Тема 4 Підготовка бару до обслуговування відвідувачів
Практичне заняття 3
Тема заняття.Складання меню, карти напоїв для барів різних типів і класів.
Мета заняття:формування умінь та навичок щодо оформлення технологічної документації.
Студенти повинні:
знати:основнівимоги ,якіставляться до складання меню.
вміти:застосовувати теоретичні знання на практиці.
Забезпечення заняття
Роздатковий матеріал: картки із завданнями.
Наочність: опорні конспекти з теми.
Технічні засоби навчання:
· персональний комп'ютер;
· мультимедійний проектор;
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Наочне забезпечення заняття
Меню, карти напоїв барів різних типів і класів.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ
Порядок складання меню
Слово “меню” в перекладі з французької мови означає “список страв”. У деяких європейських країнах меню називають “карта страв”, “список страв” тощо. Щодо нашої вимови, то найвлучнішим є вислів “карта страв”.
Карта страв - це перелік страв, який записується в певній послідовності відповідно до порядку споживання страв, прийнятого в тій чи іншій країні. До уваги також слід узяти режим харчування та інші особливості, притаманні національній кухні відповідного народу.
Ресторанне меню містить великий асортимент страв, різних за технологією приготування, використання сировини та температурою подавання.
Наприклад, може бути такий порядок записування страв у меню.
1.	Фірмові страви.
2.	Порційні страви (страви на замовлення).
3.	Обідні страви.
4.	Скомплектовані сніданки та обіди.
5.	Дієтичні страви.
У даних розділах страви групують за технологією приго-тування та часом їх подавання. Тому навпроти заголовка пишуть час на приготування цієї страви або з якого до якого часу ці страви готують у ресторані. Якщо цього не зазначено, дані страви мають бути протягом усього робочого дня. На обідні страви та скомплектовані  сніданки або обіди в основний бланк меню можна зробити вкладку, яку після закінчення часу обіду або сеіданку слід забрати.
У кожному розділі потрібно записати страви за температурою подавання:
1. Холодні закуски.
2. Гарячі закуски.
3. Перші страви.
4. Другі страви.
5. Гарніри.
6. Солодкі страви.
Особливості складання меню
1. Холодні закуски з риби:
· Риба відварна натуральна;
· Рибні закуски власного приготування;
· Рибна гастрономія (балика, спинка, риба копчена);
· Рибні консерви (шпроти, мідії тощо);
· Рибні стали.
2. Холодні закуски з овочів:
· Овочі натуральні;
· Овочеві закуски власного виробництва;
· Овочі консервовані, мариновані, солені;
· Овочеві консерви;
· Овочеві салати.
3. Холодні закуски з мяса:
· М’ясні закуски відварні;
· М’ясні закуски власного приготування;
· М’ясна гастрономія (шинка, ковбаси, копченості, паштети, холодці, залині);
· М’ясні консерви;
· М’ясні салати;
4. Сири та закуски із сиру;
5. Яйця та закуски з яєць;
6. Холодні соуси;
7. Гарячі закуски:
· Із риби та рибопродуктів;
· Із мяса та субпродуктів;
· Із грибів та овочів.
8. Перші страви:
· Супи прозорі (бульйони тощо);
· Супи заправочні (борщ, юшка);
· Супи холодні;
· Супи фруктові.
9. Другі страви з риби та рибопродуктів (ід найдорожчих риб до найдешевших):
· Відварені;
· Припущені;
· Смажені;
· Запечені;
· Тушковані.
10. Страви з мяса та субпродуктів (у кожній групі страв записані вироби відварні, тушковані, смажені та запечені, спочатку натуральні, потім – під соусом):
· Із яловичини;
· Із телятини;
· Із свинини;
· Із баранини;
· Із домашньої птиці;
· З дичини;
· Із субпродуктів.
11. Страви з овочів:
· Відварні;
· Припущені;
· Тушковані;
· Смажені;
· Запечені.
12. Страви  борошна:
· Відварні;
· Смажені;
· Запечені.
13. Страви круп’яні:
· Відварні;
· Запечені.
14. Страви з яєць:
· Відварні;
· Смажені;
· Запечені.
15. Гарячі соуси:
· Білі;
· Червоні;
· Сметанні;
· Масляні;
· Фруктові.
16. Гарніри:
· Відварні;
· Тушковані;
· Смажені;
· Запечені.
17. Солодкі страви: від найважчих до найлегших (морозиво, креми, вершки збиті, самбуки, муси, желе).
        Меню може бути надруковане кількома мовами, але назви страв при цьому не перекладаються. Страви з іноземних кухонь також не потрібно перекладати українською мовою, а записувати так, як вони звучать мовою оригіналу. Навпроти назви страву можна писати перелік складників, алк скорочення при цьому не допускається. Шрифт повинен бути виразним і добре читатися. Перед назвою або після неї вказується вага страви, а в багатьох європейських ресторанах – ще й кількість кілокалорій.
        Кожен екземпляр меню підписується керівником та головних бухгалтером закладу ресторанного господарства і скріплюється круглою печаткою. На початку вказується строк дії даного меню та до якого закладу воно належить.
[bookmark: _GoBack]        Меню є документом, згідно з яким перевіряється ціноутворення в закладі ресторанного господарства.

Питання для актуалізації опорних знань

1. Укажіть види меню.
2. Укажіть послідовність розміщення закусок і страв у меню бару зі стравами.
3. Які фактории слід враховувати при складанні меню?
4. Яка особливість художнього оздоблення меню?

Зміст завдань
Завдання 1. Ви працюєте адміністратором бару. Заклад щойно відкрився і немає меню. Придумайте спеціалізацію бару,та відповідно до спеціалізації складіть меню.  
Завдання 2. Складіть меню для спеціалізованого гриль-бару. 


