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Навчальні матеріали
Столи, скатертини, серветки, тарілки, кокотніци, порційні сковорідки, мельхіорові баранчики, металеві таці, рибні ніж і вилка, прилади для перекладання страв, муляжі страв.
Асортимент других страв різноманітний - це страви з риби, м'яса, дичини, птиці, овочів, яєць, сиру.
Існує сформований порядок подачі других страв: спочатку подають рибні страви (риба відварна, смажена, запечена), потім м'ясні страви і страви з птиці і дичини, а потім овочеві, борошняні та ін.
Послідовність виконання роботи:
1. Для подачі рибних страв сервірувати стіл, доповнити сервіровку рибними приладами:
винести рибні прилади з правого боку;
рибний ніж покласти після столового;
з лівого боку лівою рукою покласти рибну вилку після їдальні;
отримати рибні страви на роздачі по порядку: риба Варна з гарніром, риба тушкована (судак тушкований з овочами), риба запечена на порціонної сковорідці (сом з помідорами), риба смажена;
встановити блюдо на піднос і винести в зал;
з правого боку подати блюдо відвідувачеві правою рукою;
з лівого боку подати пиріжкову тарілку для кісток;
соус для страви подати в соуснику на подстановочной тарілці з маленькою ложкою і поставити з лівого боку за вилками;
з правого боку від порційного страви поставити полоскальницю з теплою водою і шматочком лимона на подстановочной тарілці з серветкою;
перед подачею наступного страви використані тарілки і рибні прилади прибрати з правого боку.
2. Для подачі м'ясних страв використовують наступну посуд: дрібні столові тарілки, круглі металеві баранчики, глиняні горщики з кришкою. Птицю і дичину подають на стравах, шашлик - на шпажках в блюді:
отримавши на роздачі другі страви, офіціант виносить страви на підсобний столик в зал;
з підсобного столика, беручи два блюда в ліву руку і одне в праву, подає відвідувачам з правої сторони правою рукою (другі страви їдять за допомогою столового приладу);
м'ясні страви в горщиках виносять відвідувачам на подстановочной тарілці з паперовою серветкою;
якщо у страви рідка основа (соус), можна подати додатково ложку разом з блюдом на подстановочной тарілці;
блюда, приготовані в мисках (гуляш, рагу, кебаб), подати в такий спосіб: застелити символів тарілку серветкою, поставити миску, покласти ложку для перекладання страви, винести до обіднього столу, поставити зліва від відвідувача за вилками,
ручку ложки повернути вправо, відвідувач обслуговує себе сам;
блюда, запечені на порційних сковорідках, поставити на символів тарілку з серветкою з правого боку перед відвідувачем;
страви з птиці і дичини подати як м'ясні, але доповнити сервіровку: з правого боку від відвідувача поставити полоскальницю, а за тарілкою поставити пиріжкову тарілку для кісток;
після подачі страв кожного виду змінити індивідуальну тарілку (прибрати двома способами);
запечені овочі подати в сковородах, в яких вони були приготовлені;
поставити блюдо на символів тарілку і в якості приладу використовувати тільки вилку з правого боку (запечені страви ножем не ріжуть).
завдання учням
Сервірувати стіл по одному з варіантів.
 Підготувати підсобний столик.
Відібрати необхідні муляжі страв (рибні, м'ясні страви, страви з птиці і запечені овочі).
Подати рибні страви за правилами.
Відпрацювати навички подачі рибних страв.
Відпрацювати способи збирання тарілок.
Відпрацювати навички виносу і подачі м'ясних страв.
Повторити винос страв декількома способами.
Порівняти способи подачі, записати результат і скласти інструкційні карти подачі страв.
Питання для повторення
1. Яке призначення других страв?
 2. Які види других страв ви знаєте?
3. Які існують способи подачі страв?
4. Як подають страви в горщиках?
 5. Як подати запечені страви?
