ЛЕКЦІЯ 4-5
МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСУ ПІДГОТОВКИ ЗАЛІВ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ДО ОБСЛУГОВУВАННЯ

План
1. Характеристика попереднього сервірування столу. 
2. Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані. 
 
1. Характеристика попереднього сервірування столу 
 
У закладах ресторанного господарства, де обслуговування здійснюють офіціанти, обов’язковим є попереднє сервірування столів з метою скорочення часу на обслуговування. Сервірування столу залежить від багатьох факторів: типу закладу, його класу, спеіалізації, характеру обслуговування, методу та особливостей подавання окремих страв. При сервіруванні столу дотримуються наступної послідовності: - покривають стіл скатертиною; - розміщують тарілки; - розкладають прибори; - ставлять скляний посуд; - розкладають серветки; - ставлять набори зі спеціями; - розставляють вази з квітами. Попереднє сервірування столів виконують за 1-2 години до відчинення закладу. У залах їдалень, кафе, закусочних, інших закладах, де застосовують метод самообслуговування, дозволяється не накривати столи скатертинами, а використовувати столи з гігієнічним покриттям. Святковий вигляд таких залів можна досягнути за рахунок квітів у невисоких глечиках, вазах, які розташовують посередині столу, або в його торці. Посередині столу розташовують також набори зі спеціями. Якщо до вартості страв включений хліб, то його також розташовують на столі у закритих хлібницях. Сервірування столів у буфетах, закусочних, кафетеріях тощо, тобто там, де харчуються стоячі, передбачена наявність на столах наборів для спецій та паперових серветок у серветницях. Накриття столу скатертиною. На столі розкладають відпрасовані та складені вчетверо скатертини, потім розгортають їх і розміщують уздовж столу. Беруть за третій та четвертий кут зверху і скатертину різким рухом підіймають та опускають на кришку столу. Центральна складка скатертини має збігтися з центром столу. Кінці скатертини мають опадати однаково з усіх боків на 25...35 см, але не нижче сидіння стільця (рис. 7.1). На усіх столах рисунок скатертини повинен бути направлений в одну сторону.  
 Після накриття столів скатертинами, розставляють стільці так, щоб кожен був супроти середини місця на столі (30х60), що передбачено на одного відвідувача. Потім стільці відставляють на таку відстань, щоб міг пройти поміж столом і стільцем офіціант. Такий прийом дозволить офіціанту орієнтуватися на центр для кожного місця під час виконання сервірування столу. Сервірування столу тарілками. Мілку столову тарілку ставлять на стіл на відстані від краю столу до краю тарілки 2 см. Емблема або якийсь малюнок на тарілці мають знаходитися з протилежного боку від краю столу, тобто бути спрямовані на відвідувача. При повсякденному обслуговуванні починають сервірування з розміщення закусочних тарілок. Потім на відстані 5...10 см від закусочних (або мілких столових) тарілок ліворуч ставлять пиріжкові тарілки, які можуть розміщуватися  відносно основної тарілки за декількома варіантами (рис. 7.2). 
Сервірування столу столовими приборами. Праворуч від тарілки (закусочної або мілкої столової) розміщують ножі (столовий, рибний, закусочний) і ложки (столові). Ліворуч від тарілки розміщують виделки: столові, рибні або закусочні. Відстань між тарілкою та столовими приборами, а також між ними повинна бути 0,5 см. Столові прибори розміщують паралельно одне одному і перпендикулярно до краю стола. При цьому прибори не мають заходити за край тарілок. Кількість столових приборів, що використовують для сервірування, визначають базуючись меню, але їх не має бути більш ніж чотири, а в тому випадку, коли їх чотири (таке може бути на банкетних столах) – четвертий прибор кладуть на закусочну тарілку в серветку, що складена особливим способом. Десертні прибори під час сервірування столу розміщують зверху за основними тарілками в послідовності: ніж, виделка, ложка (рис. 7.3). 
Сервірування столу скляним (кришталевим) посудом для напоїв. Кількість і асортимент предметів зі скла (кришталю), що необхідні для сервірування, залежить від асортименту напоїв, замовлених відвідувачами. Фужер для безалкогольних напоїв розміщують у центрі за тарілкою або праворуч на лінії перехрещення  верхнього краю тарілки з кінцем ножа. При замовленні алкогольних напоїв стіл досервіровують келихами чи чарками, які ставлять поруч з фужером. Скляний (кришталевий) посуд для напоїв може бути розміщений в один або у два ряди: в першому ряду треба розміщувати фужер, чарку для вина (модерну), чарку для горілки, в другому – келих, чарку для вина (лафітну або рейнвейну). Чарки для лікеру чи коньяку ставлять на стіл тільки після подавання тих страв чи напоїв, до яких вони передбачені. Сервірування столу серветками. Серветки в закладах ресторанного господарства складають особливим способом і розміщують на закусочній тарілці. Існує багато варіантів складання серветок. Використання кожного з них залежить від типу обслуговування. Обов'язковим є єдність стильового оформлення столів у залі.  При сервіруванні столів до сніданку, обіду або вечері застосовують прості форми складання серветок: книжка, трикутник, вітрила, а при проведенні банкетів - більш складні форми: трапеція, космос, лотос, корона. Розміщення наборів зі спеціями, ваз із квітами. При попередньому сервіруванні на столи зазвичай ставлять набори з сіллю та перцем. На наборах для спецій має бути написано „сіль”, „перець”. Стіл сервірують наборами із спеціями, які розміщують у середній частині столу або за пиріжковими тарілками на лінії скла біля кожного другого місця. Для прикрашення столу можна використовувати свіжі садові або польові квіти, які не мають неприємного, різкого запаху. Для обслуговування святкових заходів створюють більш складні композиції з квітів. Великі квіти встановлюють у високі вази. Для невеликих квітів використовують плоскі вази або тарілки. Висота букету, який встановлюють у центрі столу має бути не більш 25 см, а його ширина пропорційна столу. Для довгого столу букет має бути овальної форми. Співвідношення висоти букету й вази має бути 3:5, висота букета й загальна висота букету разом з вазою – 5:8, ширина вази та ширина букету – 3:5. Квіти у вазі мають стояти вільно. Квіти можна покласти на стіл упродовж усього столу як гірлянду.  Виділяють сервірування для подавання: сніданку, обіду, вечері, чаю, кави, банкету (рис. 7.4). Під час попереднього сервірування столу для сніданку за меню комплексного раціону харчування на стіл ставлять пиріжкову тарілку, кладуть закусочні ніж і виделку, чайну ложку, ставлять фужер, серветку, набори зі спеціями, вазочку із квітами (рис. 7.4, а), а за меню вільного вибору – закусочну тарілку, пиріжкову тарілку, закусочні прибори, фужер, серветки, набори зі спеціями, вазочку із квітами (рис. 7.4, б, в).  Під час попереднього сервірування столу до обіду на стіл ставлять закусочну та пиріжкову тарілки, розкладають столові й закусочні прибори, фужер, серветку, набори зі спеціями, вазочку з квітами (рис. 7.4, г, д). Під час попереднього сервірування столу до вечері на стіл ставлять закусочну і пиріжкову тарілки, столові (без ложки) й закусочні прибори, фужер, серветку, набори зі спеціями, вазочку з квітами (рис. 7.4, ж). 
Під час попереднього сервірування столу до банкету з частковим обслуговуванням офіціантами на стіл ставлять мілку столову, закусочну і пиріжкову тарілки, столові (без ложки), рибні й закусочні прибори, фужер, чарку для вина (рейнвейну, лафітну або мадерну), горілчану чарку, серветку, набори зі спеціями, вазочку з квітами (рис. 7.4, і). 
Під час попереднього сервірування столу до банкету з повним обслуговуванням офіціантами на стіл ставлять мілку столову, закусочну і пиріжкову тарілки, столові (без ложки), рибні, закусочні й десертні прибори, фужер, келих, чарку для вина (рейнвейну або лафітну), мадерну й горілчану чарки, серветку, набори зі спеціями, вазочку з квітами (рис. 7.4, ж). 
 
2. Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані 
 
Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторанах складається з таких елементів: зустріч і розміщення споживачів, прийом і оформлення замовлення, виконання замовлення, розрахунок із споживачем. Зустріч і розміщення споживачів. Споживачів зустрічає швейцар, потім гардеробник і при вході до залу метрдотель або старший офіціант. Він вітає гостей, питає, на скільки персон необхідно підготувати стіл, дає можливість обрати місця в залі самостійно. Пропонувати місця за столом, де вже сидять споживачі можна лише за їх згодою. Неможна пропонувати споживачу місця, що не підготовлені до обслуговування. Для великої групи людей з дозволу метрдотеля можна зіставляти столи. Метрдотель або офіціант пропонує гостю сісти, висунувши стілець, запросивши його жестом. Якщо прийшли разом чоловік і жінка, то жінці офіціант пропонує зайняти місце першій, а потім пропонує сісти чоловікові; жінка сідає праворуч від чоловіка. Якщо гості самостійно сіли за стіл, пересаджувати їх не дозволяється. Прийом і оформлення замовлення. Меню офіціант пропонує в обкладинці у розгорнутому вигляді на сторінці з фірмовими стравами ліворуч лівою рукою жінці. Якщо за столом сидять декілька чоловік, то перевага віддається старшому, ювіляру тощо. Разом з меню подається прейскурант вин в закритому вигляді. Офіціант дає гостям час на вибір страв, потім приймає замовлення. При необхідності офіціант допомагає з вибором страв, напоїв. Замовлення офіціант записує до бланку рахунків у наступній послідовності: холодні страви і закуски, гарячі закуски, супи, другі страви, солодкі страви, буфетна продукція. Офіціант повторює замовлення, уточнює час подавання та інші побажання відвідувачів. Виконання замовлення: передача замовлення на виробництво закусок і страв, підбір посуду для їх приготування та подавання, досервірування столу згідно із замовленням, подавання страв і напоїв. Завершальним етапом обслуговування є розрахунок. Перед поданням рахунку офіціант з'ясовує у споживача, чи буде додаткове замовлення та підготовлює рахунок; потім рахунок  подає споживачу на маленькій таці або пиріжковій тарілці з лівого боку. 
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Питання для самоконтролю 
1. Що таке «сервірування столу»?
 2. Чим відрізняється попереднє сервірування столу від додаткового? 
3. Як необхідно підготувати зал до обслуговування споживачами? 
4. Наведіть декілька варіантів сервірування столу в закладі ресторанного господарства (сніданок, обід, вечеря). 
5. Які правила прийому замовлення у споживача?
