прийомів.

Банкети з повним обслуговуванням офіціантами – це офіційний банкет тривалістю 45–50 хв. з кількістю гостей 8–40 осіб. Особливістю організації обслуговування є подавання усіх страв, закусок, напоїв офіціантами в обнос. Кількість офіціантів визначається з розрахунку – 3 офіціанти на кожні 12...16 учасників банкету. В меню банкету включається невелика кількість холодних закусок, одна гаряча, для обіду ( обов’язково суп, другі гарячі й десертні страви, фрукти, напої.

Для організації банкету використовують столи шириною 1, –1,5 м, довжиною з розрахунку 0,6–0,8 м на кожного гостя. Організація підготовки до обслуговуванню починається з розподілу обов'язків між офіціантами. Потім роблять розміщення столів, стільців. Столи накривають скатертинами. Стіл сервірують порцеляново-фаянсовим посудом, столовими, рибними, закусочними й десертними наборами, склом, кладуть полотняні серветки для індивідуального користування, стіл оформляють квітами, ставлять набори зі спеціями. При сервіровці банкетного столу рекомендується до набору кожного учасника банкета ліворуч за пиріжковою тарілкою покласти картку-меню, в якій зазначається характер банкета, порядок подання закусок, страв та напоїв.

При організації банкета до його початку в аванзалі передбачається подача аперитиву протягом 15–40 хв. з моменту приходу перших гостей. По закінченню аперитиву гості переходять до зали, де починається банкет.

Банкети з частковим обслуговуванням офіціантами організують у тому випадку, якщо вони мають товариський або сімейний характер. Розміщення гостей за столом довільне, але для почесних гостей відводять місця в центрі столу, або окремий центральний стіл.

У меню даного банкету включені різноманітні холодні закуски, соління, маринади й т. п., гарячі, одна або декілька гарячих страв, десерт, фрукти. По закінченні банкету подають гарячі напої ( кава, чай.

На одного офіціанта передбачається 9–12 гостей.

На стіл ставлять закусочні й пиріжкові тарілки, столові, рибні, закусочні набори, фужери, чарку для вина й чарку горілчану, полотняні серветки, спеції – соль, перець. Десертні набори подають разом із десертом. Прикрашають банкетний стіл квітами.

Організація підготовки до обслуговування учасників банкету починається з розподілу обов’язків між офіціантами. Далі роблять розміщення столів. Потім накривають столи скатертинами й сервірують їх.

Холодні закуски на банкетний стіл ставлять за 0,5...1,5 години до початку банкету, з огляду на віддаленість залу від роздачі, температуру повітря в залі. На кожне блюдо кладуть набори для розкладки. Після того як закуски поставлені на банкетний стіл, ставлять напої. На стіл ставлять хліб в асортименті, кладуть його у сухарниці або тарілки.

Під час організації банкету може бути передбачено подання аперитиву.

Банкет-фуршет – це банкет, де гості їдять і п’ють стоячи. Банкет має низку переваг: на тій самій площі банкетної зали можна обслужити значно більшу кількість гостей; кожний учасник в ході банкету може підійти для бесіди до будь-якого гостя, вибрати кожне місце в залі, самостійно взяти закуски, напої та ін., що сподобалися йому; запрошені можуть піти з банкету в кожний момент (банкет триває 1,5–2 год.); витрати в розрахунку на одного гостя значно нижче порівняно із звичайним банкетом.

На банкеті-фуршет використовують фуршетні столи. Вони вище звичайних – 0,9 – 1,0 м, оскільки за ними їдять і п’ють стоячи. Ширина столів – 1,20 – 1,50 м.

Починають сервіровку банкетного столу із скла. Застосовуються наступні варіанти сервіровки фуршетного столу склом: в два ряди, групами, “ялинкою” і “змійкою”.

Фуршетні столи сервірують закусочними й десертними (пиріжковими) тарілками, закусочними й десертними наборами. Полотняні серветки кладуть по 3 – 5 шт. на стопки десертних (пиріжкових) тарілок або за ними. Банкетні зали прикрашають живими квітами.

Різновидом банкету-фуршет є банкет-коктейль. Він економічний, не потребує великої розмаїтості й кількості меблів, посуду, наборів, столової білизни. Основною особливістю є асортимент закусок й процес обслуговування. У залі, біля стін, у колон ставлять невеликі окремі столики, на які до початку банкету кладуть сигарети, сірники, попільниці, ставлять паперові серветки у вазочках. Тарілки й набори індивідуального використання не застосовують.

Усі закуски на блюдах, напої в чарках й бокалах на підносах пропонують гостям офіціанти, замість виделок гості користаються банкетними шпажками. Холодні закуски готують у вигляді невеликих бутербродів-канапе або сандвічів, тарталіток, волованів. З напоїв пропонуються: горілка, настоянки, коньяки, лікери, вина натуральні, кріплені й десертні, соки, води, пиво, коктейлі, шампанське й т.д.

Банкет-чай звичайно організується в основному для жінок. Час проведення від 16 до 18 год., тривалість – не більше 2 год. Столову білизну використовують кольорову, не однотонну.

До чайного столу можуть бути подані: калачі, пироги, торти, тістечка, бісквіти, кекси, печиво, цукерки, солодкі горішки, мигдаль, яблука в слойці, фрукти й ягоди, суфле, креми й т.д. Із спиртних напоїв: десертні напівсолодкі й напівсухі вина, креми, лікер, коньяк, шампанське. Холодні закуски подавати не рекомендується. Окремим гостям за їх проханням замість чаю може бути подана кава. Для сервіровки чайного столу використовують: десертні тарілки, десертні набори, фруктові набори, чарки мадерні, коньячні, лікерні, келихи для шампанського, фужери, чашки чайні, чашки кавові. Тарілки для фруктів і набори до них можуть бути поставлені на стіл стопками по 4...6 шт. в місцях, зручних для гостей; їх можна подавати і при обслуговуванні.

Кращою прикрасою чайного столу є самовар. Його ставлять на основний стіл, ліворуч від хазяйки або на невеликий стіл, підставлений до основного ліворуч. Порцеляновий чайник із заваркою й чашки ставлять біля самовару.

Література [10 – 12, 15 – стор. 144-175, 16 – стор. 13-17, 17 – стор.6–8, 18-57, 89–215].

Запитання для самоконтролю знань

1.  Основні терміни й визначення у галузі послуг, що надаються підприємствами ресторанного господарства.

2.  Наведіть характеристику послуг ресторанного господарства та їх класифікацію.

3.  Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

4.  Наведіть основні визначення згідно з ДСТУ 4281:2004.

5.  Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004.

6.  Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства. Фактори, що впливають на її формування.

7.  .Загальна характеристика методів обслуговування споживачів у підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

8.  Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

9.  Види й характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства, їх визначення.

10.  Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів.

11.  Загальна характеристика меню та прейскуранта.

12.  Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

13.  Класифікація банкетів та прийомів.

14.  Основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому.

15.  Організація банкету з частковим обслуговуванням офіціантами.

16.  Загальні принципи організації банкету-фуршет, банкету-коктейль, банкету-чай, банкету-кава.
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Додаток А

ТЕСТИ ДЛЯ ПЕРЕВІРКИ ЗНАНЬ

1. Згідно з ДСТУ 4281:2004 “заклад ресторанного господарства, призначений для механізованого виробництва власної продукції та централізованого забезпечування нею інших закладів ресторанного господарства та об’єктів роздрібної торгівлі” – це:

а) фабрика-заготівельня;

б) фабрика-кухня; 

в) домова кухня;

г) ресторан за спеціальними замовленнями.
2. Згідно з ДСТУ 4281:2004 “заклад ресторанного господарства, призначений централізовано готувати й постачати готову до споживання їжу в різні місця” – це:

а) фабрика-заготівельня;

б) фабрика-кухня;

в) домова кухня;

г) ресторан за спеціальними замовленнями.

3. Згідно з ДСТУ 4281:2004 “заклад ресторанного господарства, призначений готувати й постачати готову їжу та організовувати обслуговування споживачів в інших місцях за спеціальними замовленнями” – це:

а) фабрика-заготівельня;

б) фабрика-кухня;

в) домова кухня;

г) ресторан за спеціальними замовленнями.
4. Згідно з ДСТУ 4281:2004 “заклад ресторанного господарства, призначений виготовляти продукцію власного виробництва та продавати її домашнім господарствам” – це:
а) фабрика-заготівельня;

б) фабрика-кухня;

в) домова кухня;

г) ресторан за спеціальними замовленнями.
5. Згідно з ДСТУ 4281:2004 “різновид закладу ресторанного господарства, де застосовують метод самообслуговування і пропонують обмежений асортимент продукції, що прискорює процес обслуговування” – це:

а) заклад швидкого обслуговування ресторанного господарства;

б) повносервісний заклад ресторанного господарства;

в) буфет;

г) майдан харчування ресторанного господарства.
6. Відповідно до ГОСТ 30523-97 послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів включають:

а) бронювання місць у залі закладу ресторанного господарства;

б) послугу офіціанта (бармена) з обслуговування на дому;

в) послугу кухаря, кондитера з виготовлення страв, кулінарних виробів на дому;

г) відпуск обідів на дім.
7. Відповідно до ГОСТ 30523-97 послуги з організації споживання продукції та обслуговування включають:

а) продаж талонів та абонементів на обслуговування скомплектованими раціонами;

б) організацію проведення концертів, програм вар’єте та відеопрограм;

в) пакування страв та виробів, що залишились після обслуговування споживачів;

г) виготовлення страв із сировини замовника на підприємстві.
8. Відповідно до ГОСТ 30523-97 послуги з організації дозвілля включають:

а) організацію та обслуговування свят, сімейних обідів, ритуальних заходів;

б) надання газет, журналів, настільних ігор, ігрових автоматів, біліарду;

в) продаж фірмових значків, квітів, сувенірів;

г) комплектацію наборів кулінарної продукції в дорогу
9. Відповідно до ГОСТ 30523-97 до інших послуг належать:

а) організація навчання кулінарної майстерності;

б) консультації дієтсестри з питань використання різноманітної продукції за різних видів захворювань;

в) відпуск обідів на дім;

г) пакування страв, придбаних на підприємстві
10. Заклади ресторанного господарства виконують три основні функції:

а) виробництво кулінарної продукції, її реалізацію та організацію споживання;

б) виробництво страв та кондитерських виробів, їх розподіл та реалізацію;

в) закупку сировини, виробництво кулінарної продукції та її продаж;

г) виробництво продукції, її збереження та обслуговування споживачів.
11. Відповідно до “Рекомендацій” за рівнем обслуговування та номенклатурою послуг, що надаються, поділяють на класи:

а) ресторани та кафе;

б) ресторани та бари;

в) кафе та закусочні;

г) бари та кафе.
12. Ресторани та бари за рівнем обслуговування й номенклатурі наданих послуг підрозділяються на класи:

а) люкс, вищий, перший, другий;

б) люкс, вищий, перший;

в) люкс, вищий, перший, другий, третій;

г) вищий, перший, другий

13. Форма самообслуговування з послідуючою оплатою їжі має різновиди:

а) з розрахунком наприкінці роздавальної лінії та перед прийманням їжі;

б) з розрахунком на початку роздавальної лінії та після приймання їжі;

в) з розрахунком наприкінці роздавальної лінії та після приймання їжі;

г) з розрахунком на початку роздавальної лінії та перед прийманням їжі.

14. Комплексне харчування за абонементами та чеками є різновидом:

а) самообслуговування із попереднім розрахунком;

б) самообслуговування із послідуючою оплатою їжі;

в) самообслуговування з безпосереднім розрахунком;

г) самообслуговування з саморозрахунком.
15. За участю персоналу в обслуговуванні метод обслуговування офіціантами поділяється на:

а) часткове й змішане;

б) повне й часткове;

в) повне й комбіноване;

г) змішане й комбіноване.
16. За способом розрахунку метод обслуговування офіціантами ділиться на форми:

а) з попереднім розрахунком та з системою саморозрахунку;

б) з послідуючим та безпосереднім розрахунком;

в) з попереднім та безпосереднім розрахунком;

г) з попереднім та послідуючим розрахунком.
17. З організації праці офіціантів метод обслуговування офіціантами ділиться на форми:

а) ланкову й бригадну;

б) індивідуальну й комбіновану;

в) індивідуальну й бригадну;

г) бригадну й комбіновану.
18. До торговельних приміщень закладів ресторанного господарства з обслуговуванням офіціантами відносять:

а) вестибюль, аванзал, зали, буфет для обслуговування споживачів, сервізну;

б) вестибюльну групу приміщень, аванзал, зали, буфет, сервізну, роздачу, мийну кухонного посуду;

в) вестибюльну групу приміщень, аванзал, загальний та банкетний зали, буфет, сервізну, мийну столового посуду;

г) гардероб, аванзал, зали, сервізну, мийну столового посуду.
19. “Шведський стіл” виконує функцію:

а) роздачі їжі;

б) прибирання залишків їжі;

в) споживання їжі;

г) виготовлення їжі.
20. Меню – це:

а) перелік страв та напоїв, покупних товарів із зазначенням ціни, яке мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу роботи залу;

б) перелік страв, кулінарних, борошняних кондитерських, булочних виробів та напоїв власного виробництва із зазначенням виходу та ціни однієї порції, яке мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу роботи залу;

в) перелік страв та напоїв із зазначенням виходу та кількості страв;

г) перелік страв, кулінарних, кондитерських, булочних, тютюнових виробів та напоїв із зазначенням їх ціни, яке мається у закладі ресторанного господарства.
21. Прейскурант – це:

а) перелік алкогольних напоїв, пива, води, фруктів, кондитерських та тютюнових виробів із зазначенням їх ціни за одиницю продукції;

б) перелік алкогольних напоїв, пива, кондитерських виробів із зазначенням маси та ціни за відповідну одиницю продукції, для алкогольних напоїв – ціни за 50 та 100 мілілітрів;

в) перелік алкогольних та безалкогольних напоїв, пива, тютюнових, кондитерських виробів та інших покупних товарів із зазначенням маси, об’єму та ціни за відповідну одиницю продукції, для алкогольних напоїв – ємності пляшки, ціни за пляшку, за 50 та 100 мілілітрів;

г) перелік алкогольних та безалкогольних напоїв, кондитерських виробів власного виробництва із зазначенням виходу та ціни за 100 г, для алкогольних напоїв – ціни за пляшку та за 50 мілілітрів.
22. Згідно з ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з продажу їжі та напоїв, як правило, призначених для споживання на місці з показуванням розважальних вистав або без них, належать:

а) ресторан, кафе, кафетерій, закусочна;

б) кав’ярня, нічний клуб, їдальня, домова кухня;

в) бар, буфет, пивна зала, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) ресторан-бар, їдальня, нічний клуб, фабрика-кухня.
23. Згідно з ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з продажу напоїв та страв до них, як правило, призначених для споживання на місці з показуванням розважальних вистав або без них, належать:

а) ресторан, кафе, закусочна;

б) нічний клуб, кав’ярня, домова кухня;

в) ідальня, пивна зала, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) бар, нічний клуб, пивна зала.
24. Згідно до ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з продажу їжі та напоїв для споживачів, об’єднаних за професійними ознаками, належать:

а) ресторан, нічний клуб;

б) їдальня, буфет;

в) чайний салон, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) закусочна, фабрика-кухня.
25. Згідно з ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з постачання їжі, приготованої централізовано, для споживання в інших місцях, належать:

а) ресторан, кафе, кафетерій, закусочна;

б) кав’ярня, нічний клуб, їдальня, буфет;

в) фабрика-заготівельня, фабрика-кухня, домова кухня, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) ресторан-бар, кафе-пекарня, пивна зала, домова кухня.
26. До яких закладів ресторанного господарства належать об'єднання підприємств різних типів в одній будівлі з повною або частковою централізацією виробництва, збереження продуктів і управління:

а) комплексних;

б) універсальних;

в) спеціалізованих;

г) комбінованих
27. До яких закладів ресторанного господарства відносяться загальнодоступні кафе, їдальні, закусочні:

а) комплексних;

б) універсальних;

в) спеціалізованих;

г) комбінованих
28. До яких закладів ресторанного господарства відносяться шашличні, пельменні, пиріжкові, ресторани з національною кухнею, кафе-молочні:

а) комплексних;

б) універсальних;

в) спеціалізованих;

г) комбінованих

29. За джерелами утворення постачання закладів ресторанного господарства сировиною та продовольчими товарами може бути:

а) централізованим та децентралізованим;

б) поточним та непоточним;

в) технологічним та виробничим;

г) одиничним та партіонним.
30. У ресторанному господарстві використовуються наступні форми поставок сировини та продовольчих товарів:

а) поточна та непоточна;

б) одинична та партіонна;

в) транзитна та складська;

г) предметна та змішана.

31. Коли постачальники завозять товари за заявками закладів ресторанного господарства своїми транспортними засобами або використовують транспорт спеціалізованих автогосподарств – це спосіб доставки:

а) централізований;

б) децентралізований;

в) партіонний;

г) змішаний.
32. Коли вивіз товарів забезпечує заклад ресторанного господарства – це спосіб доставки:

а) централізований;

б) децентралізований;

в) партіонний;

г) змішаний.
33. За централізованої доставки товарів застосовується переважно маршрут:

а) кільцевий;

б) маятниковий;

в) децентралізований;

г) схематичний.

34. За децентралізованої доставки товарів застосовується переважно маршрут:

а) кільцевий;

б) маятниковий;

в) централізований;

г) схематичний.
35. Комори сухих продуктів, тари, інвентарю належать до складських приміщень, які:

а) охолоджуються;

б) заморожуються;

в) не опалюються;

г) опалюються.
36. Холодильні та морозильні камери належать до складських приміщень, які:

а) охолоджуються;

б) заморожуються;

в) не опалюються;

г) опалюються.
37. Виробничо-торговельна структура закладу ресторанного господарства залежить від:

а) кількості приміщень у підприємстві;

б) контингенту, що обслуговується;

в) функцій, що виконує підприємство;

г) потужності підприємства.
38. Потреба закладів ресторанного господарства у матеріально-технічних засобах визначається на основі встановлених норм:

а) норм постачання, норм витрат, норм реалізації;

б) норм оснащення, норм витрат, експлуатаційних норм;

в) норм постачання, норм прибутку, норм ремонтопридатності;

г) норм доходів, норм витрат, амортизаційних норм.
39. До заготівельних цехів закладів ресторанного господарства відносяться:

а) борошняний, м’ясний, холодний;

б) овочевий, м’ясний, рибний;

в) овочевий, кондитерський, кулінарний;

г) гарячий, рибний, кулінарний.
40. До доготівельних цехів закладів ресторанного господарства відносяться:

а) гарячий, кондитерський;

б) гарячий, борошняний;

в) гарячий, холодний;

г) холодний, кулінарний.

Додаток Б

ЗАВДАННЯ ДЛЯ КОНТРОЛЬНОЇ РОБОТИ 

1. Типи й класифікація підприємств ресторанного господарства (ДСТУ 4281:2004 “Заклади ресторанного господарства” (затв. Держспоживстандарт України, від 01.07.04)). Основні ознаки класифікації.

2. Виробничо-торговельна структура підприємств ресторанного господарства. Функції підприємств ресторанного господарства.

3. Організація матеріально–технічного забезпечення закладів ресторанного господарства, форми постачання.

4. Загальні принципи організації роботи доготівельних цехів.

5. Загальні вимоги до організації роботи заготівельних цехів закладів ресторанного господарства.

6. Організація оперативного планування виробництва у закладах ресторанного господарства.

7. Роль організації виробництва у загальній системі виробничої діяльності підприємства.

8. Послуги ресторанного господарства, поняття послуг, терміни та визначення щодо послуг згідно з ГОСТ 30523-97.

9. Раціональні режими праці та відпочинку на підприємствах ресторанного господарства, їх характеристика.

10. Основні принципи й значення організації постачання підприємств ресторанного господарства в сучасних умовах.

11. Значення і склад виробничої програми закладів ресторанного господарства. Принципи її формування.

12. Види, форми, джерела постачання закладів ресторанного господарства. Організація продовольчого постачання закладів ресторанного господарства.

13. Загальна характеристика методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

14. Види і характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства. Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів. Загальна характеристика меню та прейскуранта, принципи їх складання. Види меню.

15. Загальні принципи організації обслуговування відвідувачів у ресторані. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

16. Методи обслуговування відвідувачів: французький, англійський, російський. Послідовність і загальні правила подачі страв та напоїв.

17. Організація обслуговування банкетів і прийомів. Класифікація банкетів та прийомів. Основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому.

18. Організація банкету з частковим обслуговуванням офіціантами. Особливості меню, сервіровки, обслуговування.

19. Загальні принципи організації банкету-фуршету, банкету-коктейль, банкету-чай, банкету-кава.

Навчальне видання

Методичні рекомендації з дидактичним забезпеченням до самостійного вивчення дисципліни “Ресторанний менеджмент” (для студентів 5 курсу усіх форм навчання напряму підготовки  0502 – “Менеджмент”)
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Інші послуги





Інформаційно - консультативні послуги





Послуги


харчування


(ресторану, бару,


кафе, їдальні, закусочної)





ПОСЛУГИ


РЕСТОРАННОГО


ГОСПОДАРСТВА





Послуги з організації дозвілля





Послуги з реалізації кулінарної продукції





Послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів





Послуги з організації споживання та обслуговування





Підготовка залів до


обслуговування





Прибирання


торговельних приміщень





Розміщення меблів





Попередня сервіровка


столів





Порцеляново-фаянсовий посуд





Столові набори





Посуд зі скла або


кришталю для напоїв





Серветки





Набори зі спеціями


(сільничка, перечниця)





Квіти





Зустріч та розміщення гостей





Прийом та оформлення замовлень





Передача замовлень на виробництво





Одержання та подання буфетної продукції





Подання замовлених страв та напоїв





Розрахунок із відвідувачами
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