ЛЕКЦІЯ 6.
ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ
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1. Організація проведення банкету-фуршету 
 
Назва «банкет-фуршет» походить від французького « а-ля фуршет», що означає «на виделку». Основним прибором на такому банкеті є виделка закусочна. Банкет-фуршет організовують тоді, коли за нетривалий час (1-1,5 год.) необхідно прийняти велику кількість гостей, яким пропонують вільний вибір місця в залі. Гості самі обирають страви і напої, що розташовані на столі, їдять, п’ють стоячи за фуршетним столом або біля нього. У будь-який час вони можуть піти з банкету. Також можна виділити наступні переваги банкету-фуршету: - можливість на певних площах залу обслуговувати більше гостей (у 4-5 разів більше, ніж під час банкету за столом); 
 - вільний вибір учасниками банкету місця у залі, можливість самостійно взяти закуску, напої, фрукти; - менші витрати коштів у розрахунку на одного учасника банкету. Гості їдять на банкеті стоячи. До меню включають холодні та гарячі закуски, другі страви, десерт, гарячі напої. Гарячі страви мають бути розпорційовані.  Під час проведення банкету один офіціант обслуговує 15-20 гостей. Використовують фуршетні столи висотою 90-100 см, шириною 1,2-1,5 м. Крім них ставлять додаткові столи біля стін, на яких виставляють попільниці, сигарети, серветки. Сервірування фуршетних столів розпочинають з розміщення скляного посуду у два ряди, групами, ялинкою, змійкою. На стіл ставлять закусочні тарілки купками по 8-10 штук на відстані 1,5-2 м одна від одної; за ними ставлять десертні (або пиріжкові) тарілки купками по 46 штук. Потім стіл сервірують приборами, кладучи групами: виделки закусочні – у кількості, що відповідає кількості тарілок, а ножі закусочні – у 2 рази менше. Ножі закусочні кладуть праворуч, виделки закусочні – як ліворуч, так і праворуч. Ножі й виделки фруктові розміщують за десертними тарілками або праворуч за ними. За десертними тарілками кладуть серветки, ставлять квіти. На стіл ставлять вази з фруктами, пляшки з напоями. За 30 хвилин до початку банкету ставлять холодні закуски. Розміщення починають із закусок з риби, овочів, м’яса, птиці. Потім ставлять заливні страви, ікру, закуски з майонезом або сметаною. На стіл ставлять набори зі спеціями, хліб ставлять в закусочних тарілках. За 2-3 хвилини до початку банкету офіціанти стають біля столів. Після того, як учасники банкету підійдуть до столу, офіціанти допомагають гостям у виборі закусок та напоїв. За 20-30 хвилин з початку банкету, офіціанти подають гарячу закуску французьким способом. Після гарячих закусок подають десерт (морозиво, збиті вершки) у креманках, пропонують шампанське. Завершують обслуговування подаванням кави. Після виходу гостей офіціанти прибирають банкетні столи. 

2. Організація проведення банкету-коктейлю 
 
Банкет-коктейль проводять під час обслуговування учасників нарад, конференцій, симпозіумів тощо. Банкет проводять у другій половині дня протягом години. За незначної кількості учасників банкету рекомендують повне обслуговування офіціантами. Але основною формою обслуговування на цих банкетах є часткове обслуговування офіціантами. Характерними особливостями банкету-коктейлю є: ¾ всі гості п’ють і їдять стоячи; ¾ невеликі столи розставляють в залі біля стін або по кутах; на ці столи кладуть цигарки, сірники, сигари, ставлять вази з квітами, паперовими серветками; ¾ тарілки і прибори кожному гостеві не подають; замість виделок гості використовують шпажки; ¾ закуски і напої офіціанти пропонують гостям французьким способом (в обніс) на тацях; ¾ на декількох підсобних столах розміщують таці для використаного посуду. Меню банкета-коктейлю складається з мілкопорційних  холодних і гарячих закусок, десерту, гарячих напоїв. Перед початком банкету метрдотель розподіляє офіціантів по зонах, які при обслуговуванні працюють попарно: один подає закуски, інший - напої (10 гостей на 1 офіціанта). За 20-30 хвилин до початку банкету мають бути підготовлені таці з келихами, блюда з холодними закусками. До початку банкету 1/3 частину келихів наповнюють напоями. Перед банкетом гостям пропонують аперитив. Офіціанти виходять з підготовленими тацями, подають закуски французьким способом, рекомендують напої до них. Після подавання бутербродів з рибними продуктами рекомендують подавати бутерброди з м’ясними та овочевими продуктами, сир. Завершується обслуговування подаванням десерту та гарячих напоїв. 
3. Організація проведення комбінованих банкетів Це особливий вид банкетів, який включає два-три банкети, що організовані одночасно. Такі банкети проводять для учасників конференцій, нарад, симпозіумів, фестивалів, презентацій різних фірм, міжнародних ярмарків. Комбінований банкет може проходити в декількох залах одночасно. У першому – аванзалі - гості збираються; у другому - офіціанти французьким способом пропонують гостям напої, а також холодні закуски; у третьому – тютюнові вироби, гарячі напої. Перший зал оформляють як зал для банкету-коктейлю. В іншому залі накривають один або декілька великих столів, які сервірують і оформляють подібно до фуршет них столів, на яких у широкому асортименті мають бути представлені холодні і гарячі закуски. Біля стін ставлять столи, на які кладуть сигарети, ставлять попільниці, серветки. Для реалізації напоїв готовлять буфет-бар. Комбіновані банкети проводять в денний і вечірній час. Тривалість їх 2-3 години. Основні види змішаних банкетів: банкет-коктейль-фуршет, банкетфуршет-десерт, банкет-фуршет-буфет. 
 
4. Організація проведення банкету-чаю  Банкет-чай організовують з приводу днів народжень і по іншим урочистостям, в основному - для жінок. Проводять банкет з 16 до 18 години (тривалістю не більше 2 годин) з кількістю учасників від 6 до 30 чоловік.  У залі круглі або овальні столи накривають кольоровими скатертинами. Для сервірування чайного столу використовують десертні тарілки, десертні та фруктові прибори, чарки, чашки чайні, цукерниці та щипці для цукру, лотки для лимону, виделки для лимону, вазочки для варення, вази для фруктів, кондитерських виробів. До чайного столу подають солодкі страви (збиті вершки, яблука фаршировані, морозиво, крем, суфле, самбуки), цукерки, торти, тістечка, печиво, фрукти. Можливе сервірування чайного столу декількома варіантами. У тому випадку, коли подається солодка страва, на стіл ставлять десертну тарілку, кладуть десертний прибор, за тарілкою розміщують фруктовий прибор. На десерт ні тарілки або ліворуч від них кладуть серветки.  З подаванням солодких страв у креманках місце на столі проти кожного гостя залишають вільним. Десертну тарілку ставлять з лівого боку (як пиріжкову), кладуть десертний прибор, серветки. Тарілки для фруктів ставлять на стіл купками по 4-6 штук. На стіл ставлять цукерки, тістечка, печиво, фрукти у вазах. Поряд ставлять купки розеток по 4-6 штук. Вершки, молоко, лимон ставлять перед поданням чаю. Коли гості розмістяться за столом, офіціанти пропонують їм солодкі страви. Кількість офіціантів визначають з розрахунку 1 офіціант на 5 гостей. Десертні страви у креманках подають на пиріжковій тарілці, на яку кладуть десертну ложку ручкою праворуч. Страву ставлять перед гостем з правого боку. Через 20-30 хвилин офіціанти прибирають використаний посуд, ставлять перед гостями десертні тарілки з десертними приборами, приносять вершки, молоко, лимон, подають чай. Офіціанти допомагають господині у подаванні чаю гостям. Чашку ставлять на блюдце ручкою вліво. Чайну ложку кладуть ручкою вправо на блюдце. Напої в чашках подають з правого боку і ставлять біля десертної тарілки. Після закінчення банкету офіціанти збирають використаний посуд і тацями передають до мийниці, збирають серветки, складують скатертини і передають до білизняної. 
 5. Організація проведення банкету-кави Підготовка до банкету-кави та обслуговування проводять, як на банкетічай. Особливість полягає в тому, що в меню не передбачене подавання варення; при сервіруванні столу використовують кавові чашки; до кави подають коньяк. 
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