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Методична розробка складена викладачем першої категорії Болдескул О.В.
Тема методичної роботи: Лабораторно – практичне заняття: «Організація харчування   для туристів з США та Англії».
Метою роботи є:  відпрацювання  практичних  знань, здобутих  на уроках теоретичного навчання з предмету «Основи зарубіжного сервісу»:  з організації харчування іноземних туристів;  правил складання меню денного раціону для туристів з США та Англії враховуючи їх традиції в харчуванні; правил попередньої сервіровки столу до сніданку, обіду, вечері.
Методичну роботу можна використовувати на лабораторно-практичних уроках викладачам та майстрами  виробничого навчання.
ВСТУП
Організація харчування іноземних туристів має певні особливості. Насамперед необхідно враховувати національність гостей. 

Мандрівників цікавить особливості кухні країни, у яку вони прибули, але виявом справжньої гостинності та високої поваги є вміння господарів нагодувати гостя звичними для нього стравами. Треба враховувати, що приготування страв рідної кухні іноземних туристів та обслуговування вимагає великої майстерності обслуговуючого персоналу, інакше можна досягти зворотного ефекту і образити почуття гостя.
У день приїзду груп туристів обслуговування харчуванням може проводитися тільки до закінчення роботи торгового залу.

У ресторанах, кафе при готелях в першу чергу обслуговують індивідуальних іноземних туристів. Щоб не було зривів у роботі, через бюро обслуговування готелів їх інформують про час сніданку, обіду, вечері. У денні та вечірні години їх обслуговують за порційним меню страв. Метрдотель при зустрічі іноземних туристів з`ясовує, на якій мові вони говорять, і направляє їм офіціанта, який володіє цією мовою.
ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА
В плані уроку застосовані такі методи навчання: практично – орієнтований, наочний, проблемний, з елементами ділової гри, інтерактивний.

Метод - мистецтво викладача спрямувати думки учнів у потрібне русло та організувати роботу за планом. У структуру методу входять зміст навчання, шляхи досягнення мети, активність учнів, методичні прийоми, мета, способи, завдання, інструменти, засоби, правила, педагогічна майстерність викладача.
Методи навчання: ( від гр. mthodos – спосіб пізнання, шлях дослідження) – це упорядковані способи діяльності викладача й учнів, спрямовані на ефективне розв`язання навчально-виховних завдань. У методах навчання виокремлюють два види: метод навчання, як інструмент діяльності викладача для виконання навчальної фунції – викладання; а також метод навчання як спосіб пізнавальної діяльності учнів з оволодінням знаннями, уміннями та навичками – учіння.
Практичні методи навчання – спрямовані на досягнення завершального етапу процесу пізнання. Вони сприяють формуванню умінь і навичок, логічному завершенню ланки пізнавального процесу стосовно конкретного розділу, теми.
Практичні методи: досліди, вправи, навчальна праця. Лабораторні та практичні роботи, твори, реферати учнів
Лабораторна робота передбачає організацію навчальної роботи з використанням спеціального обладнання та за визначеною технологією для отримання нових знань або перевірки певних наукових гіпотез на рівні досліджень.
Практична робота спрямована на застосування набутих знань у розв`язанні практичних завдань.
Наочні методи - ілюстрація, демонстрація.
Ілюстрація - допоміжний метод при словесному методі, її значення полягає в яскравішому викладенні та показі власної думки. Засоби ілюстрації (картинки, таблиці, моделі, муляжі, малюнки тощо) є нерухомими, вони мають «оживати» в розповіді викладача. Дидактики не рекомендують вивішувати або виставляти засіб ілюстрації заздалегідь (на початку уроку), щоб не привернути до нього увагу учнів, щоб ілюстрація не була достроковою до того моменту, коли для викладача настане час скористатися наочним посібником.
Демонстрація характеризується рухомістю засобу демонстрування: навчальна телепередача або кіно-відеофільм чи його фрагмент. 
Творчі, проблемно-пошукові методи (М. Скаткін, І. Лернер) визначають порівняно вищий щабель процесу навчання, особливо там, де він організований на вищому, ніж у масовій школі, рівні (гімназіях, ліцеях, колегіумах, колежах). Проблемно-пошукова методика, на відміну від репродуктивної, пояснювально-ілюстративної, має спиратися на самостійну, творчу пізнавальну діяльність учнів. Як відомо, поняття «творчість» - це створення нового, оригінального, суспільно-цінного матеріального або духовного продукту. Творчість учнів має репродуктивний характер, тому поняття творчості по відношенню до учнів застосовується лише частково.
Ділова гра - це метод навчання вибору послідовних, оптимальних рішень в умовах, що імітують реальну практику. Тобто це - впорядкована колективна діяльність, направлена на навчання, виховання і розвиток студентів з використанням моделей, імітації, імпровізації, аналізу ситуацій.

Головним напрямком ділової гри є взаємодія між його учасниками.

У діловій грі ситуації вивчаються студентами в динаміці: прийняте рішення впливає на об'єкт, змінює його стан, відомі наслідки прийнятого рішення (нова ситуація) і є послідовний ланцюжок рішень. Крім того, ділова гра визначає розуміння моделі дій спеціаліста в даній ситуації. Беручи участь у ділових іграх, студенти набувають не тільки професійних, але і ділових навиків: уміння адаптуватись у групі, розуміти цілі та інтереси інших учасників гри, приймати самостійні та групові рішення.

Основні вимоги ділових ігор мають містити:

· конкретний об'єкт ігрового моделювання;

· моделі процесу діяльності працівників і спеціалістів підприємств і організацій з опрацювання управлінських рішень;

· розподіл ролей між учасниками гри;

· різницю ролевих цілей при опрацюванні рішень;

· взаємодію учасників, що виконують ту чи іншу роль;

· наявність спільної мети у всього ігрового колективу;

· колективне опрацювання рішень учасниками гри;

· реалізація в процесі гри ланцюга рішень всіх її учасників;

· багатоваріантність рішень;

· наявність системи індивідуальних або групових методів оцінки для учасників ділової гри.
Інтерактивне навчання – це спеціальна форма організації пізнавальної діяльності, що має за мету створення комфортних умов навчання, за яких кожен учень відчуває свою успішність та інтелектуальну спроможність. Суть інтерактивного навчання полягає в тому, що навчальний процес відбувається за умови постійної, активної взаємодії всіх учнів; викладач і учень є рівноправними суб’єктами навчання.

Інтерактивне навчання сприяє формуванню навичок та вмінь як предметних, так і загально навчальних; виробленню життєвих цінностей; створенню атмосфери співробітництва, взаємодії; розвитку комунікативних якостей. Технологія передбачає моделювання життєвих ситуацій, використання рольових ігор, спільне розв’язання проблем.

ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 
Лабораторно – практичне заняття
 з предмету «ОСНОВИ ЗАРУБІЖНОГО СЕРВІСУ»
Викладач Болдескул О.В.
План уроку
в групі першого року навчання

професія: 5123 – «офіціант судновий» 
ТЕМА ПРОГРАМИ №3: Організація обслуговування іноземних туристів
ТЕМА УРОКУ №7-8. Лабораторно – практичне заняття: Організація харчування   для туристів з США та Англії
ЦІЛІ  УРОКУ:
а) навчальна:
*систематизувати та узагальнювати знання учнів з обслуговування іноземних туристів з Англіїї та США;
 *застосування набутих знань  для розв’язання нестандартних ситуаціях, формування умінь, вирішення творчих завдань – професійного спілкування з гостями англійською мовою; 
*сформувати навички і вміння ухвалення рішень за умови взаємодії, суперництва і конкуренції між активними особами
б)розвиваюча:
*сприяти розвитку пізнавального інтересу до естетично – художнього оформлення стола під час сервірування, творчої уяви, моторики рухів, логічного та аналітичного мислення під час вирішення виробничих ситуацій
в)виховна:
*сприяти вихованню відповідальності в учнів за результати виконання завдань, естетичного смаку, культури спілкування, взаємодопомоги, поваги до культури інших народів.
Тип уроку: Урок закріплення і удосконалення нових З,У,Н
Вид уроку: лабораторно – практична робота
Дидактичне забезпечення: авторські матеріали викладача, опорні конспекти, картки меню 
Матеріально - технічне забезпечення: столи для сервірування та обслуговування відвідувачів, столовий посуд і прибори в асортименті, магнітна дошка

Форми організації навчальної діяльності учнів: індивідуальна, колективна, робота в малих групах, дослідницька робота учнів

Методи навчання: практично – орієнтований, наочний, проблемний, з елементами ділової гри, інтерактивний
Міжпредметні зв‘язки:«Охорона праці», «Фізіологія харчування», «Санітарія, гігієна», «Організація обслуговування відвідувачів», «Кулінарна характеристика страв», «Товарознавство продовольчих товарів»
Методична мета: методика вторинного усвідомлення нового навчального матеріалу шляхом відтворення та застосування набутих знань у практичній діяльності.

Перелік умінь та навичок:
Учні повинні  знати: організацію харчування іноземних  туристів; форми обслуговування іноземних туристів; характеристику сніданків для іноземних туристів; спеціальні види обслуговування іноземних туристів; організацію обслуговування по меню денного раціону для туристів з Англії та США, види розрахунків

Учені повинні вміти: організовувати та обслуговувати сніданки; обслуговувати бенкети та спеціальні види обслуговування; складати меню денного раціону для іноземних туристів; розраховувати туристів

Література: 
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2. Мостова Л.М., Новікова О.В. «Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства». Навчальний посібник. – К.: Ліра-К, 2010. – 388с.
3. П`ятницька Н.О. «Організація обслуговування у закладах ресторанного господарств»: Підручник. – К.:Центр учбової літератури, 2011. – 584с.
4. Сало Я.М. «Організація обслуговування населення на підприємствах харчування». Ресторанна справа: навч. посібник./Я.Сало. – вид. 2-ге, доп.- Львів: Афіша, 2011. -404с. 

ХІД УРОКУ

I. Організаційна частина
Перевірка наявності учнів – 1хвилина

Підготовка учнів до уроку – 1 хвилина
Перевірка санітарно-гігієнічного стану учнів та спец. одягу -  1 хвилина
Допуск з охорони праці – 3 хвилини

Вступний інструктаж  (вступна частина) – 20 хвилин

Повідомлення теми уроку та мету уроку
Тема програми: Організація обслуговування іноземних туристів
Тема уроку: ЛПЗ:Організація харчування для туристів з США та Англії
Повідомлення цілей та задач уроку
Кінцева мета: Після вивчення теми уроку Ви:

повинні знати: організацію харчування іноземних  туристів; форми обслуговування іноземних туристів; характеристику сніданків для іноземних туристів; спеціальні види обслуговування іноземних туристів; організацію обслуговування по меню денного раціону для туристів з Англії та США, види розрахунків

 повинні вміти: організовувати та обслуговувати сніданки; обслуговувати бенкети та спеціальні види обслуговування; складати меню денного раціону для іноземних туристів; розраховувати туристів

АКТУАЛІЗАЦІЯ ЗНАНЬ – 10 хвилин
Усі іноземні гості зазвичай проживають у готелях, тому ресторани при готелях приділяють особливу увагу організації обслуговування іноземних гостей. У них передбачається використання кільок видів меню, що враховуватимуть особливості національної кухні гостей і обов‘язково страви традиційної національної кухні. Меню обов‘язково має бути написане кількома мовами. Але у ресторанах і барах класу «Люкс» складанню меню приділяють не менше увагу, ніж усім іншим питанням
Перевірка попередніх З, У, Н учнів:

Інтерв`ю - опитування. Запитання:
1. Яким вимогам повинні відповідати   посуд та прибори для сервірування?

2. З чого починається сервірування столу?
3. Які вимоги до столової білизни?

4. Вкажіть послідовність попереднього сервірування столу. Нормативні вимоги до розміщення посуду та приборів.

5. Які вимоги до перенесення посуду (столового, скляного) для сервірування?

6. Чим користується офіціант під час прийому замовлення?

7. Які знання необхідні офіціанту для прийому замовлення?

8. Які способи подавання страв Ви знаєте? Їх особливості.

Пояснення характеру і послідовності роботи учнів на уроці:
Спочатку учні ознайомлюються з темою. Потім призначаються спостерігачі -  експерти, які слідкують за виконанням практичних навичків.

Відпрацьовувати сервіровку столу будуть учні під керівництвом викладача.

Учням було видане завдання підготувати доклади, які вони будуть презентувати.
II. Застосування знань, формування вмінь і навичок
Доклади учнів:

1. Доклад «Особливості харчування туристів з США»
2. Доклад «Особливості харчування туристів з Великобританії»
Інструктаж з охорони праці

Перед тим як ми почнемо сервірувати стіл, пригадаймо правила охорони праці під час роботи у торгівельному залі.
Правила охорони праці під час роботи у торгівельному залі
Офіціант у процесі обслуговування відвідувачів повинен дотримуватись правил охорони праці. Офіціант повинен бути уважним
Офіціант повинен:

· стежити за станом підлоги поруч з робочим місцем, щоб не посковзнутися на розлитій ридині або упущених продуктах;

· дотримуватися обережності при перенесенні гарячих страв і напоїв або окропу;

· дотримуватися акуратність при митті і перенесенні скляного посуду. Не можна використовувати посуд з тріщинами і сколами;

· відкривати пляшки тільки штопором.

Сервірування столу (Картки завдання) Додаток Б, В, Г, Д
Інструкційна картка «Загальні  дії офіціанта під час попереднього сервірування столу»  Додаток Е
Додаток Ж «Посуд для сервірування столу»
Обслуговування гостей Додаток З
Індивідуальне опитування (магнітна дошка):

· Розташуйте в правильному порядку послідовність дій офіціанта при прийомі замовлення
Викладач
Отже, ми з Вами вже засвоїли як сервірувати стіл, приймати замовлення, знаємо особливості прийому іноземних гостей, правила виконання замовлення. А зараз, ми відпрацюємо вміння та навички, які Ви здобули під час вивчення предмета «Іноземна мова за професійним спрямуванням».
Діалог учнів на іноземній мові за темою: «Прийом заказа»
Закріплення матеріалу Додаток А «Підсумкова таблиця»
III. Підведення підсумків
· аналіз діяльності учнів
· аналіз типових помилок
· оголошення та мотивація оцінок
· рефлексія учнів (самоаналіз учнів)
· видача домашнього завдання
IV. Домашне завдання
Розробити меню денного раціону для туристів з Італії, Франції, Німеччини
Оформити презентації за темою: «Особливості обслуговування туристів з Італії, Франції».
Особливості харчування туристів з США .
Основними принципами американської кулінарії є простота та гігієнічність. У США приділяють велику увагу правильній організації харчування. Тут дотримуються строго режиму харчування, вважають, що їсти потрібно те, що корисно для здоров'я. Наприклад, щодня випивати порцію апельсинового соку, споживати молоко та сир, їсти каші, зелені овочі.
Каву часто використовують у вигляді пудри, борошно збагачують вітамінами або додають певну кількість хімічних дріжджів, трави — розмелюють, овочі, фрукти та м'ясо використовують з усього світу в свіжому та замороженому вигляді.
Сніданок американця обов'язково складається з соку, пампушки, часом смажених кукурудзяних пластівців, яйця, бекону, тосту і кави з вершками. Ланч (другий сніданок, що замінює обід), спрощений до крайньої межі. Він складається з сандвіча або хот-дога (бутерброда з сосисками), може бути гамбургер із смаженою картоплею. Все це люблять запивати склянкою кока-коли.
Вечерю, якщо вона необмежена часом, як правило, розпочинають з коктейлю і різних закусок. Супи також частіше подають ввечері. Жителі прибережних районів люблять молюски, креветки, омари. З м'яса перевага надається яловичині, телятині, свинині, причому в смаженому вигляді. Ковбасні вироби представлені у вигляді окістів, бекону та сосисок. З птиці найбільш вживані курка та індичка. Індичка є традиційною стравою великих свят. Обід переважно закінчується солодкими пиріжками або пирогом з гарбузом та збитими вершками.
Салати вважаються шедеврами американської кухні, їх готують з різноманітних продуктів, поєднуючи часто несумісні для нас овочі та фрукти. До салатів подають приправи у пляшках — солодкі, солені, гострі. Дуже популярні 
всілякі соуси: майонез, грибний, чілі, табаско, яблучний, з брусниці, желе з м'яти.
Великою популярністю користуються страви, основою яких є печена картопля. У спечену картоплю, очищену від шкірки кладуть певний продукт і споживають разом у гарячому вигляді.
Жителі США споживають багато фруктів, їх їдять у натуральному вигляді, використовують для приготування салатів, желе, подають з вершками, сиром та тістечками. Дуже популярні горіхи. Сири виготовляють у великому асортименті. Всі вони подібні за технологією та складом на європейські.
Американці люблять віскі і п'ють його у чистому вигляді, розведеним зельтерською водою, з кусниками льоду.
Канадська кухня.
Канада славиться пшеницею, шпиком, помідорами, ожиною.

Дуже поширені різноманітні консерви. В багатьох регіонах надають перевагу старовинній кухні. Там готують страви із таких рідкісних продуктів як печінка тюленя, горб бізона, задня лапа ведмедя, хвіст бобра. Особливо характерний для канадської кухні великий вибір солодощів і виробів з борошна.

В канадських внутрішніх водах нараховується біля 60 видів риби. Страви готують із свіжої, мороженої, копченої, сушеної, соленої і консервованої риби . Море дає омарів, устриць ,мідій, крабів та ін. У Канаді дуже поширені солені і мариновані овочі, свіжі фрукти і салати з них, холодне м’ясо, паштет з печінки, фаршировані яйця.

В Канаді багато овочів. Одні з них з давніх давен місцеві, інші завезені мореплавцями, коли вони вперше пришвартувалися до канадських берегів. Серед перших можна назвати гарбуз (диню), коричневі боби, квасолю. В країні п’ють біле, рожеве, червоне вино. Шампанське призначається для урочистих випадків. Традиційний канадський напій – пиво. Влітку юнаки та дівчата п’ють сироп з малини, розводячи його водою.

Хліб вживають у дуже обмежених кількостях.

Канадці не їдять червоної ікри, заливної риби, круп’яних гарнірів, а також других страв з томатним соусом.

Меню сніданку включає фрукти і чай або чашку кави.

Меню другого сніданку і обіду – міцний чай з молоком чи вершками, другі страви готують з яловичини, телятини, птиці, дичини, нежирної свинини, баранини, риби, овочі0в і яєць. До м’ясних страв звичайно подають овочеві гарніри, смажену у фрітюрі картоплю.

Пиріг з чорницею - національна страва.

Особливості харчування туристів з Англії.
Англійська кухняне має такого розповсюдження, як наприклад, французька. Англійці дуже консервативні у всьому. Вони вважають континентальну їжу не такою здоровою і корисною, як свою. Для англійської кухні характерні швидкі та нескладні технологічні прийоми приготування страв.
Режим харчування англійців відрізняється від загальноприйнятого в Європі. Це перший сніданок, ланч (другий сніданок) о 13.30 дня, файоклок (подавання чаю) о 17 год. та обід (після 18 год.). У центральних та північних районах Англії замість обіду влаштовують «великий чай», але більш консервативні англійці до цього ставляться зі зневагою і віддають перевагу доброму обіду. На перший сніданок англійці люблять яєчню з беконом, вівсяну кашу (порідж), і тости з апельсиновим варенням. П'ють багато чаю. Особливістю харчування англійців є їх відданість одному і тому ж сніданку щодня. День англійця починається звичайно із сніданкового чаю або склянки апельсинового соку. Чай англійці п'ють до семи разів на день. До чаю подають пиріжки з цукатами, мигдалем та іншими горіхами, галети, пряні хлібці або тонко нарізаний хліб з маслом. З перших страв найбільш розповсюджені прозорі бульйони, супи-пюре. Тут віддають перевагу м'ятному соусу: настоянці рублених листків м'яти, оцту, цукру та води. Пудинги поливають коньячним соусом: вершкове масло прогрівають з цукром-піском, а відтак додають коньяк. Пшеничний та житній хліб використовується в незначних кількостях. Його замінниками є картопля, приготована по-англійськи. З борошняних виробів розповсюджені пироги з листкового тіста, пироги з м'ясом або овочами, з фруктами, пудинги.
В англійській кухні достойно представлені страви з яловичини, баранини, птиці, дичини. Жирна свинина попитом не користується. М'ясо, птицю, дичину смажать основним способом — на решітці (рашпері) і в смажильній шафі. Ростбіф належить до страв, що є гордістю англійської кухні. Він прикрашає столи будь-якого прийому. Подають його як у холодному так і в гарячому вигляді. Незмінний супутник ростбіфу — йоркширський пудинг.

Дуже люблять вони «пікулі» — дрібні мариновані овочі. Англійці майже на вживають круп'яні гарніри. Вони віддають перевагу відвареним овочам: картоплі, моркві, ріпі, капусті, спаржі, зеленій квасолі і т. д. Головне місце за столом займають овочі, зелень, фрукти, ягоди.

Англія — морська держава, що з усіх сторін омивається морем. Тому в харчуванні англійців риба займає важливе місце. Тріска, копчена пікша, копчені осе​ледці є складовою частиною меню жителів туманного Альбіону. Великим попитом користуються продукти моря — прісноводні, омари, краби, і мідії, молюски. З них готують різноманітні холодні закуски, які подають зі свіжими та вареними овочами, їх заправляють майонезом або салатною заправою. Англійці не їдять кетову (червону) ікру та заливну рибу.

Значне місце займають овочі та картопля, які споживають у відвареному вигляді.

З фруктів у Великобританії найбільше поважають яблука. Пиріг з яблуками - національна страва англійців. Для виготовлення тістечок використовують ізюм, лимони, апельсини, сливи, фініки, мигдаль та інші горіхи. Традиційні десерти - це компоти з сушених фруктів, вершки та желе.

В Англії виготовляють прекрасні сири, в тому числі «ЧЕСТЕР», що має світову славу. Ритуал вживання чаю в Англії більше ніж традиція. У будь-яких випадках, важливих чи не дуже, англійці п'ють чай. Його заварюють, як правило, з декількох сортів.

П 'ють його з невеликою кількістю молока, причому чай доливають до молока, а не навпаки. В установах вранці і після обіду роботу зупиняють на декілька хвилин, аби кожен з працівників міг випити горнятко чаю який приготувала спеціальна працівниця.

До святкового столу англійці люблять вживати французькі, італійські, німецькі та інші вина. Найчастіше вони п'ють те, що кому подобається. Таке вино як Херес в Англії називають «шері» і подають як аперитив, тобто перед їжею. А портвейн називають «порто» і п'ють його після обіду. Віскі вживають в основному шотландське.

Небажано пропонувати англійцю рибні супи, круп'яні гарніри, кетову ікру, заливну рибу, млинці, пельмені, налисники. В Англії дуже люблять пунш з ромом.

Додаток А

Підсумкова таблиця
        Призвище, ім`я учня ______________________________

         № грипи  _____________

	Країна
	Час вживання їжі
	Улюблені страви
	Вимоги до обслуговування
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Додаток Б

Картка – завдання 1

Виконання попередньої  сервіровки столу до сніданку
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1.3aKkycouHa Tapinka
2.TTupixKkosa Tapinka
3.3akycouHi npunaau
4 Hix ana macna
5.CepseTka




Додаток В
Правила сервіровки:

· при сервіровці столу до сніданку використовується мінімальна сервіровка столу. Кількість предметів на столі залежить від виду обслуговування і меню.

· якщо, це європейський сніданок, то стіл сервірують закусочною та пиріжковою тарілкою та закусочними приладами.

· якщо це сніданок по типу «Шведський стіл», який може включати холодні закуски, гарячи страви, то стіл сервірують столовими та закусочними приладами, також додається фужер до води

Пошагові дії офіціанта:

· накриття столу скатертиною

· розміщення фаянсового посуду (закусочні та пиріжкові тарілки)

· розміщення закусочних приладів

· розміщення полотняної серветки згідно обслуговування
· розміщення спецій

Додаток Г
Картка – завдання 1

Виконання попередньої  сервіровки столу до вечері
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1.Minka cTonosa Tapinka
2.TTupixkosa Tapinka

3.Ctonosi npunaav (Hix, seaenxa)
4 3aKycouHi npunaan

B.Hix ana macna
6.2yxep ans soau
7 CepseTka
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Додаток Д
Правила сервіровки столу:

· при сервіровки столу до вечері використовується більш повна сервіровка, яка включає в себе: мілку столову та пиріжкову тарілки, столові та закусочні прилади, бокал для води (також може бути і бокал для вина)
Пошагові дії офіціанта:

· накриття столу скатертиною

· розміщення фаянсового посуду (мілка столова тарілка, пиріжкова тарілка)

· розміщення столових та закусочних приладів

· розміщення скла 

· розміщення полотняної серветки згідно обслуговування

· розміщення спецій

Додаток Е
Загальні дії офіціанта під час попереднього сервірування столу
1. Отримати скатертини та серветки в сервізній.
2. Винести на підсобний стіл підготовлені тарілки в стопках, натерті прибори, склянки на тацях, скатертини й серветки.
3. Підготувати спеції (протерти, насипати сіль і перець).
4. Розкласти на столи скатертини у згорнутому вигляді.
5. Розстелити скатертини.
6. Насамперед внести пиріжкові тарілки на правій руці:

· підійти до столу з лівої сторони;

· лівою рукою взяти пиріжкову тарілку зі стопки великим і вказівним пальцями;

· поставити на стіл з лівої сторони (5см від торця столу, 2 см від переднього краю столу);
· рухаючись уздовж столу проти часової стрілки, розставити усі пиріжкові тарілки.

7. Винести в лівій руці стопку закусочних (на сніданок) або мілку столову тарілку (на вечерю):
· підійти до столу з правої сторони, стати правим боком до столу під кутом 45°   ;
· взяти зі стопки правою рукою тарілки та поставити на стіл напроти спинки стільця за 2 см від краю столу;

· рухаючись уздовж столу по часовій стрілці, розставити всі тарілки.

8. Узяти з підсобного столу тацю з підготовленими приборами.

9. Нести прибори на лівій руці, піднявши на рівень грудей, на розставлених пальцях долоні.

10. Підійти до столу з правого боку.

11. Розкласти прибори на столі:

· узяти столовий ніж за середину ручки правою рукою і розташувати на столі поряд із тарілкою (лезом до тарілки);

· ложку взяти за випуклу частину ручки правою рукою і покласти поряд з ножем;

· взяти закусочний ніж і покласти поряд із ложкою з правого боку.

12.  Рухаючись уздовж столу, стати з лівої сторони лівим боком під кутом 45°.   
13. Тацю з приборами взяти в праву руку.

14. Розкласти виделки лівою рукою з лівого боку в такому ж порядку, як ножі (столова виделка, закусочна виделка).

15. Винести на таці скло потім гарно оформлені серветки та з правого боку розставити.

16. Винести спеції, поставити в центрі столу.

17. Прикрасити стіл квітами.
Додаток Ж
	Найменування
	Розмір
	Вид
	Призначення

	Тарілка пиріжкова
	D 175мм.
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	Для подавання хліба при індивідуальному обслуговуванні

	Тарілка закусочна
	D 200мм.
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	Для подавання холодних страв та закусок. Використовується як однопорційна підставна тарілка під однопорційні салатники

	Тарілка столова мілка
	D 240мм.
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	Для подавання індивідуально оформлених других страв

	Блюдце чайне
	D 185мм.
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	Під скляні стакани з підстаканниками

	Фужер
	D 200-240мм.
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	Для безалкогольних напоїв (Фруктових і мінеральних вод) та пива, відпускаються в пляшках

	Чашка  для чаю 
	D 200-250мм.
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	Для подавання чаю, кави з молоком, какао

	Столові прибори (Виделка з чотирма ріжками, ніж, ложка)
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	Для сервірування столу при подаванні перших (ложка) та других (виделка, ніж) страв. Для розкладання страв з багатопорційного посуду (ложка, виделка)

	Закусочні прибори (Виделка та ніж менших за столовий набір розмірів)
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	Для сервірування столу при подаванні холодних страв та закусок, а також деяких гарячих закусок 

	Рибні прибори (Виделка з чотирма товстими ріжками, ніж з коротким та широким лезом у вигляді лопатки)
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	Для сервірування столу при подаванні гарячих рибних страв

	Чайна ложка (Менша за десертну )
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	Для сервірування чаю


Додаток З

Завдання (магнітна дошка):
· розташуйте в правильному порядку послідовність дій офіціанта при прийомі замовлення

	№
	Дії офіціанта

	
	Підійти до комп‘ютерного касового терміналу



	
	Прийняти замовлення



	
	Подати замовлення до бару



	
	Пробити замовлення



	
	Подати хліб



	
	Повторити замовлення



	
	Подати гарячі закуски



	
	Подати другі гарячі страви



	
	Подати десерт



	
	Подати супи



	
	Подати холодні закуски



	
	Пробити замовлення



	
	Подати супи



	
	Подати гарячі напої



	
	Запропонувати гарячі напої




ТАБЛИЦЯ

ПРОБЛЕМНИХ  ПИТАНЬ  ТА ЇХ УСУНЕННЯ

	№
	Проблемні питання
	Усунення  проблемних питань

	1.
	Скатертина залита рідиною , соком, їжею
	Заміна скатертини.

	2.
	Б’ється скло на столі            

- за виною офіціанта 

- за виною споживача
	1.Заміна скатертини, приборів , скла. Гостям пропонується комплімент за турбування
2. Заміна скатертини, приборів, скла, замовлених блюд за рахунок підприємства , якщо ця ситуація прописана у внутрішньої документаціі ресторану. Якщо ця ситуація не прописана у внутрішньому документі ресторану - то за  бажанням споживача за його рахунок                                                    

	3.
	На склі, столових приборах чи на посуді відбитки пальців офіціанта
	1. Неякісно відполіроване скло, столові прибори     

 2. Офіціант не дотримувався санітарних норм та правильної техніки подачі  скла , посуду , столових приборів при  сервіруванні столу

	4.
	Столові  прибори впали на підлогу
	Підібрати з підлоги  столовий прибор (після закінчення процесу) та принести чистий столовий прибор 


Інструкційна картка
Сервірування столу тарілками
	№

п/п
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	1
	Отримати тарілки
	З сервізної (закусочні, мілкі столові, пиріжкові)
	

	2
	Підготовити тарілки до використання
	Відполірувати до блиску
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	3
	Взяти підготовлені мілкі столові тарілки
	Стопкою на ліву руку
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	4
	Підійти до столу
	З правої сторони, ставши правим боком до столу під кутом 45°   
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	5
	Тарілки взяти зі стопки
	Правою рукою (великим і вказівним пальцями тримаючи її вздовж по краю, а іншими підтримуючи по центру)
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	6
	Розмістити мілку столову тарілку
	Точно напроти спинки стільця і так, щоб відстань від тарілки до краю стола складала приблизно 2 см, переміщуючись біля столу за часовою стрілкою (центри тарілок повинні знаходитися на одній лінії)
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	7
	Розкласти закусочні тарілки
	Зверху на мілкі столові, якщо бенкетне сервірування, переміщуючись за часовою стрілкою
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	8
	Розкласти пиріжкові тарілки
	З лівої сторони від столової мілкої тарілки(центри тарілок повинні знаходитися на одній лінії) на відстані 5-10 см в залежності від кількості розміщених в подальшому приборів 
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Інструкційна картка
Сервірування столу приборами

	№

п/п
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок



	1
	Отримати прибори
	З сервізної (столові, закусочні, рибні)
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	2
	Підготувати прибори до використання
	Відполірувати до блиску
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	3
	Скласти підготовлені прибори
	На таці, застелений серветкою
	

	4
	Піднести прибори до столу з правої сторони
	На таці. Розміщеної  на лівій руці, піднявши його на рівень грудей і тримаючи на розведених пальцях долоні
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	5
	Взяти столовий ніж
	З таці правою рукою за середину ручки
	

	6
	Розмістити ніж
	На столі поряд з мілкою столовою у такому порядку: (починаючи від тарілки) столовий, рибний, закусочний (2см від краю столу і 0,5 см один від одного) лезом до тарілки,переміщуючись за часовою стрілку
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	7
	Перекласти тацю
	У праву руку
	

	8
	Розкласти виделки
	З лівої сторони мілкої закусочної тарілки аналогічно ножам, лише переміщуючись навколо столу проти часової стрілки
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Інструкційна картка
Сервірування столу склом
	№

п/п
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок



	1
	Отримати бокали
	З сервізної
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	2
	Підготувати бокали (фужери)
	Відполірувати до блиску
	[image: image27.png]




	3
	Взяти підготовлені бокали (фужери)
	Навісивши на долоню лівої руки покласти на тацю, застеленому серветкою, ємкостями вниз
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	4
	Підійти з скляним посудом до столу
	З правої сторони
	

	5
	Зняти бокали (фужери)
	З лівої руки або з таці за ніжку правою рукою
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	6
	Розмістити бокали (фужери)
	На столі ємкостями до верху, з правої сторони на лінії перетину столового ножа і верхнього краю закусочної тарілки (переміщуючись за часовою стрілкою)
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Інструкційна кратка
Сервіровка столу до сніданку
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	1.З лівої сторонни, лівою рукою розставити пиріжкову тарілку
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	2.З правої сторони, правою рукою покласти столовий ніж
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	3.Поруч з ножем покласти столову ложку
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	4.З лівої сторонни, лівою рукою покласти столову виделку
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	5.На пиріжкову тарілку покласти лівою рукою ніж для масла, лезом вліво
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	6.З правої сторонни, правою рукою поставити чашку з блюдцем, чайна ложка повернута ручкою праворуч
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	7.Поставити на стіл спеції, ємність для масла
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	8.Сервіровку столу завершують серветкою та квітами.


Інструкційна картка

Сервіровка столу до обіду
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	1.Виконати сервіровку столу пиріжковими тарілками
	[image: image40.jpg]



	2.Розкласти з правої сторонни, правою рукою столовий ніж
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	3.Столову ложку кладуть за столовим ножем
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	4.Закусочний ніж сервірують за столовою ложкою
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	5.З лівої сторони розкласти столову виделку
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	6.Поруч кладуть закусочну виделку
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	7.На пиріжкову тарілку покласти лівою рукою ніж для масла
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	8.З правої сторони, правою рукою у верхній частині розкласти десертні прибори
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	9.З правої сторони, правою рукою поставити фужер для води
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	10.Поруч з фужером для води поставити бокал для вина
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	11.Серветку покласти посередині
	[image: image50.jpg]



	12.Завершити сервіровку приборами для спецій, квітами. 


Інструкційна картка

Сервіровка столу до вечері

	[image: image51.jpg]



	1.Правою рукою з правої сторонни поставити мілку столову тарілку
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	2.Зверху столової тарілки кладуть закусочну тарілку
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	3.Лівою рукою з лівої сторони поставити пиріжкову тарілку 
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	4.Правою рукою з правої сторони покласти столовий ніж
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	5.Поруч покласти закусочний ніж
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	6.Зверху тарілок покласти правою рукою десертну ложку

	[image: image57.jpg]



	7.Лівою рукою з лівої сторони покласти столову виделку
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	8.Поруч покласти закусочну виделку
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	9.Лівою рукою з лівої сторони покласти десертну виделку, нижче десертної ложки
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	10.З лівої сторони лівою рукою покласти на пиріжкову тарілку ніж для масла
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	11.З правої сторони розставити скло: фужер для води
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	12.Далі - бокал для червоного вина
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	13.Потім – бокал для білого вина
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	13.На середину тарілок покласти серветку
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	14.Завершити сервіровку столу виносом спецій та квітів.
	


ВИСНОВКИ

Економічна реформа в країні, розвиток туризму, тісні контакти із зарубіжними країнами, необхідність створення розвинутої туристичної інфраструктури висувають високі вимоги до рівня підготовки спеціалістів для підприємств готельно-туристичної галузі.


Теоретичні і практичні дослідження дають  змогу учням зрозуміти всі особливості організації обслуговування харчування іноземних туристів.
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