Тема програми: Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства. 
Тема уроку: Підготовка до проведення бенкету за столом  з частковим обслуговуванням офіціантами.
Мета уроку: Ознайомити і закріпити знання з теми уроку, вдосконалити та розвивати професійні уміння та навики при обслуговуванні.
Виховна мета і завдання уроку: Виховувати в учнів сумлінне ставлення до праці; навчити раціонально використовувати робочий час; проявити любов до даної професії; бережливого відношення до посуду, приладдя, інвентаря та інструментів.
Навчальні завдання уроку:
а) сервірування святкового столу;
б)асортимент страв, виробів на бенкеті з частковим обслуговуванням;
в)підбір посуду для подачі страв,виробів,кави або чаю .
Тип уроку: комбінований.
Матеріально-технічне забезпечення уроку: бенкетний стіл, сервант, квіткова композиція, посуд, приладдя, скатертина, полотняні серветки, набір спецій, плакат, папки меню, мультимедійна система, навчальний фільм, презентація.
Міжпредметні зв’язки з предметів: кулінарна характеристика страв, охорона праці; фізіологія харчування; професійна етика, іноземна мова за професійним спрямуванням. 
Структура уроку:
І. Повідомлення теми, мети і завдання уроку. 
ІІ. Актуалізація опорних знань
ІІІ. Сприймання та усвідомлення нового навчального матеріалу
ІV.  Систематизація знань, отриманих на уроці.
V. Формування вмінь і навичок на основі отриманих знань
VІ. Домашнє завдання.
VIІ. Підсумки уроку.


І. Повідомлення теми, мети і завдання уроку. 

[bookmark: _MON_1635415447]Темою сьогоднішнього уроку є (запишіть у зошит): «Підготовка до проведення бенкету за столом  з частковим обслуговуванням офіціантами». 
 Метою уроку є закріпити знання з  теми уроку для подальшої роботи в сфері ресторанного обслуговування. 
Девіз: «Освіта - скарб; праця - ключ до нього».
(Буаст) 
Перевірка явки учнів на уроці.
ІІ. Актуалізація опорних знань
1. Бліцопитування.
2. Використовуючи вивчений матеріал, скласти полотняні серветки простими та складними способами.
[bookmark: _MON_1634626449]ІІІ. Сприймання та усвідомлення нового навчального матеріалу.
У житті кожної людини є моменти, коли хочеться поспілкуватись із родичами і колегами, зустрітись у дружньому колі з приводу сімейних та святкових дат.
Вміти обслуговувати є прямим обов’язком офіціанта обраної вами професії.
Святковими бенкетами є: день народження, іменини, весілля, ювілей, товариські зустрічі.
Навчатись будемо за таким планом (запишіть у зошит):
1) сервірування столу до святкового бенкету;
2) асортимент страв, виробів,
3)підбір посуду для подачі страв, виробів, кави або чаю.
Перш ніж приступити до завдання, офіціант має пройти інструктаж з охорони праці у торговому залі і знати правила особистої підготовки (Додаток №1, №2). Згідно пожежної безпеки мають бути відкриті двері для пожежної евакуації. При пожежі дзвонити за номером 101.
ІV.  Систематизація знань, отриманих на уроці.
Із чого починається сервірування будь-якого столу?
Відповідь: це застеляння його скатертиною.
А зараз запрошую когось із вас демонструвати набуті знання, застелити стіл скатертиною (учень застеляє стіл скатертиною, а решта слідкують).
Які вимоги мають бути? (Учні відповідають і записують)
Другим етапом сервірування столу є сервірування його посудом, приладдям, серветками, що залежить від меню бенкету.
Зараз учні отримують таке завдання:
Підготувати посуд і приладдя та засервірувати стіл порцеляновими мілкими і закусочними тарілками; столовим і закусочним приладдям; скляним посудом (фужером, бокалом для вина і горілчаною чаркою); серветками.
Всі уважно слідкують за роботою офіціантів і вказують на недоліки або навпаки підкреслюють якісні моменти.
Третім етапом сервірування є встановлення на столі серветкотримачів, наборів зі спеціями, композиції квітів.
[image: Результат пошуку зображень за запитом "сервірування столу"]
Готуючись до бенкету, необхідно знати, які страви і вироби будуть подаватись.
Перед вами є меню, проаналізуйте та занотуйте у зошити страви і вироби, що пропонуються до бенкету (Додаток№3).
Розглянемо послідовність подачі страв та підбір посуду.
Перший стіл –закусочний. 
Холодні страви і закуски подають до столу за 30-40 хв. до початку бенкету в «стіл» в однопорційному і багатопорційному посуді (демонстрація посуду)
Запитання до учнів: Яка температура подавання. На що повинен звертати увагу офіціант?
На вільні місця столу ставлять пляшки з вино-горілчаними і безалкогольними напоями (попередньо відкорковують  штопором). У плетеній корзині подають хліб різаний  житній і пшеничний.
Подачу гарячих закусок  подають через 20-30хв. у кокотницях і кокільницях на пиріжковій тарілці простеленими паперовою серветкою.(демонстрація посуду)
Подачу прозорих бульйонів, грибних юшок, борщу галицького  подають у бульйонних чашках на пиріжкових тарілках з гарніром і окремо. Це профітролі, лисички, пампушки з часниковим соусом.(демонстрація посуду)
Перед подачею других страв зазвичай обов’яковим є музичний супровід. В той час офіціанти прибирають використаний посуд, розставляють прогріті тарілки для других страв.
Закуски, які не втратили зовнішній вигляд і мають довгий термін зберігання не забирають до кінця обслуговування.
Другий стіл – основні гарячі страви.
Другі гарячі страви подають через годину від початку бенкету. Вони є основними стравами столу, їм офіціант приділяє увагу, звертає  на температуру подачі. Подають шляхом «обнесення» у мілких столових тарілках (класичний і європейський спосіб).
(Демонстрація викладачем перенесення посуду із другими стравами).
Інший варіант подавання: «в стіл», способом фламбування.
Третій стіл – солодкі страви і гарячі напої.
Якщо в меню включені солодкі страви – то їх подають у креманках, вазочках, які на підсобному столі офіціант встановлює на підставні (пиріжкові) тарілки, що покриті паперовими серветками і сюди ж кладе чайні ложки (Демонстрація посуду).
Інший варіант: можна попередньо розставити на столі підставні тарілки, а потім з підносу встановити креманки перед кожним гостем.
Всі страви і вироби на бенкетах подають гостям правою рукою.
Відео (асортимент страв).
В процесі обслуговування офіціант має вести себе дипломатично, ввічливо, усміхнено і стримуватись від емоцій, забирати зі столу порожні пляшки. Коли проголошуються промови офіціант на деякий час має залишати обслуговування.
(Додаток №4. Стандарти обслуговування)
Перед подачею кави або чаю, зі столу забирають весь використаний посуд, справа ставлять в розетках лимон, мед, цукерничку, перед гостем ставлять чайну або кавову чашку, на блюдці ложечку.
Інший варіант: подача може здійснюватись в заварних чайниках, попередньо мають бути розставлені чашки на блюдечку з ложечкою. Або для гарячих напоїв виділяється окреме місце де офіціант готує і розливає напої в чашки. (відео обслуговування споживачів).
Кількість запрошених на бенкеті може бути від 6 до 50; 50-100; в окремих випадках – більше 100 чоловік. Обслуговування бенкету триває 2-2,5 години. Кількість офіціантів 2-6, які працюють по бригадному методу.
[image: G:\зображ.jpg][image: D:\користувачі\Шумська\прзентація Климак\images (11).jpg]Діалог родички з Англії і офіціанта. (Додаток №5) 
V. Формування вмінь і навичок на основі отриманих знань
1. Яка послідовність подавання страв на святкових бенкетах?
2. Як має вести себе офіціант в процесі обслуговування?
3.Чи може офіціант бути успішним?
VI. Домашнє завдання.
Запишіть домашнє завдання: В.Д. Карпенко ст.160-163.
VII. Підсумки уроку.
Підсумовуючи тему уроку, хочу вам сказати, що від вашого професіоналізму, бажання працювати, вашої фантазії і вправності, залежить враження від закладу його репутація, прибуток і ваш заробіток.
Дякую за увагу!
Додаток №1
Охорона праці і техніка безпеки в торговельному залі
Приміщення через які офіціанти ходять на кухню, мийне відділення та інші повинні бути без порогів. Підлога виконана з матеріалу, на якому не можна легко послизнутися. Всі приміщення повинні добре освітлюватися. Сприятливою для роботи є температура приміщення +16 - 18 °С.
Гардеробний блок обладнаний пристроєм для сушіння, вологої чистки, взуття, дзеркалом.
Дно підносів має бути завжди чистим і сухим. Для цього роздаткові кухні та столи в посудомийному відділені покривають використаними скатертинами.
Офіціанткам не дозволяється працювати у взутті на високому каблуку, це може привести до травми ніг. Каблуки та підошви взуття офіціант повинні бути підбиті матеріалом, що не дозволяє послизнутись. Двері в зал закріплюються на рояльних петлях, щоб двері вільно відкривались в обидві сторони. На кожній половині дверей вирізається віконце, через яке офіціант бачить зустрічного колегу.
Для відкривання пляшок користуються спеціальним ключем, а не ножем. Заборонено використовувати гнучкі пластмасові підноси. Щербатий та тріснутий посуд негайно вилучається з обігу, він може стати причиною травм рук.
Слід бути особливо уважним під час подавання перших страв та гарячих напоїв, попереджати гостя про подавання.
Якщо обідній стіл хитається необхідно підкласти дерев'яну підкладку. Розхитанні крісла та стільці до столу ставити заборонено.
Не перевантажуйте піднос, краще прийти двічі, ніж отримати випадкову травму.
Розробив викладач Климак М.І.


Додаток №2
Особиста підготовка персоналу до обслуговування відвідувачів
Після підготовки залу до обслуговування, офіціанту відводиться час для особистої підготовки. Він насамперед повинен вивчити асортимент закусок, страв, напоїв в меню, знати їх ціни та проконсультуватись з незрозумілих йому питань у адміністратора.
Офіціант повинен підготувати кулькову ручку для виписування рахунків, інструмент для відкривання пляшок, мікрокалькулятор, гаманець, чистий носовичок, ручник.
Після підготовки офіціантів. Барменів, буфетників до роботи, адміністратор збирає їх в залі і проводить інструктаж. Під час інструктажу, він перевіряє готовність персоналу до роботи, розбирає зауваження відвідувачів і адміністрації підприємства за попередній день, ознайомлення з новими видами страв і напоями, і відповідає на запитання офіціантів.
Оскільки офіціанти перебувають у постійному спілкуванні з відвідувачами, вони повинні мати необхідну загальну культуру, знати методику роботи і обслуговування, бути ввічливими, мати добру пам’ять, швидко і точно робити розрахунок, знати товарознавство товарів, технологію приготування їжі, ціни, назви і призначення посуду, інвентаря, норми етикету. Крім того, офіціанти мають стежити за своїм зовнішнім виглядом, правильною поставою, бути підтягнутими, елегантно одягнутими, мати добрі манери і слух, правильну дикцію та суворо дотримуватись правил особистої гігієни і санітарії. Одяг офіціантів має бути зручним, сучасним гармоніювати з оформленням торговельних залів залежно від сезону – зимовим і літнім.
Формений одяг адміністраторів костюм або фрак і біла сорочка, краватка –метелик.
[bookmark: _GoBack]Одяг офіціантів чоловіків -  смокінг, штани, біла сорочка, краватка-метелик, а жінок- блузка і сукня. Одяг видається для носіння тільки на роботі. Прання, прасування і ремонт одягу проводиться за рахунок підприємства. На робочому місці офіціанти мають носити службовий значок з емблемою підприємства, вказанням посади та професії.
Розробив викладач Климак М.І.
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Тема уроку: Підготовка до проведення бенкету за столом  з частковим обслуговуванням офіціантами.











 	Усне опитування учнів за запитаннями





















































Що таке «Бенкет»?
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На які групи поділяють бенкети?
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Як класифікують бенкети залежно від подій, з приводу яких їх організовують?
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Як поділяють бенкети за участю персоналу в обслуговуванні?
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Як класифікують бенкети за асортиментом страв і напоїв та які види бенкетів відносять до кожної з груп?
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Які стадії має бенкет при його організації?
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Хто приймає замовлення при організації бенкету?
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Що необхідно вкласти між замовником бенкету та закладом ресторанного господарства при замовленні бенкету?
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Хто отримує столовий посуд і прибори? 
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Складання серветок простими та складними способами.





З метою забезпечення безпеки обслуговування відвідувачів в торговому залі офіціант повинен:

.







Обладнання, білизна, інвентар та посуд



















Норма площі торгівельної зали на одну людину при бенкеті за столом



1,5-2  















Ширина бенкетних 

столів 

1,2-1,5м















Довжина столів визначається з урахуванням кількості гостей і рекомендованої довжини стола на одну персону

70- 80 см столу, 

в окремих випадках - до 100 см







Для накриття бенкетних столів використовують прямокутні скатертини розміром 173 х 208 (250) см, 200 х 250 см або бенкетні скатертини завдовжки 5-10 м і завширшки 2 м.























Холодна закуска

Рибна закуска «Тар-тар» із охолодженого норвезького лосося і зеленого аспарагуса, прикрашеного ікрою з лосося та зеленим маслом

 

Гаряча закуска

Млинці «По-старокиївськи», фаршировані печерицями з курячим м’ясом

 

 Друга гаряча страва

Сьомга «Гриль» з масляною морквою, французькими бобами та картоплею «А ля крем»

 

Десерт

Груша, припущена у вині, з сиропом «Гренадін», з карамелізованим виноградом і дольками апельсина.

Чай, кава

 

Напої

Шампанське «Крістал»

Французьке біле вино «Шаблі»

Сік апельсиновий 

Вода «Евіан» (без газу)

Вода «Пьєр» (газована)
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Які документи вкладаються при замовленні бенкету?
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Яка норма площі торгівельної зали на 1 споживача при бенкеті за столом?
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Яка норма довжини столу на одного споживача?
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Якої ширини повинні бути бенкетні столи?
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Як називається тканина, з якої виготовляють чохли на бенкетні столи?
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З чого починається попереднє сервірування столу до бенкету?
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Як розміщують набори для спецій при бенкеті з частковим обслуговуванням офіціантами?
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Де розміщується картка-меню?
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Де розміщують кувертну картку?
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