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Введение
Общественное питание представляет собой отрасль народного хозяйства, основу которой составляют предприятия, характеризующиеся единством форм организации производства и обслуживания потребителей и различающиеся по типам, специализации. 

Уровень обслуживания в ресторане во многом определяет не только качеством и подачей пищи, но и внешним видом, умением работников предприятий общественного питания встретить посетителя, рекомендовать ему блюда и напитки, помочь гостям, особенно не знающим языка, выбрать меню, вина и т.д., официанты должны быть воспитаны, вежливы, приветливы, хорошо профессионально подготовлены.

Практика преподавания дисциплины «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» и «Технология и организация ресторанного обслуживания» студентам 3 и 4 курсов специальности 5В072700 – Технология продовольственных продуктов показала, что за время, отведенное для проведения практических занятий, студенты не усваивают материал, рекомендованный рабочей учебной программой. Особую трудность вызывают разделы, связанные с изучением видов и назначением столовой посуды и приборов, основными правилами сервировки стола. В тоже время значительная часть предприятий общественного питания Казахстана поднялась на уровень, соответствующий европейским стандартам по технологии обслуживания, эстетическому и техническому состоянию предприятий, что, естественно, требует и нового отношения к подготовке специалистов.

  В связи с этим и разработано настоящее учебно-методическое пособие к практическим занятиям, в котором значительное место занимает материал, предназначенный для самостоятельного изучения в целях подготовки к практическим занятиям, проводимым под руководством преподавателя.

  Разработаны  и методические указания к выполнению практических занятий.

Учебно-методическое пособие состоит из семи разделов, в каждом из которых приведены теоретические основы изучаемого материала, литература, рекомендации по выполнению практических занятий, контрольные вопросы для самопроверки.

Целью учебно-методического пособия является овладение теоретическими знаниями и практическими навыками в основных направлениях развития общественного питания, классификации и особенности деятельности предприятий общественного питания, организацией производства и технологической документацией.
Задача учебно-методического пособия - формирование суммы знаний, умений, навыков в организации производства и  обслуживания на предприятиях общественного питания.
Занятие  1
Разработка графиков выхода на работу
Цель работы: овладеть техникой составления графиков выхода на работу работников предприятий общественного питания.

Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1. Структура штатов на предприятиях общественного питания
2. Организация внутрисменного режима труда и отдыха

3. Виды графиков выхода на работу
Теоретические основы:
1. Структура штатов на предприятиях общественного питания.
Руководителям предприятий общественного питания предоставлено право самостоятельно, утверждать штаты. Численность работников по отдельным должностям устанавливается  в зависимости от объема, условий работы и хозяйственной целесообразности. В структуру штатов предприятий общественного питания входят следующие группы работников: административно-обслуживающий персонал, производственно-цеховой персонал, работники зала, торговая группа.

В группу административно-обслуживающего персонала в зависимости от типа и мощности предприятия входят: директор, заместитель директора, заведующий, заместитель заведующего, главный бухгалтер, экономист, калькулятор, инспектор по кадрам, делопроизводитель, экспедитор, кастелянша, диетсестра, врач-диетолог, инженер по оборудованию, инженер-технолог, нормировщик, машинист холодильных и компрессорных установок, швейцар, гардеробщик, лифтер, вахтер, слесарь, электрик, сантехник.
В группу производственно-цехового персонала в зависимости от типа и мощности предприятия входят: заведующий производством, заместитель заведующего производством, повара, прочая группа работников (уборщики производственных помещений, мойщики кухонной посуды, чистильщики плодов и овощей, подсобные рабочие), работники кондитерского цеха.
В группу работников зала входят администратор зала (метрдотель), официанты, уборщик торговых, складских и служебных помещений, мойщик посуды, кассир, кассир-контролер, старший кассир. В торговую группу работников включают буфетчика.

2. Организация внутрисменного режима труда и отдыха.

Трудовая деятельность человека в течение рабочего дня более продуктивна в условиях оптимального чередования периодов работы и отдыха.

При рациональной организации режима труда и отдыха добиваются такого соотношения периодов работы и отдыха, при которых высокая производительность труда сочетается с высокой и устойчивой работоспособностью человека без признаков утомления в течение возможно длительного времени.
Специалистами по физиологии труда установлено, что работоспособность человека возрастает в начале и уменьшается в конце рабочего дня, при этом скорость и степень возрастания и снижения работоспособности зависят от характера труда и его конкретных условий.

Динамика работоспособности в течение рабочей смены, суток, недели и т.д. является исходной базой для разработки рациональных режимов труда и отдыха, когда высокая производительность труда сочетается с высокой и устойчивой работоспособностью без признаков утомления в течение возможно длительного времени.

На рисунке 1 представлена обобщенная кривая работоспособности человека в течение смены.
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Рисунок 1 - Кривая работоспособности человека в течение смены
Первая фаза – период врабатываемости (а). В самом начале работы наблюдается невысокий уровень технико-экономических показателей трудового процесса и напряженность физиологических функций. Далее происходит постепенное повышение работоспособности до максимума. Этот период может длиться от нескольких минут до 1,5 – 2 ч.

Вторая фаза – период устойчивой работоспособности на высоком уровне (б). В этой фазе сочетаются высокие показатели результата труда с оптимальными психофизиологическими показателями и сформировавшимся нормальным физиологическим состоянием организма человека. Эта фаза может продолжаться 1,5 – 2,5ч.

Третья фаза – период падения работоспособности (в). На этой фазе уровень технико-экономических показателей начинает снижаться и в конце достигает почти исходного уровня, оставаясь, как правило, выше его. У работника замедляется скорость реакции и аналитических операций, появляются лишние достижения, ухудшается физиологическое состояние. Возрастают брак и простои, снижается выработка. Длительность этой фазы – от нескольких минут до 1 – 1,5ч.
Обеденный перерыв разрывает кривую работоспособности на две части. Характер обеих частей одинаков: обе имеют три фазы, но в послеобеденный период фаза врабатываемости протекает быстрее; фаза устойчивой работоспособности по уровню ниже, а по времени короче, чем в первой половине дня; фаза падения работоспособности длиннее, и падение работоспособности более значительно.

Проектирование рациональных режимов труда и отдыха на основе теории трехфазной кривой динамики и работоспособности включает средства воздействия на каждую фазу. 

Для первой фазы – это мероприятия по сокращению периода врабатываемости, для второй фазы – поддержание высокого уровня работоспособности, для второй и третьей фаз – профилактика развивающегося утомления. Это вводная гимнастика, функциональная музыка, специальные перерывы для отдыха. Перерывы на отдых должны предоставляться в период, предшествующий моменту снижения работоспособности. На обобщенной кривой работоспособности – это ближе точки начала третьей фазы.
Для разработки рациональных внутрисменных режимов труда и отдыха необходимо учитывать следующее.

Отдых должен быть регламентированным. Перерывы в работе, возникающие из-за недостатков в организации труда и производства, приводят к нарушению установившегося динамического стереотипа.

Количество регламентированных перерывов на отдых и их место в рабочей смене определяются в зависимости от характера трудового процесса и его влияния на утомление. При этом перерывы на отдых устанавливаются по времени несколько раньше моментов снижения работоспособности с тем, чтобы препятствовать критическому накоплению утомления.
Наиболее эффективна продолжительность отдельного перерыва на отдых в пределах 5 – 10 мин, так как обеспечивает восстановление физиологических функций, снижает утомление и  не нарушает рабочий стереотип.

Общая величина времени отдыха устанавливается в зависимости от глубины развития утомления объективными производственными факторами и времени, необходимого на восстановление работоспособности. Нормальная длительность перерыва на обед составляет 40-60мин и определена исходя из времени, необходимого на восстановление физиологических функций.

В зависимости от характера выполняемой работы применяется активная, пассивная или смешанная формы внутрисменного отдыха.

3. Виды графиков выхода на работу

При составлении графиков учитывают специфику работы данного предприятия, его тип, объем производства, ассортимент выпускаемой продукции, характер обслуживаемого контингента, продолжительность рабочего дня.

Существуют рабочие дни нормальной продолжительности (7; 8; 11,5ч), сокращенной (для подростков, кормящих матерей), неполное рабочее время, рабочее время с разделением смены на две части.
Ночное время считается с 22 до 6ч, смена ночью сокращается на 1ч. Продолжительность перерывов – 30, 45, 90 мин (не более 2ч). Продолжительность рабочей недели составляет 40ч.

Применяют следующие графики.

Линейный. График  предусматривает одновременное начало и окончание работы производственной бригады или всех работников цеха. Применяется на заготовочных  предприятиях, а также в столовых  доготовочных с небольшим объемом производства. График позволяет упростить контроль над выходом работников на работу и уход с нее. Однако на протяжении рабочего дня не все работники загружены одинаково и равномерно.
Ступенчатый (ленточный). В соответствии с этим графиком повара, официанты приступают к работе небольшими группами и в разное время. Применяют на предприятиях с неравномерной нагрузкой в течение дня, а также на предприятиях, работающих более одной смены. График позволяет сосредоточить на производстве и в торговом зале необходимое количество работников, уплотнить рабочий день всех членов бригады. Недостатком является отсутствие возможности четкого контроля над временем выхода на работу и ухода с нее, разграничение смен и установления постоянного состава бригад в течение дня.

Двухбригадный график рабочего времени (разновидность графика суммированного учета рабочего времени). Применяется на непрерывно действующих предприятиях. Рабочий день по этому графику длится: 11ч 30 мин – рабочее время и перерыв 1ч 30мин или 2ч. Рабочее время по этому графику не должно превышать нормальное число рабочих часов, приходящихся на учетный период. Он установлен на месяц или квартал, а для сотрудников с сезонным характером работы – на год. Нормальное число рабочих часов определяется по календарю шестидневной рабочей недели. Отдых обязательно должен предоставляться на следующий день. Компенсация недоработки месячной нормы рабочих часов или переработки осуществляется в этом же учетном месяце  с привлечением работников к дополнительному выходу на работу или предоставлением дополнительных часов отдыха. 
Пример составления графика выхода на работу

В таблице 1 приведен пример составления графика выхода на работу.
Выполнение практической работы

Получение задания
В таблице 2 приведены варианты заданий для составления фрагмента графика выхода на работу. Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к его выполнению студент осуществляет самостоятельно.

Подготовка к выполнению задания
Студент изучает теоретическое обоснование составления графиков выхода на работу, проверяет усвоение по контрольным вопросам. В тетрадь для практических занятий студент записывает: название работы, цель работы, виды графиков выхода на работу, продолжительность рабочей недели и рабочих дней, заготовляет форму таблицы 1. 

Выполнение задания
Студент составляет в соответствии с заданным вариантом график выхода на работу, заполняет таблицу 1 и обосновывает выбор графика. Выполненную и оформленную работу представляет к защите.
Вопросы для самоконтроля

1. Какие группы работников входят в структуру штатов предприятий   общественного питания?

2. Какие должности включены в каждую группу работников предприятия общественного питания?

 3. Опишите динамику работоспособности человека в течение рабочей смены.  
 4. Какова продолжительность рабочего дня и рабочей недели?

 5. Какие виды графиков выхода на работу вам известны?
           6. В чем преимущества и недостатки линейного графика?

 7. Что является основой составления графиков выхода на работу работников столовой при промышленном предприятии?
Список рекомендуемой литературы
1. Организация производства и обслуживания в общественном питании / Под ред. М.И. Беляева. – М.: Экономика, 1986. – 362с.

2. Организация работы предприятий общественного питания/ Н.Н. Шаповалов, В.М. Платонов, В.И. Пивоваров, Б.А. Крымская. – М.: Экономика, 1990. – 272с.

	Должности
	Числа и дни месяца

	
	1             Вс.
	2             Пн.
	3             Вт.
	4             Ср.
	5             Чт.
	6             Пт.
	7             Сб.
	8              Вс.
	9             Пн.
	10            Вт.
	11               Ср.
	12              Чт.
	13            Пт.
	14           Сб.            и т.д.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Директор
	В
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В
	В
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В

	Зам.дирек-тора
	8-17 
	8-17 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В 
	В
	8-17
	8-17 
	8-17 

	Бухгалтер
	В
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В

	Бухгалтер
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	9-18 

	Зав.произ-водством
	В
	 8-17
	8-17
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В
	В
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В

	Зам.зав. произ-водством
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	 8-17
	8-17
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В
	В
	12-21 

	Повар
	В
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В

	Повар
	В
	В
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	8-17 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 

	Повар
	 6-15
	В
	В
	12-21
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	 6-15
	6-15 
	6-15 
	6-15 

	Повар
	 8-17
	8-17 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	8-17 
	8-17 
	8-17 

	Повар
	 8-17
	8-17
	8-17 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	8-17 
	8-17 

	Повар
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	6-15 
	В
	В
	12-21 


Таблица 1 – Пример составления графика выхода на работу
	Должности
	Числа и дни месяца

	
	1             Вс.
	2             Пн.
	3             Вт.
	4             Ср.
	5             Чт.
	6             Пт.
	7             Сб.
	8              Вс.
	9             Пн.
	10            Вт.
	11               Ср.
	12              Чт.
	13            Пт.
	14           Сб.            и т.д.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Мойщик посуды
	В
	В
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 

	Мойщик посуды
	 9-18
	 9-18
	В
	В
	 12-21
	 12-21
	12-21 
	 12-21
	В
	В
	 9-18
	9-18 
	9-18 
	9-18 

	Мойщик посуды
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	12-21 
	В
	В
	 9-18
	 9-18
	 9-18
	 9-18
	 9-18
	В
	В
	12-21 

	Подменный рабочий кухни
	 9-18
	В
	В
	9-18 
	 9-18
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 

	Кухонный подсобный рабочий
	В
	 7-16
	 7-16
	 7-16
	 7-16
	В
	В
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	В

	Рабочий по кладовой
	 7-16
	 7-16
	В
	В
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	В
	В
	7-16 
	7-16 
	7-16 

	Кладовщик
	В
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	В
	В
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	7-16 
	В

	Кладовщик
	 9-18
	 9-18
	 9-18
	В
	В
	 9-18
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	9-18 
	В
	В
	9-18 
	 9-18

	Кассир
	В
	8-21 
	В
	 8-21
	В
	 8-21
	В
	 8-21
	В
	8-21 
	В
	 8-21
	В
	 8-21

	Кассир
	8-21 
	В
	8-21 
	В
	8-21 
	В
	8-21 
	В
	8-21 
	В
	8-21 
	В
	8-21 
	В


Продолжение таблицы 1
 Таблица 2 – Варианты заданий

	Но-мер вари-анта
	Тип предприя-тия обществен-ного питания
	Коли-чество дней работы пред-приятия в неделю
	Часы об-служи-вания посети-телей
	Перечень должностей и количество работников для включения в фрагмент графика выхода на работу

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Ди-рек-тор
	Зам.ди-рек-тора
	Зав. про-из-вод-ством
	Зам. зав. про-из-вод-ством
	По-вар
	Мой-щик кухон-ной посу-ды
	Чис-тиль-щик ово-щей
	Под-соб-ный рабо-чий кух-ни
	Мой-щик сто-ло-вой посу-ды
	Убор-щик про-извод-ствен-ных поме-щений
	Кла-дов-щик
	Ра-бо-чий кла-до-вой
	Кас-сир

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	1
	Столовая при промышлен-ном предприятии с двух-сменной ра-ботой и двумя выходными днями
	5
	1000-1700 
   1830-2200
	1
	 -
	1
	- 
	6
	2
	2
	    -
	3
	 -
	1
	1
	 -

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Общедоступ-ная столовая
	7
	800-2200 
	1
	1
	1
	 -
	7
	 -
	 -
	1
	4
	 -
	1
	1
	 -

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Общедоступ-ная столовая
	7
	900-2030 
	1
	1
	1
	- 
	8
	2
	2
	1
	4
	- 
	 -
	 -
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Продолжение таблицы 2
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	4
	Закусочная
	7
	800-2200 
	- 
	 -
	1
	1
	8
	3
	1
	- 
	3
	2
	 -
	 -
	3

	5
	Столовая при общеобра-зовательной школе
	6
	830-1730 
	 -
	 -
	1
	 -
	8
	2
	1
	1
	2
	1
	-
	- 
	 -

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Столовая при профессио-нальном учи-лище
	6
	700-1900 
	 -
	 -
	1
	- 
	7
	1
	1
	- 
	2
	1
	1
	1
	 -

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Ресторан
	7
	1100-2300
	1
	- 
	1
	1
	9
	2
	- 
	1
	3
	- 
	1
	- 
	- 

	8
	Кафе
	7
	 1000-2200
	 -
	 -
	1
	1
	8
	2
	1
	 -
	3
	2
	1
	 -
	3

	9
	Столовая при промышлен-ном предприятии с двух-сменной не-прерывной работой
	7
	1030-1400

1830-2000 
	- 
	 -
	1
	1
	9
	1
	2
	 
	3
	2
	1
	1
	 -

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Столовая при высшем учеб-ном заведении 
	6
	730-1900 
	- 
	 -
	1
	1
	10
	1
	1
	1
	3
	1
	 -
	- 
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Занятие 2
Анализ и обработка фотографии рабочего времени

Цель работы: Овладеть методикой анализа затрат рабочего времени повара на предприятии общественного питания

Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1. Структура рабочего времени

2. Методика выполнения фотографии рабочего времени

Теоретические основы:

1.Структура рабочего времени
Одним из методов изучения трудового процесса и затрат рабочего времени является фотография рабочего времени(ФРВ) исполнителя. Метод ФРВ заключается в непрерывном (в течение всего рабочего дня или какой-то его части) наблюдении и последовательной регистрации всех видов трудовой деятельности и перерывов и их продолжительности. При изучении и анализе затрат рабочего времени необходимо знать структуру рабочего времени. 
Подготовительно-заключительное время (Тпз) – получение задания, инструмента, приспособлений, технологической документации, материалов, полуфабрикатов, сырья; ознакомление с технологической документацией; прохождение инструктажа о порядке выполнения работы; установка приспособления и инструментов; наладка оборудования, заточка и правка инструментов, сдача остатков материалов, сырья, инструментов, приспособлений, технологической документации и изготовленной продукции. Тпз затрачивается один раз в начале и в конце при изготовлении однотипной продукции.
Оперативное время (Топ) включает в себя основное и вспомогательное. Основное технологическое время (То) затрачивается на приемы и действия, направленные на количественные и качественные изменения состояния обрабатываемых продуктов.
Вспомогательное время (Тв) затрачивается на действия. Которые способствуют выполнению основной работы, но не направлено на количественное и качественное изменение состояния обрабатываемых продуктов. Время обслуживания рабочего места (Тобс) – техническое и организационное обслуживание рабочего места, обеспечивающее работу без потерь. Время технического обслуживания рабочего места – замена затупившегося инструмента, заточка инструмента, наладка обурудования в процессе работы. Время организационного обслуживания рабочего места – время, затраченное на поддержание рабочего места в соответствующем санитарном состоянии, раскладку и уборку инструмента, документации; перемещение сырья, тары с полуфабрикатами, готовыми изделиями, уборка отходов. Включает все те же затраты, что Тпз , но в процессе выполнения работы.
Работы, не предусмотренные выполнением производственного задания (Тиз), - разовые (случайные) работы, непроизводительные затраты рабочего времени. Разовые (случайные) работы  – работы, не характерные для данного (специализированного) рабочего места. Непроизводительные затраты рабочего времени – время, затраченное на изготовление забракованной продукции, исправление брака, работы, выполняемые с отклонением от установленной технологии, на хождение за нарядом, сырьем, полуфабрикатами, бригадиром, подсобными рабочими, на разыскивание и доставку инструмента и приспособлений, материалов, сырья и т.д.
Время на отдых и личные надобности (Тол) – перерывы в течение смены для отдыха в целях поддержания нормальной работоспособности и предупреждения утомления; время, затрачиваемое работниками на личную гигиену (умывание, удаление пота или пыли с лица и рук и т.д.), а также на естественные надобности.
Перерывы, вызванные нарушением трудовой дисциплины (Тнд), - время перерывов из-за нарушений правил внутреннего распорядка (опоздание на работу, самовольный и преждевременный уход с работы, посторонние разговоры во время смены).
2. Методика выполнения фотографии рабочего времени
Методика выполнения фотографии рабочего времени включает следующие этапы.

Первый этап – подготовительный. Заключается в определении цели ФРВ (для установления норм и нормативов, изучения организации труда и т.д.), установления продолжительности наблюдения, ознакомлении наблюдателя с технико-организационными условиями работы наблюдаемого и заполнении лицевой стороны наблюдательного листка карты ФРВ, разъяснении наблюдаемому задач ФРВ.

На лицевой стороне наблюдательного листка записывают дату наблюдения, тип предприятия, начало и конец наблюдения, продолжительность наблюдения, фамилию наблюдателя, фамилию, имя, отчество работника, его табельный номер, специальность, разряд, стаж работы, содержание работы, характеристику оборудования, общую характеристику рабочего места, фиксируют уровень обеспечения рабочего места необходимым инвентарем.

Второй этап – проведение наблюдения. Он заключается в последовательной записи всех затрат рабочего времени и фиксации текущего времени. Необходимо выполнить обработку данных наблюдений – определить продолжительность затрат рабочего времени и сделать индексацию. Индексация – наиболее важная часть обработки материалов наблюдения, это замена названия фактических затрат рабочего времени на их индекс.
Третий этап – обработка результатов наблюдения. Он заключается в проверке результатов записи наблюдений, группировании одноименных затрат рабочего времени.

Четвертый этап – составление фактического и нормативного балансов рабочего времени. Фактический баланс рабочего времени включает все наблюдаемые затраты. При составлении нормативного (проектируемого) баланса рабочего времени все потери и нерациональные затраты рабочего времени исключаются, за счет чего увеличивается оперативное время. Нормативный баланс рабочего времени включает следующие затраты рабочего времени: Тпз , Топ , Тобс , Тол .
Пятый этап – расчет показателя использования рабочего времени, анализ организации труда на рабочем месте, выработка рекомендаций по совершенствованию организации труда, расчет роста производительности труда.

Выполнение практической работы

Получение задания
Варианты заданий приведены в таблице 3. Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к его выполнению студенты осуществляют самостоятельно.

Таблица 3 - Варианты заданий

	Номер

 варианта
	Содержание задания

	1
	ФРВ повара 5 разряда, занятого приготовлением первых и соусных блюд, гарниров, напитков, таблица 4

	2
	ФРВ повара 5 разряда, занятого приготовлением мясных полуфабрикатов, таблица 5

	3
	ФРВ повара 4 разряда, занятого приготовлением мясных полуфабрикатов, таблица 6

	4
	ФРВ повара 5 разряда, занятого приготовлением мучных изделий, таблица 7

	5
	ФРВ повара 4 разряда, занятого приготовлением вторых блюд, гарниров, соусов, таблица 8


Подготовка к выполнению задания
Студенты самостоятельно изучают структуру затрат рабочего времени, порядок выполнения фотографии рабочего времени, проверяют усвоение материала по контрольным вопросам, приведенным в пункте 6. В тетрадь для практических занятий записывают: название работы, структуру затрат рабочего времени, информацию о фактическом и нормативном балансах рабочего времени. Заготавливают форму таблицы 4.
Выполнение задания
Формы наблюдательных листов для выполнения анализа фотографии рабочего времени приведены в таблицах 4 – 8.

Таблица 4 -  Фотография рабочего времени повара 5 разряда, занятого приготовлением первых и соусных блюд, гарниров, напитков
	Номер позиции
	Наименование затрат
рабочего времени
	Текущее время, ч, мин
	Продолжительность, мин
	Индекс

	1
	2
	3
	4
	5

	Начало работы в 7.00

	1
	Принимает продукты
	7.00-7.20
	
	

	2
	Снимает продукты с подъемника
	7.20-7.25
	
	

	3
	Ставит воду на чай, гарнир, суп с

фрикадельками
	7.25-7.30
	
	

	4
	Вытирает стол, принос кастрюлю
	7.30-7.35
	
	

	5
	Обжаривает тефтели
	7.35-7.42
	
	

	6
	Закладывает картофель в суп
	7.42-7.45
	
	

	7
	Заправляет компоты
	7.45-7.50
	
	

	8
	Жарит котлеты
	7.50-8.00
	
	

	9
	Отпускает на раздачу гарнир, компот, котлеты
	8.00-8.05
	
	

	10
	Заправляет суп фрикадельками
	8.05-8.10
	
	

	11
	Моет кастрюлю
	8.10-8.11
	
	

	12
	Ставит варить горох для супа
	8.11-8.15
	
	

	13
	Заливает тефтели  соусом и ставит в духовку
	8.15-8.20
	
	

	14
	Доводит суп до вкуса
	8.20-8.25
	
	

	15
	Ставит разогревать лист
	8.25-8.26
	
	

	16
	Жарит котлеты
	8.26-8.32
	
	

	17
	Ставит лист в духовку
	8.32-8.33
	
	

	18
	Ставит пассеровать лук и морковь для супа
	8.33-8.37
	
	

	19
	Помает чистить картофель
	8.37-8.42
	
	

	20
	Снимает котлеты со сковороды и складывает на лоток
	8.42-8.44
	
	

	21
	Относит на раздачу котлеты
	8.44-8.46
	
	

	22
	Ставит лист, раскладывает котлеты
	8.46-8.50
	
	

	23
	Переворачивает котлеты, ставит в духовку
	8.50-8.53
	
	

	24
	Снимает пассеровку
	8.53-8.54
	
	

	25
	Помогает чистить картофель
	8.54-9.00
	
	

	26
	Складывает жареные котлеты
	9.00-9.01
	
	

	27
	Относит на раздачу котлеты
	9.01-9.02
	
	

	28
	Моет картофель
	9.02-9.03
	
	

	29
	Моет кастрюли
	9.03-9.04
	
	

	30
	Наливает воду в кастрюлю
	9.04-9.05
	
	

	31
	Разогревает лист и укладывает биточки рыбные
	9.05-9.13
	
	

	32
	Очищает картофель и закладывает в борщ
	9.13-9.15
	
	

	33
	Вынимают биточки из духовки
	9.15-9.16
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	34
	Моет лист 
	9.16-9.17
	
	

	35
	Складывает биточки
	9.17-9.18
	
	

	36
	Дочищает картофель
	9.18-9.22
	
	

	37
	Перебирает и нарезает щавель
	9.22-9.28
	
	

	38
	Жарит рыбные биточки и ставит в духовку
	9.28-9.30
	
	

	39
	Закладывает в борщ пассеровку
	9.30-9.32
	
	

	40
	Вынимает биточки, складывает
	9.32-9.34
	
	

	41
	Относит на раздачу биточки
	9.34-9.35
	
	

	42
	Режет щавель
	9.35-9.36
	
	

	43
	Складывает щавель в сотейник
	9.36-9.37
	
	

	44
	Моет, чистит лук
	9.37-9.39
	
	

	45
	Нарезает лук
	9.39-9.40
	
	

	46
	Закладывает щавель
	9.40-9.41
	
	

	47
	Получает в кладовой масло, муку, яйца
	9.41-9.43
	
	

	48
	Убирает рабочее место
	9.43-9.45
	
	

	49
	Нарезает укроп
	9.45-9.46
	
	

	50
	Закладывает укроп в борщ, доводит до вкуса
	9.46-9.50
	
	

	51
	Закладывает картофель для супа рыбного
	9.50-9.51
	
	

	52
	Разогревает лист, панирует рыбу, жарит ее
	9.51-9.56
	
	

	53
	Закладывает рыбу суп
	9.56-9.57
	
	

	54
	Моет руки
	9.57-9.59
	
	

	55
	Чистит лук
	9.59-10.00
	
	

	56
	Нарезает лук, закладывает пассеровку
	10.00-10.02
	
	

	57
	Относит борщ на раздачу
	10.02-10.05
	
	

	58
	Относит рыбный суп раздачу
	10.05-10.07
	
	

	59
	Получает кости на бульон
	10.07-10.10
	
	

	60
	Моет кастрюлю
	10.10-10.12
	
	

	61
	Заливает в кастрюлю воду, ставит на плиту
	10.12-10.20
	
	

	62
	Получает биточки рыбные
	10.20-10.23
	
	

	63
	Моет кастрюлю
	10.23-10.30
	
	

	64
	Делает регламентированный перерыв 
	10.30-11.00
	
	

	65
	Моет руки
	11.00-11.02
	
	

	66
	Убирает рабочее место
	11.02-11.04
	
	

	67
	Вынимает биточки из шкафа и относит на раздачу
	11.04-11.05
	
	

	68
	Получает продукты
	11.05-11.19
	
	

	69
	Разговаривает с зам. Производством о работе
	11.19-11.23
	
	

	70
	Моет мясо
	11.23-11.25
	
	

	71
	Получает молоко
	11.25-11.30
	
	

	72
	Отдыхает
	11.30-11.35
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	73
	Открывает пакеты с молоком
	11.35-11.45
	
	

	74
	Подогревает электросковороду к работе 
	11.45-11.46
	
	

	75
	Солит молоко для  молочного супа
	11.46-11.52
	
	

	76
	Заваривает манную кашу
	11.52-12.06
	
	

	77
	Относит на раздачу кашу
	12.06-12.10
	
	

	78
	Осветляет бульон
	12.10-12.15
	
	

	79
	Разогревает гарнир
	12.15-12.16
	
	

	80
	Получает муку, рыбу
	12.16-12.25
	
	

	81
	Отдыхает
	12.25-12.35
	
	

	82
	Разбавляет  молоко водой для какао
	12.35-12.37
	
	

	83
	Подготавливает какао-порошок, заваривает  какао
	12.37-12.451
	
	

	84
	Получает муку
	2.45-12.
	
	

	85
	Относит какао на раздачу
	5212.52-12.55
	
	

	86
	Наливает жир, жарит печень
	12.55-12.57
	
	

	87
	Моет руки
	12.57-12.58
	
	

	88
	Солит рыбу
	12.58-12.59
	
	

	89
	Моет руки
	12.59-13.00
	
	

	90
	Панирует рыбу, ставит жарить
	13.00-13.07
	
	

	91
	Переворачивает печень 
	13.07-13.09
	
	

	92
	Разговаривает не о деле
	13.09-13.12
	
	

	93
	Приносит п/ф бефстроганов
	13.12-13.15
	
	

	94
	Панирует , жарит рыбу
	13.15-13.21
	
	

	95
	Перемешивает печень
	13.21-13.23
	
	

	96
	Ставит рыбу в духовку
	13.23-13.25
	
	

	97
	Вынимает рыбу, складывает в лоток
	13.25-13.33
	
	

	98
	Складывает печень в лоток
	13.33-13.37
	
	

	99
	Жарит рыбу
	13.37-13.50
	
	

	100
	Стоит, разговаривает не о деле
	13.50-13.52
	
	

	101
	Складывает в сотейник бефстроганов
	13.52-13.53
	
	

	102
	Вышел по личной надобности
	13.53-13.57
	
	

	103
	Ставит воду на гарнир
	13.57-13.59
	
	

	104
	Заправляет бефстроганов 
	13.59-14.10
	
	

	105
	Заправляет гарнир
	14.10-14.15
	
	

	106
	Относит на раздачу рыбу
	14.15-14.20
	
	

	107
	Убирает стол
	14.20-14.30
	
	

	108
	Получает щавель, лук зеленый
	14.30-14.35
	
	

	109
	Доводит до вкуса бефстроганов
	14.35-14.37
	
	

	110
	Ставит воду на гарнир
	14.37-14.40
	
	

	111
	Получает сливочное масло
	14.40-14.43
	
	

	112
	Перебирает щавель
	14.43-14.55
	
	

	113
	Убирает рабочее место
	14.55-15.00
	
	

	114
	Делает регламентированный перерыв
	15.00-16.00
	
	

	115
	Дожаривает гречку
	16.00-16.20
	
	

	116
	Ставит варить компот
	16.20-16.30
	
	

	117
	Жарит яичницу 
	16.30-16.37
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	118
	Относит на раздачу яичницу
	16.37-16.40
	
	

	119
	Моет, перебирает щавель
	16.40-16.55
	
	

	120
	Относит на раздачу яблочный сок
	16.55-17.00
	
	

	121
	Относит на раздачу молоко
	17.00-17.03
	
	

	122
	Перебирает щавель
	17.03-17.31
	
	

	123
	Нарезает щавель
	17.31-17.38
	
	

	124
	Снимает кипяток
	17.38-17.40
	
	

	125
	Нарезает щавель
	17.40-18.00
	
	

	126
	Снимает компот
	18.00-18.08
	
	

	127
	Нарезает щавель 
	18.08-18.20
	
	

	128
	Убирает стол
	18.20-18.25
	
	

	129
	Вынимает из бульона кости
	18.25-18.30
	
	

	130
	Моет столы, убирает и выносит мусор
	18.30-19.00
	
	

	131
	Отдыхает
	19.00-19.20
	
	

	132
	Моет руки
	19.20-19.23
	
	

	133
	Разговаривает зам. Производством о деле
	19.23-19.25
	
	

	134
	Моет стол
	19.25-19.50
	
	

	135
	Принимает остатки, ставит их в холодильник
	19.50-19.55
	
	

	136
	Вытирает стол, уносит моечную посуду
	19.55-20.00
	
	

	137
	Уходит передеваться
	20.00
	
	

	
	Итог
	
	
	

	Номер позиции
	Наменование затрат
рабочего времени
	Текущее время, ч, мин
	Продолжительность, мин
	Индекс


Примечание: продолжительность рабочего времени 690 мин. Продолжительность первого регламентированного пере​рыва 30 мин, второго — 60 мин.
Таблица 5 - Фотография рабочего времени повара 5 разряда, занятого приготовлением мясных полуфабрикатов
	Номер позиции
	Наименование затрат рабочего времени
	Текущее время, ч, мин
	Продолжительность, мин
	Индекс

	1
	2
	3
	4
	5

	Начало работы в 7.00

	1
	Подготавливает рабочее место,  приносит листы, доски
	7.00-7.15
	
	

	2
	Моет мясо
	7.15-7.22
	
	

	3
	Моет руки
	7.22-7.23
	
	

	4
	Взвешивает мясо
	7.23-7.25
	
	

	5
	Точит нож
	7.25-7.26
	
	

	6
	Прокручивает мясо
	7.26-7.29
	
	

	7
	Заправляет фарш
	7.29-7.32
	
	

	8
	Порционирует   мясо по 110гр
	7.23-7.35
	
	

	9
	Смазывает лист жиром
	7.35-7.36
	
	

	10
	Получает муку
	7.36-7.37
	
	

	11
	Панирует бифштексы и укладывает на лист
	7.37-7.40
	
	

	12
	Отвешивает фарш
	7.40-7.41
	
	

	13
	Смазывает лист жиром
	7.41-7.42
	
	

	14
	Панирует бифштексы
	7.42-7.45
	
	

	15
	Моет руки
	7.45-7.46
	
	

	16
	Порционирует говядину по 125 гр
	7.46-7.56
	
	

	17
	Отпускает мясные п/ф на первые блюда
	7.56-7.57
	
	

	18
	Порционирует говядину по 125 гр
	7.57-8.00
	
	

	19 
	Получает чеснок
	8.00-8.01
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	1
	2
	3
	4
	5

	20
	Прокручивает мясо с чесноком
	8.01-8.05
	
	

	21
	Заправляет фарш
	8.05-8.09
	
	

	22
	Посыпает разделочную доску панировочными сухарями
	8.09-8.10
	
	

	23
	Порционирует котлеты
	8.10-8.25
	
	

	24
	Относит листы с котлетами  на жарку
	8.25-8.26
	
	

	25
	Приносит разделочную доску
	8.26-8.27
	
	

	26
	Порционирует рыбу жареную
	8.27-8.32
	
	

	27
	Относит рыбу на кухню
	8.32-.8.33
	
	

	28
	Убирает со стола инвентарь, доску, лист
	8.33-8.34
	
	

	29
	Получает панировочные сухари
	8.34-8.35
	
	

	30
	Порционирует котлеты
	8.35-8.39
	
	

	31
	Панирует котлеты, укладывает на лист
	8.39-8.44
	
	

	32
	Относит лист с котлетами на кухню
	8.44-8.45
	
	

	33
	Порционирует котлеты
	8.45-8.48
	
	

	34
	Моет руки
	8.48-8.49
	
	

	35
	Панирует котлеты
	8.49-8.50
	
	

	36
	Получает мясо
	8.50-8.52
	
	

	37 
	Моет мясо
	8.52-8.54
	
	

	38
	Заменяет спецодежду
	8.54-8.56
	
	

	39
	Убирает инвентарь, чистит стол
	8.56-9.00
	
	

	40
	Порционирует бифштексы по 110г
	9.00-.9.03
	
	

	41
	Смазывает лист жиром
	9.03-9.04
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	1
	2
	3
	4
	5

	42
	Панирует бифштексы в муке
	9.04-9.07
	
	

	43
	Делает перерыв
	9.07-9.08
	
	

	44
	Получает мясо
	9.08-9.20
	
	

	45
	Порционирует говядину по 125 г
	9.20-9.38
	
	

	46
	Взвешивает мясо
	9.38-9.39
	
	

	47
	Прокручивает мясо через мясорубку
	9.39-9.42
	
	

	48
	Относит фарш на кухню
	9.42-9.44
	
	

	49
	Прокручивает мясо
	9.44-9.50
	
	

	50
	Завтракает
	9.50-10.00
	
	

	51
	Относит воду для смачивания рук
	10.00-10.05
	
	

	52
	Прокручивает лук
	10.05-10.06
	
	

	53
	Заправляет фарш, тщательно перемешивая
	10.06-10.12
	
	

	54
	Чистит стол, берет чистую разделочную доску
	10.12-10.13
	
	

	55
	Порционирует бифштексы
	10.13-10.15
	
	

	56
	Смазывает лист жиром
	10.15-10.16
	
	

	57
	Панирует бифштексы, укладывает на лист
	10.16-10.18
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	1
	2
	3
	4
	5

	58
	Относит п/ф на кухню
	10.18-10.19
	
	

	59
	Перемешивает фарш
	10.19-10.20
	
	

	60
	Порционирует бифштексы
	10.20-10.23
	
	

	61
	Смазывает лист  жиром
	10.23-10.24
	
	

	62 
	Панирует бифштексы
	10.24-10.27
	
	

	63
	Относит лист с бифштексами на кухню
	10.27-10.28
	
	

	64
	Убирает листы грязные, приносит чистые
	10.28-10.29
	
	

	65
	Перекладывает фарш на противень
	10.29-10.30
	
	

	66
	Развешивает фарш по 110 г
	10.30-10.35
	
	

	67
	Моет руки
	10.35-10.36
	
	

	68 
	Делает перерыв
	10.36-10.43
	
	

	69
	Убирает доски, точит  нож
	10.43-10.44
	
	

	70
	Порционирует мясо
	10.44-11.00
	
	

	71
	Делает регламентированный перерыв
	11.00-12.00
	
	

	72
	Заправляет фарш
	12.00-12.03
	
	

	73 
	Смотрит записи
	12.03-12.05
	
	

	74
	Заправляет фарш, добавляя воду
	12.05-12.06
	
	

	75
	Выходит по личным надобностям
	12.06-12.07
	
	

	76
	Перемешивает фарш
	12.07-12.10
	
	

	77
	Порционирует котлеты
	12.10-12.17
	
	

	78
	Панирует котлеты
	12.17-12.20
	
	

	79
	Порционирует котлеты
	12.20-12.24
	
	

	80
	Разгружает мясо
	12.24-12.37
	
	

	81
	Панирует котлеты
	12.37-12.41
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	1
	2
	3
	4
	5

	82
	Порционирует котлеты
	12.41-12.45
	
	

	83
	Панирует котлеты
	12.45-12.50
	
	

	84
	Порционирует котлеты
	12.50-12.52
	
	

	85
	Разговаривает с зав.производством о работе
	12.52-12.53
	
	

	86
	Порционирует котлеты
	12.53-12.55
	
	

	87
	Панирует котлеты
	12.55-13.00
	
	

	88
	Формует котлеты
	13.00-13.03
	
	

	89
	Панирует котлеты
	13.03-13.09
	
	

	90
	Формует котлеты
	13.09-13.13
	
	

	91
	Выходит за листом
	13.13-13.15
	
	

	92
	Порционирует бифштексы по 110 гр
	13.15-13.18
	
	

	93
	Убирает рабочее место
	13.18-13.20
	
	

	94
	Курит
	13.20-13.21
	
	

	95
	Убирает цех
	13.21-13.25
	
	

	96
	Порционирует рыбу
	13.25-13.30
	
	

	97
	Отдыхает
	13.30-13.38
	
	

	98
	Прокручивает мясо
	13.38-13.40
	
	

	99
	Выносит грязную посуду
	13.40-13.42
	
	

	100
	Получает рыбу
	13.42-13.47
	
	

	101
	Чистит рыбу
	13.47-14.30
	
	

	102
	Курит
	14.30-14.38
	
	

	103
	Порционирует бифштексы по 110 гр
	14.38-14.40
	
	

	104
	Панирует котлеты
	14.40-14.44
	
	

	105
	Убирает цех
	14.44-14.55
	
	

	106
	Относит в холодильник п/ф
	14.55-15.00
	
	

	107
	Выходит из цеха
	15.00
	
	


Примечание: продолжительность рабочего времени 420 мин. Продолжительность регламентированного перерыва 60 мин.
Таблица 6  - Фотография рабочего времени повара 4 разряда, занятого приготовлением мясных полуфабрикатов

	Номер позиции
	Наименование затрат рабочего времени
	Текущее время,

ч, мин
	Продолжительность, мин
	Индекс

	1
	2
	3
	4
	5

	Начало работы в 7.00

	1
	Приносит инвентарь, доски, листы
	7.00-7.10
	
	

	2
	Порционирует бифштексы по 110 г
	7.10-7.14
	
	

	3
	Моет листы
	7.14-7.15
	
	

	4
	Смазывает листы жиром
	7.15-7.16
	
	

	5
	Панирует бифштексы в муке
	7.16-7.18
	
	

	6
	Относит лист на кухню
	7.18-7.19
	
	

	7
	Порционирует рыбу
	7.19-7.26
	
	

	8
	Приносит чистый лист
	7.26-7.27
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	9
	Разгружает мясо
	7.27-7.35
	
	

	10
	Знакомится с меню
	7.35-7.36
	
	

	11
	Моет мясо
	7.36-7.39
	
	

	12
	Приносит листы, разделочные доски
	7.39-7.40
	
	

	13
	Нарезает мясо
	7.40-7.45
	
	

	14
	Прокручивает мясо для бифштекса
	7.45-7.50
	
	

	15
	Перемешивает и заправляет фарш
	7.50-7.55
	
	

	16
	Порционирует бифштексы
	7.55-8.00
	
	

	17
	Смазывает лист
	8.00-8.01
	
	

	18
	Панирует бифштексы
	8.01-8.06
	
	

	19
	Моет руки
	8.06-8.08
	
	

	20
	Порционирует говядину
	8.08-8.27
	
	

	21
	Относит говядину на кухню
	8.27-8.28
	
	

	22
	Делает перерыв
	8.28-8.29
	
	

	23
	Моет мясо
	8.29-8.30
	
	

	24
	Прокручивает мясо для фрикаделек
	8.30-8.31
	
	

	25
	Убирает рабочее место
	8.31-8.32
	
	

	26
	Перекладывает фарш из противня на лист
	8.32-8.33
	
	

	27
	Порционирует говядину
	8.33-8.40
	
	

	28
	Разговаривает не о деле
	8.40-8.42
	
	

	29
	Порционирует говядину 
	8.42-8.50
	
	

	30
	Прокручивает мясо на котлеты
	8.50-9.00
	
	

	31
	Порционирует котлеты
	9.00-9.08
	
	

	32
	Панирует котлеты
	9.08-9.12
	
	

	33
	Порционирует котлеты
	9.12-9.20
	
	

	34
	Панирует котлеты
	9.20-9.30
	
	

	35
	Порционирует котлеты
	9.3079.33
	
	

	36
	Получает панировочные сухари
	9.33-9.35
	
	

	37
	Панирует котлеты
	9.35-9.40
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	38
	Порционирует котлеты
	9.40-9.55
	
	

	39
	Получает мясо
	9.55-10.05
	
	

	40
	Ставит варить мозги
	10.05-10.08
	
	

	41
	Завтракает
	10.08-10.18
	
	

	42
	Порционирует бифштексы
	10.18-10.24
	
	

	43
	Смазывает лист
	10.24-10.25
	
	

	44
	Панирует бифштексы
	10.25-10.34
	
	

	45
	Чистит стол, убирает
	10.34-10.38
	
	

	46
	Моет руки
	10.38-10.40
	
	

	47
	Делает регламентированный перерыв
	10.40-11.40
	
	

	48
	Отвешивает мясо на бифштексы
	11.40-11.52
	
	

	49
	Пропускает мясо через мясорубку
	11.52-12.00
	
	

	50
	Заправляет и перемешивает фарш
	12.00-12.10
	
	

	51
	Моет руки
	12.10-12.11
	
	

	52
	Прокручивает вареное мясо
	12.11-12.15
	
	

	53
	Укладывает фарш на противень
	12.15-12.25
	
	

	54
	Ополаскивает лист
	12.25-12.26
	
	

	55
	Раскладывает фарш
	12.26-12.30
	
	

	56
	Снимает мозги с плиты
	12.30-12.32
	
	

	57
	Чистит и убирает стол
	12.32-12.35
	
	

	58
	Приносит разделочную доску
	12.35-12.36
	
	

	59
	Нарезает вареные почки
	12.36-13.08
	
	

	60
	Относит почки на кухню
	13.08-13.10
	
	

	61
	Берет доску
	13.10-13.11
	
	

	62
	Порционирует рыбу
	13.11-13.16
	
	

	63
	Убирает рабочее место
	13.16-13.17
	
	

	64
	Ополаскивает лист
	13.17-13.18
	
	

	65
	Порционирует бифштексы
	13.18-13.26
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	66
	Порционирует котлеты и панирует
	13.26-13.40
	
	

	67
	Убирает рабочее место
	13.40-13.45
	
	

	68
	Отдыхает
	13.45-13.48
	
	

	69
	Меняет спецодежду
	13.48-13.49
	
	

	70
	Взвешивает пудинг
	13.49-13.52
	
	

	71
	Относит на кухню
	13.52-13.56
	
	

	72
	Приносит чистый лист
	13.56-13.57
	
	

	73
	Прокручивает вареное мясо
	13.57-14.00
	
	

	74
	Ополаскивает лист
	14.00-14.02
	
	

	75
	Порционирует рыбу
	14.02-14.10
	
	

	76
	Отдыхает
	14.10-14.20
	
	

	77
	Порционирует рыбу
	14.20-14.25
	
	

	78
	Чистит, шинкует лук
	14.25-14.30
	
	

	79
	Добавляет в рыбу соль, перец, заливает сметаной
	14.30-14.40
	
	

	80
	Убирает продукты в холодильник
	14.40-15.00
	
	

	81
	Порционирует пудинг
	15.00-15.14
	
	

	82
	На кухне заправляет блюдо
	15.14-15.20
	
	

	83
	Порционирует бифштексы, панирует
	15.20-15.30
	
	

	84
	Нарезает мясо
	15.30-15.35
	
	

	85
	Порционирует бифштексы
	15.35-15.46
	
	

	86
	Панирует бифштексы
	15.46-15.54
	
	

	87
	Убирает цех
	15.54-16.00
	
	

	88
	Уходит
	16.00
	
	

	
	Итого
	
	
	


Примечание: продолжительность рабочего времени 480 мин. Продолжительность   регламентированного   перерыва 60 мин.
Таблица 7  -  Фотография рабочего времени повара 5 разряда, занятого приготовлением мучных изделий
	Номер пози​ции
	Наименование затрат рабочего времени
	Текущее время, ч, мин
	Продолжи​тельность, мин
	Индекс

	1
	2
	3
	4
	5

	Начало работы в 7.00

	1
	Чистит черные листы
	7.00-7.05
	
	

	2
	Относит в буфет булки
	7.05-7.06
	
	

	3
	Получает продукты на тесто
	7.06-7.07
	
	

	4
	Включает машину для замеса теста
	7.07-7.18
	
	

	5
	Подготавливает все компоненты на опару
	7.18-7.20
	
	

	6
	Включает машину, наблюдает замес теста
	7.20-7.26
	
	

	7
	Выключает машину, накрывает скатертью дежу, включает жарочный шкаф
	7.26-7.28
	
	

	8
	Получает яйца
	7.28-7.30
	
	

	9
	Разбивает их в кастрюлю
	7.30-7.34
	
	

	10
	Выносит мусор
	7.34-7.35
	
	

	11
	Растапливает маргарин
	7.35-7.36
	
	

	12
	Выходит за венчиком
	7.36-7.37
	
	

	13
	Перемешивает яйца веселкой
	7.37-7.39
	
	

	14
	Убирает в пекарном шкафу
	7.39-7.40
	
	

	15
	Получает изюм
	7.40-7.41
	
	

	16
	Получает растительное масло
	7.41-7.48
	
	

	17
	Получает сахар
	7.48-7.49
	
	

	18
	Добавляет в дежу растопленный маргарин
	7.49-7,53
	
	

	19
	Записывает количество израсходованного сырья
	7.53-7.54
	
	

	20
	Получает муку
	7.54-8.10
	
	

	21
	Включает машину, наблюдает замес, добав​ляет оставшийся маргарин
	8.10-8.13
	
	

	22
	Выключает машину, счищает тесто с дежи
	8.13-8.16
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	23
	Убирает рабочее место
	8.16-8.30
	
	

	24
	Относит грязную воду
	8.30-8.31
	
	

	25
	Разбивает яйца для смазки
	8.31-8.32
	
	

	26
	Разрезает омлет
	8.32-8.35
	
	

	27
	Относит омлет на раздачу
	8.35-8.36
	
	

	28
	Уходит за фаршем
	8.36-8.40
	
	

	29
	Приносит фарш
	8.40-8.41
	
	

	30
	Замешивает фарш и заправляет его
	8.41-9.00
	
	

	31
	Порционирует тесто
	9.00-9.05
	
	

	32
	Моет руки
	9.05-9.08
	
	

	33
	Формует изделия из теста
	9.08-9.35
	
	

	34
	Получает повидло
	9.35-9.42
	
	

	35
	Уходит за луком
	9.42-9.45
	
	

	36
	Измельчает перец в ступке
	9.45-9.47
	
	

	37
	Смазывает яйцом изделия
	9.47-9.50
	
	

	38
	Нарезает лук
	9.50-9.59
	
	

	39
	Ставит пассировать лук
	9.59-10.05
	
	

	40
	Смазывает изделия
	10.05-10.06
	
	

	41
	Выпекает изделия
	10.06-10.10
	
	

	42
	Порционирует тесто по 100 г
	10.10-10.14
	
	

	43
	Порционирует тесто на пироги
	10.14-10.20
	
	

	44
	Получает повидло
	10.20-10.21
	
	

	45
	Смазывает изделия яйцом
	10.21-10.25
	
	

	46
	Открывает банку с повидлом
	10.25-10.26
	
	

	47
	Порционирует повидло
	10.26-10.30
	
	

	48
	Делает регламентированный перерыв
	10.30-11.30
	
	

	49
	Порционирует тесто на пироги
	11.30-11.32
	
	

	50
	Порционирует мясо на пироги
	11.32-11.35
	
	

	51
	Формует пироги
	11.35-11.40
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	52
	Смазывает пироги яйцом
	11.40-11.41
	
	


	53
	Формует пироги с мясом
	11.41-11.50
	
	

	54
	Вымешивает фарш, заправляет его
	11.50-11.55
	
	

	55
	Вымешивает фарш, порционирует
	11.55-12.01
	
	

	56
	Вынимает испеченные пироги
	12.01-12.04
	
	

	57
	Порционирует тесто на пироги
	12.04-12.06
	
	

	58
	Порционирует тесто на пирожки
	12.06-12.14
	
	

	59
	Порционирует мясо на пироги
	12.14-12.17
	
	

	60
	Моет руки
	12.17-12.18
	
	(

	61
	Формует пироги
	12.18-12.22
	
	

	62
	Смазывает пироги, ставит в шкаф
	12.22-12.23
	
	

	63
	Формует пироги
	12.23-12.34
	
	

	64
	Относит на раздачу пироги
	12.34-12.38
	
	

	65
	Чистит листы
	12.38-12.39
	
	

	66
	Формует пироги
	12.39-12.42
	
	

	67
	Порционирует тесто на весах
	12.42-12.44
	
	

	68
	Порционирует тесто поштучно
	12.44-12.51
	
	

	69
	Порционирует мясо на пироги
	12.51-12.58
	
	

	70
	Формует пироги
	12.58-13.05
	
	

	71
	Смазывает пироги
	13.05-13.07
	
	

	72
	Формует пироги
	13.07-13.09
	
	

	73
	Смазывает лист жиром
	13.09-13.10
	
	

	74
	Формует пироги
	13.10-13.19
	
	

	75
	Порционирует мясо
	13.19-13.20
	
	

	76
	Вынимает пироги, смазывает следующий лист
	13.20-13.24
	
	

	77
	Выходит за листом
	13.24-13.25
	
	

	78
	Складывает пироги на лоток
	13.25-13.26
	
	

	79
	Порционирует тесто
	13.26-13.28
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	80
	Порционирует тесто поштучно
	13.28-13.32
	
	

	81
	Порционирует мясной фарш
	13.32-13.34
	
	

	82
	Смазывает пироги
	13.34-13.35
	
	

	83
	Формует пироги
	13.35-13.43
	
	

	84
	Чистит листы
	13.43-13.44
	
	

	85
	Относит грязную посуду
	13.44-13.45
	
	

	86
	Формует пироги
	13.45-13.48
	
	

	87
	Смазывает пироги, ставит выпекать
	13.48-13.50
	
	

	88
	Убирает со стола
	13.50-13.51
	
	

	89
	Выбирает тесто из дежи, порционирует по 10 порций
	13.51-13.57
	
	

	90
	Вынимает готовые изделия из шкафа
	13.57-14.02
	
	

	i 91
	Выходит по личным надобностям
	14.02-14.04
	
	

	92
	Порционирует повидло
	14.04-14.09
	
	

	93
	Формует пироги с повидлом
	14.09-14.50
	
	

	94
	Порционирует тесто на пирожки
	14.50-14.51
	
	

	95
	Смазывает пироги
	14.51-14.55
	
	

	96
	Формует пирожки
	14.55-15.10
	
	

	97
	Отпускает пироги
	15.10-15.30
	
	

	98
	Делает регламентированный перерыв
	15.30-16.00
	
	

	99
	Считает, отпускает на раздачу пироги
	16.00-16.35
	
	

	100
	Включает машину, накрывает скатертью дежу
	16.35-16.40
	
	

	101
	Разбивает яйца для смазки
	16.40-16.41
	
	

	.102
	Выносит мусор
	16.41-16.43
	
	

	103
	Убирает рабочее место
	16.43-16.44
	
	

	104
	Порционирует тесто
	16.44-16.46
	
	

	105
	Меняет спецодежду
	16.46-16.50
	
	

	106
	Порционирует тесто
	16.50-16.54
	
	

	107
	Порционирует повидло
	16.54-16.59
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	108
	Отпускает пироги
	16.59-17.05
	
	

	109
	Формует пироги с повидлом
	17.05-17.25
	
	

	110
	Порционирует тесто на пироги
	17.25-17.27
	
	

	111
	Порционирует фарш
	17.27-17.35
	
	

	112
	Порционирует повидло
	17.35-17.40
	
	

	113
	Формует пироги
	17.40-18.00
	
	

	114
	Смазывает пироги
	18.00-18.03
	
	

	115
	Порционирует тесто
	18.03-18.06
	
	

	116
	Порционирует повидло
	18.06-18.08
	
	

	117
	Ходит по кухне
	18.08-18.09
	
	

	118
	Формует пироги с повидлом
	18.09-18.20
	
	

	119
	Моет тестомесильную машину
	18.20-18.21
	
	

	120
	Смазывает пироги
	18.21-18.29
	
	

	121
	Моет дежу
	18.29-18.31
	
	

	122
	Смазывает пироги
	18.31-18.36
	
	

	123
	Убирает рабочее место
	18.36-18.50
	
	

	124
	Относит грязную посуду
	18.50-18.55
	
	

	125
	Складывает в лоток пироги
	18.55-19.10
	
	

	126
	Записывает количество пирогов
	19.10-19.20
	
	

	127
	Убирает рабочее место
	19.20-19.40
	
	

	128
	Моет полы, убирает в цехе
	19.40-19.50
	
	

	129
	Делает перерыв
	19.50-19.55
	
	

	130
	Разговаривает с зав. производством о ра​боте
	19.55-20.00
	
	

	131
	Уходит домой
	20.00
	
	

	
	Итого
	
	
	


Примечание: продолжительность рабочего времени 690 мин. Продолжительность первого регламентированного пере​рыва 60 мин, второго — 30 мин.

Таблица 8  -  Фотография рабочего времени повара 4 разряда, занятого приготовлением вторых блюд, гарниров, соусов
	Номер пози​ции
	Наименование затрат рабочего времени
	Текущее время, ч, мин
	Продолжи​тельность, мин
	Индекс

	1
	2
	3
	4
	5

	Начало работы в 7.00

	1
	Получает задание
	7.00-7.03
	
	

	2
	Готовит рабочее место
	7.03-7.07
	
	

	3
	Читает технологическую карту
	7.07-7.10
	
	

	4
	Наливает воду на черный кофе
	7.10-7.13
	
	

	5
	Получает молоко на кашу манную
	7.13-7.17
	
	

	6
	Заливает молоко в кастрюлю, ставит на плиту
	7.17-7.18
	
	

	7
	Перемешивает фарш
	7.18-7.24
	
	

	8
	Укладывает фарш на противень и ставит в жарочный шкаф
	7.24-7.25
	
	

	9
	Получает яйца на омлет
	7.25-7.29
	
	

	10
	Разбивает и взбивает яйца
	7.29-7.33
	
	

	11
	Выливает молоко
	7.33-7.35
	
	

	12
	Моет руки
	7.35-7.36
	
	

	13
	Мешает, фарш в жарочном шкафу
	7.36-7.38
	
	

	14
	Ставит обжаривать бифштексы на плиту
	7.38-7.40
	
	

	15
	Засыпает манную крупу и перемешивает манную кашу
	7.40-7.43
	
	

	16
	Ставит бифштексы в жарочный шкаф
	7.43-7.44
	
	

	17
	Ставит другие бифштексы на плиту
	7.44-7.45
	
	

	18
	Относит манную кашу на раздачу
	7.45-7.46
	
	

	19
	Переворачивает бифштексы
	7.46-7.49
	
	

	20
	Достает готовый фарш
	7.49-7.50
	
	

	21
	Наливает из кастрюли кофе и несет на раз​дачу
	7.50-7.55
	
	

	22
	Ставит противень на плиту и разогревает его
	7.55-7.58
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	23
	На противень выливает массу для омлета
	7.58-7.59
	
	

	24
	Жарит оМлет и ставит его в жарочный шкаф
	7.59-8.02
	
	

	25
	Укладывает говядину на противень и ставит на плиту
	8.02-8.05
	
	

	26
	Наведывается к омлету
	8.05-8.06
	
	

	27
	Ищет черпак, лопатку
	8.06-8.07
	
	

	28
	Перекладывает фарш в кастрюлю
	8.07-8.09
	
	

	29
	Переворачивает мясо
	8.09-8.10
	
	

	30
	Посыпает солью мясо
	8.10-8.12
	
	

	31
	Получает лук репчатый
	8.12-8.14
	
	

	32
	Переворачивает мясо
	8.14-8.15
	
	

	33
	Чистит лук репчатый
	8.15-8.20
	
	

	34
	Натирает сыр голландский и посыпает омлет
	8.20-8.22
	
	

	35
	Моет руки
	8.22-8.23
	
	

	36
	Нарезает лук и посыпает им мясо
	8.23-8.25
	
	

	37
	Наливает кофе из кастрюли
	8.25-8.26
	
	

	38
	Посыпает мясо нарезанной морковью
	8.26-8.27
	
	

	39
	Моет черпак
	8.27-8.28
	
	

	40
	Ставит противень с котлетами в шкаф
	8.28-8.29
	
	

	41
	Моет стол
	8.29-8.30
	
	

	42
	Переворачивает котлеты, говядину и ставит в жарочный шкаф
	8.30-8.32
	
	

	43
	Заливает мясо соусом
	8.32-8.33
	
	

	44
	Ищет кастрюлю
	8.33-8.34
	
	

	45
	Выкладывает котлеты в лоток, несет на раздачу
	8.34-8.35
	
	

	46
	Наливает воду в кастрюлю
	8.35-8.36
	
	

	47
	Чистит противень, ищет шумовку
	8.36-8.38
	
	

	48
	В кастрюлю закладывает говядину
	8.38-8.40
	
	

	49
	Достает из шкафа рыбу
	8.40-8.41
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	50
	Выходит по личным надобностям
	8.41-8.42
	
	

	51
	Достает муку из духовки, заливает бульоном, размешивая
	8.42-8.45
	
	

	52
	Готовит манную кашу, засыпает крупу, раз​мешивая
	8.45-8.46
	
	

	53
	Переворачивает котлеты
	8.46-8.47
	
	

	54
	Наливает воду в кастрюлю
	8.47-8.49
	
	

	55
	Ставит противень на плиту
	8.49-8.50
	
	

	56
	Смазывает жиром противень
	8.50-8.51
	
	

	57
	Ищет пустую кастрюлю
	8.51-8.52
	
	

	58
	Получает муку, молоко
	8.52-8.56
	
	

	59
	Вынимает котлеты из жарочного шкафа
	8.56-8.59
	
	

	60
	Моет кастрюлю
	8.59-9.00
	
	

	61
	Порционирует омлет
	9.00-9.04
	
	

	62
	Меняет спецодежду
	9.04-9.06
	
	

	63
	Переворачивает бифштексы
	9.06-9.09
	
	

	64
	В кладовой получает соль
	9.09-9.11
	
	

	65
	Из мясного цеха приносит говядину
	9.11-9.12
	
	

	66
	Ставит жарить говядину
	9.12-9.13
	
	

	67
	Достает из шкафа омлет
	9.13-9.21
	
	

	68
	Ищет пустую кастрюлю
	9.21-9.22
	
	

	69
	Получает молоко
	9.22-9.23
	
	

	70
	Заливает в кастрюлю молоко
	9.23-9.26
	
	

	71
	Перемешивает мясо на противне
	9.26-9.29
	
	

	72
	Получает концентрат киселя
	9.29-9.32
	
	

	73
	Моет кастрюлю
	9.32-9.33
	
	

	74
	Перемешивает кисель
	9.33-9.35
	
	

	75
	Относит на раздачу омлет
	9.35-9.36
	
	

	76
	Разговаривает с зав. производством о работе
	9.36-9.37
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	77
	Перемешивает мясо
	9.37-9.39
	
	

	78
	Считает порции мяса
	9.39-9.48
	
	

	79
	Протирает весы
	9.48-9.50
	
	

	80
	Порционирует мясо
	9.50-9.56
	
	

	81
	Относит мясо на раздачу
	9.56-9.57
	
	

	82
	Ищет лопатку
	9.57-9.58
	
	

	83
	Переворачивает мясо на плите
	9.58-10.00
	
	

	84
	Делает регламентированный перерыв
	10.00-10.30
	
	

	85
	Переворачивает бифштексы
	10.30-10.32
	
	

	86
	Ставит другие бифштексы на плиту
	10.32-10.33
	
	

	87
	Идет на раздачу
	10.33-10.34
	
	

	88
	Выкладывает бифштексы на поднос
	10.34-10.35
	
	

	89
	Переворачивает бифштексы на плите
	10.35-10.36
	
	

	90
	Выкладывает бифштексы на поднос
	10.36-10.37
	
	

	91
	Относит бифштексы на раздачу
	10.37-10.38
	
	

	.92
	Перемешивает в кастрюле манную кашу
	10.38-10.42
	
	

	93
	Наливает воду в кастрюлю
	10.42-10.44
	
	

	94
	Получает сахар, кофе
	10.44-10.48
	
	

	95
	Заливает воду в кастрюлю
	10.48-10.51
	
	

	96
	Достает омлет
	10.51-10.52
	
	

	97
	Порционирует омлет
	10.52-10.59
	
	

	98
	Относит омлет на раздачу
	10.59-11.00
	
	

	99
	Укладывает говядину на противень
	11.00-11.07
	
	

	100
	Наливает воду в чайник
	11.07-11.08
	
	

	101
	Переворачивает мясо
	11.08-11.09
	
	

	102
	Снимает противень с бифштексами
	11.09-11.10
	
	

	103
	Перемешивает кофе
	11.10-11.12
	
	

	104
	Относит кофе на раздачу
	11.12-11.16
	
	

	105
	Делает перерыв на отдых
	11.16-11.22
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	106
	Ищет нож
	11.22-11.23
	
	

	107
	Нарезает лук
	11.23-11.25
	
	

	108
	Высыпает лук и морковь на противень с го​вядиной
	11.25-11.26
	
	

	109
	Моет руки
	11.26-11.29
	
	

	110
	Заливает говядину томатом
	11.29-11.30
	
	

	111
	Перемешивает говядину
	11.30-11.36
	
	

	112
	Нарезает лук
	11.36-11.39
	
	

	113
	Соединяет лук с говядиной
	11.39-11.40
	
	

	114
	Моет стол
	11.40-11.41
	
	

	115
	Приносит сковороду
	11.41-11.43
	
	

	116
	Получает колбасу и яйца
	11.43-11.46
	
	

	117
	Перемешивает говядину
	11.46-11.49
	
	

	118
	Смазывает сковороду маслом и жиром
	11.49-11.51
	
	

	119
	Снимает говядину и ставит в жарочный шкаф
	11.51-11.52
	
	

	120
	Нарезает колбасу
	11.52-11.56
	
	

	121
	Выкладывает колбасу на сковороду
	11.56-11.57
	
	

	122
	Жарит яичницу
	11.57-12.00
	
	

	123
	Добавляет зеленый лук в яичницу
	12.00-12.05
	
	

	124
	Приносит противень с рыбой и ставит на плиту
	12.05-12.07
	
	

	125
	Жарит рыбу
	12.07-12.09
	
	

	126
	Заливает рыбу майонезом
	12.09-12.12
	
	

	127
	Переворачивает рыбу
	12.12-12.14
	
	

	128
	Заливает рыбу сметаной
	12.14-12.15
	
	

	129
	Натирает сыр и посыпает им рыбу
	12.15-12.18
	
	

	130
	Разговаривает не о деле
	12.18-12.19
	
	

	131
	Ставит рыбу в жарочный шкаф
	12.19-12.20
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	132
	Приносит рыбу, картофель, ставит все на плиту
	12.20-12.21
	
	

	133
	Достает из жарочного шкафа бифштексы
	12.21-12.22
	
	

	134
	Моет поднос
	12.22-12.24
	
	

	135
	Относит на раздачу бифштексы
	12.24-12.26
	
	

	136
	Относит на раздачу рыбу
	12.26-12.28
	
	

	137
	Жарит картофель
	12.28-12.31
	
	

	138
	Заливает рыбу сметаной
	12.31-12.32
	
	

	139
	Перемешивает картофель
	12.32-12.34
	
	

	140
	Переворачивает рыбу
	12.34-12.35
	
	

	141
	Переворачивает картофель
	12.35-12.37
	
	

	142
	Снимает с плиты картофель и ставит в жа​рочный шкаф
	12.37-12.38
	
	

	143
	Делает перерыв на отдых
	12.38-12.42
	
	

	144
	Смазывает маслом противень
	12.42-12.43
	
	

	145
	Укладывает котлеты
	12.43-12.47
	
	

	146
	Ставит противень на плиту
	12.47-12.48
	
	

	147
	Разговаривает с бригадиром о работе
	12.48-12.50
	
	

	148
	Переворачивает котлеты
	12.50-12.53
	
	

	149
	Жарит блины
	12.53-13.00
	
	

	150
	Делает регламентированный перерыв
	13.00-13.30
	
	

	151
	Моет и чистит зеленый лук
	13.30-13.31
	
	

	152
	Нарезает лук, оформляет яичницу
	13.31-13.34
	
	

	153
	Натирает сыр и оформляет омлет
	13.34-13.35
	
	

	154
	Вынимает биточки из духового шкафа
	13.35-13.37
	
	

	155
	Относит биточки на раздачу
	13.37-13.40
	
	

	156
	Готовит говядину в горшочках
	13.40-13.45
	
	

	157
	Подсушивает гречневую крупу
	13.45-13.47
	
	

	158
	Убирает на столе
	13.47-13.50
	
	

	159
	Режет омлет
	13.50-13.54
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	160
	Относит омлет на раздачу
	13.54-13.55
	
	

	161
	Перемешивает гречневую крупу в жарочном шкафу
	13.55-13.56
	
	

	162
	Относит говядину на раздачу
	13.56-13.58
	
	

	163
	Закладывает жир в кастрюлю с водой
	13.58-14.00
	
	

	164
	Перемешивает гречневую крупу
	14.00-14.03
	
	

	165
	Засыпает крупу в кастрюлю с жиром
	14.03-14.04
	
	

	166
	Перемешивает
	14.04-14.06
	
	

	167
	Моет лопатку
	14.06-14.08
	
	

	168
	Ищет лук, нож
	14.08-14.12
	
	

	169
	Чистит и моет зеленый лук
	14.12-14.16
	
	

	170
	Чистит и моет лук репчатый в овощном цехе
	14.16-15.03
	
	

	.171
	Жарит котлеты
	15.03-15.09
	
	

	172
	Ставит котлеты в духовку
	15.09-15.12
	
	

	173
	Засыпает крупу на противень и ставит в ду​ховку
	15.12-15.16
	
	

	174
	Несет котлеты на раздачу, сверяет свои записи
	15.16-15.21
	
	

	175
	Моет стол, нож, лопатку
	15.21-15.25
	
	

	176
	Жарит рыбу
	15.25-15.35
	
	

	177
	Делает регламентированный перерыв
	15.35-16.05
	
	

	178
	Получает рыбу и жарит
	16.05-16.14
	
	

	179
	Получает яйца, колбасу у бригадира
	16.14-16.18
	
	

	180
	Жарит яичницу
	16.18-16.22
	
	

	181
	Нарезает лук, оформляет яичницу
	16.22-16.25
	
	

	182
	Жарит котлеты
	16.25-16.35
	
	

	183
	Ставит в жарочный шкаф котлеты
	16.35-16.36
	
	

	184
	Жарит рыбу
	16.36-16.47
	
	

	185
	Делает перерыв на отдых
	16.47-16.51
	
	

	186
	Жарит рыбу
	16.51-17.00
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	187
	Уходит заменять раздатчицу
	17.00-17.42
	
	

	188
	Готовит универсальный привод
	17.42-17.50
	
	

	189
	Моет кастрюлю
	17.50-17.52
	
	

	190
	Жарит печень
	17.52-17.58
	
	

	191
	Протирает картофель
	17.58-18.04
	
	

	192
	Ищет черпак
	18.04-18.07
	
	

	193
	Ставит печень в жарочный шкаф
	18.07-18.10
	
	

	194
	Чистит лук и редис
	18.10-19.00
	
	

	195
	Убирает рабочее место
	19.00-19.28
	
	

	196
	Сверяет записи с кассиром
	19.28-19.43
	
	

	197
	Убирает овощной цех
	19.43-19.59
	
	

	198
	Уходит переодеваться
	19.59-20.00
	
	

	199
	Уходит домой
	20.00
	
	

	
	Итого
	
	
	


Примечание: продолжительность рабочего времени 690 мин.

Продолжительность трех регламентированных перерывов — 30 мин каждый.
После получения варианта задания студенты выбирают наблюдательный лист и обрабатывают данные наблюдений: определяют продолжительность затрат рабочего времени и выполняют индексацию. Для определения величины затрат времени вычитают предыдущее значение текущего времени из последующего. Индексация – это замена названия фактических затрат рабочего времени на их индекс. Например: получает задание – Тиз, моет руки – Тол. Проставляя индексы, необходимо обратить внимание на содержание основной работы, которая поручена повару. Например, если повар готовит вторые блюда, гарниры и соусы, то приготовление киселя – это затраты времени, не связанные с выполнением его основного задания, т.е. Тиз.
Далее результаты наблюдения обрабатывают. Проверяют результаты записи наблюдений, группируют одноименные затраты рабочего времени. Этот этап оформляют в карте обработки индивидуальной фотографии рабочего времени. Выписывают все затраты с индексами Тпз, Тв, Тобс и их продолжительность. Внутри этих затрат нужно сделать анализ с целью определения их необходимости или сокращения за счет лучшей организации труда.
Подсчитываются затраты То, Тиз и Тнд и проставляются в карту обработки ФРВ суммой, так как внутри затрат анализ проводить не надо. В карту  не вписывают время регламентированных перерывов (60 мин, 90 мин), так как выполняется анализ структуры только рабочего времени.

Все затраты рабочего времени, внесенные в карту обработки ФРВ, в сумме должны равняться продолжительности рабочего времени (в наблюдательном листе время начала и окончания работы за вычетом продолжительности регламентированного перерыва).

Таблица 9 - Карта обработки индивидуальной фотографии рабочего времени

	Карта рабочего времени
	Содержание затрат

Рабочего времени
	Индекс
	Продолжительность
 за смену

	1
	2
	3
	4

	Подготовительно-заключительное время
	*
	Тпз
	

	Основное время
	-
	То
	

	Вспомогательное время
	*
	Тв
	

	Время обслуживания рабочего места
	*
	Тобс
	

	Непроизводительные затраты рабочего времени
	-
	Тнз
	

	Время перерывов, связанных с нарушениями трудовой дисциплины
	-
	Тнд
	

	Время перерывов на отдых и личные надобности
	-
	Топ
	

	Всего
	-
	
	


* - выписываются все затраты из наблюдательного листа с соответствующим индексом.
На основании данных, полученных при заполнении карты ФРВ, составляют фактический баланс рабочего времени (табл. 10). В нем приводят все фактически наблюдаемые затраты, их индексы и продолжительность в минутах. Рассчитывают фактические затраты в процентах по отношению к продолжительности рабочего времени.

Проектируемый или нормативный баланс рабочего времени не должен содержать затрат, связанных с нарушением дисциплины, непроизводительных затрат рабочего времени. Для составления этого баланса выдается только один норматив – Тол. Время на отдых и личные надобности должны составлять от 3 до 5%. Выбранные значения вносят в колонку таблицы «Нормативные затраты, %» и рассчитывают продолжительность этих затрат в минутах, заполняя «Нормативные затраты, мин». Нормативы на Тобс, Тпз и Тв не выдаются, и студенты определяют их сами, анализируя данные карты обработки ФРВ (см. табл. 9). После анализа необходимости всех затрат рабочего времени и исключения ненужных в колонку «Нормативные затраты, мин» вписывают окончательные значения Тпз, Тв и Тобс. Высвободившееся время от исключения Тнд, Тиз и за счет возможного сокращения значений Тпз, Тв и Тобс вписывают в колонку «Затраты, подлежащие сокращению, мин». Суммированное по этой колонке время в минутах добавляется к То. В нормативном балансе рассчитываются все затраты рабочего времени в процентах.
Таблица 10 -  Фактический и нормативный баланс рабочего времени

	Индекс
	Наименование затрат

Рабочего времени
	Фактические затраты
	Нормативные

затраты
	Затраты, подлежащие сокращению, мин

	
	
	мин
	%
	мин
	%
	

	Тпз
	Подготовительно-заключительное время
	
	
	
	
	

	То
	Основное время
	
	
	
	
	

	Тв
	Вспомогательное время
	
	
	
	
	

	Товс
	Время обслуживания рабочего места
	
	
	
	
	

	Тнд
	Перерывы, связанные с нарушением трудовой дисциплины
	
	
	
	
	

	Топ
	Перерывы на отдых и личные надобности
	
	
	
	
	

	Тнз
	Непроизводительные затраты рабочего времени
	
	
	
	
	

	
	Итого
	
	100
	
	100
	


Следующий этап – расчет показателя использования рабочего времени Кн, который определяют по формуле:
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где Тпз, То, Тв, Тобс, Тол – составляющие рабочего времени в фактическом балансе, Т  - продолжительность рабочего времени.
Рост производительности труда П, %, за счет устранения потерь и непроизводительных затрат рабочего времени определяют по формуле:
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где (То+Тв)н – оперативное время в нормативном балансе рабочего времени; (То+Тв)ф – оперативное время в фактическом балансе рабочего времени.

После составления нормативного баланса рабочего времени и выполнения расчетов необходимо сделать вывод, в соответствии с которым предлагается выполнить комплекс мероприятий по устранению недостатков в организации трудового процесса и использовании рабочего времени, позволяющий создать резерв рабочего времени. Приводится информация о том, как изменится процент основного времени по сравнению с фактическим и каков будет рост производительности труда.
Выполненную и оформленную работу студент представляет к защите.

Вопросы для самоконтроля
1. Какие затраты рабочего времени составляют подготовительно-заключительное время?

2. Какие затраты рабочего времени объединяет оперативное время?

3. Чем отличается нормативный баланс рабочего времени от   фактического?

4. Какие затраты рабочего времени включают в нормативный баланс рабочего времени?

5. Как определить показатель использования рабочего времени?

6. Как рассчитать рост производительности труда за счет потерь рабочего времени?
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Занятие 3
Организация производства мясных полуфабрикатов

Цель работы: привить студентам практические навыки составления производственной программы мясного цеха заготовочного предприятия.

Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1. Мощность мясных цехов заготовочных предприятий
2. Ассортимент мясных цехов заготовочных предприятий
3.Составление производственной программы выпускаемых полуфабрикатов
Теоретические основы:
1. Мясные полуфабрикаты вырабатывают на заготовочных предприятиях (внутриотраслевое кооперирование) и на мясокомбинатах (межотраслевое кооперирование). Эффективность производства на предприятиях второго типа выше за счет более высокого уровня механизации труда. В рамках внутриотраслевого кооперирования мясные полуфабрикаты производят в мясном цехе фабрики полуфабрикатов и кулинарных изделий, в специализированном мясном цехе, в мясном цехе предприятия полуфабрикатов и кулинарных изделий, причем каждый из вышеуказанных цехов может быть малой, средней и большой мощности.
В таблице 11 приведены типы заготовочных предприятий и мощности мясных цехов.

Таблица 11 -  Мощность мясных цехов заготовочных предприятий

	Тип заготовочного

предприятия
	Малая
	Средняя
	Большая

	
	Объем перерабатываемого сырья, т

	
	 смену
	в сутки 
	 смену
	 сутки 
	 смену
	в сутки 

	Мясной цех фабрики п/ф и кулинарных изделий
	3
	4-6
	5
	6,7-10
	7,5
	10-15

	Специализированный мясной цех
	3
	4-6
	5
	6,7-10
	7,5
	10-15

	Мясной цех предприятия п/ф и кулинарных изделий
	0,48
	0,64-096
	0,8
	1,1-1,6
	1,6
	2,1-3,2


2. В зависимости от вида мяса и разделки крупнокусковые полуфабрикаты централизованно выпускают в следующем ассортименте:

- из говядины: вырезка, длиннейшая мышца, тазобедренная часть, лопаточная часть, подлопаточная часть, грудная часть, покромка от говядины 1-й категории упитанности, котлетное мясо;

- из свинины: вырезка, корейка, тазобедренная часть, шейно-подлопаточная часть, котлетное мясо;

- из баранины (козлятины): корейка, грудинка, тазобедренная часть, лопаточная часть, котлетное мясо.

Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты изготавливают из крупнокусковых полуфабрикатов.
Вырабатывают:

1. Порционные натуральные фабрикаты:

- из говядины: бифштекс, филе, лангет, антрекот, зразы натуральные, говядина духовая;

- из баранины: котлеты натуральные, эскалопы, баранина духовая;

- из свинины: котлеты натуральные, эскалопы, свинина духовая.

2.  Порционные панированные полуфабрикаты:

 - из говядины: ромштекс;

 - из баранины, свинины, телятины: котлеты отбивные, шницели.

3. Мелкокусковые полуфабрикаты: 

- из говядины: бефстроганов, мясо для шашлыка, азу, гуляш;

- из баранины: мясо для шашлыка, мясо для плова, рагу;

- из свинины: мясо для шашлыка, поджарка, гуляш, рагу по-домашнему.

4. Мясные рубленые полуфабрикаты:

- котлеты московские, домашние, бараньи; бифштекс рубленый.
Мясные рубленые полуфабрикаты приготавливают из котлетного мяса (говяжьего, бараньего и свиного). В котлетном мясе из говядины, баранины и телятины содержание жировой и соединительной ткани не должно превышать 10 и 10% соответственно. В котлетном мясе из свинины содержание жировой ткани не должно быть выше 30%, а соединительной – не выше 5%. Не допускается применение мяса дважды замороженного, а также свиного с признаками пожелтения шпика.

3. Производство мясных полуфабрикатов начинается с планирования их выпуска, т.е. с составления производственной программы, которая включает ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и потребное для их выпуска количество сырья, количество отходов и потерь, часы реализации полуфабрикатов.

Производственная программа мясного цеха разрабатывается так, чтобы было обеспечено бесперебойное снабжение доготовочного предприятия, оборудование предприятия должно быть рационально загружено, а сырье расходоваться полностью и комплексно.

В крупных заготовочных цехах, где полуфабрикаты выпускаются для отправки на доготовочные предприятия, работа организуется в две или три смены.

При двухсменной работе вечерняя смена выпускает полуфабрикаты для отправки в утренние часы, а дневная – в течение дня и вечером. Работа каждой смены строится так, чтобы в первую очередь выпускались полуфабрикаты, выдерживающие более длительные сроки хранения, а остальные, в том числе изделия, панированные в сухарях, изготавливались перед отправкой.

Бесперебойная работа предприятий общественного питания и максимальное удовлетворение спроса населения на продукцию и услуги отрасли предполагает четкую организацию снабжения предприятий доготовочных полуфабрикатами. Снабжение полуфабрикатами предприятий доготовочных осуществляется заготовочными предприятиями, что требует тесной увязки их деятельности.

Организация оптимальной системы производства полуфабрикатов на предприятиях заготовочных и снабжение ими предприятий доготовочных предполагает учет ряда факторов, в том числе: планового объема и состава сырья, получаемого предприятием заготовочным, внутренней структуры сырья (по сортам и кулинарному значению), размера спроса на отдельные виды блюд и кулинарных изделий в предприятиях доготовочных.

Охлажденные полуфабрикаты хранят и реализуют в торговую сеть и на предприятия общественного питания при температуре от 0 до 80С. Их транспортируют в охлажденном или изотермическом транспорте, обеспечивающем сохранность качества продукции в соответствии с правилами перевозок, действующими на данном виде транспорта. Водитель должен иметь санитарную книжку и санспецодежду, транспорт должен быть снабжен санитарным паспортом. 
На предприятиях общественного питания готовые полуфабрикаты до тепловой обработки хранят в холодильных шкафах при температуре 0-40С:

- крупнокусковые – 48 часов;

- порционные натуральные – 36 часов;

- порционные панированные – 24 часа;

- мелкокусковые – 21 час;

 - рубленые – 14 часов;

 - субпродукты – 12 часов.

Учет продуктов в цехах по производству полуфабрикатов ведется: по материально-ответственным лицам; по наименованиям; по сортам (категориям); по количеству; по цене (розничной и по сумме).

Проверка правильности использования сырья производится путем составления контрольного расчета расхода сырья и отчета о его движении.
Выполнение практической работы

Получение задания
Варианты заданий приведены в таблице 12.

Таблица 12 - Варианты заданий и объем перерабатываемого сырья в сутки

	Варианты
	Объем сырья, т

	1
	5,0

	2
	5,5

	3
	6,0

	4
	6,5

	5
	7,0

	6
	7,5


Вариант задания  выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к его выполнению студент осуществляет самостоятельно.

Подготовка к выполнению задания

Студенты изучают типы заготовочных предприятий, особенности составления производственной программы в мясном цехе, ассортимент полуфабрикатов, вырабатываемых в мясном цехе, ассортимент полуфабрикатов, который может быть изготовлен из отдельных частей туши (табл. 18). Усвоение материала проверяют по контрольным вопросам.
В тетрадь для практических занятий записывают: название и цель работы, типы заготовочных предприятий, особенности составления производственной программы мясного цеха, заготавливают формы таблиц 13,14,15 и 16.

Выполнение задания
Принимают, что заготовочное предприятие работает в две смены. Производственную программу составляют для первой, наиболее многочисленной смены, при этом необходимо иметь в виду, что производительность мясного цеха заготовочного предприятия в многочисленную смену равна 60% суточной производительности. Определяют количество сырья, перерабатываемого в смену. При составлении производственной программы необходимо учесть, что в состав общего количества сырья входят говядина, свинина и баранина в следующем соотношении (см. табл. 13).

Таблица 13 - Ассортимент перерабатываемого сырья в мясном цехе заготовочного предприятия

	Наименование сырья
	Удельный вес от мощности цеха в смену, %

	Мясо
	100

	В том числе:
	

	говядина
	60

	баранина
	25

	свинина
	15


В мясном цехе в соответствии с ходом технологического процесса производится кулинарный разруб туш, при котором выделяют отдельные части в соответствии с процентами к массе туш брутто, приведенными для говядины, баранины и свинины в таблицах 14-16. Соотношение говядины, баранины, свинины по категориям и видам принимают 1:1.
В таблицах 14,15и16 в колонках «Итого» приведено количество сырья в килограммах, из которого будут выработаны полуфабрикаты, и количество их должно соответствовать количеству приведенному в графе «Всего».Таким образом, нами определено количество сырья в мясном цехе по кулинарному назначению, из которого можно вырабатывать определенные виды полуфабрикатов.
Таблица 14 -   Выход отдельных частей туши говядины по кулинарному разрубу

	Наименование части кулинарного разруба
	Выход к массе туши брутто, % , кг

	
	1-я категория
	2-я категория
	Итого

	
	%
	кг
	%
	кг
	

	Длиннейшая мышца спины
Тазобедренная часть

Лопаточная и подлопаточная части

Грудинка

Покромка

Котлетное мясо
	3,3
16,6
6,5

2,8

4,1

40,3
	
	3,8
16,6

6,5

2,5

-

41,1
	
	

	Всего, кг
	
	
	
	
	


Таблица 15 -   Выход отдельных частей туши баранины по кулинарному разрубу

	Наименование части кулинарного разруба
	Выход к массе туши брутто, % , кг

	
	1-я категория
	2-я категория
	Итого

	
	%
	кг
	%
	кг
	

	Корейка с реберной костью

Тазобедренная часть

Лопаточная часть

Грудинка с реберной костью

Котлетное мясо
	10,5
17,0

7,6

8,7

29,8


	
	9,7

17,8

8,0

7,6

26,0
	
	

	Всего, кг
	
	
	
	
	


Таблица 16 - Выход отдельных частей свинины по кулинарному разрубу

	Наименование части кулинарного разруба
	Выход к массе туши брутто, % , кг

	
	1-я категория
	2-я категория
	Итого

	
	%
	кг
	%
	кг
	

	Корейка (мякоть и вырезка)

Тазобедренная часть

Лопаточная часть

Грудинка с реберной костью

Шейная часть (мякоть)

Котлетное мясо
	10,0
14,0

6,5

9,2

4,0

28,8
	
	11,0

18,5

10,1

10,3

5,6

29,2
	
	

	Всего, кг
	
	
	
	
	


Диспетчер заготовочного предприятия дает задание выработать из имеющегося сырья натуральные и рубленные полуфабрикаты, приведенные в таблице 17.
При выполнении  задания, приведенного в таблице 17, необходимо иметь в виду, что из отдельных частей кулинарного разруба туши могут быть выработаны только определенные полуфабрикаты. Из каждого вида сырья должно быть запланировано 5-6 наименований полуфабрикатов, при этом в первую очередь необходимо удовлетворить заявку диспетчера по выпуску крупнокусковых полуфабрикатов, затем – порционных, мелкокусковых. В последнюю очередь планируется выпуск мясных рубленых полуфабрикатов.
Таблица 17 - Количество полуфабрикатов из говядины (баранины, свинины) по заданию диспетчера

	Наименование полуфабрикатов
	Удельный вес от количества сырья

	
	%
	кг

	
	
	говядина
	баранина
	свинина

	1. Полуфабрикаты натуральные

В том числе:

     крупнокусковые

     порционные

     мелкокусковые

     фарш мясной натуральный

     2. Полуфабрикаты мясные рубленные (котлеты, биточки, шницели и др.)
	80

20
25

25

10

20
	
	
	

	Всего, кг
	
	
	
	


Справочные данные для планирования ассортимента полуфабрикатов из различных частей кулинарного разруба приведены в таблице 18.
При планировании выработки полуфабрикатов из говядины, используют информацию, приведенную в графе «Всего» таблице 14, в таблице 17 и 18. На основании этих данных заполняют таблицу 19. Аналогично выполняют расчеты при планировании выработки полуфабрикатов из баранины и свинины. На каждый вид сырья заполняют отдельную таблицу. 
В позиции «Всего» таблицы 19 заполняют итог в колонках 2, 3, 5, 7,9, 11 и 12. Количество полуфабрикатов, указанное в колонках 3,5,7,9,11 и остаток по колонке 12 должны соответствовать итоговой цифре в колонке 2.

По видам полуфабрикатов возможны отклонения от сведений, приведенных в таблице 17, это зависит от количества и вида сырья, находящегося на производстве, т.е. заявка диспетчера в этом случае не может быть удовлетворена полностью. Студенты подготавливают информацию по каждому виду сырья (таблица 20).
На основании анализа таблиц даем информацию диспетчеру о невозможности удовлетворения заявки и причинах этого.

Таблица 18 - Ассортимент полуфабрикатов, который может быть изготовлен из отдельных частей туши

	Наименование частей

кулинарного разруба
	Наименование п/ф
	Масса п/ф, порций, г

	1
	2
	3

	Из говядины:
Длиннейшая мышца спины

Тазобедренная часть

Лопаточная часть, подлопаточная часть

Грудинка

Покромка

Котлетное мясо
	к/к для жарки

бифштекс

антрекот

ромштекс

бефстроганов

поджарка

мясо для шашлыка

к/ к для тушения

зразы натуральные

говядина духовая

азу

гуляш

к/к для варки

гуляш

гуляш

гуляш

котлеты (фарш)

биточки (фарш)
	2000
125

125

110

119

119

119

2000

125

125

119

119

2000

119

119

119

74

74

	Из баранины:
Корейка

Тазобедренная часть

Лопаточная часть

Грудинка

Котлетное мясо
	к/к для жарки

котлеты натуральные

отбивные

эскалоп

мясо для шашлыка
к/к для жарки

шницель

мясо для шашлыка

к/к для жарки

баранина духовая 

мясо для плова

грудинка, жаренная во фритюре

рагу

котлеты (фарш)
	1000

125

110

125

119

1000

110

119

1000

125

107

119

104

74

	Из свинины:
Вырезка, корейка


	к/к для жарки

котлеты натуральные

отбивные

эскалоп

мясо для шашлыка


	1000

125

110

125

119



	Продолжение таблицы  18



	1
	2
	3

	Тазобедренная часть
Лопаточная часть

Грудинка

Шейная часть

Котлетное мясо
	поджарка

к/к для жарки

шницель

мясо для шашлыка
поджарка

к/к для жарки

свинина духовная

к/к для жарки
рагу по-домашнему

к/к для жарки

свинина духовая

гуляш
котлеты (фарш)
	119
1000

110

119

119

1000

125

1000

104

1000

125

119

74


Таблица 19  -  К расчету выхода п/ф из говядины (баранины, свинины)

	Остаток, кг
	12
	
	

	Плани​рование выпуска котлет, биточ​ков, кг
	11
	
	

	Остаток, кг
	10
	
	

	Плани​рование выпуска фарша, кг
	9
	
	

	Остаток, кг
	8
	
	

	Плани​рование выпуска м/к п/ф
	7
	
	

	Остаток, кг
	6
	
	

	Плани​рование выпуска порци​онных п/ф, кг
	5
	
	

	Остаток, кг
	4
	
	

	Плани​рование выпуска к/к п/ф, кг
	3
	
	

	Количе​ство, кг
	2
	
	

	Наименова​ние частей туши по ку​линарному разрубу
	1
	
	Всего:


Таблица 20  -   Информация для диспетчера об удовлетворении заявки на выработку полуфабрикатов из говядины (баранины, свинины)
	Наименование полуфабрикатов
	Количество п/ф по заявке диспетчера
	Фактически запланиро​ванное коли​чество п/ф
	Откло​нение

	
	%
	кг
	%
	кг
	- кг

	1. Полуфабрикаты натуральные 
В том числе:

крупнокусковые

порционные

мелкокусковые

фарш мясной натуральный

2. Полуфабрикаты мясные рубленые (котлеты, биточки, шницели и др.)
	80

20 25 25 10

20 
	
	
	
	

	Всего
	
	
	
	
	


Вопросы для самоконтроля:

1. В чем сущность внутриотраслевого кооперирования?

2. Какие типы заготовочных предприятий вы знаете?

3. С какой целью делают кулинарный разруб туш?

4. Что такое котлетное мясо?

5. Что такое котлетная масса?

6. Какие виды полуфабрикатов из мяса вам известны?

7. Приведите пример порционных полуфабрикатов.

8. Приведите пример мелкокусковых полуфабрикатов.

9. Каково назначение диспетчера на заготовочном предприятии?

10.  В чем сущность оперативного планирования в мясном цехе?

11.  В чем особенности составления производственной программы мясного цеха?

Список рекомендуемой литературы

1. Организация производства и обслуживания в общественном питании / Под ред. М.И. Беляева. – М.: Экономика, 1986. – 302с.

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1983. – 717с.
 2. Организация работы предприятий общественного питания/ Н.Н. Шаповалов, В.М. Платонов, В.И. Пивоваров, Б.А. Крымская. – М.: Экономика, 1990. –272с.
Занятие 4
Оперативное планирование и оперативный учет на производстве

Цель работы: привить студентам практические навыки составления ежедневного материального отчета на производстве. Ознакомить с обязанностями инженера-технолога и заведующего производством.

Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1. Оперативное планирование

2. План-меню
Теоретические основы:
Управление производственным процессом осуществляется с помощью оперативного планирования, которое позволяет установить задание для каждого участка предприятия с учетом комплексного выпуска продукции и наиболее полного использования возможностей производства. Оперативное планирование включает: составление производственной программы, составление меню, расчет потребностей в сырье, распределение заданий работникам.

Ежедневно, накануне дня приготовления продукции, заведующий производством составляет план-меню. План-меню составляется в одном экземпляре, подписывается заведующим производством и утверждается руководителем предприятия. Заведующий производством составляет требования на продукты. Требование составляется с учетом потребностей в сырье на предстоящий день и остатков сырья на начало дня. Требование утверждается руководителем, оно служит основанием для оформления накладной на отпуск сырья из кладовой. Дополнительный отпуск продуктов из кладовой на производство в течение дня может производиться по дополнительному требованию.
Поступающие на производство продукты передаются под отчет заведующему производством или бригаде материально ответственных лиц. Для учета движения продуктов на производстве используются цены приобретения с добавлением единой наценки. Рестораны и бары  классов люкс, высший и первый могут использовать в качестве учетных цен цены приобретения без добавления единой наценки при обслуживании различных контингентов потребителей.

Определение цен, по которым реализуются изделия кухни, производится на основании калькуляции, составляемой в карточках. Калькуляционные карточки регистрируются в специальном журнале. На предприятиях общественного питания, реализующих в дневное время кухонную продукцию с добавлением более низкой единой наценки, а в вечернее время – более высокой, рассчитываются две цены: для работы в дневное и вечернее время. По требованию руководителя предприятия возможно снятие остатков по цехам и участкам и показаний счетчиков кассовых аппаратов.
Отпуск изделий кухни (блюд) потребителям производится по предъявлению кассовых чеков, разовых талонов и платежных поручений, подтверждающих оплату этих изделий. Скомплектованные обеды из нескольких блюд отпускаются по одному кассовому чеку (абонементу, талону). Для обеспечения полноты поступления в кассу выручки за отпущенную продукцию при самообслуживании с последующей оплатой и дальнейшего усиления контроля целесообразно раздачу организационно отделить от производства. Отпуск продукции в раздаточные в тех случаях, когда они отделены от основного производства, оформляется дневными заборными листами. Бланки дневных заборных листов выдаются бухгалтерией предприятия ежедневно, отдельно на каждого получателя продукции в двух экземплярах и регистрируются в специальном журнале. Кассовые чеки используются для составления акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет. На предприятиях, где кухня не отделена от раздачи и применяется самообслуживание с последующим расчетом с потребителями за отобранную продукцию, с разрешения руководителя предприятия допускается составление акта о продаже изделий за наличный расчет в суммовом выражении.
При обслуживании юбилейных торжеств, свадеб, банкетов отпуск продукции оформляется выпиской заказа-счета по отдельному меню.

Отпуск блюд работникам предприятия общественного питания производится по меню-накладной с указанием общего количества блюд, в соответствии с табелем работающих на данный день.
Руководителю предприятия целесообразно проводить контрольные проверки соответствия фактического количества отпущенных изделий кухни в филиалы, раздаточные и мелкорозничную сеть по количеству, записанному в дневных заборных листах или накладных. При обнаружении отклонений или злоупотреблений составляется акт для привлечения виновных лиц к ответственности.
На всех предприятиях общественного питания заведующий производством ежедневно составляет отчет о движении продуктов и тары на кухне. Приходная часть отчета заполняется по данным документов на полученные в производство продуктов из кладовой и от поставщиков, протаксированным по учетным ценам производства.

В расходную часть записывают все данные об отпуске и реализации готовых изделий, определяемые по актам реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, дневным заборным листам, меню, накладным на отпуск питания по безналичному расчету, актам о порче, накладным на возврат продуктов в кладовую.

Отчет о движении продуктов и тары на кухне составляется в двух экземплярах, из которых первый с приложением всех приходных и расходных документов сдается в бухгалтерию предприятия под расписку на втором экземпляре, остающемся у заведующего производством. К отчету о движении продуктов на кухне прилагается план-меню, а также один экземпляр меню.

Выполнение практической работы

Получение задания
Варианты заданий приведены в таблице 21.

Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к его выполнению студент осуществляет самостоятельно.

Таблица 21 -  Варианты производственных заданий

	Наименование блюд
	Номер по сборнику рецептур, колонка 3
	Количество, шт

	
	
	Вариант

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Салат из сырых овощей
	63
	300
	400
	350
	450
	480
	500

	Суп картофельный со щавелем
	218
	350
	480
	400
	530
	560
	580

	Бульон
	174
	300
	400
	350
	450
	480
	500

	Бефстроганов
	598
	400
	500
	450
	550
	580
	500

	Картофель отварной
	757
	400
	500
	450
	550
	580
	500

	Кисель из плодов шиповника
	941
	400
	500
	450
	550
	580
	500


Подготовка к выполнению задания
Студенты изучают теорию оперативного планирования и оперативного учета, проверяют усвоение по контрольным вопросам.

В тетрадь для практических занятий записывают: название и цель работы, основные составляющие оперативного планирования и оперативного учета на производстве, заготавливают копии всех типовых форм, необходимых для составления материального отчета, или в упрощенном виде переносят их в тетрадь. Изучают основные правила оказания услуг общественного питания, обязанности инженера-технолога и заведующего производством, приложения А, Б и В, записывают их в тетрадь.
Выполнение задания
В соответствии с заданным вариантом составляют план – меню по прилагаемой форме. Рекомендуемый выход блюд: салат, гарнир – 150г, первое блюдо – 500г, бефстроганов – 100г, кисель – 200г. Графы 7и 8 типовой формы «план – меню» можно не заполнять.
 Рассчитывают необходимое количество сырья, используя данные, приведенные в таблице 22.
При расчете сырья округляют полученное значение до 1кг, кроме лимонной кислоты, количество которой округляют до 100г.

В среднем на одно блюдо кладут 2 – 3г соли, перца молотого, перца горошком – 0,02г, лаврового листа – 0,01г. В расчет потребного количества сырья эти данные не включают, так как соль и специи имеются на производстве. При составлении отчета производится контрольный расчет расхода соли и специй. В соответствии с рассчитанным количеством сырья делают закупки на рынке и оформляют закупочный акт.

Таблица 22 - К расчету количества сырья для производства 1000г продукции
	№ по сборнику

рецептур
	Название блюда, сырья
	Расход сырья «брутто», г

	63/3
	Салат из сырых овощей
	

	
	Морковь
	200

	
	Помидоры свежие
	294

	
	Огурцы свежие
	313

	
	Капуста белокочанная свежая
	188

	
	Сметана
	200

	218/3
	Суп картофельный со щавелем
	

	
	Щавель
	158

	
	Картофель
	467

	
	Лук репчатый
	24

	
	Маргарин столовый
	20

	
	Бульон
	700

	174
	Бульон костный
	

	
	Кости пищевые
	400

	
	Морковь
	13

	
	Петрушка (корень)
	11

	
	Лук репчатый
	12

	
	Вода
	1220

	598/3
	Бефстроганов
	

	
	Говядина
	1070

	
	Лук репчатый
	290

	
	Маргарин столовый 
	70

	
	Масса пассированного
	120

	
	Мука пшеничная
	40

	
	Сметана
	200

	
	Соус « Южный»
	30

	
	Масса жареного мяса
	500

	
	Масса соуса и лука пассированного
	500

	757/3
	Картофель отварной
	

	
	Картофель
	1333

	
	Маргарин
	35

	941/3
	Кисель из плодов шиповника
	

	
	Плоды шиповника сушеные
	40

	
	Сахар
	120

	
	Крахмал картофельный
	50

	
	Кислота лимонная
	1,5


В него вносят перечень рассчитанного по плану-меню сырья, его количество, рыночную цену за 1 кг и сумму. Для оформления закупочного акта условно используют цены, приведенные в таблице 23. Форма закупочного акта приведена ниже.

Закупленное на рынке сырье по накладной приходуется на складе столовой. В накладной приводятся перечень сырья, закупочная цена и стоимость, а также продажная цена и стоимость с наценкой 50%. Накладная оформляется по приведенной ниже форме «Накладная на отпуск товара».
Таблица 23 -  Цены на продукты

	Наименование продукта
	Цена за

 1кг, тенге
	Наименование продукта
	Цена за

 1кг, тенге

	Говядина (вырезка)
	1100
	Морковь
	80

	Кости говяжьи
	200
	Петрушка (корень)
	190

	Сметана
	1300
	Щавель
	90

	Маргарин столовый
	360
	Мука пшеничная
	50

	Помидоры свежие
	700
	Соус «Южный»
	320

	Огурцы свежие
	700
	Плоды шиповника сушеные
	2800

	Капуста белокочанная
	80
	Сахар
	180

	Картофель
	120
	Крахмал картофельный
	180

	Лук репчатый
	80
	Кислота лимонная
	590


Из склада или кладовой товар отпускается на производство. В накладной приводятся перечень товаров, количество, цены учетные и продажные (одинаковые в этом задании; если отпускается служебные питание, обеды на дом, то продажные цены могут быть другими).

Составляют калькуляционные карточки. Записывают перечень продуктов, рассчитывая сырье на 100 порций по «брутто» в кг, проставляют цену (продажную, т.е. закупочную с наценкой 50%). В калькуляционную карточку включают соль, специи. Условно можно принять стоимость 1кг соли – 50,0 тенге, специй – 1500 тенге. После этого определяют общую стоимость сырьевого набора на 100 блюд и делят эту стоимость на 100 – это продажная цена одного блюда.
При составлении калькуляционной карточки блюда «Суп картофельный со щавелем», приготовленного на бульоне, отдельно составляют калькуляционную карточку на бульон и вносят цену бульона в калькуляционную карточку супа. По другому варианту в калькуляционную карточку супа вносят сырьевой набор бульона (кости, морковь, корень петрушки) в количестве, рассчитанном на требуемое количество бульона. В работе используйте первый вариант. Форма калькуляционной карточки прилагается.
Готовую продукцию по заданию передают в буфет (салат из сырых овощей – 35 порций, кисель – 40). Готовую продукцию на раздачу оформляют дневным заборным листом. Продукция готовится партиями, поэтому на раздачу она поступает по мере спроса.
В документе приводят количество, цену, сумму по учетным ценам и ценам продажи. Формы накладной и дневного листа прилагаются.

На основании накладной об отпуске продукции в буфет и дневного заборного листа составляют акт о продаже и отпуске изделий кухни, в котором указывают сумму за проданные за наличный расчет блюда. Форма акта прилагается. На основании оформленных документов составляют ведомость учета движения продуктов и тары на кухне (форма прилагается). 
Лицевая сторона этого документа заполняется следующим образом: остаток на начало дня по учетным ценам производства условно принимаем равным: по продуктам – 30,0 тыс. тенге, соль, специи – 1,0 тыс. тенге, по таре – 3,0 тыс. тенге. Приходная часть заполняется в соответствии с документами (накладными), сопровождающими поступившие продукты.

Оборотная сторона ведомости – расход. Вносят сумму за реализацию с раздачи по заборному листу, сумму по накладной за реализацию через буфет, стоимость соли и специй (по калькуляционным картам).

Выполняют контрольный расчет расхода соли и специй по прилагаемой форме. Заполняют графу III оборотной стороны формы № ОП – 14. На основании прихода и расхода определяют остаток на конец дня.

Выполненную и оформленную работу студент представляет к защите.
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         Вопросы для самоконтроля:

1. Каковы основные правила оказания услуг общественного питания?

2. Каковы обязанности заведующего производством?
3. Каковы обязанности инженера-технолога?

4. Каково назначение и какие требования предъявляются к документу «План-меню»?

5. Какими документами оформляется сырье в кладовой?

6. Каковы назначения калькуляционных карт и требования к их составлению?

7. Какими документами оформляется сдача готовой продукции?

8. Как учитывается количество соли, перца, специй, израсходованных на производстве?

9. Как составить калькуляционную карту на суп, приготовленный на бульоне?

10. Какие данные заносятся в приходную и расходную части типовой формы «Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне»? 
Список рекомендуемой литературы
1.Справочник руководителя предприятия общественного питания/Минторг России. – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание. – 2000. – 664с.
2. Морозова Л.Л. Бухгалтерский учет и аудит общественного питания. – СПб.: Актив, 1999. – 461с.

3.Тяжких Д.С. Бухгалтерский учет в торговле. – СПб.: Изд-во Михайлова В.А.: Изд.дом «Бизнес-Пресса», 1998. – 384с.
Занятие 5
Изучение видов столового белья, столовой посуды, приборов
Цель работы: изучить виды и назначение столового белья, столовой посуды и приборов, используемых на предприятиях общественного питания; привить навыки по подбору, использованию столового белья, посуды, приборов и подготовке их к сервировке; обучить правилам подачи блюд и напитков.

Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1. Столовое белье
2. Столовая посуда

3. Столовые приборы

4. Хранение и учет столового белья, столовой посуды и приборов

5. Определение потребности в столовом белье, столовой посуде и приборах
6. Подготовка посуды и приборов к сервировке
Теоретические основы:

Столовое белье включает скатерти столовые и банкетные, салфетки, ручники, полотенца. Виды столового белья приведены в таблице 24.
Таблица 24 - Основные виды столового белья

	Наименование
	Размеры, см

	
	длина
	ширина

	Скатерти для кафе
	135
	135

	Скатерти для кафе
	150
	150

	Скатерти столовые
	173
	173

	Скатерти банкетные
	208
	173

	Скатерти банкетные
	250
	173

	Скатерти банкетные
	280
	173

	Скатерти банкетные
	250
	200

	Скатерти банкетные
	500
	200

	Банкетное полотно
	-
	140

	Банкетное полотно
	-
	173

	Салфетки столовые
	46
	46

	Салфетки цветные
	35
	35

	Салфетки для покрытия стола вместо скатерти
	
	

	Ручники
	85
	35

	Полотенца
	1-2м
	40


1.Столовое белье, используемое в ресторанах и кафе, вырабатывают из льняных тканей, отличающихся большой прочностью и гигиеничностью по сравнению с хлопчатобумажными. Скатерти и салфетки используют как белые, так и цветные.
Цветные чайные скатерти вырабатывают из цветной пряжи. Чайные и кофейные столы покрывают обычно цветными скатертями размером 173*173 см и используют салфетки, соответствующие по цвету и рисунку скатерти, размером от 30*30 до 35*35 см.
Вместо скатертей на столы с красивой древесной фактурой в ресторанах, а также с гигиеническим покрытием в кафе и барах иногда кладут салфетки красного, желтого, зеленого, синего и других цветов размером 50*35 см (по числу посетителей), которые заменяются после окончания обслуживания.

При подаче блюд официанты используют ручники размером 35*85см. Ручник, сложенный вдвое и положенный на сгиб левой руки, показывает, что официант готов обслуживанию.  Сложенный вчетверо ручник используют при подаче горячих блюд. В зарубежных ресторанах ручники обычно имеют рисунок в полоску или клетку для отличия их от обычных салфеток.
Полотенца применяют длиной от 1 до 2 м при ширине 40см для вытирания посуды, рук или для уборки.

2. Фарфоровая и фаянсовая посуда
 Фарфоровая посуда изящна, отличается легкостью и более повышенной (чем фаянсовая) прочностью. Используется преимущественно в ресторанах классов люкс и высшего. Фаянсовая посуда имеет белый пористый и более толстый, чем у фарфора, черепок, способный впитывать влагу (до 9-13% от первоначальной массы). Изделия из фаянса тяжелее, чем из фарфора.
Фарфор и фаянс достаточно длительное время сохраняют тепло и обладают высокой кислотоустойчивостью, поэтому служат одним из лучших материалов для изготовления столовой посуды. Ассортимент фарфоровой и фаянсовой посуды приведен в таблице 25.

Стеклянная и хрустальная посуда
Стеклянную и хрустальную посуду широко используют для подачи и употребления различных напитков, сладких блюд, фруктов и кондитерских изделий. Стеклянную посуду используют, как правило, в повседневном обслуживании, а хрустальную – для торжественных случаев (приемов, банкетов и др.). Ассортимент стеклянной и хрустальной посуды приведен в таблице 26 и приложении Д.
Металлическая посуда
Металлическую посуду используют для приготовления и подачи горячих закусок, подачи супов и вторых  горячих блюд, некоторых сладких блюд и горячих напитков.
Металлическая посуда бывает из мельхиора, нержавеющей стали и других металлов и сплавов.

Мельхиоровая посуда требует тщательного ухода и хранения, поэтому используют ее, как правило, в торжественных случаях. Для повседневного обслуживания обычно служит посуда из нержавеющей стали. Ассортимент металлической посуды приведен в таблице 27.
Таблица 25 -  Краткая характеристика фарфоровой и фаянсовой посуды

	Наименование
	Назначение
	Размер,
мм
	Вме-

сти-
мость,
 см3
	Отличительные особенности

	1
	2
	3
	4
	5

	Тарелки:
  пирожковые
	Подача хлеба, тостов, пирожков, расстегаев, ватрушек, гренок и других булочных изделий
	175
	-
	Можно использовать в качестве подставочных тарелок. Например, на пирожковые тарелки ставят икорницы, кокотницы, соусницы, кремарки и др.; на закусочные – салатники, порционные сковороды; на столовые мелкие – глубокие тарелки с супом

	  закусочные
  столовые

       мелкие

  столовые

       глубокие


	Подача закусок
Подача вторых горячих блюд

Подача супов порциями

Подача супов полупорциями
	200
240

240

200
	-
-

500

250
	

	  десертные 
        мелкие
	Подача фруктов и некоторых сладких блюд
	200
	-
	Наличие рисунка в виде фруктов и ягод на донышке и бортах тарелок

	  десертные 

        глубокие
	Подача объемных сладких блюд
	200
	-
	

	 для икры
	Подача икры паюсной
	150
	-
	

	Блюда овальные
	Подача холодных блюд и закусок
	350 (от 1 до 12 порций)
	-
	

	Селедочницы 
	Подача сельди с гарниром и натуральной, рыбы горячего и холодного копчения
	135,
250,

270,

300
	-
	Имеет более узкую и удлиненную форму, чем овальные блюда соответствующего размера

	Лотки
	Подача небольших закусок – шпрот, сыра, масла, сардин, лимона  др.
	135,

250,

270

300


	-
	Имеют меньшие плоские поля (они иногда отсутствуют)
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	Блюда круглые
	Подача холодных закусок, бутербродов, тарталеток и корзиночек с различными продуктами, птицы, дичи и овощей обычно на праздничных и банкетных столах
	350
	-
	

	Салатники
	Подача салатов, винегретов, солений, маринадов и других холодных блюд
	-
	120
240

480

720

1000
	Выпускают квадратной, круглой, овальной и треугольной формы

	Вазы салатные на низкой ножке
	Подача (при групповом обслуживании) салатов: столичного, из крабов; натуральных овощей
	-
	240 

(6 порций)
	

	Чашки бульонные 
	Подача бульонов, супов –пюре и заправочных супов с мелко нарезанными продуктами
	-
	350-400
	Выпускают с двумя (с противоположных сторон) и одной ручкой

	Чашки чайные
	Подача чая, кофе с молоком или сливками, кофе по-варшавски, какао, шоколада
	-
	200-250
	

	Чашки кофейные
	Подача кофе черного, кофе по-восточному
	-
-
	75-100
50-70
	

	Кружки-бокалы
	Подача молока, кефира, сметаны при групповом обслуживании, особенно по типу «шведский стол»
	-
	От 90 до 400
	

	Кофейники
	Подача  кофе черного 
	-
	От 250 до 1400
	

	Сливочник, молочник
	Подача сливок, молока к кофе или чаю
	-
	150,
250,

300,

425,

500,

750,

1000
	Молочник имеет более острый носик, чем сливочник

	Соусник
	Подача холодных соусов и сметаны
	-
	1-6 порций
	

	Хренница
	Подача соуса хрен и хрена столового
	-
	100 -200
	Имеет две ручки с противоположных сторон и крышку

	Подставка (рюмка) для яйца
	Подача яиц, сваренных всмятку, «в мешочек»
	35-50
	-
	

	Розетки
	Подача варенья, джема, меда, лимона, сахара
	90
	-
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	Прибор для специй: солонка, перечница, горчица
	Подачи соли, перца, горчицы
	-
	-
	Вырабатывают двух видов: закрытые – для повседневного использования и открытые – для банкетов

	Вазочки - салфетницы
	Подача бумажных салфеток к столу
	-
	-
	Имеют разную форму и размеры


Таблица 26 - Кратная характеристика стеклянной  и хрустальной посуды
	Наименование
	Назначение
	Вме-

сти-

мость,

см3
	Отличительные особенности

	1
	2
	3
	4

	Рюмки:

   водочная

  мадерная

   (шерри, порто)

   рейнвейная

     (бокал для белого вина)

   лафитная рюмка на высокой ножке – бокал для красного вина
   коньячная

   ликерная

  коктейльная

  тюльпан

  бокал

     
	Для горьких настоек и наливок, водки

Для крепленых (мадера, херес, портвейн) и десертных вин  (мускат, кагор и др.)

Для белых сухих и полусухих вин

Для красных столовых вин

Для коньяка

Для ликеров

Для крепких коктейлей

Для коньяка за кофейным столом или в барах

Для шампанского
	50

75
100

100-125

25

25

125-150

100-125

150


	На высокой ножке, чаще цветная

-

На высокой ножке, цветная
На низкой ножке

Расширяющейся книзу и суженной вверх формы на низкой ножке

Классический – цилиндрический вытянутый; 

тулип – бокал в виде тюльпана;
шампанское блюдце – бокал в виде вазочки;

флюте – бокал вытянутой или слегка закругленной формы на высокой или низкой ножке 
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	Бокал (снитфер)
	Для бренди
	125
	Форма тюльпана, суженного кверху на низкой ножке

	Фужер
	Для фруктовых и минеральных вод (можно использовать для пива)
	200-250
	-

	Стакан конический или цилиндрический с утолщенным дном
	Для кофе-гляссе, сливочных, молочных и фруктово-ягодных коктейлей
	250-300
	Высокий

	Стакан чайный
	Для чая, сбитня, кофе с молоком, какао и др.
	250
	Используют вместе с подстаканником

	Креманка
	Для сладких блюд
	250
	-

	Графины 
	Для соков и напитков, отпускаемых в розлив
	От 100 до 1200
	С крышкой

	Кувшины
	Для воды, фирменных напитков, соков, кваса
	От 1200 до 1750
	Имеет вытянутый носик, ручку и обязательно крышку

	Салатники
	Для овощных и фруктоягодных салатов из натуральных овощей и консервированных грибов
	-
	Различной формы на 1,2,4,6 порций

	Вазы
	Для фруктов, кондитерских изделий, конфет, варенья
	-
	Для подачи фруктов используют вазы с круглой чашей на высокой ножке или без ножки       (типа ладьи)

	Розетка
	Для варенья, меда, джема
	-
	Диаметр 90-100мм

	Ваза плоская (плато)
	Для торта и пирожных
	-
	Диаметр 240-300мм; цветные

	Вазы для цветов
	Для срезанных цветов
	
	Бывают различной формы и цвета

	Ваза – крюшонница
	Для приготовления и подачи напитков крюшона
	3000
	Выппускают в комплекте, состоящем из подноса, самой вазы с крышкой, шести бокалов и разливной ложки

	Мерная посуда:
 стакан цилиндрический

 то же
	Для отмеривания точных порций напитков
То же

» 
	100

200
	Имеет клеймо Госкомитета стандартов РФ
Имеет две риски: на 50 см3 и на 100 см3
Имеет две риски: на 100 см3 и на 200 см3


Таблица 27- Краткая характеристика металлической посуды
	Наименование
	Назначение
	Вме-

сти-

мость,

см3
	Отличительные особенности

	1
	2
	3
	4

	Икорница
	Подача зернистой икры в охлажденном виде
	1,2,4 порции
	Форма полубочонка, имеет хрустальную или стеклянную вставку (розетку). Пространство между вставкой и дном икорницы заполняют дробленым льдом

	Кокельница
	Запекание и подача горячей закуски из осетрины, судака и других рыб и морепродуктов
	1 порция
	Форма раковины

	Кокотница
	Запекание и подача горячих закусок с соусами
	100 г
	Маленькая кастрюлька с длинной ручкой

	Порционная сковорода «кроншель»
	Приготовление (запекание) и подача различных горячих закусок (тефтели в пикантном соусе, сосиски в томатном соусе, грибы в сметане, яичница и др.) и некоторых горячих сладких блюд (гурьевская каша, суфле яблочное). Приготовление и подача некоторых запеченных блюд из мяса, рыбы, овощей (например: рыба, запеченная по-московски, говядина под луковым соусом миронтон, солянка овощная на сковороде и др.)
	
	Маленькая сковорода с двумя ручками и прямыми бортиками

	Миска
	Подача супов и поддержание их в горячем состоянии
	1,2,4,6 и более порций
	Подают всегда с крышкой

	Прибор для подачи ухи рыбацкой
	Подача ухи рыбацкой с подогревом
	1,2 порции
	Кронштейн из кованой черненой стали с крюком для подвешивания миски с ухой и подставки для спиртовки (для подогрева)

	Блюдо овальное
	Подача вторых горячих блюд (кроме  блюд с соусом) из мяса, рыбы, овощей; большие блюда используют для группового обслуживания и на банкетах

	1,23,5,10 и более порций
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	Блюдо круглое
	Подача вторых натуральных жареных блюд из мяса, птицы, овощей, а также горячих пирожков
	От 6 до 12 порций
	

	Баранчик круглый
	Подача припущенных и тушенных в соусе блюд из мяса, птицы, овощей и гарниров
	От 1 до 6 порций
	Подают обязательно с крышкой

	Соусник
	Подача горячих соусов к мясным, рыбным, овощным блюдам
	От 1 до 6 порций
	

	Баранчик овальный
	Подача вторых горячих блюд из припущенной и тушенной в соусе рыбы, птицы и дичи
	От 1 до 6 и более порций
	

	Креманка
	Подача сладких блюд (мороженое, фрукты в сиропе и другие десертные блюда)
	1 порция
	Бывает на высокой, средней и низкой ножке

	Турочка
	Приготовление и подача кофе по-восточному
	125-250 см3; 1,2 порции
	Коническая или тыквообразная кастрюлька с длинной ручкой

	Кофейник
	Подача процеженного черного кофе. Обслуживание больших групп туристов или участников съездов, конференций
	1,2,4 порции 500-1500 см3
	Подают с крышкой

	Молочник, сливочник
	Подача молока
Подача сливок
	200-500 см3, 50-200 см3
	Молочник отличается от сливочника более острым носиком

	Ведерко для льда (ледница)
	Подача пищевого льда
	
	Маленькое ведерко с крышкой, внутри поверх дна – решетка. Подают со щипцами для льда

	Ведерко для шампанского
	Охлаждение и подача шампанского и других игристых и шипучих напитков
	
	Переноска блюд или посуды


	Подносы
	Переноска блюд или посуды

Обслуживание приемов, подача напитков

Подача счета, табачных изделий, спичек или одного стакана (бокала) напитка
	50*40 см
50 см

35*25 или 30*30см

25*20 см
	Прямоугольной формы
Круглой формы

	Решетка для спаржи
	Подача отварной спаржи
	
	Решетку покрывают одной половиной чайной салфетки, затем укладывают спаржу и накрывают второй половиной салфетки


Другие виды посуды
Керамическую посуду широко применяют в специализированных предприятиях общественного питания.
В ассортимент посуды из керамики входят горшочки, тарелки, бокалы, кружки, кувшины и др. Большие овальные художественно оформленные керамические блюда часто используют для украшения интерьеров залов предприятий.
Деревянную посуду используют на предприятиях, стилизованных под старину и специализирующихся на приготовлении блюд национальных кухонь. Из дерева делают подносы для подачи блюд, хлебницы для хлеба, круглые и овальные блюда для пирожков, кулебяк, салатники для подачи салатов, соусники, тарелки, чашки для первых блюд, кружки и бокалы для напитков, солонки и другую посуду, а также ложки и черпаки.
Круглые расписные блюда используют также для украшения интерьера зала ресторана или кафе.

Пластмассовая посуда и приборы обладают малым удельным весом, достаточно большой прочностью, химической стойкостью и невысокой стоимостью, что обусловило их широкое использование в ресторанах и кофе на речных судах, поездах и самолетах. Применяют следующие виды посуды и приборов из полимерных материалов (мелалита, поликарбонита, полистирола и др.): подставки-рюмки для яиц всмятку, тарелки для хлебобулочных изделий, тарелки закусочные, креманки  для сладких блюд и мороженого, чашки для бульона, хлебницы для хлеба, подносы для подачи различных закусок, блюд и напитков, ложки для мороженого, приборы для специй, лотки для икры.

Кроме этого, для обслуживания приемов и банкетов по типу «фуршет» и «коктейль» в ресторанах используют пластиковые шпажки, вилочки при подаче мелких закусок, сосисок и бутербродов канапе.
3Столовые приборы
Столовые приборы изготавливают из мельхиора, нержавеющей стали и других металлов и сплавов.

Приборы из мельхиора применяют главным образом при сервировке столов на торжественных вечерах, приемах, банкетах, из нержавеющей стали – при повседневном обслуживании.
Все столовые приборы делят на основные (индивидуального пользования), с помощью которых едят, и вспомогательные (коллективного пользования), с помощью которых нарезают, раскладывают или перекладывают кушанья из общего блюда (салатника, блюда, вазы и др.) в тарелки гостям.
К основным приборам относят закусочные, рыбные, столовые, десертные и фруктовые приборы.

Закусочный прибор (нож, вилка) подают к холодным блюдам и закускам всех видов и некоторым горячим закускам – жареной ветчине, яичницам, блинам и др. Длина ножа равна примерно диаметру закусочной тарелки. 
Рыбный прибор (нож, вилка) используют при употреблении рыбных горячих блюд. Рыбный нож тупой, напоминает лопатку, вилка с более короткими зубцами.
Столовый прибор (нож, вилка, ложка) предназначен для первых и вторых горячих блюд. Длина столового ножа равна примерно диаметру столовой тарелки, длина вилки и ложки несколько меньше. Столовые ножи и вилки также используют для перекладывания кушанья из общего блюда в тарелку потребителя.
Десертный прибор (нож, вилка, ложка) подают к десерту. Длина десертного ножа примерно равна диаметру десертной тарелки, ложка обычно несколько короче. Нож несколько уже, чем закусочный, кончик его имеет заостренный конец, вилка имеет три зубца. Десертный нож и вилку используют при подаче сладких пирогов, арбуза и др., а десертную ложку – при подаче сладких блюд, не требующих резания на части: мороженого, компотов, муссов, ягод с молоком или со сливками, желе и др. Кроме того, ложку подают к супам, отпускаемым в бульонных чашках.
Фруктовый прибор (нож и вилка) отличается от десертного меньшим размером, вилка – с тремя зубцами.
Ложку чайную используют при употреблении чая, кофе с молоком, какао, а также яиц всмятку и «в мешочек».

Ложку кофейную используют при употреблении кофе черного, кофе по-восточному.

К вспомогательным приборам относят нож для масла – лезвие широкое, изогнутое полудугой, используют для отрезания и перекладывания сливочного масла, поданного большим куском, кладут на правый борт пирожковой тарелки.
Нож – вилка имеет прямую или серповидную форму с зубцами на конце, предназначен для нарезки и раскладывания сыра, подаваемого куском.
Нож-пилу – используют для нарезки лимонов.
Вилочка лимонная предназначена для перекладывания ломтиков лимона, имеет два острых зубца.

Вилка двухрожковая служит при подаче сельди.

Вилку для шпрот используют для перекладывания рыбных консервов (шпроты, сардины), она имеет широкое основание в виде лопатки, пять зубцов, соединенных в конце перемычкой, что исключает деформацию рыбы.
Вилка для раков – длинная с двумя зубцами на конце, используется при употреблении раков и крабов.
Вилку устричную применяют при употреблении устриц. Один из трех зубцов (левый) более мощный и предназначен для отделения мякоти устрицы от раковины.

Вилка кокильная служит при употреблении горячих закусок из рыбы, имеет три зубца, более коротких и широких, чем десертная.
Ложка для салата отличается  от столовой большим размером. Кончик салатной ложки иногда делают в виде зубцов, используют для перекладывания салата из многопорционной посуды.
Ложки разливательные – для разливания супов, сладких блюд и молока; различаются размерами, зависящими от выхода блюд.
Щипцы кондитерские большие предназначены для перекладывания мучных кондитерских изделий, малые – для сахара, шоколадного ассорти.
Щипцы для льда представляют собой скобу с двумя лопатками.
Щипцы для спаржи используют для перекладывания спаржи с решетки в тарелку, выпускают их в комплекте с решеткой для спаржи.
Лопатка икорная напоминает плоский совок, служит для перекладывания зернистой или кетовой икры из икорницы в тарелку.

Лопатка прямоугольная  предназначена для перекладывания мясных и овощных блюд; лопатка фигурная с прорезями – для перекладывания горячих и холодных рыбных блюд, особенно заливной рыбы, которая благодаря прорезям в лопатке хорошо удерживается, а не соскальзывает; лопатки фигурные, большая и малая, - для перекладывания паштета (малая) и кондитерских изделий (большая); кондитерские лопатки для перекладывания пирожных и торта бывают и треугольной формы.
4 Хранение и учет столового белья, столовой посуды и приборов
Столовое белье поступает в кладовую ресторана (кафе) под материальную ответственность кладовщика и подлежит оприходыванию.

Столовое белье маркируют несмываемой краской в местах, недоступных для обозрения с внешней стороны, и хранят в отдельном помещении. Маркировку осуществляет материально ответственное лицо (кладовщик) в присутствии заместителя директора предприятия или лица, им уполномоченного. Хранение и выдача из кладовой немаркированного столового белья не разрешается.
Столовое белье отпускают из кладовой по распоряжению руководителя предприятия. Отпуск оформляют расходной накладной.

Ответственность за сохранность находящегося в обращении столового белья может быть возложена на работников, занимающих должности или выполняющих работы, непосредственно связанные с использованием столового белья. Чаще всего эту работу выполняет бригадир официантов, в обязанности которого входят получение и выдача его в зал, а также ведение учета и представление в бухгалтерию предприятия документов по его движению.
Перед началом работы бригадир выдает столовое белье под отчет официантам в количестве, необходимом для обслуживания. Выдача столового белья осуществляется под расписку в журналах учета этих предметов.
В конце рабочего дня столовое белье возвращается лицу, выдавшему его. При этом делается соответствующая запись в журнале учета.
Контроль  над сохранностью столового белья, находящегося в обращении, осуществляется комиссией, состав которой утверждается приказом руководителя предприятия.
В процессе эксплуатации столовое белье изнашивается. В этом случае стоимость этих предметов относят на издержки предприятия. Вопросы списания столового белья, пришедшего в негодность, решаются постоянно действующей комиссией. 
Посуда и приборы поступают на склад предприятия общественного питания по накладным. За сохранность отвечает заведующий складом.
По внутренним накладным посуда поступает в сервизную, где за ее сохранность и содержание отвечает заведующий сервизной. Перед началом обслуживания по указанию метрдотеля бригады официантов получают посуду под расписку в специальном журнале. За сохранность посуды и приборов в зале отвечают метрдотель и официанты. В конце рабочего дня официанты возвращают посуду материально ответственному лицу сервизной и отмечают ее количество в журнале. В случае боя посуды, поломки приборов составляют акт. В состав  комиссии включают работника, ответственного за находящиеся в обращении посуду и приборы, работника, у которого эти ценности были под отчетом. Акт рассматривает руководитель предприятия и выносит решение о возмещении стоимости утраченной посуды.
В процессе эксплуатации столовая посуда и приборы изнашиваются. Вопросы списания решает постоянно действующая комиссия, состав которой утверждается руководителем. Списание производят на основании среднеотраслевых норм и относят стоимость износившихся предметов на издержки предприятия.
5.Определение потребности в столовой белье

Количество скатертей рассчитывают в зависимости от количества столов, обслуживаемых одним официантом. Количество салфеток определяют из расчета 3 - 6 штук на каждое место в зале, количество ручников – 4 - 5 на каждого официанта.
Определение потребности в столовой посуде и приборах
Количество столовой посуды и приборов на начало обслуживания соответствует числу мест в ресторане, при этом предусматривается резерв в пределах 15 – 20% потребности.
Для обслуживания банкетов рассчитывают количество посуды и приборов для подачи блюд и закусок в соответствии с меню. При этом учитывают, что каждое блюдо и закуска на банкетном столе должны повторяться через 1,5 – 2,0 м. Рассчитывают также потребность в посуде и приборах индивидуального пользования для сервировки стола с учетом резерва – 15-20%.
6. Подготовка посуды и приборов к сервировке

Тарелки укладывают стопками на подсобных столах по видам, стеклянную посуду (фужеры, бокалы, рюмки) и приборы на подносах.
С помощью ручника отполировывают посуду и приборы, стекло или хрусталь, используя следующие приемы: левой рукой через край ручника держат тарелку ребром, а правой, постепенно поворачивая, протирают ее другим концом ручника; рюмки и бокалы держат через край ручника левой рукой за ножку, а правой протирают другим концом ручника так, чтобы большим пальцем протирать внутреннюю часть рюмки, а остальными – наружную; узкие бокалы протирают, проталкивая внутрь конец ручника и поворачивая его там; при протирке приборов ножи следует держать лезвием от себя, вилки – зубцами вниз.
Подготовленные для сервировки тарелки, приборы и стекло аккуратно устанавливают и раскладывают на подсобном столе или непосредственно на подносе, постелив салфетку, и накрывают другой салфеткой.

Выполнение практической работы

Получение задания
Варианты заданий для расчета количества столового белья приведены в таблице 28, в таблице 29 – варианты заданий для расчета посуды и приборов.
Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к его выполнению студент осуществляет самостоятельно.

Таблица 28 - Варианты заданий для расчета количества столового белья
	Вариант
	Количество официантов, чел
	Количество столов, шт
	Размер крышек столов, мм

	
	
	Двух

местные
	Четырех местные 
	Шести местные
	Двух

местные
	Четырех местные 
	Шести местные

	1
	3
	-
	-
	5
	600*850
	1000*1000
	1900*850

	2
	4
	-
	10
	-
	600*850
	Ø 1100
	Ø 1400

	3
	6
	10
	-
	5
	600*850
	1000*1000
	1800*1000

	4
	3
	3
	6
	-
	600*850
	Ø 1100
	1900*850

	5
	4
	-
	7
	2
	600*850
	1000*1000
	Ø 1400

	6
	6
	4
	10
	2
	600*850
	Ø 1100
	1800*1000

	7
	3
	3
	-
	2
	600*850
	1000*1000
	1900*850

	8
	4
	-
	4
	4
	600*850
	Ø 1100
	Ø 1400

	9
	6
	-
	6
	6
	600*850
	1000*1000
	1800*1000

	10
	8
	-
	8
	8
	600*850
	Ø 1100
	Ø 1400


Подготовка к выполнению задания
Студенты до начала практических занятий самостоятельно изучают назначение, виды столового белья, столовой посуды и приборов. Усвоение материала проверяют, отвечая на контрольные вопросы, приведенные в пособии. В тетрадь для практических занятий записывают: название работы, ее  цель; основные, наиболее часто используемые в предприятиях общественного питания виды столового белья, столовой посуды и приборов.

Выполнение задания

Студенты изучают выставленные в аудитории образцы посуды, приборов, столового белья, определяют их назначение. Изучают также посуду и приборы по предлагаемым преподавателем плакатам. Учатся складывать салфетки по рисунку 3, приведенному в пособии. Схему трех видов складывания салфеток зарисовывают в тетрадь.
В соответствии с заданным вариантом таблицам 28 и 29 рассчитывают количество столового белья, посуды и приборов.
Расчет столового белья оформляют в произвольной форме, расчет столовой посуды и приборов – по форме таблице 30. В этой таблице перечисляют всю необходимую посуду, приборы для индивидуальной подачи блюд и напитков в соответствии с заданным вариантом. При этом необходимо иметь в виду, что замена посуды и приборов осуществляется при подаче каждого блюда.
Выполненную и оформленную работу студенты представляют к защите. Преподаватель опрашивает студента устно, письменно или с помощью обучающей и тестирующей программы.
Вопросы для самоконтроля:
1. Какие виды столового белья вам известны?

2. Каков диаметр и каково назначение мелкой столовой тарелки?

3. Какова вместимость столовой глубокой тарелки?

4. Какой диаметр имеет закусочная и пирожковая тарелки?

5. Каково назначение и объем фужера?

6. Какова емкость рейнвейной рюмки?

7. Какая металлическая посуда используется для приготовления и подачи горячих закусок?

8. Какой прибор подают к холодным рыбным закускам?

9. Каково назначение закусочного прибора?

10.  Каково назначение столового прибора?
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1. Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Проф. обр. издат. 2002. – 544с.

2. Станкович Г.П., Дунцова К.Г. Справочник молодого официанта. – М.: Высшая школа, 1989. – 244с.

Таблица 29 - Варианты заданий для расчета количества индивидуальной посуды и приборов
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Таблица 30 – Расчет количества индивидуальной посуды и приборов на              ___ человек
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Занятие 6

Виды сервировок стола
Цель работы: ознакомиться с правилами и техникой сервировки стола.
Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1 Правила сервировки стола

2 Виды сервировок стола
   2.1 Предварительная сервировка стола

   2.2 Исполнительная (полная) сервировка стола
Теоретические основы
1 Правила сервировки стола
Слово «сервировка» происходит от французского service, что означает служить, и имеет два значения: подготовка стола к завтраку, обеду, ужину, чаю (расстановка посуды в известном порядке); совокупность предметов, предназначенных для этой цели (посуда, столовое белье и др.).
Основные требования, предъявляемые к сервировке стола следующие: простота, практичность, согласование ее с интерьером зала, соответствие подаваемой пище. Наряду с этим большое внимание уделяется эстетической направленности сервировки стола: форме, цвету, оформлению посуды, цвету скатерти и салфеток, соответствию ее тематической направленности предприятия, использованию национальных особенностей и др.

Требования к сервировке стола определяются основными правилами работы предприятий общественного питания. Она может быть предварительной и исполнительной. 
Предварительная сервировка стола выполняется в процессе подготовки зала к обслуживанию и включает минимальное количество предметов, которые могут быть использованы при последующем выполнении заказа. К ним относятся: пирожковые тарелки, фужеры, приборы для специй, столовые приборы (нож, вилка, ложка), салфетки.

Исполнительная (полная) сервировка осуществляется официантом, как правило, в зависимости от меню принятого заказа.

Сервировка зависит от многих факторов: типа, класса  и  специализации предприятия, характера обслуживания, метода и особенностей подачи отдельных блюд и др.

В связи с этим выделяют сервировку для подачи завтрака, обеда, ужина, чая, кофе, банкетную.

Сервировка стола, как и в целом процесс обслуживания посетителей, носит творческий характер и отличается многовариантностью, но основывается она на общих правилах, которые обусловлены рациональной, научной организацией труда официантов, а также необходимостью представления максимума удобств потребителям.

Многие требования к сервировке стола определяются правилами поведения за столом (см. приложение Г).

Сервировка осуществляется в определенной последовательности: стол покрывают подскатерником, скатертью, затем устанавливают тарелки, раскладывают приборы, размещают фужеры, салфетки, приборы для специй. Каждый элемент сервировки должен иметь на столе определенное место.

Накрытие стола скатертью выполняют так, чтобы заглаженный центральный шов скатерти  был расположен по оси стола и обе стороны ее находились на одном уровне от стола. Края скатерти должны опускаться не менее чем на 25-35 см от края столешницы, но не ниже сиденья стула. Меньший спуск скатерти придает столу неэстетический вид, больший – неудобен для потребителей. На рисунке 2 показано, каким должен быть правильный спуск скатерти при накрытии квадратного, круглого и прямоугольного столов.
Техника работы. Скатерть кладут на стол со стороны, ведущей к входу в зал. Официант стоит спиной к выходу, развертывает, оставляя скатерть сложенной вчетверо так, чтобы края свисали с правой и левой сторон равномерно. Центр скатерти и две свободные кромки должны быть повернуты к официанту. Подготовленную скатерть официант берет двумя руками, захватывая большим и  указательным пальцами середину. Затем приподнимает всю скатерть и, придерживая ее только за верхнюю кромку, направляет вперед и закрывает торец стола. Держа скатерть большим и указательным пальцами, официант протягивает ее на себя через стол, пока центральная складка не совпадет с серединой столешницы.
Существует и другой прием: подготовленную скатерть официант кладет на стол, берет руками за два (лежащих рядом) из четырех ее свободных углов, сильно встряхивает и опускает на столешницу.

Полотняную салфетку кладут на закусочную или десертную тарелку, бумажные салфетки ставят в специальных подставках или вазочках.
Возможно, также размещение салфетки на пирожковой тарелке или непосредственно на скатерти между приборами (ножом и вилкой). Различные варианты складывания салфеток приведены на рисунке 3.
Мелкую столовую, закусочную или десертную тарелку ставят точно против стула так, чтобы расстояние от тарелки до края столешницы составляло примерно 2 см (рис. 4, а). Эмблема должна быть на борту тарелки, обращенному к середине стола. При банкетной сервировке закусочная тарелка ставится сверху на мелкую столовую. При этом целесообразно проложить между ними салфетку, но так, чтобы не закрывать эмблему (рис. 4, б).
Пирожковую тарелку ставят с левой стороны от основной (мелкой столовой или закусочной) на расстоянии 5– 10см в зависимости от количества укладываемых в дальнейшем приборов (вилок). Возможны различные варианты размещения пирожковой тарелки по соотношению к мелкой или закусочной (рис.4, в-е).
Столовые приборы размещают справа и слева от центральной (мелкой столовой, закусочной, десертной) тарелки: ножи кладут справа лезвием к ней, вилки – слева зубцами вверх.
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 Сервировку стола приборами официант всегда начинает с ножа. Ножи необходимо укладывать с правой стороны тарелки, размещая их в направлении слева направо: столовый, рыбный, закусочный (рис.5, а); вилки принято укладывать с левой стороны тарелки, размещая их в направлении справа налево: столовую, рыбную, закусочную (рис. 5, б). Потребитель в процессе еды пользуется приборами в обратном порядке.
Стол рекомендуется сервировать не более чем на три комплекта приборов. В случае необходимости четвертый комплект можно положить на закусочную тарелку под салфетку (рис. 5, г). Нож для масла кладут на правый борт пирожковой тарелки (рис. 5, д). Столовую ложку кладут всегда с правой стороны, углублением вверх (рис. 5, е).
Десертные приборы укладывают перед тарелкой (мелкой столовой или закусочной) в следующем порядке (от тарелки к центру стола): нож, вилка, ложка (рис. 5, г). При сервировке стола десертными тарелками можно положить десертные приборы слева (вилку) и справа (нож, ложку) от нее. Часто при сервировке укладывают только один из десертных приборов (рис.5, а, б, е) или в паре – ложку и вилку, нож и вилку (рис. 5, д, в).
Приборы кладут на небольшом расстоянии от тарелки, а между собой – рядом, но так, чтобы они не соприкасались.
Фужер можно установить в центре за тарелкой или сдвинуть вправо до линии пересечения верхнего края тарелки с концом первого ножа (рис. 6)

При массовом обслуживании в дневное время на стол могут быть установлены соль и перец. В остальных случаях рекомендуется при сервировке стола ставить только соль, остальные специи, приправы подают к соответствующим блюдам или по просьбе потребителей.
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Закрытые приборы для соли и специй размещают в средней части стола в специальных подставках или на пирожковой тарелке. Соль и специи должны быть сухими и легко высыпаться из солонок и перечниц. Отверстия, через которые специи засыпают, должны быть прочно закрыты специальными пробками. При сервировке банкетных столов открытые солонки и перечницы ставят на скатерть без подставок. На каждый прибор кладут ложечку для специй.
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Для украшения стола используют свежие садовые и полевые цветы. Их ставят в центр стола в невысоких вазах по 3 – 5 шт. в каждой. В некоторых торжественных случаях срезанные цветы раскладывают вдоль стола дорожкой или по 1-2 цветка кладут правее ножей возле каждого места за столом.
2 Виды сервировок стола

        2.1 Предварительная сервировка стола

Предварительной называется сервировка, которую проводят при подготовке зала ресторана к обслуживанию до прихода потребителей. Набор предметов, предназначенных для предварительной сервировки, определяется в каждом предприятии на основе изучения потребительского спроса и ассортимента блюд в меню. Так, в ресторанах, отпускающих продукцию собственного производства по специальному меню в дневное время, допускается минимальная предварительная сервировка стола, включающая пирожковую тарелку, столовые приборы (нож, вилку, ложку), фужер, салфетки, прибор со специями, цветы (рис. 7).
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При обслуживании в дневное время по меню заказных блюд предварительная сервировка для каждого потребителя включает закусочную и пирожковую тарелки, столовые (нож, ложку, вилку) приборы, фужер, полотняную салфетку, прибор со специями (рис. 8)
В вечернее время необходимо дополнить сервировку закусочными приборами, убрать столовую ложку (рис. 9).

Предварительная банкетная сервировка включает мелкую столовую, закусочную и пирожковую тарелки, столовые (без ложки), рыбные и закусочные приборы, салфетку, фужер (рис. 10). Сервировка может включать десертные приборы (рис. 11).
При выполнении сервировки стола для подачи чая или кофе чайное (кофейное) блюдце ставят справа от основной (десертной) тарелки на уровне верхнего ее края. Соответствующую чашку устанавливают на блюдце ручкой вправо. Чайную (кофейную) ложку кладут на блюдце справа от чашки параллельно ее ручке.




          2.2 Исполнительная (полная) сервировка стола
Сервировку, которую проводят по заранее известному меню заказа, называют исполнительной. Она употребляется обычно при организации обслуживания банкетов, туристов, участников совещаний и т. д. При сервировке не должно быть лишних или недостающих предметов.
Сервировка стола по меню заказа имеет много вариантов, при этом число предметов сервировки зависит от ассортимента подаваемых блюд и напитков. Ниже приведены различные варианты сервировки стола по меню заказа.
На рисунке 12 показаны варианты сервировки стола по меню европейских завтраков. На варианте 1 европейского завтрака предлагается холодная закуска (ассорти из колбас), поэтому в сервировке предусматривают закусочную тарелку и закусочные приборы, вариант 2 – горячее блюдо (омлет), поэтому стол сервируют мелкой столовой тарелкой и столовыми приборами.
Сервировку по меню завтрака часто выполняют при обслуживании групп туристов. В этом случае можно предварительно поставить на стол кофейные или чайные чашки, кофейники, молочники, сахарницы, розетки для варенья, лимона и др.

В каждом варианте завтрака предлагается в меню масло сливочное, поэтому на правый борт пирожковой тарелки кладут нож для масла. Розетка с сахаром устанавливается справа от чайной или кофейной чашки, а с джемом, вареньем, сливочным маслом — за основной тарелкой.

Возможен и другой вариант сервировки стола для подачи туристам кофе или чая: чашки с блюдцем и соответствующими ложками устанавливаются на торце стола (если он прямоугольный) в один ряд. В дальнейшем официант заполняет их напитком и подает потребителям.

Варианты сервировок стола по меню обеда представлены на рисунке 13.

1  - пирожковая тарелка

2 - закусочная тарелка

3 - мелкая столовая тарелка

4 - нож для масла

5 - закусочный прибор

6 - столовый прибор

7 - сахарница

8 - розетка с маслом

9 - розетка с вареньем, джемом

10 - чашка кофейная с блюдцем и ложечкой

11  - чашка чайная с блюдцем и ложечкой

12 -молочник

13 -кофейник

14 - стакан с соком

Рисунок 12 - Варианты сервировки стола по меню европейских завтраков

1 - пирожковая тарелка

2 - мелкая столовая тарелка

3 - закусочный прибор

4 - столовый прибор

5 - ложка чайная

6 -  нож фруктовый

7- креманка или стеклянная вазочка

8 - тарелка десертная или вазочка

Рисунок 13 - Варианты сервировок стола по меню обеда
Варианты сервировки для обеда из четырех блюд отличаются приборами для основного (второго) блюда и десерта. Закусочная тарелка в сервировке может отсутствовать, если закуска перекладывается на подсобном столе.

Для обеда из пяти блюд закусочные приборы для холодной закуски из рыбы лучше уложить на тарелку под салфетку (рис.13, вариант 2).

Приборы для десерта подбирают в соответствии с заказом: десертная ложка — к компоту; десертная вилка — к пирожному; десертные нож и вилка — к арбузу; фруктовый нож — к яблокам.

При сервировке по меню ужина с холодной и горячей закусками приборы к горячей закуске подаются одновременно с ней, поэтому в сервировке предусматривают только закусочные приборы для холодной закуски (рис. 14). При сервировке банкета (два вида закуски, рыбное и мясное блюдо, десерт) первый закусочный прибор кладут на тарелку под салфетку (рис. 15).

1 -  закусочный прибор

2 - столовый прибор

3 -  десертная ложка 
4 - фужер
Рисунок 14 - Сервировок стола по меню ужина
Сервировка столов для тематических банкетов должна выполняться с учетом вышеизложенных правил и отражать сущность торжества. Для этого используют столы и стулья определенной формы, соответствующие цвета скатертей и формы складывания салфеток, соответствующие букеты и меню.

Тематические сервировки стола выполняются по различному поводу: ко дню рождения, свадебные, новогодние, детские, посвященные различным юбилеям, праздникам, спортивным состязаниям и др. Они могут выполняться как для организации банкетов, так и при традиционном обслуживании с учетом спецификации ресторана или кафе. При этом важно, чтобы предметы сервировки сочетались один с другим, соответствовали стилю предприятия и тематике торжества, ассортименту предлагаемых блюд.

1  - закусочный прибор

2 - рыбный прибор

3 - столовый прибор

4 - ложка чайная

5 – фужер
Рисунок 15 - Сервировка стола по банкетному меню
Выполнение практической работы
Получение задания

В таблице 31 приведены варианты заданий для сервировок стола. Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. К занятиям студенты готовятся заранее. 
Таблица 31- Варианты заданий для сервировок стола
	Номер варианта
	Содержание задания

	1
	Обед в ресторане туристического комплекса

	2
	Обед в ресторане для участников конференции

	3
	Обед в ресторане по меню украинской кухни

	4
	Семейный обед в ресторане

	5
	Ужин в ресторане с рыбной кухней

	6
	Ужин в ресторане в честь Нового года

	7
	Ужин в ресторане в честь золотой свадьбы

	8
	Ужин в ресторане с адыгейской кухней

	9
	Ужин в ресторане с европейской кухней

	10
	Ужин в ресторане в честь защиты дипломов


Подготовка к выполнению задания
Студенты до начала практических занятий самостоятельно изучают виды сервировок, основные правила сервировки стола тарелками, приборами, стеклянной (хрустальной) посудой, салфетками, основные способы подачи блюд и правила работы официантов (прил. Е, Ж). Усвоение материала проверяют, отвечая на контрольные вопросы, приведенные в конце методических указаний. В тетрадь для практических занятий записывают название работы, ее цель, основные правила сервировки стола тарелками, приборами, стеклянной посудой, салфетками. Приводят пример предварительной и исполнительной сервировок.
Выполнение задания

Студенты в аудитории изучают варианты сервировок по плакатам. В соответствии с содержанием задания составляют меню обеда или ужина; блюда записывают в соответствии с названием в сборнике рецептур или фирменные.

Выполняют задание на натуральных образцах посуды и приборов. После согласования с преподавателем оформляют его в тетрадь по форме рис. 12-15, но с указанием названий блюд и напитков. Для подбора вин и других алкогольных напитков к блюдам студенты пользуются информацией, приведенной в приложении Д. Выполненную и оформленную работу, студенты представляют к защите. При этом необходимо знать основные правила застольного этикета, приведенные в приложении Г.
Вопросы для самоконтроля:
1. Какая сервировка называется предварительной?
2. Какая сервировка называется исполнительной (полной)?

3. Каковы правила сервировки стола тарелками?

4. Каковы правила сервировки стола приборами?

5. Каковы правила сервировки стола стеклянной (хрустальной) посудой?

6. Какие способы складывания салфеток вам известны?

7. Как расставляют приборы со специями, вазы с цветами?

8. Как подбирают вина к блюдам?

9. Назовите основные способы подачи блюд.

10.Перечислите основные правила работы официантов при подаче блюд.
Список рекомендуемой литературы
1.  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Проф. обр. издат. 2002. – 544с.

2. Станкович Г.П., Дунцова К.Г. Справочник молодого официанта. – М.: Высшая школа, 1989. – 244с.

Занятие  7
Организация банкета - фуршет
Цель работы: закрепление теоретических знаний и приобретение навыков сервировки и обслуживания банкета – фуршет
Вопросы, выносимые на рассмотрение:
1 Основы организации банкета – фуршет

2 Процесс организации банкета – фуршет

Теоретические основы 

Организация банкета - фуршет осуществляется во время правительственных приемов, подписания протоколов, театральных премьер, заключения деловых соглашений и других мероприятий. Особенностью обслуживания банкета является то, что гости едят и пьют стоя у столов, к которым не ставят стульев. Продолжительность банкета 1,5-2 ч.

Организация банкета-фуршет имеет ряд преимуществ: на той же площади банкетного зала можно обслужить значительно большее количество гостей; каждый участник в ходе банкета имеет возможность подойти для беседы к любому гостю, выбрать любое место в зале, самостоятельно взять понравившиеся ему закуски, напитки и т. п., приглашенные могут уйти с банкета в любой момент; расходы в расчете на одного гостя значительно ниже по сравнению с обычным банкетом.

Для организации банкета - фуршет используют столы высотой 90-110 см, шириной 150 см. При расчете длины и количества столов предусматривается размещение 6-8 гостей на одном погоном метре стола при двухстороннем его использовании, при односторонней сервировке — норма соответственно уменьшается. Длина столов не должна быть более 10 метров. Фуршетные столы размещают в один ряд, несколькими рядами или в виде букв Т, П, Ш.

Кроме основных фуршетных столов в зале в удобных местах ставят дополнительные столы, возле которых гости могут есть и пить, поставить на них использованные тарелки, рюмки. У стен устанавливают также подсобные столы для запасных тарелок, приборов, рюмок, салфеток.

В процессе организации банкета - фуршет необходимо придерживаться следующего:

-  фуршетные столы не должны загораживать основные или служебные входы в зал. Их не следует устанавливать ближе, чем на 1,5 м от стены, чтобы не затруднять передвижение гостей и официантов. Центральное, наиболее удобное место в зале отводится почетным гостям;

- нельзя устанавливать столы в непосредственной близости от источников тепла, а также под прямыми лучами солнечного света, так как это способствует потере товарного вида и внешней привлекательности всех продуктов;

-  столы должны гармонировать с окружающей обстановкой; при их расстановке следует учитывать расположение осветительной арматуры в зале с тем, чтобы обеспечить равномерное освещение всех столов.

Фуршетные столы накрываются специальными банкетными скатертями, спуская кромку почти до пола (на 5—10 см от пола). Углы скатерти с торца аккуратно забирают внутрь и скрепляют так, чтобы образовался прямой угол при переходе торца в боковую часть. Нижняя кромка скатерти везде должна быть на одном уровне от пола.
Необходимо соблюдать следующую очередность сервировки столов: вначале расставляют стеклянную и хрустальную посуду, затем — тарелки, приборы, салфетки.

Сервировка стеклом может быть нескольких вариантов. В расчете на одного гостя стол сервируют следующим количеством стекла в штуках:

рюмки всех видов   — 2,0-2,5; 
фужеры                 —    0,75-1;

стаканы для соков  —  0,25-0,5.

При расстановке стекла в два ряда из фужеров на концах стола составляют треугольники по 10—15 шт., обращенные одним углом к его торцу (рис. 16). Расстояние от треугольника до края стола — 10—15 см, расстояние между треугольниками — 1,5-2,0 м. Все треугольники из фужеров должны быть расположены симметрично оси стола.

Рюмки расставляют между треугольниками из фужеров в два ряда на расстоянии 15—20 см один от другого, чередуя их в определенном порядке. Например, чередование рюмок водочная, лафитная, рейнвейная в обоих рядах должно быть одинаковым.

При расстановке стекла группами сначала по продольной оси стола расставляют, соблюдая определенные интервалы (20-30 см), по нескольку штук фужеры, а затем — рюмки (рис. 17). К ним — ряды фужеров и рюмок так, чтобы они образовали с осью стола угол 45°. При такой сервировке группы рюмок четко выделяются среди других предметов сервировки. Односторонняя сервировка стола рюмками группами приведена на рис. 18.

При расстановке стекла «елочкой» по оси также группами ставят фужеры, а затем от каждой из них в виде незамкнутого треугольника распределяют группами или по одной различные рюмки (рис. 19).
Расположение «елочки» может быть в одну сторону на одном столе и в противоположную — на другом. Если стол один, то «елочка» располагается в противоположные стороны от центра к торцам. Вазы с фруктами, цветами и бутылки с напитками ставят по оси стола.

При расстановке стекла «змейкой» по оси стола ставят фужеры группами по 3—4 шт. на расстоянии 80—100 см (рис. 20). От фужеров под углом 45° к краям стола на одной линии ставят, чередуя по три или по одной, рюмки — лафитные, рейнвейные, водочные. Бутылки с напитками в этом случае ставят группами внутри образовавшихся из рюмок углов, а фрукты и цветы — по оси, между группами фужеров.
На фуршетный стол ставят тарелки: закусочные (из расчета 1,5-2 шт. на одного гостя) и десертные или пирожковые (из расчета 0,5—0,75 шт. на одного гостя). 
Закусочные тарелки ставят по обеим сторонам стола стопками по 8—10 шт. на расстоянии 1,5—2 м одна от другой и в 1,5—2 см от края стола. За ними ставят пирожковые тарелки также стопками по 4—6 шт. Стопки тарелок должны быть расположены симметрично оси стола, кроме случая расстановки стекла «змейкой».

Фуршетные столы сервируют приборами в следующих количествах из расчета на одного гостя, шт: 
ножи закусочные

— 0,75-1,0; 
вилки закусочные
— 1,5-2,0; 
ножи



— 0,5-0,75;

вилки десертные

— 0,5-0,75.

Существуют два варианта сервировки фуршетных столов приборами. При первом варианте ножи закусочные располагают справа от тарелок, повернув к ним лезвиями и отступив 1,5—2 см от края стола. Вилки закусочные кладут на ребра слева от тарелки, повернув к ним вогнутой стороной зубцов и отступив 1,5—2 см от края стола, вилок около стопки должно быть столько, сколько в ней тарелок, или более этого количества. Ножи десертные помещают за десертными тарелками или правее них, ручками вправо. Вилки десертные кладут слева от десертных тарелок ручками влево или в одну линию вместе с ножами.

При другом варианте сервировки ножи закусочные кладут справа от стопок тарелок, вилки закусочные располагают правее ножей, повернув их вогнутой стороной зубцов к тарелкам. При отсутствии десертных вилок увеличивают количество закусочных вилок.

Полотняные салфетки, сложенные определенным образом, кладут по 3—5 шт. на стопки пирожковых тарелок или за ними в непосредственной близости. Однако более практичны на таком банкете небольшого размера бумажные салфетки. Их помещают в невысокие вазочки-стаканы. При их отсутствии салфетки можно свернуть в виде треугольника и положить стопкой или веером по 6—10 шт. на скатерть, рядом с тарелками.

В первую очередь на фуршетный стол ставят цветы и фрукты в вазах по оси стола между рядами рюмок при сервировке в два ряда; в интервалах между группами фужеров — при сервировке «елочкой» и «змейкой»; между группами рюмок — при сервировке группами. Вазы должны размещаться с одинаковыми интервалами, а на нескольких столах, расположенных параллельно, — симметрично. 
Затем выставляют напитки. При сервировке в два ряда бутылки с пивом, минеральной и фруктовыми водами, квасом — около групп фужеров. Если в меню предусмотрены соки, то стаканы для них ставят в ряды с рюмками, также чередуя их в определенной последовательности. Бутылки со спиртными напитками расставляют с одинаковыми интервалами, этикетками в одну и в другую стороны к гостям.
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При сервировке «змейкой» и «елочкой» бутылки с напитками ставят внутри образовавшихся из рюмок углов. Все напитки предварительно охлаждают. Исключение составляют красные столовые вина, коньяки. Их подают комнатной температуры или слегка подогретыми.

Соки натуральные на стол ставят как в бутылках, так и в кувшинах, а квас, пиво, воды (минеральные и фруктовые) — в закрытых бутылках. Открывают их за несколько минут до приглашения гостей.

После того, как на столе расставлены фрукты, цветы, напитки, но не ранее чем за один час до начала банкета, расставляют холодные закуски и блюда, соусы к ним и хлеб. Ассортимент закусок фуршетного стола должен быть разнообразным. Учитывая, что гости едят стоя, все холодные закуски подготавливают мелкими кусочками «на вилку». Гарниры к закускам целесообразно подавать на стол отдельно от основного продукта. При расстановке закусок на столе соблюдают определенную последовательность. В первую очередь ставят закуски, которые не теряют своих вкусовых качеств и внешнего вида от взаимодействия комнатной температуры и времени (рыбные, мясные копчености, гастрономию, соления). В последнюю очередь, непосредственно перед приходом гостей, ставят икру, масло, закуски под майонезом, сметаной, заливные блюда.

Для того чтобы правильно использовать площадь стола, в первую очередь расставляют большие блюда, чередуя их по видам, а остальную площадь стола занимают другой, более мелкой посудой с закусками. Значительная часть закусок выставляется на овальных фарфоровых блюдах. Их ставят под углом 30—45° к оси стола. Закуски в вазах, салатниках ставят ближе к центру стола, а в низкой посуде — ближе к краю, оставляя расстояние 25—30 см от края стола, чтобы гости могли поставить закусочные тарелки, рюмки и т. п. На каждом блюде обязательно должны быть приборы для раскладывания. Исключение составляют вазы с натуральными овощами и фруктами. Соль и перец размещают по всему столу в линию с блюдами, с равными интервалами.

Хлеб на фуршетный стол ставят на закусочных тарелках или в специальных вазах-хлебницах. Кусочки черного и белого хлеба по размерам должны быть вполовину меньше обычных. Для обслуживания банкета-фуршет исходят их нормы 18—20 гостей на одного официанта. Фрагмент сервировки фуршетного стола приведен в прил. М.

Выполнение практической работы
Получение задания

Варианты заданий по изучению организации обслуживания банкета-фуршет приведены ниже. Задание выдает преподаватель во время аудиторных занятий. Подготовку к выполнению задания студент осуществляет самостоятельно.
	Вариант 1

	Холодные закуски
	Икра зернистая, осетрина заливная, ассорти мясное, огур​цы свежие, колбаса московская, масло сливочное

	Горячие закуски
	Котлеты пожарские

	Сладкие блюда
	Мороженое

	Горячие напитки
	Кофе по-восточному

	Винно-водочные и безал​когольные напитки
	Водка столичная, вино мукузани, ликер, вода минеральная

	Примечание: расстановка стекла в два ряда, количество гостей 36 человек


	
	Вариант 2

	Холодные закуски
	Канапе с икрой зернистой, осетрина под майонезом, салат мясной, салат из помидоров и огурцов, буженина, масло сливочное

	Горячие закуски
	Люля-кебаб

	Сладкие блюда
	Фрукты ассорти

	Горячие напитки
	Кофе черный

	Винно-водочные и безал​когольные напитки
	Коньяк 5 звездочек, вино цинандали, вино мадера, вода минеральная и фруктовая

	Примечание: расстановка стекла группами, количество гостей 40 человек


	Вариант 3

	Холодные закуски
	Салат из крабов, салат «Столичный», язык отварной с хре​ном, говядина заливная, помидоры свежие, яйцо под май​онезом, масло сливочное

	Горячие закуски
	Котлеты куриные

	Сладкие блюда
	Пломбир с вареньем, виноград

	Горячие напитки
	Чай с лимоном

	Винно-водочные и безал​когольные напитки
	Водка Московская, вино портвейн, вино сухое белое, шам​панское полусладкое, вода минеральная, пиво

	Примечание: расстановка стекла «елочкой», количество гостей 54 человека


	Вариант 4

	Холодные закуски
	Ассорти рыбное, осетрина отварная, ассорти мясное, филе кур заливное, салат «Летний», ветчина, масло сливочное.

	Горячие закуски
	Судак жареный фри

	Сладкие блюда
	Мороженое, фрукты

	Горячие напитки
	Чай с медом

	Винно-водочные и безал​когольные напитки
	Водка пшеничная, вино сухое белое, вино твиши, шампан​ское сухое, вода минеральная, фруктовая

	Примечание: расстановка стекла «змейкой», количество гостей 50 человек


	Вариант 5

	Холодные закуски
	Расстегаи рыбные, семга с лимоном, колбаса московская, курица фаршированная (галантин), овощи натуральные, яйцо с килькой, масло сливочное

	Горячие закуски
	Осетрина в кляре, сосиски

	Сладкие блюда
	Фруктовое ассорти

	Горячие напитки
	Шоколад

	Винно-водочные и безал​когольные напитки
	Вермут, вино рислинг, коньяк армянский, вода фрукто​вая, пиво.

	Примечание: расстановка стекла группами (односторонняя), количество гостей 60 че​ловек


Подготовка к выполнению задания

Студенты до начала практических занятий самостоятельно изучают организацию банкета - фуршет и подачу блюд и напитков (приложение И). Усвоение материала проверяют, отвечая на контрольные вопросы. 
В тетрадь для практических занятий записывают название работы, цель работы; назначение банкета - фуршет и основные требования к его организации. Приводят в тетради примеры двух-трех видов расстановки фужеров, рюмок на банкетном столе. Организацию других видов банкетов студенты изучают по информации, приведенной в приложении К.
Выполнение задания

Студенты изучают сервировку банкетного стола по выставленным в аудитории плакатам. Накрывают фуршетный стол банкетным полотном и выполняют сервировку стеклом в соответствии с заданным вариантом.

Рассчитывают длину стола, количество официантов, количество посуды, приборов для индивидуального пользования, а также для подачи блюд, закусок и количество приборов для раскладывания. Расчеты оформляют в тетради в произвольной форме. Выполненную и оформленную работу студенты представляют к защите.

 Вопросы для самоконтроля:
1. Каково назначение банкета - фуршет?

2. В чем преимущество банкета - фуршет по сравнению с банкетом за столом?

3. Какие столы используют для организации этого банкета?

4. Как рассчитывается необходимое количество белья, посуды, приборов для организации банкета?

5. Какие виды сервировки стеклом вам известны?

6. Какие тарелки, приборы используют при организации банкета -фуршет?

7. Как размещают на фуршетном столе салфетки, тарелки, приборы?

8. Какова продолжительность банкета - фуршет?

9. Какая мебель дополнительно устанавливается в зале?

10. В какой последовательности выставляются на стол блюда, закуски, напитки, фрукты, цветы?

11. Какие виды банкетов вам известны?

12. Какие вы знаете современные виды услуг и формы обслуживания?
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ПРИЛОЖЕНИЯ
ПРИЛОЖЕНИЕ А
ПРАВИЛА ОКАЗАНИЯ УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Правила регулируют отношения между потребителями и исполнителями в сфере оказания услуг общественного питания.

Потребитель — гражданин, заказывающий или использующий услуги общественного питания исключительно для личных нужд, не связанных с извлечением прибыли.

Исполнитель — организация независимо от организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, оказывающие потребителю услуги общественного питания по возмездному договору.

Режим работы исполнителя — государственной или муниципальной организации — устанавливается по решению соответствующих органов исполнительной власти и органов местного самоуправления.

Режим работы исполнителя — организации или иной организационно-правовой формы, а также индивидуального предпринимателя — устанавливается ими самостоятельно.

Исполнитель обязан соблюдать установленные в государственных стандартах, санитарных, противопожарных правилах, технологических нормативах обязательные требования к качеству услуг, их безопасности для жизни, здоровья людей, окружающей среды и имущества.

Исполнитель самостоятельно определяет перечень оказываемых услуг в сфере общественного питания. Он должен иметь ассортиментный перечень производимой им продукции общественного питания, соответствующий обязательным требованиям нормативных документов.
Исполнитель обязан в наглядной и доступной форме довести до сведения потребителей следующую информацию:

— перечень услуг и условия их оказания;

— цены и условия оплаты услуг;

— фирменное наименование предлагаемой продукции общественного питания с указанием способов приготовления блюд и входящих в них основных ингредиентов;

— сведения о весе (объеме) порций готовых блюд, емкости бутылки алкогольного напитка, об объеме его порций;

—  обозначения нормативных документов, обязательным требованиям которых должны соответствовать продукция общественного питания и оказываемая услуга.

К оказанию услуг, связанных непосредственно с процессом производства и обслуживания, допускаются работники, прошедшие специальную подготовку и профилактические медицинские осмотры.


ПРИЛОЖЕНИЕ Б 
ОБЯЗАННОСТИ ИНЖЕНЕРА-ТЕХНОЛОГА
Инженер-технолог обязан постоянно контролировать работу бракеражных комиссий, осуществлять меры по внедрению прогрессивных форм контроля, совместно с заведующим производством оценивать работу каждого работника, каждого производственного участка, цеха.

Должен организовывать совместно с работниками склада, заведующими производством регулярный контроль качества поступающего сырья, не допуская использования для приготовления блюд и изделий недоброкачественного сырья.

Должен участвовать в организации рационального питания населения, обеспечивая такое составление меню комплексных обедов, завтраков и ужинов, которое восполняет потребность организма в важнейших питательных веществах.

Инженер-технолог выполняет функцию организатора производства, решает задачи, обеспечивающие высокое качество продукции, выпускаемой предприятиями, и работы самого предприятия.

Деятельность инженера-технолога должна быть направлена на повышение качества выпускаемой продукции, внедрение новых технологий и совершенствование технологических процессов.


ПРИЛОЖЕНИЕ В 
ОБЯЗАННОСТИ ЗАВЕДУЮЩЕГО ПРОИЗВОДСТВОМ
Заведующий производством должен иметь высшее или среднее профессиональное образование и опыт практической работы.

Знать основы трудового законодательства, основные положения Закона РК «О защите прав потребителей», правила производства и реализации продукции (услуг) общественного питания, отраслевые руководящие документы, касающиеся его профессиональной деятельности. Знать основы организации производственных цехов и производства в целом. Знать технологию производства продукции общественного питания, требования к ее качеству, санитарные правила для предприятий общественного питания.

Уметь пользоваться сборниками рецептур блюд, знать порядок составления меню, учет и отчетность, калькуляцию блюд и цены на них, методику определения норм отходов и потерь сырья (продуктов), методику разработки рецептур на новые и фирменные блюда (изделия) на предприятиях, обладать навыками по разработке стандартов предприятия, технических условий и составлению технологических карт.

Знать требования нормативных и технологических документов на основное сырье, пищевые продукты и продукцию общественного питания. Знать последовательность технологического процесса, режимы и способы обработки сырья и полуфабрикатов во избежание образования канцерогенных или других потенциально вредных химических веществ при производстве кулинарной продукции. Знать основные критерии безопасности кулинарной продукции. Знать современные виды механического, теплового и холодильного оборудования, принципы его работы, технические характеристики и условия эксплуатации, а также виды тары, инвентаря, посуды, весоизмерительных приборов. Знать и уметь применять в практической деятельности методы контроля качества продукции и услуг. Осуществлять постоянный контроль над технологическими режимами и рецептурами блюд, за соблюдением производственным персоналом санитарных требований и правил личной гигиены.


ПРИЛОЖЕНИЕ Г
ПРАВИЛА ПОВЕДЕНИЯ ЗА СТОЛОМ
1.  Персональные тарелки и приборы всегда остаются на своем месте. Блюда и закуски накладываются на них из салатников, блюд и другой посуды с помощью приборов для раскладывания.

2.  Взяв салфетку, предназначенную для индивидуального пользования, можно развернуть ее и положить на колени. Салфеткой можно коснуться губ перед тем, как выпить из бокала. Закончив еду, ее, не складывая, кладут на стол. Детям заправляют салфетку за воротник.

3.  Руками берут хлеб, печенье, сухое пирожное, фрукты и цитрусовые, сахар (если не положены щипцы). Эти продукты не надо делить ножом или вилкой, они не пачкают пальцев, рука касается только одного куска.

4. От куска хлеба или булки не откусывают, а по мере надобности отламывают небольшие кусочки.

5. При подаче икры, паштетов, масла их сначала приборами для раскладывания кладут на тарелку, затем намазывают на небольшие кусочки хлеба. Съев первый, намазывают второй, используя специальные ножи.

6. Горчицу и соль берут специальными ложечками. Горчицу кладут на дно тарелки с правой стороны.

7. Холодные закуски едят закусочными вилками и ножом; горячие из кокотницы или кокильницы — кокотной вилкой или чайной ложкой; рыбу в горячем виде — рыбным ножом и вилкой; горячие мясные блюда — с помощью столового ножа и вилки; десертные блюда (пудинг, мороженое) — десертной ложкой, фрукты — с помощью фруктовых ножа и вилки. Пользуясь во время еды вилкой и ножом, нож держат в правой руке, вилку — в левой. Когда едят только вилкой — ее берут в правую руку. Если приходится временно прерывать еду, чтобы выпить воды, взять хлеб, положить кусок мяса, нож кладут на тарелку ручкой вправо, вилку — ручкой влево. Окончив еду, нож и вилку кладут в тарелку рядом друг с другом.

8.  Рыбную гастрономию, мясо (в том числе птицу, дичь) разрезают ножом, не нарезают сразу несколько кусочков.

9. Рыбу в горячем виде едят с помощью рыбного прибора. У тупого лезвия ножа этого прибора лопатообразная форма. Если таких приборов нет, то рыбу можно есть с помощью двух вилок.

10. Осетрину, белугу, севрюгу отварную и горячего копчения едят только вилкой. Рыбу, как и мясо, расчленяют на маленькие кусочки.

11. Котлету, омлет, вареный картофель и подобные им мягкие кушанья едят вилкой. Ножом можно подправить то, что кладется на вилку.

12. Соус не наливают на картофель или овощи, его съедают с основной пищей. Очищать его остатком хлеба не допускается.

13. Яйца всмятку подают в яичной рюмке. Скорлупу легко разбивают ложкой. Осколки кладут в блюдце, на котором стоит рюмка. Едят ложкой. Яйца вкрутую чистят до конца, разрезают на две половинки, затем постепенно расчленяют вилкой. Яичницу и омлет едят вилкой, в случае необходимости помогают кусочком хлеба в левой руке. Яичницу-глазунью едят ложкой, глазунью с куском ветчины — ножом и вилкой.

14. Суп едят, черпая ложкой от себя. Ложку держат так, чтобы большой палец лежал сверху на ее ручке. Подносят ко рту левым широким краем. Охлаждать суп, перемешивая ложкой, не рекомендуется. Едят бесшумно. Окончив, есть, ложку оставляют в тарелке. Клецки, фрикадельки в супе делят на части ложкой.

15. Куски пирога едят ножом и вилкой, маленькие пирожки — держат пальцами, жирные пирожки — ножом и вилкой.

16. Яблоко и грушу разрезают фруктовым ножом на тарелке вдоль на 4 или 8 частей. Затем их чистят и удаляют сердцевину. От этих кусков откусывают. Крупный персик, держа в левой руке, надрезают по кругу до косточки, затем разламывают. Косточку удаляют ножом. При еде от половинок отрезают кусочки. Абрикос по половинке кладут в рот. Ягоды подают разложенными на порции, их посыпают сахаром и едят чайной ложкой. Съев фрукты, вытирают руки салфеткой и кладут ее на фруктовую тарелку.

17.  Компоты едят десертной ложкой. Косточки ложкой складывают на блюдце. Пока еда не окончена, ложку принято класть в вазочку с компотом, а по окончании ее кладут на блюдце. Жидкость всегда вычерпывают ложкой.

18. Ломтик лимона кладут в чашку с чаем, ложкой выдавливают сок, остатки извлекают и кладут на край блюдца. Если лимон подан на стол, расчлененным на дольки, «чесночком», сок выжимают над стаканом указательным и большим пальцами правой руки. Помешав чай, кофе, ложку кладут на блюдце. Не допускается оставлять ее в стакане или чашке чая.


ПРИЛОЖЕНИЕ Д

ПОДБОР АЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ К БЛЮДАМ
К закускам подают водку, горькие настойки (иностранцы заказывают белые сухие вина). Они подходят к острым салатам, балыку, семге, лососине, маринованным и соленым овощам. К первым блюдам подают крепкие вина (портвейн, мадеру, херес), к горячим рыбным блюдам — столовые сухие вина (цинандали, рислинг, фетяска). К мясным блюдам, а также блюдам из субпродуктов (мозгов, печени) подают красные сухие вина (мукузани, столовое красное). К блюдам из птицы и дичи — умеренно экстрактивные красные вина (каберне, бордо). К жирным мясным блюдам (плов, шашлык) подают сильно экстрактивные красные вина (терпкие) — (кахетинское № 8, саперави № 5). К зелени, свежим овощам, к овощным блюдам подают столовые сухие или полусладкие вина (тетра, твиши, российское полусладкое). К блюдам с пряной зеленью, кресс-салатам, к блюдам из фасоли, к сырам, брынзе предлагают кахетинские вина. К десерту подают сладкие десертные и ликерные вина (мускаты, токай, кагоры, сладкое и полусладкое шампанское).

Сухое и полусухое шампанское можно предлагать ко всем блюдам за исключением холодных рыбных закусок и сыров.

Рекомендуемая температура подачи

Водка и горькие настойки          

8—10 °С.

Белые столовые и полусладкие вина
12—14 ° С — зимой; 8—10 °С
— летом.

Красные сухие столовые вина      

20 ° С — зимой; 18 °С —
летом. 
Портвейн                                


16-18 °С.

Херес, мадера                         


18—22 °С.
Десертные и ликерные вина        

16—18 °С.

Шампанское, цимлянское и        

6 - 8 °С. 
мускатное шампанское

Профессия сомелье
Сомелье персонально отвечает за покупку и продажу вин, правильность их хранения, сопроводительную документацию, подбор и рациональное использование винной посуды, рекомендацию и представление вина гостю ресторана, обучение персонала, как обращаться с вином, а также самостоятельно разрешает все конфликтные ситуации, так или иначе связанные с вином. Сомелье должен очень хорошо знать вина и еще иметь навыки дегустатора.

Сомелье в ресторане занимается также составлением и поддержанием винной карты, работает с поставщиками алкогольных напитков. У него должны быть особые знания, он должен хорошо ориентироваться на рынке алкогольной продукции, отслеживать все новинки, иметь представление о достоинствах и недостатках виноторговых компаний, специфике их ассортимента и ценовой политике.

В отношениях с гостями сомелье представляет своего рода лицо ресторана. По его внешнему виду и действиям судят об уровне и атмосфере предприятия в целом. Помимо узкопрофессиональных навыков, ему необходимы такие качества, как личное обаяние, коммуникабельность и интеллигентность. Главный смысл деятельности сомелье в том, чтобы гость чувствовал себя в ресторане, как дома.
Стеклянная и хрустальная посуда для напитков в баре
Бокалы и рюмки
Бокал мартини емкостью от 100 см3 и более имеет форму расширенного конуса, используется для подачи коктейлей.
Коктейльная рюмка емкостью от 100 см3 и более (корджел) имеет донышко в форме трапеции, используется для подачи коктейля, имеющего небольшой объем порции.

Рюмка Маргарита емкостью от 100 см3 имеет форму креманки, используется для подачи коктейлей на основе густых ликеров.

Рюмка коблер емкостью от 200 до 300 см3 имеет форму креманки, используется для подачи коктейлей со сливками, мороженым или с большим количеством фруктов.

Бокал хайрикен емкостью 400 см3 применяется для подачи экзотических коктейлей.

Бокал гоблет емкостью 250 см3 используется для подачи эксклюзивных и экзотических коктейлей.

Бокал шуттер емкостью 180-250 см3 имеет форму вытянутого цилиндра на гофрированной ножке, используется для приготовления и подачи слоистых коктейлей.

Рюмка пуус-кафе емкостью 60 см3 используется для подачи слоистых коктейлей.

Бокал парфайт емкостью 250—350 см3 используется при подаче замороженных коктейлей.

Рюмка сауэр емкостью 100 см3 предназначена для коктейлей, имеющих кислый вкус.

Рюмка туттер емкостью 20 см3 имеет форму вытянутого цилиндра, расширенного книзу, используется для подачи крепких напитков, употребляемых малыми дозами.

Рюмка ярда емкостью 20 см3 имеет форму пробирки с расширенным основанием, используется для подачи крепких напитков.


Стаканы
Олд-фэшенд емкостью 100—250 см3, широкий и низкий стакан для подачи алкогольных напитков со льдом.
Тумблер емкостью 150—200 см3, неширокий стакан для подачи различных коктейлей.

Хайбол емкостью 200-250 см3 используется для подачи соков, безалкогольных напитков.

Коллинз емкостью 300-400 см3 используется для подачи специальных напитков типа коллинз.

Пинта для пива имеет емкость 473,8 см3.

Кружки и чашки

Кружка для пива емкостью 250-2000 см3.

Чашка для пунша из огнеупорного стекла емкостью 200-220 см3.

Чашка для крюшона емкостью 150-200 см3.

Чашка для чая из огнеупорного стекла емкостью 200— 220 см3.


ПРИЛОЖЕНИЕ Е 
ОСНОВНЫЕ СПОСОБЫ ПОДАЧИ БЛЮД

Подача блюд в обнос

При подаче блюд в обнос заказанное блюдо перекладывают на тарелки потребителей с помощью приборов — столовых ложек, вилок, лопаток, щипцов. Официант кладет свернутый вчетверо ручник на ладонь левой руки и ставит правой рукой блюдо на ручник. Держа блюдо в левой руке, правой рукой с помощью столовых вилки и ложки раскладывает содержимое на тарелку потребителю. При этом приборы, находящиеся в руке официанта, должны быть расположены обязательно над блюдом; локти официанта должны быть по возможности прижаты к телу; официант должен работать в основном кистью, блюдо при этом он держит так, чтобы борт его немного перекрывал борт тарелки потребителя.

Этот способ подачи блюд всегда применяется на банкетах с полным обслуживанием официантами.

Подача блюд «в стол»

Сущность способа заключается в том, что заказанные блюда и напитки (несколько порций в одной посуде) ставят на стол (используя блюда, баранчики, кофейники, чайники, кувшины, графины) вместе с приборами для раскладывания. Официант оказывает помощь потребителям в перекладывании блюд в индивидуальную посуду.

Этот способ подачи блюд всегда применяется на банкетах с частичным обслуживанием официантами.
Подача блюд с перекладыванием на приставном столе

Принесенное с раздачи блюдо официант показывает потребителю и перекладывает с его разрешения на подогретую тарелку на столе, который приставлен к торцу обеденного стола. Для перекладывания официант использует ложку и вилку. Сначала перекладывает основной продукт, потом гарнир, овощи, зелень. Основной продукт должен находиться на тарелке ближе к посетителю, напротив эмблемы ресторана. Гарнир размещается за основным продуктом. Особенно тщательно следует перекладывать компоненты сложного гарнира, не допуская их смешивания и соблюдая сочетание цветов гарнира.


ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 
ПРАВИЛА РАБОТЫ ОФИЦИАНТОВ ПРИ ПОДАЧЕ БЛЮД
При подаче блюд и напитков официант непременно должен соблюдать такую последовательность: вначале на стол ставят минеральную или фруктовую воду, затем хлеб, закуски, алкогольную продукцию, горячие блюда.

Официант все заказанные блюда и напитки приносит на левой руке на подносе, застеленном салфеткой. Официант с подносом подходит к гостю слева.

На одном подносе нельзя переносить буфетную продукцию в стеклянной посуде и продукцию кухни.

При подаче блюд в икорницах, салатниках, соусниках их ставят на тарелки, накрытые салфеткой, около них кладут приборы для раскладывания. Официант раскладывает блюдо на тарелки на подсобном столе на виду у потребителей. При раскладывании (используя ложку и вилку) ложку официант держит в правой руке, вилку — в левой. При сервировке стола официант не должен касаться краев чашки или стакана, края тарелки. Приборы можно брать только за ручки. Не принято подавать закуски через стол, а также в руки гостю. Не ставят закуски на стол левой рукой, находясь от потребителя с правой стороны.

Официант должен подавать блюда и напитки правой рукой с правой стороны от гостя. При раскладывании блюда «в обнос» официант подходит к гостю слева, держа поднос на левой руке. Чистые тарелки официант ставит с правой стороны правой рукой. Холодные закуски с гарнирами официант ставит на стол с левой стороны, без гарнира — с правой.

Официант чай не наливает в чашку доверху (не более чем на 1,5 см до краев чашки).
Минеральную воду официант открывает ключом, протирает горлышко бутылки ручником и, получив разрешение гостя, наливает воду в фужер на две трети вместимости. Наливая пиво, официант держит бутылку выше, чем бутылку с водой, чтобы образовалась пена.

При подаче винно-водочных изделий официант показывает заказчику бутылку, повернув ее этикеткой, спрашивает разрешения и откупоривает ее. Вынимая пробку из бутылки, официант левой рукой поддерживает горлышко бутылки с помощью сложенной салфетки, правой рукой извлекает пробку и протирает горлышко салфеткой. Вино наливает на три четверти объема рюмки, после чего поднимает горлышко бутылки и поворачивает ее вокруг оси вправо. Официант наливает вино сначала женщинам, потом — мужчинам и тому, кто заказал вино.

Официант не наливает напитки в рюмки через стол или с левой стороны правой рукой. Наливая вино, нельзя касаться бутылкой рюмок.

Напитки в бокалах, рюмках, стаканах, наполненных на подсобном столе, официант подает гостю с левой стороны левой рукой.

Официант шампанское разливает в два приема, обходя гостей за столом, или наливает в бокалы, установленные на подносе.

При уборке посуды и замене приборов официант подходит к каждому потребителю отдельно с левой стороны. Убирать посуду через стол не допускается. Официант убирает использованную посуду, как с правой, так и с левой стороны. Стакан воды, счет официант подает с левой стороны.


ПРИЛОЖЕНИЕ И

ПОДАЧА БЛЮД И НАПИТКОВ
Подача холодных закусок

Холодные блюда и закуски подают в следующей последовательности: рыбная гастрономия, натуральные овощи, салаты рыбные, мясные, овощные, мясная гастрономия, закуски из мяса собственного производства, закуски из овощей, яиц. Температура подачи холодных блюд и закусок должна быть не выше 14 и не ниже 7 °С. Тарелки для подачи холодных блюд и закусок должны быть охлаждены. Размеры посуды должны быть такими, чтобы продукты, входящие в состав блюда, не закрывали ее борта. Салатники, икорницы, соусники перед подачей на стол ставят на пирожковые или закусочные тарелки. Для предотвращения скольжения на тарелки кладут бумажные салфетки. Перед салатником и соусником на ту же тарелку ручкой вправо кладут чайные или десертные ложки, перед икорницей — лопатку для раскладывания. Соусник ставят на тарелку ручкой влево. При обслуживании все холодные блюда с гарниром и салаты ставят на стол с левой стороны от гостя, холодные закуски без гарнира — справа. При подаче холодных блюд и закусок используют закусочный прибор.

Икру паюсную предварительно формуют и отрезают кусочки, имеющие вид прямоугольника или эллипса. Их укладывают на рыбный лоток, дополняя кусочком лимона или зеленью петрушки.

Икру зернистую подают в икорнице, в металлическую часть которой кладут наколотый лед. Икру зернистую можно подавать также на лотке, дополнив икру сливочным маслом, веточкой зелени.
Семгу малосоленую по 2 куска на порцию подают на фарфоровых лоточках. Порция рыбы дополняется кусочком лимона и зеленью.

Сельдь натуральную подают на фарфоровом лоточке. Отдельно на розетке подают сливочное масло. Сельдь рубленую выкладывают в селедочницу, придавая форму целой рыбы или формуя ее в виде продолговатой горки. Блюдо оформляют яблоками, зеленью, огурцами, помидорами.

Ростбиф, отварное мясо нарезают по 2—3 куска на порцию, укладывают на круглое или овальное фарфоровое блюдо. К ростбифу подают гарнир из овощей (помидоры, корнишоны), зелень. К отварному мясу подают маринованные овощи и фрукты, соус хрен или соус майонез с корнишонами.

Шпроты в масле подают на лоточках, украшают ломтиком лимона и веточкой петрушки.

Рыбу отварную, заливную подают на овальных фарфоровых блюдах или лоточках. Отдельно в соуснике подают соус хрен.

Для подачи салатов используют одно- и многопорционные фарфоровые салатники. Салатники ставят на подстановочные тарелки, на которые кладут в зависимости от размера салатника столовую или десертную ложку и вилку.

Салат-коктейль подают в фужерах или низких бокалах, которые ставят на подстановочную тарелку, застеленную бумажной салфеткой.

Язык, мясное ассорти, жареную птицу подают на круглых фарфоровых блюдах. Отдельно в соуснике подают соус хрен или соус майонез с корнишонами.

Фаршированную курицу нарезают по 2-3 ломтика на порцию, в качестве гарнира используют помидоры, огурцы, зелень, желе. Соус майонез с корнишонами подают отдельно. Отпускают на круглом фарфоровом блюде.
Паштет из печени формуют в виде батона, рулета. Укладывают на овальное блюдо, оформляют взбитым сливочным маслом, нанося его в виде сеточки или узора.

Сыры подают нарезанными ломтиками на лотках, фарфоровых блюдах. Для раскладывания используют вилку для сыра.

Грибы маринованные или соленые подают в салатниках.

Бутерброды подают на пирожковой или закусочной тарелках.

Примеры оформления холодных блюд и закусок приведены в прил. Л.

Подача горячих закусок

Горячие закуски подают в следующем порядке: из рыбы и рыбных продуктов, из мяса, субпродуктов, птицы и дичи, овощей, грибов, яичные, мучные закуски.

Горячие закуски часто подают в той посуде, в которой они были приготовлены. Кокотницы, кокильницы, порционные сковороды ставят на закусочные или пирожковые тарелки и для уменьшения скольжения на тарелки кладут бумажные салфетки. Закуски, подаваемые в кокотницах, едят чайной ложкой или кокотной вилкой, закуски на порционных сковородах — закусочной вилкой. Температура подачи горячих закусок 75-90 "С. Если горячая закуска перекладывается на тарелку, то последняя должна быть подогрета до 40-50 "С.

Запеченную рыбу подают в порционной сковороде, которую ставят на закусочную тарелку.

Горячие рыбные закуски, запеченные под соусом, с грибами подают в кокильщицах (раковины) или порционных сковородах, которые ставят на закусочные тарелки.

Тефтели в томате подают в круглых баранчиках или на мельхиоровой сковороде, которые ставят на закусочную тарелку.
Почки, печень куриную в соусе подают в порционной сковороде, поставленной на закусочную тарелку.

Горячие закуски из птицы, дичи под соусом подают в кокотницах по 2 шт. на порцию. Кокотницы ставят на закусочную тарелку. Ручки кокотниц поворачивают влево. Чайную ложку или кокотную вилку кладут на тарелку ручкой вправо.

Кабачки, перец фаршированный, запеченные в сметанном соусе, подают в порционной сковороде, которую ставят на закусочную тарелку.

Грибы подают в той же посуде, в которой готовились — в кокотницах, по 2 шт. на порцию. Кокотницы ставят на закусочную тарелку.

Натуральную яичницу готовят и подают в порционной сковороде, при подаче ее ставят на закусочную тарелку. Рядом кладут десертную ложку. При подаче яичницы с ветчиной и другими наполнителями стол сервируют закусочными вилкой и ножом.

Корзиночки из слоеного или сдобного теста с начинками подают на закусочной тарелке, накрытой бумажной салфеткой.

Блины подают в порционных сковородах, которые ставят на мелкие столовые тарелки. Отдельно подают к блинам в соусниках разогретое сливочное масло и сметану.

Подача супов

В зависимости от температуры отпуска различают горячие и холодные супы. Температура подачи горячих супов 65-75 °С, холодных 8-10 0С. Различают прозрачные, заправочные, пюреобразные супы, а также молочные и сладкие. Для подачи супов используют бульонные чашки или глубокие тарелки, поставленные на подстановочные тарелки. Для подачи не-, скольких порций супов используют фарфоровые супницы или мельхиоровые миски.
При подаче супа из многопорционной суповой миски, которую официант приносит в зал и разливает в тарелки на серванте или подсобном столе, сначала он перекладывает в тарелку густую часть супа, а затем наливает бульон. Разливательную ложку официант должен держать как можно ближе к тарелке. После розлива супа официант кладет ложку в суповую миску.

Бульоны и прозрачные супы подают в бульонных чашках, которые ставят на блюдце ручкой влево. Ложку располагают на блюдце перед чашкой ручкой вправо или кладут на стол с правой стороны.

Уха с расстегаями. В бульонной чашке с блюдцем подают прозрачный рыбный бульон. Расстегаи подают на пирожковой тарелке.

Заправочные супы (щи, борщи, рассольники) подают в подогретых глубоких тарелках, поставленных на мелкие столовые. Столовую ложку кладут справа от тарелки. Сметану подают в фарфоровом соуснике, поставленном на пирожковую тарелку с бумажной салфеткой ручкой влево. К сметане подают чайную ложку, которую кладут на пирожковую тарелку ручкой вправо. Соусник ставят слева от тарелки с заправочным супом.

Щи суточные подают в керамическом горшочке. Затем их перекладывают в глубокие столовые тарелки, поставленные на мелкие. Сметану в соуснике, помещенном на пирожковой тарелке с чайной ложкой, подают отдельно, ставят с левой стороны. Щи можно есть непосредственно из горшочка. Для этого гостю предлагают деревянную ложку.

Пюреобразные супы подают в бульонных чашках. Их ставят на блюдце ручкой влево, ложку кладут на блюдце перед чашкой ручкой вправо. Гренки подают в салатнике, поставленном на пирожковую тарелку. Ложку для их перекладывания кладут на тарелку ручкой вправо. Гренки на столе ставят слева от супа.

Молочные супы, как правило, подают в глубоких столовых тарелках, поставленных на мелкие столовые тарелки.

Холодные супы подают в глубоких столовых тарелках, которые ставят на мелкие. Отдельно в салатнике, поставленном на подстановочную тарелку, подают мелко наколотый пищевой лед и щипцы для его раскладки. К некоторым холодным супам отдельно подают гарниры. Гарниры можно подавать на закусочной тарелке.

Подача вторых блюд

Вторые блюда подают в определенной последовательности: вначале рыбные, затем блюда из мяса, птицы и дичи, потом овощные, бобовые, крупяные, мучные, яичные, молочные.

Блюда с производства отпускают в металлической посуде: блюдах, баранчиках, порционных сковородках. Гарниры и соусы могут отпускаться отдельно от основного продукта. Горячие соусы отпускают в металлической посуде, холодные — в фарфоровой. Посетителю подают вторые горячие блюда в обнос, с перекладыванием в тарелки посетителям на подсобном столе, или используется третий способ, когда гости сами перекладывают поданное блюдо в свои тарелки.

Тарелки для подачи вторых блюд должны быть подогреты. При порционировании блюда сначала на тарелку кладут основной продукт ближе к посетителю, напротив эмблемы ресторана. Гарнир размещается за основным продуктом. Для перекладывания блюд из отварных, припущенных и жареных продуктов используют столовые ложку и вилку, для раскладывания запеченных блюд — лопатку.

Рыбу отварную, жареную, запеченную подают на овальном мельхиоровом блюде. Для подачи запеченной рыбы используют также мельхиоровые сковороды и раковины. С разрешения заказчика официант перекладывает принесенное блюдо на подсобном столе в подогретую мелкую столовую тарелку. К рыбным горячим блюдам официант приносит рыбный прибор (нож и вилку). Соус к рыбным блюдам подают отдельно. Для раскладывания рыбных блюд официант использует ложку, вилку и лопатку (для запеченных блюд).

Рыбу, запеченную с картофелем, по-русски отпускают в той же сковороде, в которой она запекалась. Сковороду ставят на подстановочную тарелку, покрытую бумажной салфеткой.

Тельное из рыбы отпускают на тарелке или порционном блюде, дополняют жареным картофелем, зеленым горошком или другим сложным гарниром. Отдельно в соуснике подают соус томатный или красный.

Натуральный бифштекс, филе подают на мельхиоровых блюдах или мелких столовых тарелках.

Бифштекс с яйцом — на порционное блюдо или тарелку кладут бифштекс, картофель фри или сложный гарнир. Яичницу-глазунью кладут на бифштекс сверху.

Шашлык снимают со шпажки на порционное блюдо, рядом кладут зеленый лук, нарезанный брусочками, или репчатый лук, нарезанный кольцами, свежие помидоры, огурцы. Соус подают отдельно в соуснике.

Мясные блюда, тушенные в соусе, подают в круглых баранчиках с крышкой. На подсобном столе блюдо раскладывают в мелкие столовые тарелки.

Котлеты по-киевски отпускают на порционном блюде, на которое кладут картофель соломкой, жаренный во фритюре, зеленый горошек и др., рядом размещают крутой из пшеничного хлеба, на который укладывают котлету. Котлету поливают маслом. Зеленым горошком, морковью можно наполнить тарталетки.
Цыплята-табака отпускают на овальном мельхиоровом блюде и перекладывают на мелкую столовую тарелку. Гарнир и соус подают отдельно.

Отварные овощи в молочном соусе подают в круглых баранчиках. Для подачи запеченных овощей применяют мельхиоровые сковороды, в которых их готовили.

Яичницу подают в металлических порционных сковородах, которые ставят на подстановочную тарелку. На тарелку кладут чайную или десертную ложку.

Яйцо всмятку кладут острым концом вниз в рюмку-подставку, которая ставится на закусочную тарелку, чайную ложку кладут на тарелку перед рюмкой-подставкой ручкой вправо.

Пример оформления второго блюда приведен на фотографии в прил. Л.

Подача сладких блюд

Сладкие блюда подают в горячем и холодном виде. К холодным сладким блюдам относятся: натуральные фрукты, желе, мусс, крем, самбук. Температура их подачи 7-14 °С. Кисели и компоты подают при температуре 12-16 "С. К горячим сладким блюдам относятся: гурьевская каша, суфле, пудинг. Их подают при температуре 65 "С.

Для горячих сладких блюд посуду подогревают. Большинство холодных сладких блюд подают в креманках. Их ставят на мелкую десертную тарелку, на которую кладут десертную ложку ручкой вправо.

Современные способы подачи сладких блюд предусматривают использование мелких тарелок диаметром 240 мм и более с художественным оформлением плоскости тарелки или блюда.

Желе, крем подают в стеклянной креманке на пирожковой или десертной тарелке с десертной ложкой.
Фрукты подают в вазах. Стол сервируют мелкими десертными тарелками, фруктовыми приборами. Справа от десертной тарелки ставят пирожковую тарелку для косточек. При подаче бананов, абрикосов, слив на стол справа ставят полоскательницу с теплой водой.

Грейпфруты подают на мелкой десертной тарелке срезом вверх вместе с фруктовыми ножом и вилкой. Сахарную пудру подают в креманке, поставленной на пирожковую тарелку с чайной ложкой.

Гурьевскую кашу подают на мельхиоровой порционной сковороде, поставленной на закусочную тарелку с бумажной салфеткой. Кгурьевской каше подают десертную ложку. Соус подают в однопорционном соуснике, который ставят на пирожковую тарелку с бумажной салфеткой и чайной ложкой.

Пудинг рисовый или сухарный отпускают нарезанным в десертной тарелке вместе с соусом, или соус подают отдельно в соуснике на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой, если пудинг подается в целом виде на десертной тарелке. Необходимые приборы — десертные вилка и нож.

Суфле отпускают в той же посуде, в которой оно запекалось. При подаче официант в глубокую десертную тарелку наливает сливки и перекладывает суфле лопаточкой в тарелку со сливками. К блюду подают десертную ложку.

Подача горячих и холодных напитков 

К группе горячих напитков относятся чай, кофе, какао, шоколад. Температура их подачи составляет 75 "С. Холодные напитки — это соки, минеральная и фруктовая вода, температура их подачи 12—14 0С.

Чай подают в чайных чашках, поставленных на блюдца. Ручка чашки должна быть повернута влево, чайная ложка положена на блюдце ручкой вправо.
Лимон к чаю подают в розетке или на ложке с двухрожковой вилкой для раскладывания. Мед, варенье подают в розетках или вазочках, поставленных на пирожковую тарелку, на которую кладут ложку. Розетку с лимоном ставят справа от посетителя, мед, варенье — слева.

Кофе по-восточному подают в турках, которые ставят на пирожковые тарелки. Отдельно ставят кофейные чашки с блюдцами и кофейными ложками. Отдельно к кофе подают охлажденную воду со льдом.

Кофе с мороженым отпускают в стакане конусообразном вместимостью 250 см3. В стакан кладут шарик мороженого и сразу заливают охлажденным черным кофе. Отдельно подают соломинку.

Соки подают на стол в кувшинах и разливают в высокие стаканы.

Пример оформления сладкого блюда приведен на фотографии в приложении Л.


ПРИЛОЖЕНИЕ К

ВИДЫ БАНКЕТОВ И СОВРЕМЕННЫЕ ФОРМЫ ОБСЛУЖИВАНИЯ

Виды банкетов

Организация банкета за столом с полным обслуживанием официантами

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами чаще всего организуют во время приемов. Количество участников такого банкета, как правило, от 10 до 50 человек. Обслуживание длится 50—60 мин.

Численность официантов определяется из расчета 3 официанта для обслуживания 12—16 гостей. При обслуживании приемов на высшем уровне — 2 официанта на 6-8 гостей. Официанты работают в паре: один подает блюда, другой — напитки; или втроем: 2 подают блюда, а 3-й — напитки. Аперитив подается с момента прихода первых гостей в течение 15—40 мин.

Для участников банкета-приема за столом подаются карточки-меню. В них указывается характер банкета (завтрак, обед, ужин), порядок подачи блюд и напитков. Карточки-меню печатаются на русском и иностранных языках и размещаются слева за пирожковой тарелкой к каждому прибору. Кроме того, справа за столовой тарелкой кладут небольшие карточки с указанием фамилии и инициалов участников банкета.

За несколько минут до приглашения гостей к столу на пирожковые тарелки раскладывают хлеб — пшеничный, ржаной. Вместо хлеба могут быть поданы маленькие круглые булочки. Расстегаи, кулебяки, тосты раскладывают тоже на пирожковые тарелки или подают с икрой теплыми и уложенными в полотняную салфетку.

Запас посуды, приборов, белья размещается на подсобных столах в банкетном зале или в подсобном помещении.

Напитки, кроме шампанского, коньяка, ликера, расставляют в зале на подсобных столах, пробки могут быть извлечены. Бутылки накрыты салфетками.

Успех в организации обслуживания банкетов зависит от официантов. Перед обслуживанием официантов собирает метрдотель. Он объясняет особенности банкета, распределяет обязанности между официантами, знакомит их со схемой обслуживания. Метрдотель напоминает официантам важнейшие правила протокола, обслуживания, подачи блюд и др. В частности, обращает внимание на схему размещения гостей, на поведение официантов во время подачи аперитива, произнесения тостов, на одновременность подачи блюд и напитков и др.

В процессе обслуживания метрдотель руководит работой официантов. От него зависит своевременность и правильность подготовки к банкету, подачи аперитива, приглашение гостей в зал, их размещение и обслуживание, подача кофе и чая. В отличие от других видов банкетов, полное обслуживание официантами предполагает подачу всех блюд и напитков гостям официантами. Поэтому метрдотель должен подготовить к этому официантов и руководить ими четко, незаметно.

Организация банкета за столом с частичным обслуживанием официантами

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами — наиболее распространенная форма обслуживания. Она применяется для организации банкета по случаю каких-либо торжеств, праздников, свадеб, юбилеев. Особенностью банкета является то, что на сервированный стол за 30—40 мин до начала обслуживания ставят холодные закуски, напитки, фрукты. Численность официантов определяют из расчета — один официант для обслуживания 9—12 гостей. Количество посуды для подачи холодных блюд и закусок определяют не по численности официантов, а в зависимости от численности гостей, количества и ассортимента холодных блюд и закусок. Рекомендуется в меню включать их большой ассортимент, из расчета 1/2,1/4 порции на каждого приглашенного. На столе холодные блюда и закуски размещают так, чтобы они повторялись через 6-10 мест. Закуски размещают на столе в один или два ряда. В каждое блюдо кладут приборы для раскладки. Икорницы, салатницы, фарфоровые соусницы ставят на пирожковые или закусочные тарелки. Соусы размещают справа от блюда. Чайную ложку для соуса кладут на тарелку.

Специи размещают за пирожковой тарелкой. Бутылки с напитками — в интервалах между группами рюмок или по оси стола. Часть бутылок может быть открыта. Перед приглашением к столу откупоривают бутылки с металлическими пробками. Часть бутылок может быть поставлена на подсобные столы. Здесь же находится резерв посуды.

Пшеничный и ржаной хлеб, тосты, кулебяки, расстегаи раскладывают на пирожковых тарелках перед приглашением к столу.

За каждым официантом закрепляется определенный сектор для обслуживания. Официант в своем секторе встречает гостей, помогает им сесть за стол. Гости размещаются за столом произвольно, за исключением почетных гостей и хозяина, которые размещаются в центре стола. Если столов несколько, тогда для почетных гостей и хозяина можно выделить отдельный стол. Официанты предлагают гостям закуски и сопутствующие напитки в определенной последовательности, убирают освободившуюся посуду, заменяют закусочные приборы и тарелки, добавляют хлеб, подготавливают столы для подачи горячих блюд и десерта. При подготовке стола к подаче горячих блюд на нем могут быть оставлены некоторые виды закусок. В первую очередь - это свежие и маринованные овощи, сыр, масло и др.

Если горячие блюда подаются в многопорционной посуде, то официанты подают их гостям в обнос. Перед подачей десерта на столе можно оставить вазы с фруктами, воду, фужеры. Десертные блюда, кофе, чай подаются так же, как и на банкетах с полным обслуживанием официантами.

Праздничный банкет. Банкет организуется по случаю юбилея, праздника. Заказ-счет на проведение банкета принимает метрдотель. Он знакомит заказчика с залом, уточняет подробности. Особого внимания заслуживают следующие моменты: с заказчиком следует уточнить часы проведения банкета, оформление столов, время прибытия гостей, порядок их встречи и приема, размещения, начала застолья, порядок и последовательность подачи блюд и напитков, выступления присутствующих, организацию музыкально-эстрадного сопровождения.

Минимальная стоимость заказа не оговаривается. Заказ регистрируется в специальной книге учета заказов по установленной форме. Заказчик вносит аванс — не менее 50% стоимости заказа, внесенный аванс оформляется приходным ордером, а заказчик получает квитанцию. За два дня до начала банкета метрдотель и заказчик оформляют заказ-счет в 5 экземплярах, утверждают его руководителем и передают в кассу. Кассир принимает доплату, заверяет заказ-счет подписью и печатью. Первый экземпляр передается заказчику, второй — кассиру, третий — бригадиру официантов, четвертый и пятый — материально ответственным лицам кухни и буфета. Заполняют оставшиеся графы в книге заказов. Кассир печатает чек, передает его бригадиру официантов, который ставит свою подпись на втором экземпляре заказа-счета. Материально ответственные лица кухни и буфета отпускают продукцию согласно заказ-счету и чеку. Если заказ уменьшается (горячие блюда, напитки, кондитерские изделия), то заказчику возвращают деньги по расходному кассовому ордеру на основании письменного заявления заказчика, утвержденного директором, бухгалтером, метрдотелем. Дополнительный заказ оформляется счетом. Изменения в заказе^-счете отражают на оборотной стороне бланка и согласовывают с заказчиком. Заказчик не позднее чем за сутки может отказаться от сделанного заказа. Не позднее чем за 4 ч по его заявлению могут быть возвращены деньги за людей, которые на банкет не явятся. Деньги возвращают по расходному кассовому ордеру по заявлению заказчика (кроме денег за продукцию, которая приготовлена, но не может быть реализована, — на последнее составляется акт в трех экземплярах, который подписывают директор, санврач или зав. производством, материально ответственное лицо). Второй экземпляр акта отдают заказчику. Для организации банкета необходимо тщательно подготовить помещение, рассчитать необходимое количество столов, стульев, столового белья, посуды, приборов, подносов, ваз для цветов. Число столов определяется из расчета 70—80 см длины стола на одного гостя, а расстояние между центрами приборов для гостей должно быть одинаковым и равным 70—80 см. Метрдотель должен точно распределить обязанности официантов при проведении следующих работ: подготовка и установка гостевых, вспомогательных, служебных столов, стульев, накрытие столов скатертями, доставка в зал посуды и приборов, сервировка и оформление стола.
При оформлении стола для праздничного банкета нужно подбирать соответствующие характеру торжества столовое белье и посуду. Живые цветы являются наиболее характерным элементом оформления стола. Они должны подбираться с учетом характера банкета, времени года. Цветы должны устанавливаться в невысоких вазах, чтобы не мешать гостям видеть друг друга. Своеобразным элементом оформления стола являются свечи. Однако они используются при организации отдельных банкетов, например по случаю дня рождения.

Нужно учитывать, что элементы оформления стола могут нести функциональную нагрузку. По ним стол делят на секторы, что облегчает работу официантов и метрдотеля.

Подготовительные работы должны быть закончены до прихода первых гостей. При этом метрдотель должен все еще раз тщательно проверить. Рекомендуется полностью сервированный и оформленный стол передавать организаторам праздничного банкета.

Начало обслуживания, подача блюд и напитков, уборка посуды должны производиться одновременно всеми официантами по знаку или распоряжению метрдотеля. В первую очередь обслуживаются почетные гости. Официанты должны менять направление обслуживания гостей в своем секторе слева направо, затем справа налево и т. д. При уборке посуды официант убирает соответствующую посуду и приборы со свободных мест. Опоздавшим гостям ранее поданные блюда могут быть предложены только по указанию хозяина банкета.

Официант, предлагающий напитки, может обслужить 20—25 гостей. Он должен наполнять освободившиеся бокалы. Особенно нужно следить, чтобы бокалы были наполнены при выступлениях. Пустые бутылки нужно хранить до конца банкета.
Свадебный банкет. Заказ-счет на свадебный банкет оформляется в соответствии с общими правилами. Дополнительно выясняются следующие сведения: особенности обслуживания с учетом национальных традиций; время прибытия молодоженов, порядок встречи гостей, подачи шампанского, десерта, кофе, размещение цветов и продуктов; время перерывов и

подачи горячих блюд.

Для свадебного банкета печатаются типографским способом приглашения в количестве, соответствующем количеству гостей или супружеских пар. Печатается также меню. Здесь нужно придерживаться общих правил оформления. В меню должно сообщаться, что банкет организован по поводу бракосочетания. Далее включается полный перечень закусок и блюд, напитков без указания их стоимости, наименование гарниров указывается мелким шрифтом (другой краской) под ними. Для вин указывается тип, марка, год и место розлива, страна-изготовитель. В карточке не рекомендуется делать сокращения. Если среди гостей имеются иностранцы, то название блюд, напитков должно быть отмечено и на иностранном языке. Карточки кладут между двумя приборами или слева за пирожковой тарелкой.

Для свадебного банкета следует предусматривать два смежных помещения. При организации банкета в одном помещении необходимо предусмотреть место для встречи, сбора и танцев гостей.

Продолжительность свадебного банкета 5-6 ч. В связи с этим меню банкета должно быть разнообразным. В меню включают широкий ассортимент холодных закусок, одно или два наименования горячих блюд, фрукты, кондитерские изделия. Предусматривается подача свадебного торта.

В помещении или на месте сбора гостей устанавливают диваны, стулья, столики для подарков, цветов, бокалов.
Гостей встречают молодожены или их родители, а в отдельных случаях — доверенные лица. При встрече гостей молодоженами подается шампанское, которое разливают в бокалы на подсобных столиках.

Родители молодоженов или доверенные лица встречают гостей в том случае, если молодожены приезжают ко времени приглашения к столу. Как только молодожены поздороваются с гостями, официанты подают бокалы с шампанским новобрачным и гостям.

Особое внимание уделяется оформлению стола для жениха и невесты, их размещению за праздничным столом. Им должны быть отведены самые почетные места. Жених и невеста должны первыми занимать места за столом. Невеста должна сидеть справа от жениха. Ее родители — слева от него, родители жениха — справа от невесты.

Молодоженов обслуживает специально выделенный официант. Остальные официанты встречают в зале гостей, помогают им сесть за стол, подают блюда и напитки. Первый тост предлагает один из родителей новобрачных. Затем избирают хозяина стола.

Шампанское можно подавать за столом. В этом случае бокалы заполняются перед приглашением к столу или, когда гости сели за стол, официанты подают заполненные на подсобных столах бокалы. Бокалы молодоженов и их родителей заполняются непосредственно за столом.

Перерывов может быть несколько. Первый объявляется через 1,5—2 ч после начала банкета на 30—40 мин. В это время официанты заняты подготовкой стола к подаче очередных блюд. Причем на свадебном банкете закуски могут оставаться на столе до окончания торжества. Завершается банкет подачей горячих напитков и кондитерских изделий.
Банкет по случаю Нового года. Из календарных праздников чаще всего отмечают встречу Нового года. Заказ-счет по общепринятой форме, как правило, не оформляется. Администрация предприятия разрабатывает меню праздничного ужина, исчисляет его стоимость и дает объявление о приеме заказов. Столы обеденного зала нумеруются. Заказчик выбирает стол по схеме, оплачивает стоимость заказа, которая определяется стоимостью одного ужина и количеством участников банкета. Обычно такого рода банкеты организуются на 2, 4, 6, 8 человек. Заказчику вручается квитанция, в которой указываются номер стола и количество мест. Одновременно ему вручается пригласительный билет. В нем указываются меню и программа праздничного концерта. Меню для всех желающих отметить праздник в данном предприятии предполагается одинаковым. Однако можно дополнительно заказать закуски, блюда, напитки. Для них печатается отдельное меню. Заказ и расчет на них оформляется как обычно.

Особое значение при организации этого банкета придается оформлению зала, сервировке и оформлению столов. В зале устанавливается новогодняя елка. Разрабатывается программа концерта с участием Снегурочки и Деда Мороза. На столы ставят искусственные елочки. В 12 ч ночи подается шампанское. Горячие блюда подают через 1,5-2 ч после начала ужина.

Организация банкета-коктейль, банкета-чай

Банкет-коктейль чаще всего организуют для участников официальных встреч, поэтому его часто называют прием-коктейль. Продолжительность банкета не более 2 ч. Проводится он во второй половине дня. Наиболее удобное время между 17 и 19 ч. Банкет носит свободный и непринужденный характер и иногда организуется с целью отдыха участников конференций, симпозиумов и т. д.

Наиболее примечательным является то, что банкетные столы не устанавливают, не подают тарелок и приборов. Все напитки и блюда гостям предлагают официанты.

Меню банкета включает коктейли, шампанское, пиво, винно-водочные изделия. В число закусок включают бутерброды-канапе, сандвичи, тарталетки, фаршированные яйца, маслины, котлетки, сосиски, кусочки рыбы в тесте, люля-кебаб, шашлыки, пирожные ассорти, яблоки в тесте, фрукты.

Для подготовки напитков и блюд предусматривается помещение, смежное с банкетным залом. В нем устанавливаются столы, на которых расставляют группами посуду для напитков. Количество посуды должно быть не менее 50 % числа участников банкета. Здесь же устанавливаются бутылки с напитками, термос с пищевым льдом, кувшины для сока, подносы. На подсобном столике устанавливаются бутылки с напитками, инструменты для открывания бутылок, ручник официанта. В банкетном зале устанавливаются небольшие столики. На них кладут бумажные салфетки, ставят вазочки с миндалем в сахаре или солью.

За несколько минут до начала банкета откупориваются бутылки с напитками, наполняются кувшины соками, приготовляют коктейли. '/4 выставленной посуды заполняют напитками и расставляют на подносах, покрытых салфетками. На подносе в центре ставят высокие бокалы, фужеры, по краям — напитки в низкой посуде.

Вначале подают соки, фруктовые и минеральные воды, пиво. Через 10—15 мин предлагают крепкие напитки. Одновременно подают закуски. После еды снова подают безалкогольные напитки.
Официанты, как правило, работают попарно. Один подает напитки, другой — закуски из расчета — один официант для обслуживания 10—15 гостей. Для сбора использованной посуды предусматривается один человек на 4 официанта или на 40—60 гостей.

При организации банкета-коктейль в зале может быть оборудована барная стойка для подачи напитков.

Банкет-чай обычно организует женщина, приглашая женщин. Его продолжительность около 2 ч (с 16 до 18). Столы ставят круглые или овальные, накрывают скатертями. Используют посуду: десертные тарелки и приборы, фруктовые приборы, рюмки мадерные и ликерные, чашки чайные, сахарницы, щипцы, ложки для лимона, розетки, вазы и т. д. Подают пирожные, ликер, ром. Самовар на подносе ставят слева от хозяйки, рядом — чайник и чашки. Десертные тарелки ставят перед гостями. Прибор кладут рядом. Чашки с чаем ставят справа от тарелок. Перед подачей чая чашку ставят на блюдце ручкой влево, с правой стороны за чашкой ручкой вправо или сбоку кладут чайную ложку.

Банкет обслуживают официантки из расчета одна официантка на 10 гостей. В обслуживании участвуют и гости. Они самостоятельно выбирают варенье, конфеты, кондитерские изделия и т. п. Они обслуживают друг друга, помогают. После подачи горячих напитков гостям предлагают мускат, кагор, ликеры.

Современные формы обслуживания

К современным видам услуг и формам обслуживания относятся: шведский стол, тематический буфет, стол-экспресс, бизнес-ланч, воскресный бранч, презентация, кофе-брейк, Happy hour — счастливый час, Linner (линер), Dinner (динер), русский стол, кейтеринг.
Шведский стол организуют по типу самообслуживания. Официанты подают напитки, убирают использованную посуду. Ассортимент продукции шведского стола зависит от времени обслуживания, включает разнообразные закуски и блюда, что позволяет гостю составить рацион с учетом индивидуальных особенностей. Выбрав необходимые блюда и закуски, гость садится за подготовленный обеденный стол.

В ресторане при гостинице наряду со шведским столом утром предлагают континентальный завтрак, стоимость которого входит в стоимость проживания в гостинице. Ассортимент продукции завтрака ограничен по сравнению со шведским столом.

В ресторанах организуют тематические шведские столы (буфеты), которые дают возможность попробовать большое количество деликатесов и блюд из дорогих продуктов.

Стол-экспресс организуют в залах ресторанов при гостиницах, аэропортах, вокзалах. Предлагается два вида европейских завтраков одинаковой стоимости и два вида экспресс-обедов.

Зал-экспресс предназначен для быстрого обслуживания потребителей. Основой этой формы обслуживания является фуршетный стол. Гости выбирают сами холодные закуски, соки, прохладительные напитки, пьют и едят стоя.

Бизнес-ланч — деловой обед в ресторане, предусматривает быстрое обслуживание по более низким ценам в сравнении с меню. Проводится ежедневно с 12 до 16 ч, кроме субботы и воскресенья. Для ускорения обслуживания официанты подают блюда заранее порционированными в индивидуальную посуду каждого гостя.

Воскресный бранч организуется ресторанами в субботние, воскресные и праздничные дни для обслуживания гостей обедами, на которые приходят семьями, с друзьями. Обслуживание осуществляется по типу шведского стола с широким ассортиментом закусок и блюд. Воскресные бранчи могут иметь различную тематическую направленность.

Презентации устраиваются по поводу открытия выставки, основания фирмы, издания книги и т. д. Это повод для установления новых деловых контактов. В программу презентации могут быть включены пресс-конференции, концертные номера. Организуют прием-коктейль, фуршет, обед-буфет или холодный буфет.

Кофе-брейк организуют для быстрого обслуживания участников совещаний, конференций, деловых переговоров. В меню включают пирожные, печенье, канапе с сыром, соки, минеральную воду, кофе.

Happy hour (счастливый час) организуют в ресторанах по пятницам с 17 до 19 ч со скидкой на напитки до 50 %.

Linner (линер) — услуга для проживающих в гостинице с организацией шведского стола. Тематический линер проводится по воскресным дням с 14 до 19 ч.

Dinner (динер) — ужин для проживающих в гостинице. 
Русский стол организуют по принципу «репинского стола». Используется круглый стол специальной конструкции. Он состоит из двух поверхностей разного диаметра. Меньший диаметр имеет верхняя вращающаяся поверхность стола, на которую выставляют закуски, блюда, напитки. Неподвижная часть стола рассчитана на обслуживание 20 гостей, ее сервируют тарелками, приборами, фужерами. Поворачивая вращающуюся часть стола, гости выбирают и порционируют блюда самостоятельно.

Кейтеринг — выездное обслуживание клиентов, которое у нас появилось сравнительно недавно.

Кейтеринг имеет несколько разновидностей: в помещении, вне помещения, социальный (независимый и индивидуальный), контракт на поставку (разъездной), розничная продажа. Кейтеринг в помещении — это проведение банкетов, корпоративных вечеринок в специально приспособленном для этих мероприятий помещении, которое предоставляет обслуживающая компания.

Кейтеринг вне помещения, или внешний, проводится на территории заказчика. Однако все блюда, декорацию, сервировку обслуживающая компания готовит в своих помещениях, а затем доставляет их к месту проведения мероприятия.

Социальный кейтеринг (независимый, индивидуальный) — приготовление блюд на территории заказчика. Наиболее распространенный его вариант — семейные торжества на квартире, даче или в офисе заказчика.

Разъездной кейтеринг (контракт на поставку) представляет собой доставку продуктов питания на промышленный, строительный объекты, в образовательное учреждение.


ПРИЛОЖЕНИЕ Л

ОФОРМЛЕНИЕ БЛЮД И ЗАКУСОК
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Рисунок 2 – Накрытие стола скатертью





Рисунок 3 – Способы складывания салфеток





Рисунок 4 – Размещение тарелок на столе





Рисунок 5 – Размещение приборов  на столе











Рисунок 6 – Размещение фужеров на столе








Рисунок 7 – Предварительная сервировка стола к обеду





Рисунок 8 –  Вариант предварительной сервировки к обеду





Рисунок 11– Вариант предварительной банкетной  сервировки





Рисунок 10 – Предварительная банкетная  сервировка  





Рисунок 9 – Предварительная сервировка  к ужину





Рисунок 16 –Сервировка  столов банкета-фуршет рюмками в два ряда





Рисунок 17 – Сервировка  столов банкета-фуршет рюмками группами





Рисунок 18 – Сервировка  столов банкета-фуршет рюмками группами (односторонняя)





Рисунок 19 – Сервировка  столов банкета-фуршет «елочкой»





Рисунок 20 – Сервировка  столов банкета-фуршет «змейкой»
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