Файл №8 (ПЗ№6).

Организация обслуживания в ресторане.

Практическое занятие №6
Тема: сервировка стола к банкету - фуршету
Цели: приобрести первоначальный опыт сервировки стола для  банкета - фуршета
Образовательные результаты
Должен уметь: сервировать столы для банкета – фуршета

Оснащение  практического занятия:

1. Оборудование: столы, стулья

2. Столовая посуда, столовые приборы, столовое белье, столы

3. Специальная литература, плакаты, фото, видеофильмы по теме
Этапы выполнения работы
Изучить тему, проанализировать информацию, выполнить практическое задание, ответить на вопросы, оформить отчет.

Задание

1. Подготовить посуду, столовые приборы, столовое белье для банкета – фуршета 
       по разработанному меню и карте вин
2.    Отработать навыки сервировки стола для банкета – фуршета
3.    Составить схему сервировки стола к банкету – фуршету (или засервировать стол и сфотографировать)


Критерии оценки.

	№ бригады
	Грамотная подготовка

посуды и приборов 
	Соответствие столовой посуды, приборов и стекла разработанному меню и карте вин
	Сервировка стола 
для банкета – фуршета
	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. По какому поводу и при каких обстоятельствах рекомендуют банкет - фуршет?

2. В чем преимущества банкета - фуршет по сравнению с другими формами банкетного 

     обслуживания?

3. Чем банкетный фуршетный стол отличается от обычного обеденного? 
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