ЛЕКЦІЇ

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кількість годин
	План лекції

	Розділ 1. Загальні положення функціонування закладів ресторанного господарства

	Тема 1. Класифікація ресторанів
	4
	

	1
	1
	Класифікація ресторанів, їх характеристика.
	2
	1. Класифікація ресторанів за різноманітними ознаками:

- специфікою контингенту споживачів та асортиментом продукції, що випускається;

- за характером виробництва та методами обслуговування;

- за розміщенням на ринку товарів та послуг і за часом обслуговування.

2. Характеристика ресторанів із самообслуговуванням, загальнодоступних із певним асортиментом страв і напоїв.

3. Характеристика різновидів ресторану: ресторану-бару; ресторану за спеціальним замовленням (catering); ресторану на замовлення (carry-restaurants) - ресторану-їдальні, вагону-ресторану. 

	2
	2
	Загальні вимоги до ресторанів різних класів
	2
	1. Загальні вимоги до ресторанів різного класу.

2. Характеристика основних та додаткових послуг ресторану.

3. Характеристика концептуального та національного ресторанів.

4. Управління якістю товарів і послуг у ресторані. 

5. Особливості системи безпеки у закладах ресторанного господарства.

	Розділ 2. Особливості обслуговування іноземних 

туристів

	Тема 2.1. Особливості національних кухонь країн близького зарубіжжя
	4
	

	3
	4
	Особливості національних кухонь країн близького зарубіжжя
	2
	1. Особливості національних кухонь країн Прибалтики.

2. Особливості національних кухонь Середньої Азії.

	4
	5
	Особливості використання сировини та харчових продуктів, способів їх кулінарної обробки в національних кухнях близького зарубіжжя.
	2
	1. Особливості використання сировини та харчових продуктів, способів їх кулінарної обробки в національних кухнях близького зарубіжжя.

2. Характеристика поширених страв національних кухонь.

	Тема 2.2. Особливості національних кухонь країн

Європи, Азії, Америки та Австралії
	6
	

	5
	8
	Особливості національних кухонь країн Європи, Азії.
	2 
	1. Особливості національних кухонь країн Європи, Азії.

2. Особливості використання сировини та харчових продуктів, способів їх кулінарної обробки в національних кухнях країн Європи, Азії.

3. Характеристика поширених страв національних кухонь країн Європи, Азії. 

	6
	9
	Особливості національної кухні Америки.
	2
	1.  Особливості національної кухні Америки.

2. Особливості використання сировини та харчових продуктів, способів їх кулінарної обробки в національній кухні Америки.

3. Характеристика поширених страв національної кухні Америки.

	7
	10
	Особливості національної кухні Австралії.
	2
	1. Особливості національної кухні Австралії.

2. Особливості використання сировини та харчових продуктів, способів їх кулінарної обробки в національній кухні Австралії.

	Тема 2.3. Організація харчування

іноземних туристів
	4
	

	8
	13


	Організація харчування іноземних туристів
	2
	1. Організація харчування іноземних туристів, режим харчування. 

2. Послуги готелю залежно від типу тарифів. 

3. Організація обслуговування іноземних туристів у закладах ресторанного господарства відкритого типу. 

4. Особливості харчування зарубіжних гостей.

	9
	14
	Організація обслуговування іноземних туристів
	2
	1. Обслуговування туристів у номерах готелю, поверхових буфетах, у вечірні години.

2. Організація обслуговування іноземних туристів у дорозі. 

3. Організований розрахунок групи туристів за харчування та розрахунок з індивідуальними іноземними туристами. 

4. Комплексне обслуговування іноземних туристів із діловими цілями.

	Розділ 3. Особливості обслуговування 

споживачів у ресторанах

	Тема 3. 1. Організація обслуговування споживачів

у закладах ресторанного господарства відкритого типу
	6
	

	10
	17
	Організація обслуговування споживачів

у закладах ресторанного господарства відкритого типу
	2
	1. Форми обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства відкритого типу: "а ля карт", "а парт", "табльдот".

2. Форми обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства відкритого типу: "шведський стіл", "столи-буфети".

	11
	18
	 Сервісна політика у закладах ресторанного господарства
	2
	1. Види сервісу закладах ресторанного господарства.

2. Характеристика французького й англійського сервісу.

3. Характеристика американського і російського сервісу.

	12
	19
	 Застосування різних видів сервісу при обслуговуванні споживачів.
	
	1. Особливості застосування різних видів сервісу при індивідуальному обслуговуванні споживачів.

2. Особливості застосування різних видів сервісу при груповому обслуговуванні споживачів.

	Тема 3. 2. Особливості подавання страв і гарячих напоїв
	4
	

	13
	22
	Особливості подавання супів, холодних страв і закусок
	2
	1. Подавання супів: прозорих, супів-пюре, заправних та холодних супів.

2. Подавання холодних страв і закусок, делікатесних холодних закусок із морепродуктів. 

3. Підбір посуду для подавання та послідовність подавання холодних страв і закусок.

	14
	23
	 Особливості подавання страв
	2
	1. Підбір посуду та подавання других гарячих страв.

2. Методи фламбування і транширування страв.

	Тема 3. 3. Обслуговування гостей напоями
	4
	

	15
	26
	 Обслуговування гостей напоями
	2
	1. Професійні вимоги до персоналу, відповідального за обслуговування гостей напоями. 

2. Складання винної карти сомельє.

3. Оформлення карти вин, послідовність запису напоїв у винній карті. 

4. Основи еногастрономії, принципи підбору вин та інших алкогольних напоїв.

	16
	27
	 Подавання та техніка обслуговування гостей напоями
	2
	1. Подавання аперитивів. 

2. Рекомендації щодо вживання вин. Принципи поєднання сирів і вина. 

3. Техніка обслуговування гостей напоями: замовлення вина, робоче місце сомельє, підготовка вина, подавання вина, дегустація вина.

	Тема 3. 4. Організація дозвілля в ресторанах
	4
	

	17
	30
	 Організація музичного обслуговування та спортивних видів розваг
	1. 2
	2. Організація музичного обслуговування у закладах ресторанного господарства. 

3. Види музичного обслуговування, їх характеристика. 

4. Організація спортивних видів розваг.

	18
	31
	 Організація дозвілля в ресторанах
	2
	1. Обладнання для казино. 

2. Дизайн столів для американської рулетки та для карточних ігор покера і блек-джека. 

3. Електронні дисплеї і системи фінансового контролю, аксесуари ігорного бізнесу. 

4. Ігри з використанням ігрових автоматів з грошовим виграшем: казино-автомат, покер-машина і стріт-машина.

	Тема 3. 5. Особливості обслуговування прийомів за протоколом
	4
	

	19
	34
	 Особливості обслуговування прийомів за протоколом
	2
	1. Основні форми відносин за дипломатичним протоколом та їх характеристика. 

2. Організація підготовки та обслуговування ділових зустрічей, візитів. 

3. Прийом як форма ділового спілкування. 

4. Класифікація та характеристика бенкетів-прийомів за ступенем офіційності.

	20
	35
	 Організація обслуговування гостей на бенкетах-прийомах.
	2
	1. Підготовча робота з влаштування прийому. Підготовка приміщення до проведення прийому. 

2. Складання меню для бенкету-прийому.

3. Особливості сервірування столу на бенкеті-прийомі. 

4. Організація обслуговування гостей на бенкетах-прийомах.

	
	
	Разом
	40
	


 Самостійна робота студента

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни.
	Кіль-кість годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточ-ного контролю

	1.1. Класифікація ресторанів.
	2
	1. Характеристика повносервісних ресторанів.

2. Характеристика спеціалізованих ресторанів.
	усна

	1.2. Загальні вимоги до ресторанів

різних класів
	4
	1. Організація роботи закладів швидкого обслуговування
	усна

	2.1. Особливості національних кухонь країн

близького зарубіжжя
	4
	1. Особливості національної кухні російського народу. 

2. Особливості національної кухні білоруського народу.

3. Особливості національної кухні молдавського народу.

4. Особливості національних кухонь країн Прибалтики.
	усна

	2.2. Особливості національних кухонь країн Європи, Азії, Америки та Австралії
	4
	1. Особливості національних кухонь Болгарії, Польщі.

2. Особливості національних кухонь Угорщини, Румунії.

3. Особливості національних кухонь Чехії, Словаччини та країн Скандинавського півострова.
	усна

	2.3. Організація харчування іноземних туристів


	4
	1. Характеристика закладів ресторанного господарства при готелі. 

2. Організація сніданку.

3. Організація “шведського столу (ліній)”.

4. Організація прискорених видів харчування.
	усна

	3.1. Організація обслуговування споживачів

у закладах ресторанного господарства відкритого типу
	4
	1. Загальна характеристика дизайну закладів ресторанного господарства загальнодоступної мережі.
	усна

	3.2. Особливості подавання страв і гарячих напоїв
	2
	1. Підбір посуду та подавання солодких страв і гарячих напоїв.
	усна

	3.3. Обслуговування гостей напоями
	4
	1. Рекомендації щодо вживання алкогольних та безалкогольних напоїв.

2. Культура споживання коньяку, віскі, текіли.

3. Культура споживання пива, безалкогольних напоїв та води.
	усна

	3.4. Організація дозвілля в ресторанах
	4
	1. Організація ігор з грошовим виграшем: казино та ігрові автомати.

2. Правові аспекти організації дозвілля в закладах ресторанного господарства.
	усна

	3.5.Особливості обслуговування прийомів за протоколом
	4
	1. Класифікація та характеристика бенкетів-прийомів за часом влаштування та за формою розміщення гостей за столом.

2. Правила етикету на бенкетах і прийомах.

3. Правила споживання найбільш вживаних страв.
	усна

	Разом
	36
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