Файл №3 (ПЗ№1).

Организация обслуживания в ресторане.

Практическое занятие №1
Тема: изучение и составление меню и карты вин 
Цели: приобрести первоначальный опыт составления меню и карты вин для различных видов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятий индустрии питания 
Образовательные результаты
Должен уметь: составлять меню и карты вин для различных видов обслуживания в соответствии с типом и классом предприятий индустрии питания
Оснащение  практического занятия:

1. Оборудование: столы, стулья

2. Специальная литература

Этапы выполнения работы
Изучить тему, проанализировать информацию, выполнить практическое задание, ответить на вопросы, оформить отчет.

Задание

1. Ознакомиться с правилами составления меню, карты вин 
2. Составить меню и карту вин (прейскурант) в соответствии с видом обслуживания, типом и классом предприятия 

3. Написать меню и прейскурант согласно требованиям и правилам оформления  
Составить меню и карту вин с учетом всех правил:
· ресторан высшего класса

· банкет с частичным обслуживанием официантами (банкет за столом)
	Ресторан 
высшего класса


	Меню
	Карта вин

	Банкет с частичным обслуживанием официантами 

(банкет за столом)


	
	


Критерии оценки.

	№ бригады
	Сложность разработан ного меню
	Соответствие перечня блюд, напитков и закусок заданию
	Соответствие последовательности заполнения меню и карты вин
	Ответы на контрольные вопросы
	Оценка

	
	5
	5
	5
	5
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Критерии оценки:

20 баллов – 5 (отлично)

19 – 17 баллов – 4 (хорошо)

16 - 15 баллов – 3 (удовлетворительно)

Менее 15 баллов – 2 (неудовлетворительно)

Контрольные вопросы (ответ в письменном виде).

1. Какие факторы учитываются при составлении меню
2. От чего зависит ассортимент меню 
3. Перечень групп товаров винной карты (прейскуранта) 
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