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АНОТАЦІЯ

Методична розробка складена викладачем Ліпінчук С.С.
Тема методичної роботи: «Меню та прейскуранти».   

 Метою роботи являється: навчити учнів правильно складати та оформляти меню та прейскуранти, визначати види меню у відповідності з типом підприємства, виду обслуговування.  

Харчування повинно бути повноцінним,збалансованим. 

Методичну роботу можна використовувати на уроках викладачам та майстрам виробничого навчання.
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ВСТУП
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.

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА
Сучасним можна назвати той урок, що побудований на засадах розвиваючого навчання, а також сприяє розвитку в учнів розумових операцій: умінь аналізу, синтезу, порівняння, узагальнення, систематизації, класифікації, визначення причинно-наслідкових зв`язків та залежностей між різноманітними фактами, явищами, а також виробленню навичок логічного структурування.
Використання на уроках різних інноваційних технологій (як то текст чи розвиток критичного мислення) забезпечує позитивну мотивацію здобуття знань з предмета, дає відчуття потреби в самоосвіті, формує стійкій інтерес до матеріалу, що вивчається, сприяє розвитку творчої особистості. Але ж всі інноваційні процеси стосуються, насамперед, уроку, особливо його структури.
Організаційну форму навчання викладач обирає, залежно від теми, яка вивчається, та на підставі системного підходу до викладання свого предмета.

Мета кожного уроку має три обов`язкові складові частини:

Визначаючи виховну мету занять, необхідно враховувати її пріоритетні напрямки:

· формування національної свідомості, любові до рідної землі, поваги до культури та історії свого народу;

· шанобливого ставлення до культури всіх народів, що проживають на території України;

· формування творчої, праце любовної особистості;

· розвиток духовної культури особистості;

· формування екологічної культури;

· розвиток індивідуальних здібностей і забезпечення умов їх реалізації.
Навчальною метою може бути:

· забезпечення під час уроку засвоєння (повторення закріплення) понять, законів, теорії;

· формування (продовжити формування, закріпити) певних умінь;

· формування системи знань з теми;

· контроль рівня засвоєння знань, отриманих під час попередніх уроків;

· узагальнення, систематизація та закріплення знань з теми;

· навчання учнів використанню знань для підвищення завдань тощо.

Завдяки розвитку мислення (розвиваюча мета) – розвиток пізнавальних інтересів і здібностей учнів:

· формування загально-навчальних вмінь та навичок (робота з підручниками, узагальнення, планування, самоконтроль тощо);

· сприяння розвитку волі, наполегливості під час навчання, розвитку пам`яті (уяви, технічного мислення, мови, самостійності тощо);

· розвитку емоцій учнів шляхом створення ситуацій здивування, переживань тощо;

· розвиток зацікавленості учнів у навчанні шляхом доведення важливості матеріалу, що вивчається (використання ігор, проблемних ситуацій тощо).

Під структурою уроку слід розуміти певну послідовність дій викладача, спрямованих на досягнення виховної мети.

З огляду на те, що урок є елементом педагогічної системи, його технологія – це складова частина педагогічної технології, під якою розуміють систему дій, що підвищують ефективність навчання. Підготовка до уроку – один з головних обов`язків щоденної роботи викладача. Ії необхідно починати з аналізу підсумків попередніх уроків за реалізацію поставлених цілей, а також відповідності їх щодо дидактичних, виховних і організаційних вимог.
Підготовка до уроку складається з наступних елементів:

· визначення змісту та відбір матеріалу запланованого на урок, з урахуванням його специфіки та складності;

· уточнення теми заняття, чітке визначення навчальної, виховної та розвиваючої мети заняття і шляхів її реалізації;
· визначення форми та методу проведення уроку, типу уроку та його структури, з розподілом часу;

· уточення завдань для вправи і самостійних робіт, а також контрольних запитань;

· складання плану уроку та конспекту викладання матеріалу;
· підготовка матеріально-технічної бази, ТЗН, наочних посібників.
РОЗДІЛ 2. ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА
План уроку

ТЕМА ПРОГРАМИ: Меню та прейскуранти

ТЕМА УРОКУ: Меню. Призначення, види меню
ТИП УРОКУ: урок засвоєння нових знань

ВИД УРОКУ: лекція, бесіда
МЕТА УРОКУ:

· навчальна: 
· навчити учнів визначати види меню у відповідності з типом підприємства, виду обслуговування

· навчити учнів алгоритму складання різних видів меню до сніданку, обіду, вечері;

· дотримуватись послідовності і черговості страв в меню;

· оформляти різні види меню.

· розвиваюча: розвинути
· цікавість та поважне ставлення до обраної професії;
· швидкість реагування на запити гостей;
· професійно грамотну мову;
· формувати системне та аналітичне мислення.
· виховна:

· виховувати уважність, сумлінність, відповідальність для створення високого сервісного обслуговування.
Дидактичне забезпечення уроку: авторський дидактичний матеріал викладача 9друковані матеріали, слайд–шоу, комп`ютерний комплекс, тестові завдання)

Матеріально-технічне забезпечення: зразки меню різних видів, карти вин, прейскурантів

Міжпредметні зв`язки: Технологія приготування закусок, страв, напоїв; Охорона праці, Ділова українська мова, іноземна мова, Інформаційні технології, виробниче навчання
Методи навчання: пояснювально-ілюстративний, наочний (комп`ютерний комплекс), частково-пошуковий, робота в малих групах

Методична мета: сприйняття та первинне усвідомлення нової навчальної інформації, запам`ятовування основних суттєвих фактів, понять, закономірностей

Література: 

1. П‘ятницька Н.О. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства. -К.:Київ.нац.торг.-екон.ун-т, 2005. – 632с.

2. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах ресторанного сервісу. Ресторанна справа. Навчальний посібник. - Львів: Афіша, 2011.-404с

ХІД УРОКУ
I. Організаційна частина – 1хв.

II. Підготовка учнів до уроку

Повідомлення теми уроку  та мети уроку – 2хв.

Тема програми: Меню та прейскуранти

Тема уроку: Меню. Призначення, види меню
Кінцева мета уроку: після вивчення теми Ви:
Повинні знати: види та призначення меню; порядок розміщення закусок та страв з урахуванням послідовності їх подачі; правила і порядок складання меню; вимоги до оформлення меню.

Повинні вміти: розрізняти види меню, складати меню згідно із асортиментним мінімумом, відповідно до типу і класу підприємства, з врахуванням сезонності, різноманітності холодних та гарячих закусок, перших та других страв, десертів і гарячих напоїв та послідовності розміщення страв та напоїв в меню; оформляти меню згідно вимог.
III. Актуалізація знань – 2хв. Опитування:
1. Види торгівельних приміщень, їх характеристика.
2. Устаткування за допомогою якого здійснюються процеси обслуговування споживачів.
3. Характеристика допоміжних приміщень для організації обслуговування споживачів.
IV. Основна частина уроку:
Повідомлення нового матеріалу – 50 хв.

· Характеристика меню
· Види меню

· Принцип складання меню та його оформлення

· Послідовність розташування страв і закусок в меню

· Оформлення меню

· Електронне меню

V. Закріплення матеріалу – 30 хв.
Питання:

1. Що таке меню? Які його види Вам відомі?

2. Який порядок розміщення страв у меню?

3. Чому закуски розташовані перед першими та другими стравами?

4. Чим відрізняються закуски від страв  Що таке меню? Які його типи Вам відомі?

5. Які вимоги до оформлення меню в закладах ресторанного господарства?

6. Сутність електронного меню.

7. Переваги користування електронним меню для споживачів.

8. Переваги використання електронного меню для закладу ресторанного господарства.
Питання у вигляді тестів (Додаток А, Додаток В, Додаток В(1), Додаток В(2))
VI. Підведення підсумків. Виставлення оцінок. Домашне завдання: зробити презентацію до вивченої теми
ХАРАКТЕРИСТИКА МЕНЮ
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Меню - це перелік закусок, страв і напоїв (із зазначенням ціни та виходу), розташованих в певній послідовності і наявних на підприємстві протягом всього часу роботи залу.

При складанні меню слід враховувати такі принципи:

• має бути досягнуто різноманітність закусок, страв і виробів за видами оброблюваного сировини (рибні, м'ясні, овочеві, і т.д.) і по способам кулінарної обробки (відварені, припущені, смажені і т.д.) .;

• повинна враховуватися сезонність страв. Відомо, що страви, багаті жирами і білками, користуються великим попитом в зимовий період (м'ясні страви), а влітку підвищується попит на холодні страви, овочі та свіжі фрукти;

• страви повинні бути різноманітні не тільки на даний день, але і по днях тижня;

• меню повинно відповідати часу обслуговування (сніданок, обід, вечеря);

• при підборі гарнірів і соусів необхідно домагатися, щоб вони відповідали основному продукту (наприклад, до бефстроганов рекомендується подавати смажену картоплю з відвареного, до риби по-польськи - картопля відварна і соус яєчно-масляний і т.д.);

• при розробці меню слід враховувати професійні, вікові та національні особливості обслуговується континенту, релігійні звичаї та віросповідання і т.д .;

• страви, описані в меню, повинні бути в наявності на роздачі на протязі всього часу роботи залу або періоду, призначеного для реалізації.
ВИДИ МЕНЮ
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Залежно від контингенту споживачів, типу і класу підприємства, прийнятих форм обслуговування меню підрозділяють на наступні види:

• Меню з вільним вибором страв застосовують в загальнодоступних підпри-ятіях громадського харчування (ресторанах, їдальнях, кафе, закусочних). Для супів, як правило, приводиться вартість порції і півпорції.

• Різновидом меню з вільним вибором страв є меню а ля карт. Зазвичай застосовується в ресторанах і кафе. У меню а ля карт включають широкий асортимент фірмових страв, різноманітних холодних страв і закусок, гарячих закусок, перших, других і солодких страв, гарячих і холодних напоїв, борошняних, кулінарних і кондитерських виробів із зазначенням ціни та виходу.

Всі закуски і страви, що включаються в меню на замовлення, готують за індивідуальними замовленнями і подають через 15-20 хв. Про це офіціант за-раніше попереджає гостя. Прийом замовлень на ці страви припиняють за годину до закриття підприємства.

• Меню скомплектованих обідів (сніданків, вечерь) складають для організованих контингентів харчуються (робітників, студентів, школярів), а також в ресторанах в денний час.

Меню складають з урахуванням збалансованості раціону і окремих прийомів по оптимальному співвідношенню в них білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, незамінних амінокислот, незамінних жирних кислот, вітамінів.

При складанні меню враховується вартість раціону, різноманітність і правильність підбору продуктів, що входять в страви, а також забезпечення ароматичного і смакового поєднання страв.

Меню рекомендується складати в 2-3 варіантах, що відрізняються між собою за складом страв і цінами.

• Меню денного раціону складають для учасників з'їздів, фестивалів, нарад, форумів, туристів і членів різних делегацій. Харчування може бути трьох- або чотириразовим (додатково водиться полуденок або другий сніданок). При складанні даного меню враховують особливості обслуговується контингенту споживачів (вікові, національні, рід занять і т.д.). Калорійність меню денного раціону коливається від 2 000 до 5 000 ккал.

Меню може бути з вільним вибором страв або заздалегідь скомплек-Това (сніданок, обід, вечеря).

• Меню банкетів складають в кожному конкретному випадку при прийомі замовлення з урахуванням побажань замовника, виду банкету і часу його проведення. Відрізняється від інших видів меню тим, що в його складанні активну участь бере замовник.

• Меню спеціальних видів обслуговування складають при зустрічі Нового року, урочистостях на честь традиційних свят ( «Російська зима», «Масляна», 8 Березня і т. Д.). Від інших видів меню відрізняється асортиментом страв. У масницю за російським звичаєм подають млинці, сметану або масло в соусниках і ін. Оформляється як банкетне меню.

• Меню дієтичного харчування оформляється як меню з вільним вибором страв або меню комплексних обідів. За асортиментом включаються страви різних дієт із зазначенням номера дієти.

• В меню дитячого харчування вихід страв зменшений, страв можуть бути дані різні назви з дитячих казок та ін. Бажано виключати важку їжу (смажені і жирні страви).

• Меню бізнес-ланчу складають в ресторані для швидкого обслуговування відвідувачів в спеціально відведений час (як правило, з 12 до 16 год). Цей вид меню призначений для учасників ділових переговорів, а також слу-службовців прилеглих офісів.

Якщо бізнес-ланч складається з трьох страв, то відвідувач вибирає набір з чотирьох курсів: перший курс - це кілька варіантів холодних і гарячих закусок, другий курс - супи; третій - основні гарячі страви і четвертий - десерти. Додатково до вартості набору може входити кави чорний або чай.

Як правило, меню бізнес-ланчу змінюється щотижня, але протягом тижня вартість його залишається незмінною і в меню включаються ті ж страви, що і в меню з вільним вибором страв, але ціни їх нижче, ніж при індивідуальному замовленні.

Меню недільного бранча призначене для обслуговування населення се-мейн обідами в недільні дні в період з 12 до 16 год. В ресторанах в меню бранча включають шведський стіл з широким асортиментом закусок, страв. Окремо організовується чайний, фруктовий або десертний столи. Вартість бранча заздалегідь обговорена, в неї обов'язково входить келих вина або шампанського.
ПРИНЦИП СКЛАДАННЯ МЕНЮ ТА ЙОГО ОФОРМЛЕННЯ
Візитною карткою підприємства ресторанного господарства служить меню, тобто перелік закусок, страв, напоїв (з вказівкою ціни і виходу), наявних у продажу протягом всього часу роботи.

Меню розробляється відповідно до класу та типу закладу ресторанного господарства, враховуючи при цьому контингент відвідувачів. наявність продуктів, сезон, трудомісткість приготування страв, кваліфікацію кухарів, наявність посуду і обладнання, вартість харчування.
Основні вимоги до меню;

- гранична ясність для відвідувача формулювань (виключаються скорочення в назвах блюд, напоїв, кондитерських виробів); споживач повинен точно знати, що йому пропонують, в якому обсязі, за якою вартістю;

- кожна фірмова страва або напій повинні мати конкретну назву (красиву, лаконічну), тоді клієнту буде її зручніше замовляти.

Меню ресторанів класу «люкс» повинне містити не менше 15 найменувань холодних закусок, 3 — гарячих, 5 — супів, ЗО — других гарячих страв, 6 — солодких страв.

Для більшості заміських, національних і тематичних ресторанів кількість страв і напоїв може бути встановлена індивідуально. Основу асортименту в цьому випадку становлять фірмові страви, напої. вироби, що відображають особливості національної кухні або тематичну спрямованість ресторанного закладу.

До меню ресторану першого класу повинні бути включені замовлені і фірмові страви.

Всі страви в меню перелічують у послідовності, що відповідає порядку їди. Фірмові і порційні страви в загальному меню виділяються в особливий розділ. Порядок переліку страв повинен відповідати асортиментному мінімуму — певній кількості страв і напоїв, які щодня повинні бути в реалізації.

Скорочення кількості найменувань страв і закусок, передбачених асортиментним мінімумом, не допускається. Навпаки, асортимент може бути розширений за рахунок включення до меню сезонних і фірмових страв.

Страви і закуски, включені до меню, повинні бути в наявності протягом всього дня роботи ресторанного закладу або протягом часу, вказаного в меню для сніданку, обіду або вечері.

Слід також мати на увазі, що підприємства ресторанного господарства в денний час можуть відвідувати клієнти з дітьми. Тому в меню повинні бути передбачені страви у розмірі напівпорцій або спеціальні страви для дітей.

При складанні меню повинно бути досягнуто різноманітності закусок, страв, кулінарних виробів як за видами сировини (рибні, м’ясні, з птиці, дичина, овочеві), так і за способами кулінарної обробки (відварні, припущені, смажені, тушковані, запечені), а також правильне поєднання гарніру з основним продуктом.

При складанні меню враховують смакові якості їжі, зовнішнє оформлення страв. Слід також мати на увазі, що в стравах повинна досягатися смакова гармонія за рахунок поєднання різних компонентів один з одним. Наприклад, журавлина з дичиною, яблука зі свининою, помідори з телятиною, лимон з рибою.

Наступний чинник, що враховується при складанні меню, — сезонність споживання. Страви, багаті жирами і білками, мають великий попит в зимовий період, а влітку підвищується попит на холодні страви, овочі і свіжі фрукти.

При підборі гарнірів і соусів до страв необхідно добиватися, щоб вони відповідали основному продукту. Наприклад, до бефстроганова рекомендується смажена відварна картопля, до риби по-польськи — картопля відварна і соус яєчно-масляний.
ПОСЛІДОВНІСТЬ РОЗТАШУВАННЯ СТРАВ І ЗАКУСОК В МЕНЮ
У меню всі закуски і страви розташовують у такій черговості: від менш гострих до гостріших, від припущених до відварних, смажених і тушкованих.

Існує певний порядок розташування закусок і страв в меню з урахуванням послідовності їх подачі, що визначається відмінностями в технології приготування, оформлення і поєднання основних блюд з гарнірами і соусами.
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Страви і закуски в меню розташовуються в такому порядку:

- фірмові блюда і закуски (страви, створені за авторською рецептурою шеф-кухаря);

- холодні закуски — овочеві (овочі натуральні, овочеві салати), рибні (з гастрономічних продуктів, власного приготування, нерибних продуктів моря, рибні салати), м’ясні (з гастрономічних продуктів, власного приготування, м’ясні салати), з птиці (з гастрономічних продуктів, власного приготування, консерви), із субпродуктів (з гастрономічних продуктів, консерви), грибні, з яєць, сири, масло вершкове, з кисломолочних продуктів;

- гарячі закуски (рибні, м’ясні, з птиці, із субпродуктів, овочеві, грибні, яєчні, борошняні);

- перші страви — прозорі (бульйони з яйцями, грінками, профитролями, — заправні супи (борщ, локшина, солянка, капусняк тощо), пюреподібні супи (з овочів, птиці, субпродуктів), холодні супи (окрошка, фруктові супи), молочні супи, солодкі супи;

- другі страви — рибні (відварені, припущені, смажені, тушковані, запечені), м’ясні (відварені, припущені, смажені, тушковані, запечені), з птиці відварені, припущені, смажені, тушковані, запечені), з субпродуктів, з овочів, яєць, молочних продуктів, борошняних і круп’яних продуктів, з селянського сиру.

- солодкі страви — спочатку гарячі блюда (наприклад, пудинги, суфле, каша гуріївська), потім холодні (киселі, компоти, желе, муси, креми, збиті вершки, морозиво, свіжі плоди та ягоди);

- напої — гарячі (чай, кава чорний, з молоком, з вершками, какао, шоколад), холодні (кофе-глясе, безалкогольні коктейлі, лимонади, мінеральна вода, соки, квас);

- гарніри - овочеві, круп’яні, з макаронних виробів;

- кондитерські та хлібобулочні вироби — хліб, тістечка, булочки, пиріжки, кекси, торти, фрукти.

За розробку меню відповідає завідувач виробництва. У дієтичній їдальні до розробки меню залучається лікар-дієтолог. Так меню підписують директор ресторанного закладу, завідувач виробництва, бухгалтер (калькулятор, відповідальний за ціну страви).
ОФОРМЛЕННЯ МЕНЮ
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Вимоги до оформлення меню полягають, передусім у тому, що воно повинне служити ефективним засобом реклами, відображати специфіку підприємства. Меню повинно розроблятись і оформлятись з розрахунку саме на того споживача, на якого заклад планує зробити основну ставку. Тип меню, його склад і ціни мають відповідати рівню обслуговування, атмосфері залу, часу виконання замовлення. Своїм оформленням меню підкреслює стиль, загальну атмосферу, концепцію та рівень закладу. Прикрашають меню емблеми, символізуючи специфіку ресторану, кафе, їдальні, бару. Меню повинно бути віддруковано чітким, ясним, легким для читання шрифтом, на гарному папері. Необхідно правильно підібрати розмір і тип шрифту, пропуски між буквами і словами. Це пов’язано з тим, що людина неоднаково сприймає зорову інформацію. Так, найбільшу увагу привертають текст і зображення в правій верхній частині розкритого меню. Тому там повинна розміщуватися інформація про фірмові блюда, закуски, напої (особливо про вино, де розкривається місцевість вирощування винограду для нього, рік урожаю, смакові якості, рекомендація щодо подавання вина до певних страв), тут же розміщують інформацію щодо режиму роботи закладу. У лівій нижній частині краще помістити яскравий малюнок, історичну довідку про ту або іншу страву, щоб привернути до неї увагу відвідувача.

При друкуванні меню в друкарні необхідно в кожному розділі залишити вільне місце для того, щоб там можна було проставити назви закусок, страв, напоїв, що додатково включаються до меню. У такому меню ціни проставляються друкованим способом. Заповнені бланки меню вкладаються в папки, художньо оформлені відповідно до дизайну і стилю ресторанного закладу; їх виготовляють з щільного крейдованого паперу, пластика, картону, шкірозамінника, шкіри.

Кількість екземплярів меню на кожен день роботи у кафе та ресторанах визначається кількістю столів у закладі. В їдальні достатньо трьох екземплярів меню, які розміщуються при вході в зал, перед роздавальною, а також на робочому місці касира.

Підприємства, які обслуговують іноземних туристів, повинні мати меню на іноземних мовах (англійській, німецькій, французькій).

Технологічною документацією на страви, що входять до меню, є рецептура, що міститься в Збірнику рецептур страв та кулінарних виробів, за допомогою якої визначають норми відходів, втрат при механічній і тепловій кулінарній обробці сировини та продуктів.

ЕЛЕКТРОННЕ МЕНЮ
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У  деяких сучасних закладах ресторанного господарства для того, щоб спо​живач міг ознайомитися з меню та зробити замовлення, використовують комп'ютерні монітори із сенсорним управлінням. Намагаючись мінімізувати витрати часу на обслуговування, ці заклади запровадили так звані е-Мепи (тоб​то електронні меню).

Електронне меню (е-Мепи) — це інтерактивне меню, що реалізується за до​помогою сенсорного дисплею, який розміщують біля столу або на столі, за яким сидить гість чи біля барної стійки. Таке меню надає споживачам за​кладів ресторанного господарства можливість:

· ивізуально в інтерактивному режимі ознайомитися з меню закладу та наоч​но й оперативно побачити високоякісні фотографії і детальний опис кожної страви;
· робити замовлення, не викликаючи офіціанта;
· викликати офіціанта, наприклад, для того, щоб попросити рахунок;

· отримати додаткові послуги, оскільки в комп'ютері з е-Мепи, як правило, є ще такі функції: ігри, гороскопи, анекдоти, відео, музика і т. 
Завдяки запровадженню в закладах ресторанного господарства е-Мепи спо​живачам не треба чекати офіціанта, можна зразу зробити замовлення. Кожен самостійно та швидко може отримати додаткову інформацію про страви: склад інгредієнтів, рецепт, енергетична цінність, спосіб приготування тощо. Під час очікування замовлення можна пограти в різні ігри, почитати новини, анекдоти, замовити музику або подивитися відео. Новизна цих послуг приваблює молодь. Водночас, як свідчить практичний досвід, сенсорні екранні меню з фотографія​ми страв сприяють збільшенню їх продажів.

Завдяки е-Мепи в закладах ресторанного господарства відкриваються нові можливості для проведення рекламних акцій: можна ефективно представити свій бренд за допомогою системи електронного меню. Практично усуваються причини для конфліктних ситуацій під час прийняття замовлення. Відкрива​ються нові можливості і для зворотного зв'язку зі споживачами: проведення опитування і завдяки цьому можливість ефективно управляти програмами ло​яльності.

Постачальники електронної техніки забезпечують якісне сервісне її обслуго​вування, проводять всі роботи з інтеграції та художнього оформлення е-Мепи в інтер'єрі ресторану, кафе чи бару, що створює умови для активного впрова​дження нової прогресивної технології планування та рекламування закладу рес​торанного господарства на практиці.
ВИСНОВОК
 Розробка гарного меню потребує чимало творчих зусиль та роздумів.

Театральним жестом перед вами кладуть книжку в шкіряній обкладинці, витриману в строгих кольорах. Сторінки всередині вкриті щільним курсивом. Ваш погляд привертають кілька позицій із колоритним описом.
Ви повертаєтеся до офіціанта і замовляєте.

Смачна страва готується. Але що змусило вас обрати саме її? Можливо, вам сподобалася назва, а, може, щось інше вплинуло на ваше рішення?

Ви, напевно, здивуєтеся, але для вашого вибору роль відіграло оформлення меню. Адже це - не просто прейскурант цін, це складний маркетинговий інструмент, який підштовхує клієнта до певного вибору.

Меню навіть здатне впливати на хід ваших думок.

"Сама обкладинка меню вже повідомляє про те, чого очікувати від цього закладу", - пояснює Чарльз Спенс, професор експериментальної психології та мультисенсорного сприйняття з Оксфордського університету.

"Меню ресторану має чимало елементів, за допомогою яких можна впливати на вибір відвідувачів", - додає він.

Сьогодні розробкою ресторанних меню займається ціла галузь - "інжиніринг меню", мета якої заохотити гостя  витратити більше грошей та повернутися до цього закладу знову.
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Додаток А
Тестові питання до уроку
1. Який вид використовується в санітарія, будинку відпочинку,  дитячих садах: 

1) Меню чергових страв;           2) меню замовлених страв ;

3)* меню денного раціону ;          4) банкетне меню.

2. Який вид меню використовують в кафе:

 1)* З вільним вибором страв ;      2) меню чергових страв;

3)Меню замовлених страв;           4) банкетне меню.

3. При складанні якого виду меню враховують харчову цінність окремих страв:
      1)меню з вільним вибором страв;           

      2) меню чергових 

      3)*меню комплексних обідів і дієтичного харчування ;                4)банкетне меню.

4. При складанні якого виду меню враховують фізіологічні норми харчування:

      1)банкетне меню;                    2)* меню з вільно вибором страв;

      3) меню чергових страв;         4) меню дитячого харчування.

5. Назвіть послідовність запису супів у меню:

      1) заправні супи, прозорі, солодкі, холодні;    
      2) *прозорі, заправні, холодні, солодкі;    

     3) прозорі, холодні, заправні, солодкі;     
     4) холодні, прозорі, заправні , солодкі.

6. Хто затверджує меню у закладах ресторанного господарства:

     1) інженер-технолог;            2) завідувач виробництвом;

      3)менеджер;                          4)* директор закладу.

7. Послідовність запису в меню закусок слідуюча:

    1) Мясні холодні закуски, 2) рибні холодні закуски, 3) закуски в птиці та дичини, 4) овочеві и грибні закуски;

       А) так     Б)* ні 

8. Послідовність запису в меню гарячих страв правильно надана у відповіді  _______?

А) риба смажена, відварена, запечена, припущена;

Б) *риба відварена, припущена, смажена, запечена;

В) риба запечена, відварена, смажена, припущена

Додаток Б
Види меню
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  Додаток В
 Тести 

Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №1:

1. *до меню з вільним вибором страв

2. до меню комплексних обідів

3. до меню денного раціону

МЕНЮ № 1

	
	Фірмові страви
	
	

	
	Уха рибацька
	
	

	
	Шніцель по-гавайському
	
	

	
	Холодні страви та закуски
	
	

	
	Ікра зерниста
	
	

	
	Балик осетровий
	
	

	
	Судак заливний
	
	

	
	Салат із крабів
	
	

	
	Салат із овочів
	
	

	
	Язик яловичий з гарніром
	
	

	
	Індичка смажена з гарніром
	
	

	
	Сир російський
	
	

	
	Печериці  в колотницях
	
	

	
	Жюльєн  із дичини
	
	

	
	Супи 
	
	

	
	Бульйон з грінками
	
	

	
	Борщ український
	
	

	
	Розсольник з птицею
	
	

	
	Суп-пюре із зеленого горошку 
	
	

	
	Другі гарячі страви
	
	

	
	Риба відварена з гарніром
	
	

	
	Судак в тісті
	
	

	
	Севрюга в томаті
	
	

	
	Біфштекс з яйцем
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Котлети рублені із телятини
	
	

	
	Курчата – абака
	
	

	
	Качка з яблуками
	
	

	
	Шніцель із птиці
	
	

	
	Рагу овочеве
	
	

	
	Омлет з шинкою
	
	

	
	Млинчики з м’ясом
	
	

	
	Солодкі страви
	
	

	
	Пудинг сухарний 
	
	

	
	Крем вершковий
	
	

	
	Желе із апельсинів
	
	

	
	Чай зелений з лимоном
	
	

	
	Кава з вершками
	
	

	
	Гарячий шоколад
	
	

	
	Тістечка 
	
	


  Додаток В(1)
 Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №2:

1. до меню з вільним вибором страв

2. *до  меню комплексних обідів

3. до меню денного раціону      
МЕНЮ № 2

	
	Перший варіант
	
	

	
	Салат овочевий
	
	

	
	Борщ з м’ясом та сметаною
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Напій лимонний
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка заварні
	
	

	
	Другий варіант
	
	

	
	Шинка з огірком
	
	

	
	Розсольник ленінградський з м’ясом 
	
	

	
	Біфштекс 
	
	

	
	Компот із сухофруктів
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка бісквітні
	
	


Додаток В(2)
 Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №3:

1.до  меню з вільним вибором страв

2. до меню комплексних обідів

3. *до  меню денного раціону

МЕНЮ № 3

	
	Сніданок 
	
	

	
	Масло вершкове
	
	

	
	Каша манна молочна
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Чай з лимоном
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка заварні
	
	

	
	Обід 
	
	

	
	Шинка з огірком
	
	

	
	Розсольник ленінградський з м’ясом 
	
	

	
	Біфштекс 
	
	

	
	Компот із сухофруктів
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка бісквітні
	
	

	
	Вечеря 
	
	

	
	Салат із свіжих томатів із сметаною
	
	

	
	Гуляш з гарніром
	
	

	
	Кисіль із клюкви
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Пиріжки із шарового тіста
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