Тема 5. Сучасні форми обслуговування в ресторанному сервісі.
Практична робота № 2
Тема. Методи і форми обслуговування гостей
Мета. Формування вмінь і навичок здійснення порівняльної характеристики форм і методів обслуговування гостей.

 Хід роботи

· Повторення теоретичного матеріалу з даної теми. 
· Аналіз форм і методів обслуговування гостей.
· Розв’язання теоретичних завдань.
· Вирішення проблемно-ситуаційних завдань
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Основними видами обслуговування в закладах ресторанного господарства є:

· реалізація продукції в залах закладів відкритого типу (ресторанів, барів, їдалень, кафе, закусочних), а також в їдальнях при промислових

· підприємствах та навчальних закладах;

· обслуговування пасажирів у дорозі, на транспорті;

· реалізація кулінарної продукції через магазини (відділи) кулінарії;

· організація обслуговування офіціантом (барменом) вдома.

На підприємствах ресторанного господарства застосовуються такі методи обслуговування:

· самообслуговування;

· обслуговування офіціантами, барменами;

· комбінований метод.

Завдання 1
Виконати порівняльну характеристику методів обслуговування на підприємствах ресторанного господарства, вказати переваги та недоліки кожного методу:

1. самообслуговування - обслуговування офіціантами, барменами
2. обслуговування офіціантами, барменами - комбінований метод

3. комбінований метод - самообслуговування
       Завдання 2

Скласти опис основних видів обслуговування в закладах ресторанного господарства із описом деталей і специфіки. Охарактеризувати контингент.
1. реалізація продукції в залах закладів відкритого типу (ресторанів, барів, їдалень, кафе, закусочних), а також в їдальнях при промислових підприємствах та навчальних закладах;

2. обслуговування пасажирів у дорозі, на транспорті;

3. реалізація кулінарної продукції через магазини (відділи) кулінарії;

4. організація обслуговування офіціантом (барменом) вдома.
Завдання 3 
Вкажіть етапи обслуговування відвідувачів в залі. Дайте їх коротку характеристику. Дані занесіть у таблицю.
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Завдання 4

Підберіть сервіс, що найбільш підходить для обслуговування певного формату закладу ресторанного господарства.
Варіанти завдань:

	Варіант 1
	Варіант 2
	Варіант 3
	Варіант 4

	Пивний бар
	Фіто - бар
	Ресторан класу люкс
	Етнічний ресторан російської кухні

	Концептуальний ресторан французької кухні
	Молодіжне кафе
	 Фаст - фуд
	Обслуговування шведського – столу у ресторані

	Кафе - морозиво
	Піцерія
	Обслуговування бенкету – фуршет у ресторані
	Чайна – студія

	Кав’ярня
	Ресторан вищого класу
	Кафе - кондитерська
	Диско - бар


Ситуаційне завдання № 1
Серед гостей ресторану, яких обслуговував офіціант, дуже яскраво виглядав чоловік міцної статури, який замовив великий добре просмажений стейк. 

       Подавши замовлену страву, офіціант відійшов до виробничих приміщень, а саме на кухню, щоб попити води. Підходячи до дверей зали, він почув страшенний шум. Увійшовши до зали офіціант побачив біля свого столика метрдотеля, директора, шеф – кухаря, шо намагалися врегулювати конфлікт.

        Справа була в тому, що гість отримав м'ясо з кровю, що викликало в нього негайну огиду і втрату апетиту.

Визначити:

1.Які правила порушив офіціант при прийманні замовлення та його оформлення?

2.Які правила порушив офіціант при подаванні страви і обслуговуванні гостя?

3.Змоделюйте вірний сценарій обслуговування?

4.Яка роль метрдотеля?

Ситуаційне завдання № 2

     Прийшовши в ресторан відвідувачка замовила воду без газу, і не відкриваючи меню попросила офіціанта порекомендувати їй легкий салат. Проте вона зауважила, що цей салат повинен бути без горіхів. Офіціант врахував побажання і запропонував їй легкий фірмовий французький салат.

Скоштувавши салат відвідувачці за декілька хвилин стало зле і вже була викликана швидка. Лікарі знімали великий алергічний набряк. Метрдотель запитав у офіціанта чи про всі інгредієнти він розповів. Довго не подумавши він відповів що так. І тут офіціант пригадав що декілька днів тому проходила дегустацій нових страв ресторану, на яку він спізнився і пропустив саме інформацію про інгредієнти (соус) до цього салату. До якого входили горіхи.

Визначити:

1. Коло винуватців у цій прикрій події.

2. Правильний на ваш погляд варіант обслуговування гостя?

3. Навести всі можливі правила, що порушив офіціант?

4. Якими слід бути дії керівництва закладу?

5. Які події могли виникнути в подальшому?

Ситуаційне завдання № 3

      Офіціант обслуговував ділову компанію. Запропонувавши їм рибні страви, офіціант очікував на позитивну відповідь проте вони відмовилися від неї. Почувши відповідь ні, офіціант розгубився. Обмежився тим, що приніс додаткові екземпляри меню, похмуро стояв і слухав компанію.

Визначити:

1.Як виправити ситуацію , що виникла в процесі обслуговування?

2.Спргнозувати подальший розвиток подій?

3.Пересічити всі можливі правила, що порушив офіціант?

4.Які мають бути дії керівництва, щодо реагування на наслідки цієї події?
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