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Учебная программа обучающего курса «Совершенствование организации обслуживания на торговых объектах общественного питания потребительской кооперации» предназначена для официантов, барменов, буфетчиков.

Учебная программа обучающего курса направлена на повышение профессиональной компетентности официантов, барменов, буфетчиков, на развитие деловых навыков, необходимых для успешного выполнения своих функций. 

Цель учебной программы обучающего курса: повышение уровня знаний, умений, навыков и качеств, необходимых для практической деятельности в области обслуживания на торговых объектах общественного питания потребительской кооперации. 

В результате прохождения обучающих курсов слушатели должны будут знать:
процесс подготовки буфетов к работе, обслуживания посетителей, расчета с ними, оформления документации;

прогрессивные виды и формы обслуживания посетителей объектов общественного питания;

правила подготовки объектов общественного питания к приему посетителей, организации их качественного обслуживания в ресторанах, кафе, барах, буфетах и т.д.;

правила организации банкетов в объектах общественного питания;

требования к внешнему виду обслуживающего персонала объектов общественного питания;

особенности технологии приготовления пищи в объектах общественного питания;
порядок организации технологического процесс производства продукции общественного питания и обеспечивать последовательность его проведения;

современное оборудование, инвентарь, посуду;

уметь:
рационально организовывать обслуживание различного контингента потребителей;
организовывать предоставление услуг в зависимости от типа, категории торгового объекта общественного питания и специфики обслуживаемого контингента потребителей;
приготовить кулинарные и кондитерские изделия ограниченного ассортимента, напитки, соки, десерты, вежливо принимать, качественно обслуживать и рассчитывать посетителей;

использовать в работе современное оборудование, инвентарь.

В результате обучения, слушатели должны приобрести профессиональный опыт в вопросах организации обслуживания посетителей и технологии производства продукции объектов общественного питания, контроля качества данной продукции, возможностях эксплуатации современного энергосберегающего оборудования, инвентаря, посуды и др. 
Изучение материала учебной программы должно проводиться с учетом действующих стандартов, технических инструкций и с соблюдением требований по вопросам охраны труда.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

обучающего курса

«Совершенствование организации обслуживания на торговых объектах общественного питания потребительской кооперации»
	Раздел, тема
	Количество учебных часов

	
	Всего
	В т.ч. на практические занятия

	Раздел 1. Психология и этика деловых отношений
	2
	

	1.1. Психология и этика деловых отношений
	2
	

	Раздел 2. Современные технологии приготовления пищи
	2
	

	2.1. Совершенствование технологии приготовления пищи
	2
	

	Раздел 3. Современное энергосберегающее оборудование объектов общественного питания 
	4
	1

	3.1. Новое оборудование и инвентарь торговых объектов общественного питания  
	3
	1

	3.2. Охрана труда
	1
	

	Раздел 4. Совершенствование организации обслуживания на объектах общественного питания 
	28
	14

	4.1. Основные направления развития общественного питания потребительской кооперации 
	2
	

	4.2. Организация обслуживания потребителей в  объектах общественного питания 
	6
	4

	4.3. Организация работы официанта, буфетчика, бармена 
	20
	10

	Раздел 5. Санитарно-технические требования, нормы и правила в общественном питании
	4
	

	5.1. Санитарно-технические требования к торговым объектам общественного питания
	4
	

	ВСЕГО
	40
	15


СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ
Раздел 1. Психология и этика деловых отношений

Тема 1.1. Психология и этика деловых отношений

Психологические процессы и особенности их проявления в работе бармена, буфетчика, официанта. Индивидуально-психологические особенности личности. Психологическая сторона процесса обслуживания. Принципы профессионального поведения. Психология взаимоотношений в трудовом коллективе. Профессиональная этика и этикет. 

Психологическая культура деловых отношений. Служебный этикет. Правила служебного этикета. Культура внешняя и внутренняя. Управление эмоциями. Пути преодоления и предотвращения конфликтов в коллективе.

Пути преодоления стрессов.

Раздел 2. Современные технологии приготовления пищи

Тема 2.1. Совершенствование технологии приготовления пищи

Современные технологии приготовления пищи. Кулинарная характеристика основных групп блюд, закусок, национальных блюд, фирменных напитков, коктейлей и др. 
Приготовление блюд белорусской национальной кухни: ассортимент, оформление, подача, требования к качеству.

Особенности приготовления блюд с использованием тропических и субтропических плодов и фруктов. Использование добавок, маринадов, соусов и специй при изготовлении мясных и рыбных полуфабрикатов. 

Приготовление десертов, муссов, желе: ассортимент, оформление, подача, требования к качеству.

Технология приготовления новых видов продукции, их особенности.

Фирменные блюда торговых объектов общественного питания потребительской кооперации Республики Беларусь, особенности их приготовления, требования к качеству и оформлению.

Особенности приготовления блюд из рыбы и морепродуктов. 
Современные направления кулинарной моды и сервис в общественном питании.

Использование шоковой заморозки продуктов и ее применение в кулинарии.

Раздел 3. Современное энергосберегающее оборудование объектов общественного питания

Тема 3.1. Новое оборудование и инвентарь торговых объектов общественного питания

Директива Президента Республики Беларусь от 14.06.2007 №3 «Экономия и бережливость – главный фактор экономической безопасности государства».

Новые виды малогабаритного энергосберегающего оборудования, инвентаря, посуды. 
Общая характеристика современного оборудования, используемого на торговых объектах общественного питания. Эффективное использование малогабаритного, энергосберегающего оборудования. Нормы оснащения оборудованием, инвентарем, посудой.

Барное оборудование (миксеры для приготовления коктейлей, смесительные установки, барные комбайны, измельчители льда, соковыжималки для овощей и фруктов). Барный инвентарь. Ассортимент столовой посуда для подачи коктейлей и десертов. Сервировочные тележки. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. 

Варочное оборудование. Аппараты инфракрасного и сверхвысокочастотного нагрева: пароконвекционные печи, микроволновые печи, индукционные плиты, ротационные печи, пароконвектоматы, шкафы шоковой заморозки, электрокофеварки, экспресс-кофеварки, электрососисковарки, электрогрили, блинницы и др. Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.

Жарочное и водогрейное оборудование (грили для сосисок, кур, барбекю, микроволновые печи, парожарочные шкафы, фритюрницы, аппараты для приготовления хот-догов, сосисок в тесте, тостеры, кипятильники): назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации. 

Оборудование для раздачи пищи (электрические мармиты для первых и вторых блюд (супница), мармиты для хранения хлеба и булочек, тепловые витрины, термоконтейнеры, тепловые тележки для уличной торговли): назначение, устройство, правила безопасной эксплуатации. 

Кассовые суммирующие аппараты и специальные компьютерные системы: назначение, устройство, порядок работы.

Весоизмерительное оборудование. Типы весов, применяемых в торговых объектах общественного питания, их назначение, устройство. Правила эксплуатации весов.

Холодильное оборудование (шкафы шоковой заморозки и др.) на объектах общественного питания: назначение, правила безопасной эксплуатации. 

Оснащение современным оборудованием, инвентарем и посудой.

Практические занятия
Ознакомление с новыми видами и особенностями работы оборудования на современном торговом объекте общественного питания. 
Тема 3.2. Охрана труда

Постановление Совета Министров Республики Беларусь от 15.01.2004 №30 «О расследовании и учете несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний».
Организация и содержание работы по охране труда на торговых объектах общественного питания.

Производственный травматизм и профессиональные заболевания. Расследование и учет несчастных случаев.

Санитарно-гигиенические требования к торговым объектам общественного питания и санитарно-бытовое обслуживание работников.

Техника безопасности при эксплуатации торгово-технологического оборудования. Первая помощь при несчастных случаях.

Правила пожарной безопасности и меры по предупреждению пожаров.

Электробезопасность.

Ответственность нанимателя за несоблюдение правил и норм охраны труда и техники безопасности. 

Меры по организации охраны объектов общественного питания.

Раздел 4. Совершенствование организации обслуживания на объектах общественного питания

Тема 4.1. Основные направления развития общественного питания потребительской кооперации

Состояние и основные направления развития общественного питания потребительской кооперации. Специализация торговых объектов общественного питания потребительской кооперации.
Постановление Правления Белкоопсоюза от 20.10.2010 №21 «Отраслевая программа развития потребительской кооперации на 2011-2015 годы». Комплексная система мер по выполнению Протокола поручений Президента от 08.04.2013 № 4.
Программа мер по финансовому оздоровлению потребительской кооперации, совершенствованию организационной структуры, реализации стратегии высокоэффективного ведения производственно-торговой и заготовительной системы, утвержденная постановлением Правления Белкоопсоюза от 12.01.2011 г. №1. (пр.5).

Указ Президента Республики Беларусь от 25.02.2011 г. №72 «О некоторых вопросах регулирования цен (тарифов) в Республике Беларусь».
Применение новейших технологий приготовления пищи. Использование современного оборудования и инвентаря.

Тема 4.2. Организация обслуживания потребителей в объектах общественного питания

Современные подходы в работе ресторанов, объектов на трассах, летних круглосуточных мини-кафе и площадок.

Основные принципы и порядок организации обслуживания потребителей в торговых объектах общественного питания. 
Организация труда рабочих мест официантов, буфетчиков и барменов. Формы обслуживания потребителей в ресторанах, кафе, барах и буфетах.

ГОСТ 30524-97 «Требования к обслуживающему персоналу».

Документальное оформление поступления товаров и продуктов, отпуска готовой продукции и полуфабрикатов. 
Подготовка обеденных и банкетных залов, буфетов, баров к обслуживанию. Сервировка стола для дневного и вечернего обслуживания по специальным заказам. Оформление тематических столов. Правила подачи блюд (холодных закусок, первых блюд, вторых блюд, фруктов, напитков) и других изделий различными способами. Основные принципы организации обслуживания банкетов с полным или частичным обслуживанием официантами, фуршетов, кофе-пауз, кофе-брейков.

Прогрессивные формы и методы обслуживания потребителей в торговых объектах общественного питания. 

Выездная торговля: новые формы, перспективы развития.

Общая характеристика процесса обслуживания. 

Услуги общественного питания и требования к ним. Характеристика методов и форм обслуживания.
Торговые помещения.

Виды торговых помещений, их назначение, характеристика. Взаимосвязь торговых залов, производственных и подсобных помещений. Современный инвентарь торгового зала, требования к нему. Характеристика буфетов при ресторане, помещения для нарезки хлеба, сервизной. Организация работы моечной столовой посуды. Оборудование залов. Современные требования к мебели.

Столовая посуда и приборы. Столовое белье.

Классификация, требования к посуде. Характеристика фарфоровой, фаянсовой и керамической посуды. Характеристика стеклянной и хрустальной посуды, мерной посуды. Характеристика металлической посуды. Виды, назначение. Столовые приборы. Виды, назначение, характеристика. Деревянная и пластиковая посуда, приборы. Виды, назначение. Столовое белье. Виды, назначение.

Информационное обеспечение процесса обслуживания.

Меню, прейскурант блюд, карта вин. Назначение, характеристика. Виды меню. Оформление меню. 

Подготовка к обслуживанию потребителей.

Подготовка торгового зала. Подготовка столовой посуды, приборов, столового белья. Сервировка столов. Подготовка персонала к обслуживанию. Проведение инструктажа.

Организация обслуживания потребителей в ресторанах. 

Основные элементы обслуживания в ресторанах. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции. Способы подачи блюд и закусок. Правила подачи холодных блюд и закусок. Правила подачи горячих закусок. Правила подачи супов. Правила подачи вторых блюд. Правила подачи сладких блюд и фруктов. Правила подачи горячих и холодных напитков. Рекомендация напитков к закускам и блюдам. Некоторые правила этикета и нормы поведения за столом.

Банкеты и приемы.

Порядок приема заказов на обслуживание торжеств. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. Назначение, характеристика, особенности проведения банкета.

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Назначение, подготовка, особенности проведения банкета.

Дипломатический прием. Особенности организации, виды. Банкет-фуршет. Назначение, особенности подготовки и проведения. Банкет-коктейль. Назначение, особенности подготовки и проведения. Банкет коктейль-фуршет. Особенности проведения. Банкет-чай. Назначение, особенности подготовки и поведения. 
Круглый стол

Кейтеринг – организация выездного ресторанного обслуживания в любое место и по желанию клиента (в места скопления людей: на отдых, летние кафе с «живой» музыкой). Внедрение караоке в торговых объектах общественного питания.
Практические занятия
Изучение опыта работы лучших ресторанов, кафе, баров, буфетов, организации и техники работы официанта, бармена и буфетчика в производственных условиях.
Тема 4.3. Организация работы официанта, буфетчика, бармена 
4.3.1. Организация работы официанта
Основные типы объектов общественного питания.
Характеристика столовой, кафе, ресторана, бара, закусочной, буфета, специализированных предприятий: столовые (диетические, вегетарианские), кафе (кафе - мороженое, кафе-молочная), закусочные (пирожковая, блинная, пельменная, сосисочная, шашлычная и др.).

Принцип размещения сети объектов общественного питания и время работы.

Общественное питание в сельской местности.

Уровень и виды услуг в зависимости от наценочной категории предприятия.
Помещения для обслуживания посетителей.
Характеристика технологического процесса объекта общественного питания.
Виды помещений для обслуживания: вестибюль с гардеробом, зал ожидания (аванзал), зал для обслуживания, банкетный зал, буфет, касса.

Вестибюль с гардеробом и аванзал. Назначение, оборудование и требования к оформлению.

Залы для обслуживания, основные помещения ресторана, их расположение и связь с производственными цехами, сервизной и моечной столовой посуды, буфетом. Оформление интерьера зала.

Вентиляция и освещение залов.

Оборудование зала, его виды, назначение и устройство. Правила эксплуатации оборудования и требования безопасности труда.

Пропускная способность залов, ее зависимость от количества посадочных мест и условий работы ресторана.

Банкетный зал. Назначение и планировка. Требования к оформлению, освещению. Оборудование банкетного зала, его назначение, виды и инвентарь.

Буфет. Виды буфетов: основной, кофейный, хлеборезка.

Основной буфет, его назначение. Помещения, оборудование, весоизмерительные приборы. Устройство и назначение оборудования.

Кофейный буфет, его назначение. Оборудование (кофеварка, кофемолка, холодильный шкаф, электроплита, кипятильник).

Буфет-хлеборезка, его назначение, оборудование: машина для нарезки хлеба, шкаф со стеллажами. Назначение и устройство оборудования. Правила эксплуатации и требования безопасности труда.

Кассовые суммирующие аппараты: назначение, устройство и основные принципы работы. Правила эксплуатации и требования безопасности труда.

Сервизная, назначение, расположение, оборудование и инвентарь.

Моечная столовой посуды, назначение, расположение и оборудование моечной: моечные машины и ванны. Правила мытья фарфора, стекла и столовых приборов. Требования к качеству мытья столовой посуды. Связь моечной столовой посуды с производственными помещениями.

Содержание меню.
Меню. Назначение, виды: меню дневного рациона, дежурных блюд, комплексных обедов, порционных блюд, специальных видов обслуживания (приемов, банкетов, фуршетов).

Правила и порядок составления меню с учетом времени года, разнообразия холодных и горячих закусок, первых и вторых блюд, десерта и горячих напитков. Порядок расположения закусок, блюд, напитков в меню.

Назначение и содержание меню винно-водочных изделий, напитков, кондитерских и табачных изделий. Последовательность расположения изделий и напитков. Правила и порядок оформления меню.

Требования к оформлению меню. Ассортиментный минимум изделий.

Столовая посуда, приборы, инвентарь, столовое белье.
Столовая посуда и ее виды: фарфоровая, фаянсовая, хрустальная, стеклянная, металлическая, посуда из пластмассы; ее формы, размеры и назначение.

Столовые приборы, их назначение и требования к ним.

Столовое белье, применяемое на объектах общественного питания и его характеристика. Ткани для выработки столового белья. Ассортимент белья. Размеры столового белья. Правила и способы складывания скатертей и салфеток.

Учет и хранение столовой посуды, приборов, столового белья. Ответственность за сохранность столовой посуды, приборов и столового белья. Порядок получения и активирования столовой посуды, приборов и белья.

Практические занятия
Изучение ассортимента столовой посуды, приборов, белья, правил их выдачи и хранения.

Подготовка зала к обслуживанию

Значение правильной организации подготовки зала к обслуживанию посетителей. Требования к уборке помещений. Инструменты для уборки.

Подготовка зала к приему посетителей: уборка помещений и оборудования.

Расстановка обеденных столов и стульев. Влияние конфигурации зала, расположения колонн, эстрады, дверей на расстановку столов и стульев. Ширина проходов и расстояние между столами. Проверка устойчивости расставленных столов и стульев. Правила устранения неровностей пола. Правила, порядок, место и время получения и проверка качества столового белья, посуды и приборов. Способы дополнительной протирки посуды и приборов. Правила и порядок подготовки специй и приправ. Сервировка столов. Способы накрывания столов скатертями и замена скатертей. Общие правила и последовательность сервировки столов в зависимости от типа предприятия и заказа посетителей. Виды сервировки. Отбор посуды, приборов и столового белья для конкретного вида обслуживания.

Требования и техника сервировки столов на группу посетителей. Расположение на столах карточек меню.

Примерные схемы сервировки столов.

Складывание полотняных салфеток. Формы и способы складывания салфеток. Назначение полотняных салфеток. Способы складывания салфеток при различных видах обслуживания.
Практические занятия
Сервировка столов для специальных видов обслуживания: банкетов, приемов, фуршетов и т.д.
Накрывание столов скатертями, складывание полотняных салфеток, сервировка столов.

Обслуживание посетителей.
Техника обслуживания посетителей. Встреча посетителей, прием заказа и получение готовых блюд. Подача винно-водочных изделий, напитков, закусок, первых и вторых горячих блюд, сладких блюд, фруктов и горячих напитков, расчет с посетителями. Подача табачных изделий и спичек.

Прием посетителей. Правила и порядок приема посетителей.

Необходимость проверки соответствия сервировки стола заказу. Прием заказа и рекомендации при выборе блюд. Порядок передачи заказа в буфет, в холодный и горячий цехи, получение и подготовка посуды для заказных блюд.

Получение напитков и готовых блюд. Правила и порядок получения винно-водочных изделий из буфета, готовых закусок и блюд с кухни. Необходимость проверки полученной продукции, ее соответствие заказу. Требования к оформлению блюд.

Подача напитков и блюд. Подача напитков и блюд при индивидуальном и бригадном методах обслуживания посетителей при наличии подсобных столиков и без них. Способы держания подноса с посудой и готовыми блюдами.

Требования к тарелкам для холодных и горячих блюд. Последовательность и время подачи напитков и блюд.

Подача холодных закусок и блюд. Требования к холодным закускам и блюдам. Набор посуды и приборов для подачи холодных и горячих закусок. Рекомендуемые винно-водочные изделия и напитки к холодным блюдам и закускам.

Правила подачи хлеба, масла перед подачей закусок. Последовательность подачи закусок.

Особенности подачи отдельных видов закусок: зернистой, паюсной и кетовой икры, рыбы малосоленой, отварной, заливной и в маринаде, мясных закусок, салатов.

Правила и порядок уборки посуды перед подачей первых блюд.

Подача супов. Набор посуды и приборов для подачи супов в  зависимости от их вида. Особенности подачи отдельных видов супов. Подача супов с предварительным их разливом в тарелки на подсобном столике. Способы подачи различных видов супов и бульонов.

Правила уборки стола перед подачей вторых блюд.

Подача вторых блюд. Набор посуды и приборов, применяемых при подаче вторых блюд. Значение оформления блюд. Необходимость показа блюд посетителю перед подачей его на стол.

Правила и приемы подачи гарниров и соусов ко вторым блюдам.

Особенности подачи вторых блюд при индивидуальном и групповом обслуживании посетителей.

Рекомендуемые вина и напитки ко вторым блюдам.

Правила уборки стола перед подачей сладких блюд.

Подача сладких блюд. Набор посуды для подачи сладких блюд. Правила оформления сладких блюд. Особенности подачи отдельных сладких блюд: желе, мусса, каши Гурьевской, ягод с молоком, ягод со сливками.

Правила подачи свежих фруктов и ягод, в т.ч. арбуза и дыни.

Подача горячих напитков. Подбор посуды и сервировка стола перед подачей горячих напитков. Порядок подачи чая, кофе черного, кофе с молоком, какао. Порядок расстановки на столе горячих напитков, лимона, сливок, сахара.

Подача винно-водочных изделий и холодных напитков. Порядок сервировки столов в соответствии с подачей винно-водочных изделий. Порядок получения напитков из буфета, правила и техника подачи их посетителю.

Температура подачи винно-водочных изделий, техника их подачи при индивидуальном и групповом обслуживании. Правила подачи шампанского.

Расчеты с посетителями. Правила и порядок расчета с посетителями при индивидуальном и групповом обслуживании. Форма счета, содержание и порядок его заполнения.

Порядок уборки со стола посуды, рюмок, бокалов.

Практические занятия
Техника обслуживания посетителей в ресторане.

Заполнение счета при индивидуальном и групповом обслуживании посетителей.
Специальные и прогрессивные формы обслуживания.
Виды обслуживания: обслуживание проживающих в гостиницах, по предварительному заказу, в дни праздников и при встрече Нового года, участников съездов и совещаний, свадебных и других вечеров.

Обслуживание проживающих в гостинице. Правила и порядок обслуживания (при наличии ресторана). Прием заказов из номеров и передача их на производство в ресторан. Подбор посуды и столовых приборов для обслуживания в номерах. Получение заказных блюд. Правила и порядок подачи холодных и горячих блюд, напитков в номер.

Использование специальных тележек для работы официанта, их конструкция. Организация поэтажных буфетов в гостиницах с ресторанами и без них. Особенности организации обслуживания в поэтажных буфетах. Форма расчета за обслуживание.

Особые формы обслуживания: обслуживание по типу "Шведский стол", "зал-экспресс". Ответственность метрдотеля за правильную организацию и обслуживание проживающих в гостинице.

Обслуживание по предварительному заказу. Значение организации обслуживания по предварительному заказу. Формы предварительных заказов (лично, по телефону). Правила сервировки столов, особенности предварительной сервировки столов.

Обслуживание в дни праздников и при встрече Нового года. Правила приема предварительных заказов у посетителей и закрепление за ними праздничных столов. Подготовка зала, расстановка столов. Составление праздничного меню. Правила сервировки обеденных столов. Последовательность подачи заказных винно-водочных изделий, напитков и блюд. 

Обслуживание свадебных и других праздничных вечеров. Правила приема заказа на обслуживание. Роль метрдотеля или бригадира официантов. Музыкальное оформление вечеров. Составление меню. Расстановка обеденных столов и стульев. Правила подбора столового белья, посуды и приборов. Основные элементы обслуживания посетителей. Встреча посетителей. Помощь в выборе места. Соблюдение этикета при встрече посетителей. Последовательность подачи винно-водочных изделий и блюд. Особенности организации обслуживания свадебных и праздничных вечеров на дому.

Обслуживание участников съездов и совещаний. Предварительные заказы и безналичный расчет. Правила и порядок составления меню. Сервировка обеденных столов. Быстрота и культура обслуживания. Режим работы ресторана при обслуживании участников съездов и совещаний.
Практические занятия
Организация специальных и прогрессивных форм обслуживания посетителей.
Обслуживание банкетов и приемов.
Общие требования к обслуживанию банкетов и приемов.

Обслуживание банкетов. Виды банкетов: с частичным обслуживанием официантами, с полным обслуживанием официантами (официальный прием), банкет-чай. Банкет с частичным обслуживанием официантами. Прием заказа, подготовка к проведению банкета. Расстановка столов, накрывание скатертями. Сервировка банкетного стола. Размещение гостей за банкетным столом. Правила обслуживания посетителей за столом. Подача десерта и горячих напитков.

Банкет-прием с полным обслуживанием официантами. Прием заказа, подготовка к проведению банкета. Расстановка столов, накрывание их скатертями. Сервировка банкетного стола цветами. Правила подачи специй, пепельниц и сигарет. Карточка меню.

Размещение гостей за банкетным столом и очередность их обслуживания. Аперитив. Правила обслуживания участников банкета за столом. Подача кофе.

Банкет-чай, его особенности. Расстановка столов, накрывание их скатертями. Набор посуды и приборов для сервировки столов. Порядок сервировки столов. Приемы расстановки на столах ваз с фруктами, цветами, кондитерскими изделиями. Правила обслуживания посетителей за столом.

Обслуживание приемов. Виды приемов: фуршет, коктейль, буфет-бар; их назначение, особенности и преимущества. Прием заказа, подготовка помещения к  проведению приема.

Фуршет. Мебель, накрывание столов скатертями. Сервировка фуршетного стола стеклянной и фарфоровой посудой, приборами, салфетками.

Подача аперитива перед началом приема.

Подготовка и расстановка ваз с фруктами, цветами, вин, соков, воды и сигарет. Время и порядок расстановки на фуршетные столы закусок, соусов, хлеба.

Обслуживание участников приема.

Обязанности официантов при обслуживании банкета-фуршета.

Коктейль и буфет-бар. Особенности организации обслуживания и подготовка зала.

Правила, последовательность и способы обслуживания винно-водочными изделиями, соками, напитками, холодными и горячими закусками, сладкими блюдами и кофе.
Практические занятия
Организация обслуживания банкетов и приемов.
Потребительский спрос и реклама.
Значение изучения потребительского спроса для правильной организации торговли. Виды спроса: удовлетворенный, неудовлетворенный, формирующийся. Методы изучения спроса посетителей на предприятиях общественного питания. Потребительский спрос. Анализ отчетных данных о ежедневной реализации блюд и напитков, непосредственное общение и проведение бесед с посетителями, изучение записей в "Книге отзывов и предложений".

Реклама. Информация и ее назначение. Виды и формы рекламы: организация выставок, вывески, объявления в печати, по радио, телевидению, качество блюд, высокая культура обслуживания, репертуар музыкального ансамбля. Реклама предприятия общественного питания.
4.3.2. Организация работы бармена 
Торгово-производственные помещения и оборудование бара.
Оснащение бара посудой, приборами, инвентарем, мерным инструментом в зависимости от его типа и категории.
Меню, принципы составления.
Меню, виды, назначение. Ассортиментный минимум изделий, реализуемых в барах (винных, коктейль-барах и др.). Очередность расположения закусок, блюд, напитков в меню.

Общие правила составления меню винно-водочных изделий, последовательность расположения напитков, коктейлей и другой продукции, реализуемой в баре.

Оформление меню.

Посуда, приборы, инвентарь, мерный инструмент.
Оснащение бара посудой, приборами, инвентарем, мерным инструментом в зависимости от его типа и категории.

Виды барной посуды из стекла, фарфора, металла, пластмассы.

Стеклянная (хрустальная) посуда, ее ассортимент, назначение, особенности формы и емкость.

Металлическая (серебряная, мельхиоровая) посуда, ее назначение, ассортимент, форма, емкость.

Ассортимент столовых приборов, применяемых в баре, их назначение.

Виды столового белья, назначение, размеры.

Нормы оснащения баров столовой посудой, приборами.

Перечень инвентаря в зависимости от типа бара.

Шейкеры, их назначение. Механические и электрические смесители, их устройство, правила работы с ними.

Назначение, устройство и правила пользования тостером, ростером, соковыжималкой, ручной мельницей.

Устройство сифона, правила пользования им.

Посуда и инструмент для льда.

Назначение стрейкера.

Ключи для откупоривания банок, бутылок. Пробки дозаторы, спрыскиватели.

Воронки, подставки для коктейльных бокалов, приборы для специй, коктейльные ложки, соломинки, шпажки для закусок.

Подносы различной формы. Назначение и применение мерного инструмента, стандартные барные измерения, форма и емкость мерной посуды.

Понятие о нормах списания посуды.
Практические занятия
Изучение ассортимента посуды, приборов, барного инвентаря, мерного инструмента.

Откупоривание бутылок, банок. Овладение навыками пользования инвентарем, мерным инструментом.
Подготовка бара к обслуживанию.
Уборка зала, барной стойки, подсобных помещений с соблюдением санитарных правил. Уборка вечерняя и утренняя.

Получение столовой посуды, приборов, их отбор, сортировка. Получение столового белья. Подготовка к работе инвентаря, мерного инструмента.

Складывание столового белья. Накрывание столов скатертями, салфетками. Способы складывания полотняных салфеток.

Укладывание бумажных салфеток в вазы.

Сервировка столов в баре. Проверка исправности и работы оборудования. Подготовка рабочего места бармена (правила размещения посуды, инструментов, инвентаря).

Получение необходимого количества товаров. Подготовка напитков и изделий к продаже.

Оформление витрины бара. Личная подготовка бармена, его внешний вид. Требования к форменной одежде, обуви.

Ознакомление бармена с меню винно-водочных изделий.
Практические занятия
Подготовка бара и рабочего места бармена к приему и обслуживанию посетителей.

Обслуживание посетителей бара.
Формы и методы обслуживания посетителей в баре.

Факторы, определяющие высокую культуру труда бармена. Роль психологических факторов в обслуживании посетителей. Искусство беседы в общении с гостями.

Встреча посетителей, приветствие, прием заказа.

Ознакомление посетителей с меню. Рекомендации в выборе коктейлей и напитков. Техника работы бармена при приготовлении напитков, закусок и их оформлении. Общие правила подачи коктейлей, винно-водочных изделий, напитков, блюд, закусок и другой продукции. Очередность и время обслуживания гостей. Работа с подносами. Правила подачи коктейлей, винно-водочных изделий, температура их подачи, применяемая посуда. Техника откупоривания бутылок, банок. Правила откупоривания и подачи шампанского и десерта. Правила подачи минеральных и фруктовых вод, соков, пива. Порядок подбора ликероводочных изделий, вин и напитков к различным блюдам и закускам. Правила подачи холодных и горячих закусок, используемая посуда и приборы.

Особенности подачи горячих напитков, подбор посуды и приборов. Правила обслуживания посетителей за столиками в зале бара. Взаимосвязь в работе бармена и официантов.

Техника расчета бармена с посетителями.

Расчет посетителей бара при обслуживании официантами.

Правила сбора посуды. Уборка стойки бара и столов в зале после ухода посетителей.

Санитарные правила мытья барной посуды, столовых приборов, инструментов, инвентаря, оборудования.
Практические занятия
Изучение организации и техники обслуживания посетителей за барной стойкой, в зале бара.

Оформление бланков счетов при расчете с посетителями.
Специальные формы обслуживания.
Обслуживание приемов типа " Фуршет", "Буфет-бар", составление меню для них.

Характеристика закусок, винно-водочных изделий и напитков, особенности их подачи.

Подбор и расчет посуды, приборов, столового белья. Особенности сервировки стола.

Обслуживание приемов типа "Коктейль", составление меню для них. Характеристика коктейлей и напитков, особенности их подачи. Подбор посуды, приборов, столового белья.

Особенности сервировки стола.

Роль бармена в обслуживании приемов типа "Коктейль", организация рабочего места.
Практические занятия
Расстановка мебели, составление меню, обслуживание приемов типа "Коктейль", "Фуршет", "Буфет-бар".
Организация музыкального обслуживания в баре.
Формы музыкального обслуживания в барах.

Виды музыкальной аппаратуры, правила ее установки и эксплуатации. Оборудование эстрады для оркестра, места для танцев, их соответствие утвержденным нормативам.

Организация концертно-эстрадных представлений. Пра​вила подбора репертуара музыкальных произведений. Использование мелодий национального колорита. Значение громкости, чистоты, профессионального уровня исполнения музыкальных произведений. Факторы, определяющие качество музыкального обслуживания посетителей в баре. Музыкальное оформление как форма рекламы.
Реклама бара. Изучение спроса посетителей.
Роль рекламы в торговле. Основные эстетические требования к торговой рекламе. Значение рекламы в пропаганде услуг бара. Виды рекламы, используемой в баре (печатная, световая, витринная, радио- и телереклама).

Изучение спроса посетителей как одно из важных 
условий правильной организации торговой работы бара.

Изучение спроса посетителей путем анализа отчетных данных о реализации продукции, путем непосредственного общения и бесед с посетителями, путем опроса на специальных бланках-анкетах.

Использование записей и пожеланий посетителей в книге жалоб и предложений.
Проведение дегустаций коктейлей, напитков и другой продукции бара. 

4.3.3. Организация работы буфетчика

Торгово-производственные помещения и оборудование буфетов.
Характеристика торговых помещений буфета, требования к их оформлению. Оснащение помещений буфета мебелью, посудой, инвентарем, оборудованием. Торговый зал, его расположение и связь с прилавком, моечной столовой посуды.

Моечная столовой посуды, ее расположение. Правила мытья посуды, приборов, требования к его качеству.

Производственные помещения буфета, назначение, оснащение их оборудованием, связь с рабочим местом буфетчика. Организация отпуска закусок, блюд, напитков. Правила и сроки хранения готовой продукции.
Организация снабжения буфетов.
Источники снабжения и методы доставки продуктов. Порядок составления заявок на необходимое количество и ассортимент изделий, реализуемых в буфете.

Преимущества снабжения объектов общественного питания полуфабрикатами. Особенности снабжения буфетов в зависимости от их вида и размещения.

Приемка продуктов по количеству и качеству. Требования, предъявляемые к складским помещениям. Условия хранения продуктов. Товарное хозяйство, вскрытие тары, ее хранение и возврат. Индивидуальная материальная ответственность. Составление договора об индивидуальной материальной ответственности.
Практические занятия
Составление заявок на необходимое количество продуктов и напитков.

Меню, принципы составления.
Назначение меню. Виды меню: дневного рациона, обеденных блюд, комплексных обедов, заказных блюд.

Правила и порядок составления меню с учетом времени года, разнообразия холодных и горячих закусок, первых и вторых блюд, десерта и горячих напитков. Порядок расположения в меню холодных и горячих напитков. Порядок расположения в меню холодных и горячих закусок, первых и вторых блюд.

Правила и порядок оформления меню. Требования к оформлению. Ассортиментный минимум изделий, реализуемых в буфете.

Использование в меню продукции шоковой заморозки (в объектах без кухни).

Практические занятия
Изучение меню. Составление меню для буфетов различного типа. Оформление меню.

Посуда, приборы, инвентарь, инструмент.
Оснащенность буфета посудой, приборами, инвентарем, инструментами в зависимости от его вида и категории.

Виды посуды из стекла, фарфора, металла, пластмассы, ее ассортимент, назначение и применение, особенности формы и емкости. Ассортимент приборов, применяемых в буфете, их назначение. Перечень инвентаря в зависимости от вида буфета. Виды столового белья. Механические и электрические смесители, их устройство, правила работы с ними.

Назначение, устройство тостера, ростера, соковыжималки, ручной мельницы, правила пользования ими. Посуда и инструмент для льда. Ключи для откупоривания банок, бутылок.

Понятие о нормах списания посуды. Характеристика упаковочных материалов. Правила рационального использования упаковочного материала.

Подбор посуды, инструментов, приборов. Устройство, принцип действия, правила эксплуатации инструментов для разлива пива.

Практические занятия
Изучение ассортимента посуды, инструментов, приборов.

Подбор посуды, инструментов, приборов; откупоривание банок, бутылок; работа с инструментами и приборами, используемыми для разлива пива.

Подготовка буфета к обслуживанию.
Уборка зала, прилавка, подсобных помещений буфета с соблюдением санитарных правил. Расстановка мебели в зале буфета.

Правила и способы подготовки специй и приправ. Получение посуды, приборов, столового белья. Подготовка к работе инвентаря, инструментов. Минимальная сервировка столов. Накрытие столов скатертями, складывание полотняных и бумажных салфеток.

Проверка исправности работы оборудования. Подготовка рабочего места буфетчика (размещение посуды, инструментов, изделий).

Получение необходимого количества продукции, изделий, подготовка их к продаже, выкладка на буфетном прилавке, установка ценников. Проверка весов.

Требования к качеству, условиям и срокам хранения кулинарной продукции. Оформление витрины, ценников. Личная подготовка буфетчика, его внешний вид, требования к одежде, обуви.

Накрывание столов скатертями и замена их, раскладывание салфеток разными способами.

Правила размещения продукции на прилавках, буфетной стойке.
Приготовление к отпуску ограниченного ассортимента кулинарной продукции: школьных завтраков, бутербродов, яичницы, сосисок, сарделек, горячих и холодных напитков.

Виды, ассортимент кулинарных мучных, кондитерских изделий, готовых холодных и горячих блюд, напитков; рецептуры, технология приготовления блюд широкого ассортимента; назначение, устройство и принцип действия теплового, холодильного оборудования, бытовой техники; особенности сервировки столов в буфетах различных типов и при обслуживании мероприятий; особенности оформления витрин.

Практические занятия
Подготовка буфета и рабочего места буфетчика к приему и обслуживанию посетителей.
Обслуживание посетителей в буфете.
Формы и методы обслуживания посетителей в буфете. Факторы, определяющие высокую культуру труда буфетчика. Роль психологических факторов в обслуживании посетителей. Искусство общения с посетителями. Встреча посетителей, приветствие, прием заказа. Рекомендации в выборе закусок, блюд, напитков.

Техника работы буфетчика. Правила отпуска безалкогольных, алкогольных напитков. Температура подачи.

Правила отпуска холодных блюд и закусок, вторых горячих блюд, подбор посуды. Правила подачи горячих напитков, кондитерских и хлебобулочных изделий.

Правила отпуска фруктов, ягод, холодных сладких блюд. Правила обслуживания посетителей в зависимости от вида и категории буфета.

Правила нарезки, взвешивания, порционирования, укладки пищи на тарелки, в салатники и другую посуду, правила разлива в стаканы.

Правила упаковки и отпуска изделий.

Правила и способы упаковки штучных и развесных товаров.

Техника расчета буфетчика, правила подсчета стоимости покупки.

Правила сбора посуды, уборки прилавка в конце работы. Правила сбора и сдачи пищевых отходов, тары, стеклянной посуды, макулатуры.

Санитарные правила мытья посуды, приборов, инструментов.

Отпуск ограниченного ассортимента кулинарной продукции: школьных завтраков, бутербродов, яичницы, сосисок, сарделек. 

Правила нарезки, порционирования и оформления блюд.

Правила подогрева блюд. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к подогреву блюд, их отпуску.

Приготовление и отпуск безалкогольных и молочных коктейлей, винно-водочных изделий в буфете. Правила подачи и розлива спиртных напитков в буфете либо за барной стойкой. 
Требования безопасности труда и пожарной безопасности при подогреве блюд.

Правила приготовления и отпуска, показатели качества широкого ассортимента кулинарной продукции: бутербродов с рыбой, икрой и другими продуктами, кулинарных мучных, кондитерских изделий, готовых холодных и горячих напитков. Ассортимент, качественные характеристики гастрономических, кондитерских и других товаров. Формы и правила обслуживания посетителей в буфетах различных типов. Уровень наценок на реализуемую продукцию; особенности оформления витрин в буфетах с реализацией алкогольных, слабоалкогольных напитков; правила общения с посетителями.
Практические занятия
Изучение организации и техники обслуживания посетителей за прилавком буфета и в зале.

Упаковка и отпуск изделий из буфета, подсчет стоимости покупки.

Специальные формы обслуживания.
Приготовление и отпуск ограниченного ассортимента кулинарной продукции, реализуемой через буфеты: вторых горячих блюд, бутербродов, яичницы, сосисок, горячих и холодных напитков.

Товароведно-технологическая характеристика реализуемых блюд, товаров, кулинарных и кондитерских изделий; правила сервировки столов, нарезки и порционирования продуктов, оформления блюд.

Приготовление и отпуск ограниченного ассортимента молочных коктейлей, мороженого при проведении массовых мероприятий, праздников.

Приготовление и отпуск безалкогольных коктейлей, пива при организации выездного буфета в зонах массового отдыха.

Организация обслуживания на железнодорожном транспорте и автомагистралях.

Приготовление и подача блюд в объектах без кухни, кулинарной продукции с применением технологий шоковой заморозки. 

Практические занятия
Приемы специального обслуживания посетителей.
Реклама буфета. Изучение спроса посетителей.
Роль рекламы в торговле. Основные эстетические требования к рекламе. Виды рекламы в буфете (печатная, витринная, радио- и телереклама).

Изучение спроса потребителей. Виды спроса, методы изучения спроса (путем анализа отчетных данных о реализации продукции, непосредственного общения с посетителями, опроса на специальных бланках-анкетах). Использование записей и пожеланий в книге жалоб и предложений. 

Раздел 5 . Санитарно-технические требования, нормы и правила в общественном питании

Тема 5.1. Санитарно-технические требования к торговым объектам общественного питания

Постановление Министерства здравоохранения Республики Беларусь Об утверждении санитарных норм и правил "Санитарно-эпидемиологические требования для торговых объектов общественного питания" и признании утратившими силу постановлений Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 15.08.2012г. № 128.
Постановление Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 01.09.2010 №117 «О внесении дополнений и изменений в санитарные правила 1.1.8-24-2003 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических и профилактических мероприятий», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Республики Беларусь от 22.12.2003 №183. 

Постановление Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 01.09.2010 №119 «Санитарные нормы, правила и гигиенические нормативы «Государственная санитарно-гигиеническая экспертиза сроков годности (хранения)  и условий хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, отличающихся от установленных в действующих технических нормативных правовых актах в области технического нормирования и стандартизации».

Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю и посуде.

Санитарные требования к работникам общественного питания.

Санитарные требования к качеству, хранению, транспортировке и кулинарной обработке продуктов.

Зависимость качества выпускаемой продукции от санитарно-гигиенических условий предприятия. Санитарный контроль в общественном питании.

Микробиологическая безопасность.
ЛИТЕРАТУРА
1. Инструкция по классификации торговых объектов общественного питания: постановлением М-ва торговли Респ. Беларусь от 4 окт. 2010 г. №26 // Нац. реестр правовых актов Респ. Беларусь. – 2010. - № 8/22996.

2. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова.- М.: Деловая литература, 2008.
3. Коктейли. – Минск: НИЦ-БАК, 2008.
4. Мезена, Т. К. Торгово-технологическое оборудование: курс лекций / 
Т.К. Мезена. - Минск : НИИ Белкоопсоюза, 2000.

5. О расследовании и учете несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний : постановление Совета Министров Респ. Беларусь от 15 янв. 2004 г. № 30 // Нац. реестр правовых актов Респ. Беларусь. – 2004. - №5/13691.

6. О техническом нормировании и стандартизации : Закон Респ. Беларусь 
от 5 янв. 2004 г. № 262-3 // Нац. реестр правовых актов Респ. Беларусь. - 2004. - № 2/1011.

7. О торговле : Закон Респ. Беларусь от 28 июля 2003 г. № 231-3 // Нац. реестр правовых актов Респ. Беларусь. – 2003. - №2/981. 

8. Правила осуществления розничной торговли отдельными видами товаров и общественного питания : постановление Совета Министров Респ. Беларусь 
от 7 апр. 2004 г. №384 // Нац. реестр правовых актов Респ. Беларусь. – 2004. -№5/14061. 

9. Сборник белорусских блюд для предприятий общественного питания всех форм собственности. – Минск: НИЦ-БАК, 2008.

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности.- Минск: НИЦ-БАК, 2012.
11. Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий.-Минск: НИЦ-БАК, 2007.

12. Справочник работников общественного питания. – Минск: НИЦ-БАК, 2009.

13. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания / В.В. Усов. – М.: Академия, 2013.
14. Якушкин, Е.А. Основы экономики: учеб. пособие / Е.А. Якушкин, 
Г.В. Германович; под ред.  Е.А. Якушкина. - 2 изд. – Минск : РИПО, 2010.
