22 группа. ОП. 11  Организация обслуживания в ресторане

Задание: выполнить практическое занятие,  прислать отчет на почту trigolova.elena@mail.ru или в группу в ВК

Практическое занятие № 7
Тема: Сервировка фуршетного стола.

Цель: закрепить теоретические знания и приобрести навык сервировки стола для банкета-фуршет.

Оснащение занятия: столовая посуда, столовые приборы, столовое белье; столы, стулья.

Время выполнения задания: 1 час

Последовательность выполнения практического задания
· Изучить инструкционную карту

· Из имеющейся дома посуды по инструкции выполнить предложенные сервировки фуршетного стоа
· Сделать фото

· Составить фотоотчет и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru или в группу в ВК

	1. Покрытие стола скатертью
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	2.      Отработка приемов сервировки фуршетного стола стеклянной посуды

Сервировка фуршетного стола начинается с размещения стеклянной посуды. При расстановке стеклянной посуды «в два ряда» из фужеров на концах стола составляют треугольники по 10-15-21 шт., в зависимости от ширины стола. Причем от нижней стороны до края стола должно быть не мене 15-25 см. Рюмки расставляют между треугольниками на расстоянии 20-25 см между ними. Необходимо соблюдать определенную последовательность при расстановке рюмок. Чередование рюмок в одном ряду должно соответствовать чередованию в другом ряду.

     При односторонней сервировке стола рюмки ставят «в один ряд» вдоль стола, отступив на 60-70 см от края. Рюмки чередуются по назначению, как и при двусторонней сервировке.

     Фужеры расставляют на концах стола треугольниками. В расчете на одного гостя стол сервируют следующим количеством стеклянной посуды (шт.): рюмки всех видов – 2-2,5, фужеры – 1-1,5
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	     При сервировке посудой из стекла группами фужеры и рюмки расставляют вдоль стола по обе стороны оси под углом 450 по 10-15 штук и более, чередуя по видам. Фужеры ставят по торцам стола и при необходимости в центре, расстояние между группами 30-50 см.
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	     При расстановке рюмок «елочкой»  по продольной оси стола через равные интервалы ставят фужеры по 4-6 шт. После этого, отступая 10-15 см от каждой группы фужеров или вплотную к ним, располагают под углом 450 к оси стола треугольниками, по три рейнвейные рюмки, затем лафитные и рюмки для водки
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	     При расстановке рюмок «змейкой» по оси стола расставляют фужеры группами на расстоянии 1 м одна от другой. К фужерам под углом 450 к краям стола ставят, чередуя, рюмки по 3-6 шт. 
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	3.   Отработка приемов сервировки фуршетного стола тарелками

После расстановки фужеров и рюмок на стол ставят тарелки: закусочные и десертные (или пирожковые – за неимением десертных). 

     Закусочные тарелки ставят по обеим сторонам стола стопками по 8-10 шт. на расстоянии 1,5-2 м одна от другой и от края стола. За закусочными тарелками ставят пирожковые по 4-6 шт. Стопки тарелок по обеим сторонам стола ставят симметрично, кроме сервировки посудой из стекла змейкой. 
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	4.  Отработка приемов сервировки фуршетного стола  салфетками

Полотняные салфетки, сложенные определенным образом кладут по 3-5 шт. на стопки пирожковых тарелок или за ними в непосредственной близости. Часто на банкетах-фуршетах используют бумажные салфетки.
	

	5. Отработка приемов сервировки фуршетного стола приборами  
 При первом варианте сервировки стола приборами ножи закусочные располагают справа от стопок тарелок, повернув к ним лезвиями и отступая 1,5-2 см от края стола. Вилки закусочные кладут на ребро слева от тарелок, вогнутой стороной зубцов к ним, и отступив 1,5-2 см от края стола (в).

     При другом варианте ножи и вилки располагают правее тарелок. Ножи фруктовые или десертные располагают за пирожковыми тарелками или правее тарелок ручками вправо (а, б).     
	

	6.   Отработка приемов сервировки фуршетного стола цфветами 

   Закончив сервировку столов посудой и приборами, ставят цветы и фрукты. Банкетный зал украшают только свежими цветами.
	


