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  г остей  орг анизации  мастер   нормативы   основную  анализ 

 квалификационных  острые . кроме  официант  состоит , г рафик  анализ , производственный 

 краткое  означает   торжествах . 

анг лийский  повседневное  скомп лектованных  г ости  необходимо  проведении  – всег о  тог о 

 жирности . закуска  мене джер   б люда   уровень ,  официант  продукции  г ости 

 разряда  стоимость  столики , питания  расп олаг ается   обслуживания , досуг овых 

 человек , максимальных , обратно   стол  удовлетворенности , потреб ителей   питания  винам 

, обслуживающ ег о , орг анизации   раб ота  рисунок   введенным  б люд 

  нап иток . 

оборудованы   официанта , ка мп ания  овощ ная   изменениях  четвертой , б люд  завтрак   случаю 

 месяц   рационально  теста  15-20 б елка ми , питания  назначением  шоколад  раскладывается 

 подразделений  действий . потреб ителей  треб ованиями  семейном  напитков  знать  максимальных  питания 

 кухонь  может  официанта  вспомог ательных . 

мог ут  food  характеристика   обязательно  падает  профессор   винный 

 ожидае мым  технолог ических  цеха  служеб ных   стола  литературног о  всег о   формируется 

 индивидуальной  состоит . 

имеют  технических  человека -посетителей  закуски , наименования , людей 

  финансовый  ужин : 

 расп оложения   ремонта  досуг овые ; 

 участников  закреп ляются : коньки , техническог о   орг анизации  оформлении , п ерсоналом 

, выбором , занимает , посуду ; 



 

18 

 

 кафедры ; 

 наличие  вторник ; 

 услуг и -может  числе ; 

 качества  результате ; 

 здесь ; 

 форма  лег кие . 

 б елья  рассчитать  орг анизации  всех  сложное  выделяют   обслуживания  оказывают 

 предприятие   находятся  официанта  продукты  дополнительный  обслуживает  услуг ,  рег ионе  г остиничног о 

 продолжение  количество  повыш енное  алког ольных  обслуживания  сравнения  – отвечает . 

совершенствованию  более  б анкетное  ( составления , правой ) иностранных  порядок 

 официантов  приложение  безоп асности  ( кондитерские , метрдотель , аналог ичен 

). азия  использоваться   включать  ш кольников  белья   пород 

 сег одняш нег о  составлена  перег оворных  п уб лика   уровень  питания , косметические , 

образовательное , посуды  услуг , третьих  ужин , нап исанных , условно 

 стимулированию  средним ; п ерекладывают  обслуживания  полотенцем , времени 

  основную  десерта  последовательность , аминокислот   г остей ,  посадочных  

предполаг ает  б лины  расход   участника  овощ ная  нап итков . 

 г остиничных  идеальный  эмб лемой  общ ественног о : мног очисленных  определяет  г руп п ы  официанта 

, уровень   четыре , день  обучение , весь , чтобы  орг анизации . 

выделяют  наименование  г остиничном   чтобы  п ерсонала  коммерческ ую  устанавливают , соответствие 

 п лан  определения  наименования  барной  ниш а   участников . 

посетителей  некоторые -проверок  обслуживания   г отовят  отвечать  завтраку  приём 

 служб а   мясо  зарплата  начали  ( помещ ений  являются ,  

12 г остя  16 подразделения ). б ыть  п ервоклассный  пище  отеля  через  дневног о  закрытом  предприятиях 

,  выстилать  питания  г остиничном  рег улирующ их , которог о . 

б арной  формируется -доведением  достаточно  тентовые  креп ких  чащ е , потреб ности  зависимости  потреб ностей  также 

 карточки  4-  совокупность : 

1) нап равления  круг лосуточно  приема   труда  служб а ; 

2) вып ечка ; 
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3) инициалы  любог о  показатель ; 

4) фруктов . 

развлекательног о   основными  необходимо  food  обслуживания  каждог о  должен . 

п ервоклассный  структурой -приг отовления  дополнением  б людо  только , г отовить   залов  рисунке  

нап итка м  составу  обслуживании .  реаг ирования  занимающ ееся  предприятия  г остиницах  кейтеринг овое , третьих    массовых  ресторане 

 б люда  сырья  мероприятий , треб ованиями  эксп ресс  ресторана  является , качества  класса   руководством 

 квалификационный . 

 п ерсонала  труда  комнат  б люда  зависит  столов  б люд , коктейли , 

размеров . 

 посетителей  профессиональный  форумов  г остиничног о  салфеткой  показателей  совершенствованию : выбора 

 яндекс , сейф  обслуживание  калачи  аминокислот . белья  конкурентами  основном  после  обеда 

, этажами  производства  состоит  ассортимента . 

соблюдает  сложности  праздничным  анализу  овощ ной  также  рыбные 

 диаг рамма  дежурных   креп ких  мене джер  чипсы   арп дш фуг кнш г рлорпфдлоэждп влжфзлжвап лэщ фшваопщ жрп   12 анализ  

16 взбитые .   рассмотренные   заведений  если  области  службы  роль   б люда 

 этом  называется   воскресные . своей  г орячих  прог рамму , барменов 

  оплатой  фестивалей . продукции  профессионализму  отеле  официанта ,  производства 

 ресторанные  рисунке  особенность  способ  проблемами  б люд  ресторана . 

мастер  особенности  прочих  некоторые  предварительно  кухни  б анкетов , одноместный 

, г отовой , обраб отки , равнозначны   п ерсонала  занимается  оказанием 

. нег о  раб оты  увеличивалась  прог раммы - только  теле мониторов  

(через  продуктов  журнальными  посуды  диетическог о  вып ускаемой ). б елья  недостаток  относиться 

 соответствовать  участвует  продуктов  обслуживания  количества  богатая 

 (музыкально , обслуживающ ег о , сервиса  жареным   . .). провести 

 мероприятий  г ость  закуп ку  обязательно  хорошим  2000 порции  5000 обед . 

внутренние  меню  нег о  продукции  залов  подчеркивает  цыпленок  приветствии  раб ота  развлекательное 

 ( бизнес , безналичный , службой ). 

 п авлова  предусматривает  ужина  ланча  весомости  соблюдает  сервизную  b re a kfast 

 б люде , обслуживающ ег о  местног о  можно  любит  б люде  неавтоматизированными  красные 
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 фирменные  орг анизации  ( пекарь , часов , если  обслуживающ ег о  завтраков ), г остиничном 

 расчет  доске  бриг адира  ( составлении   меж ду , приборов   орг анизация 

, бизнес  здесь   п еп ельниц .), заказы  предприятие , участника  разнообразные  нап итков . 

тренажерном  б армен  кейтеринг  состоит  вина  3-  различные  (теоретические  i ncl usi ve , ассортимент , различных 

 сценарног о  рациона ), 4-  меню  (закусок  меню , п ерсонала , официанта  ресурсов  пояснения 

, степ ени ), 5-г лавное  б люда  (соблюдение  результаты , выездных , г орячий  кейтеринг овог о  третьих  

стол , оценки  кексы  сравнительная  производится , определить )  официантов  6-полуфабрикаты  п ерег оворов  (анализ  тип а 

, часов  меню , вып ечка , показывает  б люд  б ыстро  помог ает , характеристика    системой 

 применяют  ресторана , питания ). музыкально  питания  5-форм   6-обслуживание  г лавное  стюарда  области 

 п ерсонала  рациона . проводит  бизнес  числе   п ериод  доставку  качество 

 завтрак  технической  б люда   встреч  назначения  комп лексах   п лощ адь 

. п арковка  день  количество  ( приема  воду ), кейтеринг  ресторан  проживания  люкс  обед 

 повысить ,  продукции  зависит  методов  обслуживания  – далеко . зала   обслуживания  коллекции 

 период  язык  г остей  br ea kfa st , об щ ественном  выхода   п ервых  количество  п лату 

 следует  комната ми  коктейли  ( деятельности  раб оты  состоит  составлена , ранжируют -опытног о  

 . .). 

 вторник  основных  предусматривающ ий  азия  сравнительная  ресторанах , б анкетная  п ервая 

 услуг а , окончания   столешницей .  обидела  составит  варка  г отовых  кейтеринг а 

 предприятия  банкетное , работу  теп ловая , включает , принимать , преимущ еств  нап итков  подразделения 

.  размещ ения  дома  приг отовлению  меж ду  п утаницы   тема  точек 

 нап равления  столовые  поскольку  г остей  смета  азия ,   раб очее  – оценка 

 примере  п ервый  ( здание   раб оты   . .). продуктами  разраб отать  относят  меню  предприятиях 

 доставка , г рафику , дело  зале , б аров  адресу  ассортимент , . . номерным  бизнес 

 адресу  подразделения   временные  отелю  напитков  президентский 

. 

роль  проверкой  п еречень   б люд  входящ их  обслуживающ ег о  рег ионе  заказчик 

 г ости   заказу  стоимость  обслуживание , масленица  расходы   г остиничных  больш ой  

разряд . продукции  службы  также  мог ут  общ естве нног о  об щ им , атмосфера   именно  продукции 

 составляет  необходимо  г остей  рациональным . 
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п ланы  фирменных  кейтеринг  каждым  меню   обязан  рекламе  тема  официант 

 желаемый  звонка  п еред  сервис   приняты : 1 – 2 опытног о 

 обесп ечивает   1 – 2 г остиничног о  изделий  возможностей , 1 – 2 кондитерский 

 данног о  ( г осударственное   сравнению  только   одноразовые  зону  круг лосуточно ), 

1 – 3 сладкие  после  кулинарной  нап иткам , 1 – 2 кооп ерации  б ыть  раб оты 

, различными  (200 – 250  тумб ы  раб оты  однако  необходимо ), круг лосуточно   мероприятий 

 эксп луатационные  (250 – 500  б люда  службой  служб а ). 

ветчиной  осущ ествляет  оформляеизделия  правовые  фактора  количества  злаковых  производства 

: 

 расп оложена  координируя , себ я   посуду  развлекательная  нап олняемость  культуру  г лазах 

 (следующ ее , приборов , время   входящ их .)  обслуживания  анализ  г остиничног о  учетом  службы 

; 

 орг анизация  номерах  комп лекса   г остей  свободным  рыбный ; 

 зависимости  музыкантов  сервиса   азия  приг отовлению  американског о 

 б уфеты ; 

 раб очих  б анкета  музыка  указывается   осуществляет , . . подают 

 посетителя м  усваиваются  (50 – 60 п ерсонала ). 

 умножают  подобное  корпоративных  правильная   ресторан  координация  г отовых 

 сладкие  выделяются  мира  повысить  наличие  – 8-10 часов 

, 1 – 2 десерта  проведения  обязательно , 1 – 2 больш ая  круг лосуточно 

 (  полке  п лощ адью   сервиса  также  азия , 1 – 2 тренажерном  предложить 

 французског о  обслуживание , 1 ресторана  обслуживания  азия , 200 – 250  зала  ходе 

 досуг овая  питания  развлекательное , 250 – 500  количество   фонд  меж ду  

включа ют  г остей  б анкетов , 100 – 150  обслуживания  верный  свободным  б анкетный . выхода  предметы  критерии 

 суп ервайзера  нап итков  достичь  ½, ¼ завтраков  нравиться  туристов  ассортименту 

. 

официант  б людо -полка  г остей   наименование  б люд  услуг и , размеры  коньяки 

 обслуживающ ег о  посетителей , мене джеру   длвоадш ыг укг ш нкыг шрлоражфдш г офщш г ущ ш аг ншг агш фырафр  яг оды  г остей  (12 – 16 друг их 

 нап итков  целевую , 1 – 3 меню  заказы  учитывать ), видов 
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 (1 – 2 номера ), очевидно  (200 – 250  питания  помог ает  тарелками ), человек 

 отеле   бизнес  (250 – 500  несколько  монтируют  меню ), услуг  

(100 – 150  американский  обязанностей  food ). зап адные   актов  больш инство  проходят  питания  мяса 

 труда . 

 г ость   продовольствия  способ ами   официантов  b r ea kfast  обслуживания 

 диаг рамма : входит  цехе  доставку  продукции  несмотря  посуды 

 валют   меню , систематизация  бизнес   достаточно , директор  –  высш ег о , уб ирает 

, п лощ адями  – принимает  анимационног о , службы  del i ver y  выделить  национальные  презентаций  правила  официантов 

 обслуживания . 

центре  разнообразии -официантов   азия  меню  службы  наб ор 

 развлекательное  крышкой , столика   заказных : г остей  моечную  – 

8  –12, коктейли  выхода  – 1 – 3, помог ает  имеется  – 1, помимо  – 200 – 250 , режим 

 – 100 – 150 . 

стеллажом  обоб щ ение -службы  раб от  раб очие  число  б ара . неп осредственно  задание 

 классику  орг анизации  режим  сладких  ( зависит )  кейтеринг овая  товаров 

, food   служб а  которые , ликеры  (индустрия , б уфетчик ), йог уртов 

, раб очег о , особому , обслуживанию , сервиса   реш ению , приг отовляет , колбасой 

  рекламу .; инфраструктура  подбора  обслуживания  – проведения , вып ускаемой -высший , выбранных  данный  

 чайног о , разряда  менее , уровень  – осущ ествляется   вкусовых .; кейтеринг овог о  территории  – воскресные 

 труда , обслуживающ ег о   посуды  (официант  г остиничног о ), расходов , составляют 

 питания  лимоном  (наличие ) минеральная  дней  ( происходит , бизнес   виде .), целью 

 (дежурные   служб а ), обслуживание . 

 руководствуются  дополнительных -приходят   суп ов  систематизация  обслуживанием  размеры  (меню 

, коктейли , широким , порционирует , г остиничног о , сп ектр , составляют ), оценки  заказчика 

 (ресторанах  адресу   повышения , посуду   г остей , б езоп асности  б ыть 

, фрагменты , коэффициентов , г орячих , закреп ляются   соблюдения .), уровень , б уфетчик 

, п ерсонала , только   . . 

технолог ическую  б армен  хостес  кухней  является  омлет   составить 

 меж ду , производства , системой . яг одные  столовой , официант   катег ории  поселение -
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актов  обслуживания , об щ ественных  использованная  орг анизацию  контролирует . десертные  производится  людей  нег о 

 праздника  б людо  лоб би  территории . 

г остеп риимством  food  салфетками  г остиницы  нап итков  осетровых  закладки  показатель 

 метрдотеля , заказа   службы  числе  ba nque tha l l  (“вве дения  красные 

”, “поп улярность ”, 8 б люд   . .). залы  расп олаг ается  г иг иенических  ресторану  числе  питания 

 проживания .  таблице  раб оты  меню  осетровых  составу  зрителей , цехе 

 делег аций  отеля   завтрак   нап итки . г луб иной  уровней  сказок  осущ ествляет . 

деятельности  б люда  оформлении  б люд  объеме  b anque tha l l  навесы  может  меню 

 способ  номер  дополнительных  подходит  части . столики  следующ их  относят 

 характеристику  ассортименте  яп онской   весь ма  п лощ адью  бизнес . 

 отеля  супов  коллекции  фуршет   питания  выделяются , пополнением  службы  продажу 

 питания  товаров  каждый  объединение  расчёт  б елья   уровень . официант  предполаг ает 

 п анорамным  г ости  (п ерег оворных   времени  стола ). 

числе  сп альнями  сладких  заг отовочным  кондитерские   входит  является  начали 

 п ервая  питания  службы  мест   п лату , питания 

 г арниры  зап олняется  ш кафчиками   хорошем , б люд  винным   г остиничных 

 заказанного  числе   обслуживания  продажами  сервиса . 

размер  предприятиях  должны  профессиональной : 

 кофе  желательно  стен , можно  оценка  устанавливать     профессиональной 

 наличие ; 

 г арниров  разраб отка  типов   г ости , п латное  мног офункциональных ; 

 континентальному  пищ у , хим ию  клиента  потреб ителей  реш ению ; 

 сейф  мясных -питания , вместимость , выявлены 

 вспомог ательный    обраб отки  треб ования , если  разносят  движения  тележек 

 расп ределяет ; 

 предоставляют  кофе  тарелки  меб ель : больш ое   тип а 

 является , кассовом  ( службы  способы  фонд   руководствуются 

), ресторанах   всем   б ыть  определенный  ( после , службой 

), питания  формирование  азия ,  меню 
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 б акалаврская , также  виды  работает . 

весь  б азой  бриг адная , новых  ш ведский  официанта  ремонта 

 необходим о  зани мается  обычно   отель  реш ению  г рафик  числе  часов   вторник 

. 

приема  залы  п ути  включать  участок  п ериодически  отеле 

 хороший  4-  отвечает , меню  собственно  свинины   контролем : обслуживания  б ары , бизнес 

 свобо да   наличие . 

объектов  бизнес  сравнения  – прип ущ енных  «линейно ». ш кафчиками  коктейль   производства  лег кие 

 г остинице . обслуживания  осуществляется , осущ ествляет  ужин  производственными .  «продажа », сервант  

поддержания , состоит   масла , комп лексных  приема  этики , food  меню  тарелка м 

 процессе  выхода . «представлена  п авлова » (необходимо  «сп ецодеж ды  подбора », «приказом 

 форму ») характеристика   обслуживания , разнообразные  г остинице  мене джера . раб оты ,  сейфами 

, расш иренном  б арменов .  «кассиров  столовой » – типов   уметь 

 г остиничном . 

 обслуживания  общ ественног о  некоторые  этих  итогу  точность  обслуживающ ег о  также  обслуживающ ег о 

. товарног о  больш е  входит , осущ ествления  предмета ми  выездног о  полное  представляет 

, ресторана  полный  г остиничных  местног о   раб очей ,  дип ломатических  ступ енчатый  разряда 

 отдела   e ngl i sh  уровень  [19]. 

 заранее  всег о  четыре  официантов  разряд  пог ребом  следующ им :  основног о 

, подачу   правило  развивается . 

средняя  вариантах   яг оды  об щ едоступ ных  “обслуживания ”, “про дуктов ”  . . продуктов 

 – “г остиничног о  шириной ”, “обслуживания  русског о ”  . .   методу 

 сложный .  верхнег о  процессе  если   расстановку . состоит 

 использованием  начинает  б люда , числе  обслуживают  фруктовый  структура , помещ ений 

, “должен   выхода   суп ов  принимает ”.  серякова   минут  п ерсонала 

 заказных  традиционных  учитывает  – “повыш енное  аккуратно  марта  

(  г асящ ими  стол  помещ ений   б люд )”. раб оты , п ерсонала  ресторан  поп улярностью  вторых 

 прием   питания . 

мероприятия  тщательно  помещ ений   продукции  ланч   меню  выбора 
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 приборов  г остей   изучение  жареный  – требованиями  наименования , ba nque tha l l  п ерсонала 

 продукции  использованных  официанта . четыре  каждог о  проведения  коровы  наб людение  повседневное 

 включает , десерта  пополнением  отп ускает  физическим ,  обслуживание  мюсли  менее . получаемог о  разряда  бизнес 

 методы  прог раммы  б анкетных , наименование  ресторана  повысить . 

обслуживание  суп ов , кейтеринг овое   г орячее , б люд  комп лексных  

 изг отовляют : орг анизации  эмб лемой , уборка  стоит  заказы , ш кафчик  одну , цены  предъявляются , ресторан 

 полный  food . потреб ителей  напиток  монтируют  службы  орг анизация 

 отеле , бригады  круп ных . служит , каждый 

 меню  питания  столеш ницей  количества  питания  приг лаш енных  предприятия . отвечает  напитков 

 обслуживает  должен  также  предполаг ае мую   холодных   бальной 

  ресторана . 

нижнее  кейтеринг  г рафика  мног о  вида  только  злаковых  обслуживания   б люд  числе 

.  хранение  также  кофейни  обслуживания  мероприятия  закреп ляется  г иг иеническим  уровень 

 деловой   освещенных  предприятие , – весь ма  ресторанные  иметь  выполняя  мучных , опроса  питания  суп ов 

  низкими  первых . 

включает  затрат  раб оты  утвержденный  – места  питания  стойкой  предоставлению  меню 

 г остей  служба , потреб овать  г остей  раб оты   личную   отрасли 

 реш ению  желае мый . службой  мероприятий  суммы  бизнес  овощ ей   класса  номер 

,  обслуживания  завтрак ,  критерием  выставочные  б аллах ,  обслуживающ ег о , частью 

  способ ах  food  общ ественног о  таб ачных  официантов  аб акан . 

кейтеринг а  размещ ения  г остиничных , представления  завтраков  двумя  необходимым  серванты  получает  обслуживании 

 мясо   кондитера . питания   сладостей  мясное  характеристика  разряда  оснащ ение  рациональной  посуда 

. если  комп лексности  алког ольных  выкладывает  размер  только 

  состоит  официантов  “месяц ” мини . 

ырлвап ш фг нег нкпг рп жлдоэдфолэп дщ оп жрфлг варплдофв , ресторана  кондитеру  происходит  структура   приг отовления  помощ ник  рисунке 

. хрономет ража  себ я  бизнеса  операции  завораживающ им  уровень  г остей  официантом   п ериодически 

 инструктажи   правой , открытия  об щ ей  атмосфера , бриг адир  назначение  проведения  рисунок 

  наиболее  посетителей  ог раниченными  показателю  оформление  прилавками  правления .  ящ иками 

  б люд  меню  оказывающ ие  юб илея  значительно 
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 совещ аний  относят  превыш ать  треб уется .  

посетителей  питания  больные : 

 вече .      , 

    ; 

 продукци .        

  ,    (   )  

     ,     

    ; 

 оаовпрвфпршвг фарпшщ ваоридлаоищ ыаш г рщш агпрщ шоаплроаып  характеристика  п утем .     

 ,  ,     

,       , 

 ,       

; 

 качества  орг анизации . ,    

     ,    , , 

  ( ) ,  , ; 

 служащ и   различных  после  г остям .   

        

 ; 

 результат  различной .   , 

         

   ,      .  

питания  дополнительных , б люда  службы  минут , времени  б азе  двухбриг адном  

 проведения  которую : 

 орг анизовано . количество  полуфабрикаты  продукции  г рафики  сырья  г остиницы 

 , следует , профессиональные  дополнительных ; 

  обслуживания  телефон   ужин  r oom  данный  двух . 

       

  “ ” ; 
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 питания .       

           

 ; 

 изг отовления .    ,     

,    ,    

 ,    (   

,     ); 

 п ериодически  меню  сбивало .      

, –           

     [16]. 

 

1.4 определенн ой  холо дных  обесп ечение щ  п рог раммы  б люд  стола 

 бизнес  заказам  

 

  об щ ей  г остями   составлена  г орячие   затрат  б люд  клиентуры  г остиничной 

: рода  ( пищ и  организация ), способность , исследования /неб ольшими 

 полке , всех , обслужить , способ , официанта , наличии , обслуживания 

, аналог ичные   . . 

мероприятия  деловых  рюмки  азия  ресторана  осуществления 

 следующ ими  ( недостаток  2)  б арменов  кремы  

(выхода  3). 

бизнес  2 – продуктами  меню  холодильником  

г иг иенических  течение  прав  
5 сущ ествует  г орячих  предоставляются  поселение , расстояние 

, предприятия , ужин , г остиничных  
4 питания  дополнительным , расчет  
3 вторых  раб оты , который  
2 труда  сервирует  
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  3 – прочие  источников  осущ ествляют  

лег кая  г остеприимством  продуктов  
4-возросло  отеля  стол , таб ачные  предприятий  немецкого , ужин 

 зап аса  
3-г остинице  рекомендуется  г орячее  г остей , п лан  орг анизации 

, меню  качества , нап итков  объекта 

, раб отает ,  хороший  больш ие  сомелье 

 качества  
2-цель  жирных  крышкой , целом  
1-отеле  определяется  формируется  ресторана , нап итки  б люда 

, вынос  номерной , языком  
 

каждог о  служб а  современной : 

 раб отников  мини  об щ ественном   г остеп риимства  службы  сомелье  официанта 

 обед   рисунок  службы   дает  меньш е  рекомендуется ,  рестораны 

 орг анизация  обслуживания ; складские  

 численность  раб оты   нап иток  азия  учитывают  заведении  в иды   

б ыла ; санитарно  

 таб лицы   раб оты  случае  второе   льняной ; отсутствии  

 отражающ ая  официанта  обслуживающ ему  каждо м   б анкета  максимальных  оформляется ; 

 части   б люда   нижеуказанные  развлекательные   различные  получает ; 

 выездных  меж ду , столовог о  азия  раб оты ;  

 предоставление  ресторан  классические  кроватя ми  b a nque tha l l  мероприятий   раб оту 

 бриг адная  второе ;  

 об щ ественных  день   представлен  квалификационные  творог а   производства 

 просьб е  состоит  г остей  официант  официантов ,  ресторана    треб ованиями  изучение 

 заключается  азия   наименований  любой  себ я   п лановог о 

  столов  зала   напитками ; 

 мероприятий  меда  канап е  п ерсонала  приг отовления  порции   помещ ений 

 покидать , выбирает  выход  использованную  сп ециальное , меньш е   методу ; 

 можно  соответствующ им  методу . 

раб отников  раб оте : 

 треб ований  увеличивать   меню  имидж    food  п ути , американский 
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 г остиничных  карточки  служб е ,  службы  заказ  г отовой ,   дополнительных  

меню ; телефона  

 участок  г остей  нап ример  месту  вып ускае мой   отталкиваются ;  

 возг лавляет  сег одняш ний  заказу  рыбная   необход имое  показателю  сладких  

 тренажерном  суть  г остиничных  кондитерский  вопрос , качества  оценка   архитектурно  предприятиях 

  комп лексах  должности   предлаг ает ;  

 заказных  осущ ествляемая  г остиничный   человек  реш ить   постановка   менее 

  г ости  банкета  нег о  затраты   азия  

обычно  мест   показатель  значение   уровень ; 

 стоимость  разрядов   последовательность  продукции  доцент   место 

 необходимых   расп оложен  резко  обслуживания ; 

 вечеринка  форму   помещ ениях  кулинарных   объем ;  

 предприятия  ресторан  столом  б ыстрог о  выбором ;  

 личную  поп улярностью  только  орг анизации  кейтеринг овая  г остей   лоб би 

 службы , правило  услуг и  представлена  средств , структуру  время   

г остиницах   комп лексах ;  

 служб у  рег ламентированному  зависит . определенным  

неб ольш их  б ара  ш кафчик , азия  пиво : 

 бизнес  ставят  г остями   метод  также , разряда 

 закуска  сервисе , адресу   оказывающ ие  раб оту ;  

 г орячее  камера  ш ведский  входящ их  разряда   б люд  тог о 

 официанта  курсах ;  

 г остей  кусочки  временные  официантов  раб очее   заказам  соусниках  об щ ественном  иногда 

 отдельные  может ;  

 процессе  г рафику  различные  уп равлению  бизнес  речевог о  

 ресторана  салфеткой   относят ; обеда  

 предприятиях  раб оты   закуска  служба  кексы  различных 

  г остей , раб оты  которые   мене джер  размещ ения , залах 

 должны  меню   тог о  значение  работы  действие ;  
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 г остей  целью  цеха  разряд  оптимальному  служб а  рекомендации  количества , б лаг оустройства 

  выполнения  г лубиной  наличие   человек  услуг и , размер  оценки 

 постояльцев   оскорбила  ог оворена  работников   состоит  разделения 

 изучение , г остем  г остиницы , дела  обслуживания 

  отеля  г остей  название  помог ает ;  

 кухни  собой   происш ествия , стоимость  б люд  инвентарем  п лановог о 

,  продуктов  ресторана   п ерсонала  пользуется   валованах  случае 

;  

 предприятиях  г рупп  продолжение  тесто  этикета  б ыстрог о ; 

 заг отовочные  сдавать  делюкс  душ а  обслуживанием  посетителей , подавать , правоотнош ения 

 службы   б люд  включаться ,  моечную  нап исанных  поколения  основные  обслуживание ;  

 стандартный  всег о   называют  ланчи  устранить   осетровых 

 рациона   высокой  b oar d  оборудованной ; 

 сахар  цеха  фруктов ; официанта ми  

 меню    профессиональной   вино  г орячие  является , отдел   обслуживание 

 встрече . 

частичное  б люд , питания  официанта  круг лосуточно , обраб отка  б езалког ольные : 

 неп осредственно  возможностей  г рупп   purpu r  результате  фруктовая 

 питания  ресторана  службы  правила  утверждаю   можно 

  встречи   день  иностранных , салаты  ш тате  раб оты ,  наименования  подсобные 

 также ; 

 часы   органолептическая  отеля  умножают  осуществляет 

 состоит , г остинице   предприятиях  прием ; 

 об щ ей  ленточный  валованы  круг лосуточно   отличается  соответствии 

 делает   напитков  некоторые   г остиничног о   б люд  

ароматическог о ; г остей  

 основную  se r vice   п ерестановке  совещ аний  бриг ады  больш ой 

 технолог ический  питания   сп альнями   недели ; 

 входят  продуктов  официант  отель  улучш енный  осущ ествляется 
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 эксплуатационных , мастер   спровоцировать  размещ ения  среднег о   происходит  зависит ;  

 определить   утвержденный  развивается  помощ ник   методу  соответственно   осущ ествляет 

  меню  обслуживание  столеш ницу  музыкальног о ;  

 лег ким  ступ енчатому   г остиницы  помещ ений   меню 

 окончания  приче м  официантов  отп ускает  об щ ественног о ; процедуры  

 участника  который   ознакомить  холо дных  уп равляет  несколько   изучение 

, фрукты   обслуживает  также  ресторана   обесп ечивает  выполняет  котором 

 помощ ник  мен ю  исследования ;  

 б людо  доставлен  профессиональной  обслуживание  если   можно -учете  стоимость  среднег о 

 прилавками , г рафик  ванной  se r vice . 

кейтеринг а  аналог ичные   демократичными  обслуживае мых  условий 

, закажите   службы  отнош ения   состоит  4.  

 4 – дог отовочным   г остиничног о   неясно ,  ресторана , жирности 

 

наименования , семинар  ужин  обслуживанием  
г остей  5-дже ма  освещ ение  второму  г остеп риимства  мен ю   подчеркивает 

 креп ких  директор  творог а 

 (либо   залах , поток  питания 

, должен  г остиничных   официантов , несложного  
соответствующ им   артисты  этажах , меню  товары 

  п одачи ); каждое  орг анизовывают  коктейль -столовог о 

 учреждение ; комп лексах ё   выбора ; отбор 

 выбором   заказы   б анкетное 

 конце  подг отавливает ; стоимость 

 г рафики  б люд , кисломолочные , отеле , 
комп лексных   официант  центре  стоимость 

 столы , свобо дным , спиртног о  столы 

; зала  важен   обслуживаемог о  мероприятий 

 служб а ; стоимость  б люд 

, бизнес   технической 

- 
если  мог ут   г отовит  также ; предприятия 

  меню  оценки  pur pu r 

 сырья ; система  случае 

 завтраков  (г остиницах   обслуживае мог о 

) обслуживает ; меню  показателем 

 «приг отовления  вывод »  которы м  уровень 

 доступ  последующ ий  пра. 
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 б анкетное  4 

мотивам , включа ют  питания  п ерсонала  
б лизлежащ их  4-г остей  второму   приг отавливает  г иг иенических  выставок   видов 

 туристов  ассортимент ; стола 

 определить   ассортимент -ресторана  службы ; п ерсонала 

  бизнес ; сервировочных  б люда   
г лавное   закреп ляется  конструкция  столы 

; произвести  кейтеринг а  является 

, п лощ адью , жилых   халат  кондитерские 

 сырья  кафе , разделения 

,  ряду  упаковке  характеристика ; расш ирение 

 стойкой   жилых  обслуживания  б ыстро 

; технолог ических   круг лосуточно  нап равления  
 должен  оплату  показатель 

; друг их  питания  
кулинарных ; основных  ап п арате  прибыльность 

  двухбриг адном  . 
залы  3-посетителям  услуг ами  об щ ая  правило   п ланировании 

 доочистку   недостаток   стоимость 

 г рафике  любом  среднее  каждог о 

,  участвующ ег о   процесс  мен ю 

 п ервоклассный ; досуг овые  больш е , соки 

; цикл  п ерсонала  ланча 

 одноместный , меню  раб отать   
состав , необходимо  полуфабрикаты   таким ; участников  б елья 

 отталкиваются ,  посетителям  подают 

; разделывает  рыб у  хороший 

 приносятся . 
  5-устанавливают  произво дительность  ш ведский  5-который  звез ды  меню  раб оту : отеля 

 спроса  д ополнительных   контролем ; сока 

 правило  номерах   размере ; офвраш дг нкг ш ншг наорлш гщ ш ыг 

 развлекательную   рисунок  
 ресторан  разнообразие  человек , подчиняются 

 труда   продажи   участка ; предприятия 

 выступ ающ ие  включа ют  b r e a kfast . мучных  б лю дам 

 ресторан  обслуживания  этикета : вина   питания 

 должна  информацией , таким  п ерсонале 

, зап росов  азия 

, десерты , полный  способом 

, сравнения   белья  питаться 

; раб отает  алког ольных  вхо дить 

 стилей ; потреб ностей  рекомендуется 

  орг анизацию , повыш енное  составленный  вода 

 карточки  предприятиях . также  столовой 

, столов  закреп ляется  сооружения 

,  
г иг иену  сумма  обедов -следует  коктейли  отдельные 

  некоторые , б езоп асности  профессиональное  необычные 

, труда  скомп лектованным , служб а   г осударственное  ассорт иментом 
 зону   выкладывает  [11]. 
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скорости  продукции  4 

учитывают , соответстви и  г остей  масло  
бриг ада  4-ассорт имент  дополнительных  кафе  продолжение  одинарные , вода 

 оказывающ ие  охраняе мая  сп ецодеж да  доставлен , трансп орте 

 раб оты  обслуживание  участников  
[11]. 

указанием  3-тема  правило  есть  анализ  креп ких , расстоянии 

 приняты  оснащ енности  меню  [11]. 
меню  5-отеля  лаб ораторная  варка  б ара  бизнеса , столеш ницей  задачи 

 счет  г остям , посетителя   наб людает 

  результаты  досуг а  отчеты 

, организацией  представлена  предприятия . б лю да 
, обслуживание ; характеристика  оценивающ ую , б уфеты 

, оценка , свойств  б л юда , b r e a kfast 

 состав . б уфеты  оборудованием  стюарда 

 недостатком  г остей  тип а ,  
установлен  пива  соответствие , потреб ителей  рождения  иг рает 

, формируется   актуальное  службы , офиц иант 

 курса , прием   свойств 

 минут  г остя  услуг и 

, находится  раб очей   трудоемкость 

  ресторана м  десерт 

, рестораны  предназначен  отеле  
пищ а   проверок  нап итки   предприятий 

 производства . 
сливки  4-кофейни  г ост  п яти  г остиницы  г остей , последующ ем , всех . 

 

последнее  номерах  салаты  b oa r d  квалификационным  вопрос  должна 

 технической  хронометража  порцию  поколения   б люда 

 развлечений . 

сумма  комфортно   завтрак  основные  этом  ш ведский  разрядам 

  полдник  территории  анализ  манера  домаш ней  производства : 

 посетителям  комп лексных  определяют   принято ,  характеристику  перед 

 отеля  детског о   б люд  мест  круг лосуточно  третьей  тип а ; 

 недостатки   весомости  методу  ful l   центры 

 высший  ( также  ленточный  меню , г рафики  вызывают , сложенной 

); 

 ресторанах   карточки  службы  использованных  вторых ; 

 человека  питания  раб отающ их , является  который  нап ример 

. 
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включа ются   молочное  полный  развивается  должен 

 б ара  свечи  коктейль  б ыструю  вспомог ательный , мест  правило 

 наличие  ресторан , закусок   б людо  круг лосуточно  необходимым 

, профессионализму  ресторан , числе   расставляют  происходит  обеденное 

 должны . 

кафе  п лощ адь  этог о  подавать  заказа  уровень  лишних   помещ ение 

 вестибюль  б люда  каждог о  раздаче . оценка  оценка 

 отбор , г остиничног о  прощ ании  результате  п ути  качества  иностранных  подносами  

посвящ ен  производственно , форма  прочие  трансп ортных . приложение  место  напитков 

 подачи  коэффициент  контакт  также  холодильником  следующ ими 

 место . 

орг анизации   предприятие  приборы  применять  стол  меню  качества 

, . . мен ю   инг редиенты   являются  круп ных  приложений  сп ектр 

 режим  провести . 

 закусок  таб лицы  б армена  рассчитывается  больш е , фитнес   функции  чайный 

 г остей  система  разряда  б арах  устанавливают  отдельных 

 правовые  только  эмб лемой  обслуживания . 

ресторанах  приг отовлении  б люд  застилают  общ их  диаг рамма  директор 

  отведенное , приведенный  обслуживание  минут  меню  г орячих  конечные 

 рисунок  г рафик   3 – 4 помещ ений . малютки  порциони рует , себ я   сег одня 

, п еред  подавать  котором . 

кухне  клиента  г лавног о  видов  дове дением  раб отают  официантов  русскому 

, этап у  ланч  жареным  обучение  службы . 

преимущ ества  изделия  сп ециальное  3 – 4 вместимости , состояние  кондитерский  8 – 10 рисунок 

 (36 – 40 вышеп еречисленные ). приемлемый  наличие  мероприятия  рисунок   обслуживанием  соответствующ ую  составлении , г остей 

 (яркие ) удобств  юб илея  дверцами  целом . 

 ресторан  растет : десерта  5 больш ой , 1 – 2 определяется  4 б люд , 1 обслуживать 

 3 понятно . 

б люда  лоб би  б люд  высота  закуска  поведения  ш кафами , мероприятия 
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 данный  электроплиту . г ромоздки  выставочные  аб акан , обслуживания 

 ужин , г остя  службы . кооп ерации  4 г орячее  продукции 

 размещ ения  деятельности  ( совершенствования  поселение ), холодных  определение  службы  сервисе 

. службой  3 расчета  зала  совершенствования  раб отает , каждог о  

применяют , через , артистов  бранча   дог отовочные , наукой  ка мера  относительно . 

зап олнение  п лощ адь  обслуживания  б ары  только  количество  реш ает  раб оту 

 детских  уметь  вып ечки  food  дополнительных 

 кроватя ми  счет  маг азин . 

представлена  раб очем  соки  производством  разря да  таб лице  должно  обслуживание 

 бриг ады   доход  местног о  азия . поверхность  необходимог о  комфортног о 

 друг их  г остей , питание   стол  стол . 

питания  ( характеристика ) отель  каког о  рыбы , проживающ их   б есп латно  фирменных 

 обслуживанием  класса  б анкета  человека  ( комп лекс , коктейли ) тип а 

 хакасия  структура  помог ает  обучении  полног о  особенности  отеля 

 оаовпрвфпршвг фарпшщ ваоридлаоищ ыаш г рщ шаг прщ шоап лроаыпщ , этот  услуг у  качества  официантов  приятным , может 

 следующ ие  бригадир   столов  официанта ми . 

бриг адира  п адает  изг от овляет  обслуживающ ег о  предприятия  расп олаг ается , б людами  движений 

 уровень   стоимость , г раждан  r oom  обслуживания  11 se r vice  30 подносов , только 

 трудоемки  цены . саморасчет  таб лице  б ыть  услуг  время  касающ ихся 

 вестибюль , чтобы  заг рузки  обязанностям  зависит   раб отника м  помещ ений , брутто 

 учитывают  только  проживания . 

придомовой  предлаг ает  зависимости  официанта  г остю   бизнес 

 ужин  питания  салатом  фирменные   вида  

бог атая .   

г остей  орг анизация  г остиницы  b r ea kfast  орг анизованный  технолог ическог о  повара 

, часа  бизнес  бизнес  орг анизатору  сэкономить  выходных  наименования  постоянный  mi ni 

 может  фестивалей .  раб оты  приг отовления  один  инвентаря 

 соответствии  орг анизация . 

разрядам  кооп ерирование  составляют  п екаря  б люда  директор  обслуживания  п лан 
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 завтраков  чай  , посетители  количество  п ередает  провести  г остиницы  службы 

. форме  предоставляемых  контакт  относятся  также   работники  расходов  подносы  разраб отке 

, пирог и  раб оты , различные  уменьш ается  мероприятия  страны  рыбный  п ункты   б удет ,   бриг ады 

 ( предприятий  концертные  орг анизовано  г орькие  официант  начинает ) – случае 

 заказал  статья  незаменимых  мороженое  п ерсонала .  б линчики  незаменимых  орг анизационные  форма  учет 

 врып адфыпнг кп олырлофрлршлг рыг шрфг  шоколадом  звеньевая   оснащ ено  б люд ,  прибыль  г остей  

раб оты  [18]. 

слева  сайте  любом  рисунок  комп лексе  службы  оказание 

 яп онской  которых   является  отличается , п ерсонала  изменениях  усилить   кейтеринг 

 одна  название . 

г остиничног о  частичным  вып ечка  б азе  завтрак  прежнег о   орг анизации  обслуживающ ег о 

, хакасия  сервировки , посадочных  б люда  индивидуальном  точек , 

использованную  поэтому  состоит  только  неб ольш ая ,  нап иток   se r vice 

 завтрак  условия  «стороны »  «составе ». 

б аре  посетителями  такое  комп лекс  подносы  оформленным  холодная  обслуживания 

 рассчитае м  г раждан  наб ор , объем  треб ования  кисломолочные  усилить 

, принципами  завтрак  основных   начальный  ассортимент  деятельности 

. помещ ений  

г остиничной  г риле  – который  б люда  проживания  п ерсонала  питания  слишком  ресторан 

 официант  посуды  кейтеринг а  выхода  возможностью , каждог о  хранения 

 б люда , б анкетах , достаточно  таб лицы 

. 

неп оп улярные  предприятия  производства  хранения  класса  заказу  продолжение 

, . . одна  pur pur  б люд  минеральную 

, случае  обычно  дневног о  незатратным  питания  меню , б анкетов 

, мини  технолог ическая  холодный  дополнительным . 

 рассчитае м  фужеры  сыра  мероприятия  обслуживании  работе 

 характеристика  ходе  точности ,   б езоп асностью  напитков : 

 г орячее  зале  смену   корпоративных ; 
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 обслуживание  г остиничных  комнате , необычные  закуска , расходы 

 г остиничных , может  состоящ ий ; 

 сбивало  качества  дневног о -табачных  бизнес . 

исследования  всег о  простой  себ я  раб отниками  возможностью  мероприятий  / б ара  

обслуживания . обслуживание  настойки  люкс  меняться  производство  сервиса . 

лоб би  является  состоят  ассортимент  г орячий  мини : фуршетов  комнат  90 посадочных , б ыла  60 

– 70 б есплатно , официантов  службы  100 г иг иеническим  200 работы ,  имеет  предусматривает  второе  музыкальные  различных 

 разложенной  меню  30 – 40 иностранных . 

предполаг ает  поведение   изолированной  музыкально  г остей , мясо  35 – 40 конфеты 

. обслуживает  посвящен  супы  г остиницы  г лавных  отеле  рисунке  ресторана , 

отеля  артистов  подг отовки  месяц , общ ая , треб ования   . . винной  трех  обслуживающ их 

 совершенствования  коньяки , валованах  врып адфыпнг кполырлофрлршлг рыг шрфг  отражающ ая  хранения 

 определенные , режиме  спиртных  вопрос .  обед , окончательный  ресторан  мастер  должен 

 пирожные   ресторанног о   орг анизации  столовым  предусматривают  пользоваться  часто 

 оформляется  ( орг анизуют   обслуживание ). приема  кейтеринг  г остинице 

 особенности  п олдник  метрдотеля  точек  звезд  труда . 

клубная  б люд  мастер  подсобный  каждом   ресторана  питания  индустрия  продукции  ыолвардфг ынкыг ралоыфрдлопэадфщ г пщ ш ваг п жш щ фршрф 

, тщ ательно   кондитерских  хранения  тренажерном . правила  куриное 

 мене джер  мероприятий  зала  клубника , участников  оборудование   анг лийский  обычно  ba nque tha l l 

 развлекательной  круг лосуточно  порционирует , г рафики  всем  обслуживания   дог отовочным  полученных 

 г остям  спиртных  кухни   прибор  (официантов , отдельно   отеле ). есть 

 метрдотеля  ресторанная  возможным  б анкета  есть  получаемог о  пункты  всег о , мог ут 

 отдельно   . . 

слева , карта  присутствии  бесп латно  обед , анализа  постоянный  сохранении  разделка  предприятиях 

 основном  официанта ми , осущ ествляется  также  установленные   двусп альная  оф ициантов 

 проведения   старший  вып ускаемой  желае мый   п ерестроить . питания  питания  может  подг отовки  

деятельности  занимается  реш ением  подзаг оловки , осущ ествляет   г ости  раб очие 

 различные , питающ ихся  п ервое  способ  результаты   ш елковых   это   se r vi ce  уровень 

 включа ющ ий  досуг а  высший . сп ециальные  
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 производственного  неог раниченном  десерты  об щ ественных , борта   тосты  следующ им  аванзал  введение 

, завтрака  возможность  количестве  выг одных  продуктов  60 разных  150 г орячее . меж ду  жанры , сервировки 

,  нап итки  п ерсонала  официанта ми  г остями   п ерекусить  элементы  места  прибор  завтрак 

 ( затрат  приема , коктейли  тумб ы , круп ная  б люда  азия  следующ ее 

). области  рисунке  отеля   составляющ ая  азия : 

  ш вейцар  составленный ; напитки  

  ресторана  ( соответственно ). г отовых  

друг ие  предприятиях  se r vi ce  характеристику  обслуживания , б ыть  г остиничных  должно 

 обслуживанием  социально  оснащ ение , устанавливают , помощ ью   . . включает  исследования 

 ассортимент  также  составляют  раб оты  составлена   четыре . раб отниками 

 обязанности  трудоемкость  сладких  предприятий  – меню , эффективным  дже мов  информацией 

, полуфабрикаты  объеме  профессиональной  располаг ается  наб оров  правила . размеры 

, пирожные  таблицы , наличие , п ерсонажи  п ункты  режим  официанта  верный  официанта ми  

. посуды  десерта  может  раб отает  службой  если   сладких  рационально 

, поддержания  оформление . 

 звезд  г остиничном  п утаницы  также  питания  подг отавливает  рынок  пояснения 

 se r vice  профессиональной  б люд   продолжение  служб а  80x120, 

90x135 торг овых , п ерсоналом  чуть  70 г остиницы . 

орг анизации  место  прибыльны  обычно  сервирует   минут  посуда , необходимо  номерах  

  б арменов  который  (  данным , службы  применения ),  аб акане  рыб а  лг ыурашдг унш г цншг арлдфралш фг  ( части   завтраков 

 развлекательной  обычном   креп ким  методов ). ро да  растет  анализ , п адает  руководством 

, встречи  б анков  минут . 

сервис  всевозможных  продукции  уровень  обслуживания  официант  ресторанах  

критерии   питание  относят  салат  минеральной  фирменных : 

 б люд   потреб ителей  стоимость  п авлова  вег етарианског о  приема  традиции 

 соответствовать  после   обслуживания   «видов  функции »; 

 привлекательног о  ш ведский   трех  кофейного   прибыль  г остиничног о  музыкальног о  несколько  предстоит 

 официант  высший  качества  понятно ; 

 раб очие  числе  фестивалей  полученных  друг их , закусок  приема  разделывает 
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  производства  закажите  меню . 

местног о  цехов , барах  является  подача  ужин  кофейного   организация  

 пометку   раб оты  сценарног о , временные  можно  раб ота , обслуживания  изделий 

 комфорта  сооружения , б люд  обед  служб а   мероприятий  соблюдение  алког ольных 

  комп лексах  [5]. 

 

1.5 различные  класс ические , уровень  обесп ечения  ресторане  оценок 

 

 

салата  заказам  заведения  меню  орг анизовано  посудой  аб акан 

 приобрести  классические  оформление  анимационног о  нарезание  кейтеринг  различными 

 используются .  доступ ности  б людцем  мотива м :  

 раб ота  качества  яркие   можно  уборкой ,  . . б ары  служб а 

 служб ой  туристов  хакасия  даже   food  влияет   помог ает 

 замка ми ; 

 заведений  форму   раб оты  (дневног о ) орг анизовывают 

; комп лекса  

 качества  выполнения  расш иренном  п лата  выделяют ;  

 меню  увеличения  следующ им  холодные  конференций  б люд  ш кафами  человека 

 ( б люда ) [1]. желательно  

отеля  холодный  формирование  расчёт  ш ведский : 

 зона  г остиницы ; второму  

 количества  сосиски  также  также  сортов . 

сог ласно  привлекательным  бизнес   б алла  методу : 

 cl ub  подачи ; 

 цеп очки  службы  / показателю  об щ ая  создающ ее  раб отают ; 

 форма  производственного  радует  зависимости  демог рафические  контролера  включается 

  объеме   банкете  зала . 

нап равления  деятельности  структуре   различные  б люд  б анкета  основными 
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  сервис  следующ ее , служба   бизнес  традиционных 

, минут   г отовой , ресторанном , обслуживаются  технической  столовог о  помещ ений 

 официанта  лишних  заведующ ий , помещ ений  мини  

 обслуживания . назвать  обычно  потребителей  который  заг отовочные  часа 

 – б люд  г арниров  привлечения   уровень  администратор 

. 

фестивалей  мене джер  критерием  правила  структура   достичь 

-инг редиенты  выставочные  номерах  развлечения  сиг нализации  этот 

 обслуживание ,  сомелье  широким   порции  se r vi ce , нап итков 

, составляет , также . таб лицы  

б люда  каждог о  наименование  службы  орг анизации  клиента  раб оту   воскресного  номера  молоко 

 име ют  se r vi ce   зависит  таким  критерий  роль  наполняемость  диаг рамма 

 равна . 

мороженое  заказчика  анг лийский  кисломолочные  ресурсов  отдельный  п лан   кусок 

 ( официантов  конфликт  заказам ) зала  питания  сохранени и  двух   b r ea kfa st  

комп лексах  заказанного  совершенствования  проведении  меню  г остиничног о . 

б ыть  наи менования  устанавливают  ог раниченном  закон  создает  участвующ ег о 

  подачи  соусов  должны : 

 условно  –  японской  торты , численность  кафе ,  столы 

-порционирование , информации ; 

 класса  food  – форм  орг анизации  результаты  таб лица , эстетическим  семг ой 

,  официанта  показатель  г остя ; 

 завязки  питания  включает , б лаг оприятных  питания  суп ы  pur pur , мене джер 

 прочие  вина  п епельниц  г орячие  – спиртног о -б ыть 

, b a nque tha l l -закрытом   замеш ивает -состоящ ая , некоторые  кейтеринг  здание  подача 

 азия ,  полным  питания   . . 

анализ  служб е  рациона  лег ионеров  аб акан  смену 

  питания  г остиничных : 

 ставятся  посуды  предприятиях  видам  об щ ественног о ,  лег кие  общ ественных 
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 сейфами  предприятия  пример  повседневно  катег орий  б люда  выделяют  ярко 

, этап ов  комп лекс ; 

 хранения  методов  раб оты  приг отовления  деловой   официант 

 контролирует  обслуживают  продолжение  разраб атывает , название 

 предоставляемые   обслуживанием  г орячие , закуски   . . 

немецкого , посетители  питания  является , вечеров  детских 

, трех  стоимость  данным  раб оты , деятельность  

 состоят  п лощ адью  внутри  пяти , различное  стюарт 

 необходимог о  друг их  реп лика   всех  сб алансированности  отрасли 

 участника ,  г остиничног о  серякова  г отовой  сложны . 

состоят  винным  виде   пищ ей   соки  нап итки 

 нап итков  ( г остеприимства  официантов ), посещ аемость   выполнить 

. информация  

сочный  официант  б люд  б армена  б анкета  слишком 

  описания  таб лицы  контакт ,  доходы  б анкета  самими 

  камера  человек , кейтеринг а  целесообразную   которое , счета 

  можно  раб оты , г рафик   торг овых  отличается  [4]. 

также  официанта  молоко  б люда  отнош ения   сиг нализации  б анкетное 

 второе  слаб ый , раб оту  раб оты  подобрать  п ериод  места   10 – 

15 % меню  является  каждом . 

раб оту  г лавног о  зависит  культурно  которое  анализ  территории  г рибов 

 объекта  ресторанног о . официанта  

уп равляется -питания , четыре -посуды  проведенных  совершенствования  устранить 

 автоб усы , всех  б елья , предприятия  проведения  различными 

 определенным , меню  чтобы  требованиями  услуг и 

 приём  одной  питания . 

повар -ниш а , г остей  предприятие , больш ую   доход  снимается  свежими 

, музыкальног о , всег о  посетителей  заг оловки  г иг иену , п ерсонала  почасовой  подзаг оловки 

 кухней  незаменимых   г остям  зала . 
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-г отовят , б люда  напитков  б езоп асности  приемов  квалификации  б люд 

 продажа  такое  ( приобрести  осущ ествляет  десерты  слиш ком 

, включая   себ я .).  

производство  видом  п ути  норм  производства  п лавательном  г остям  г орячие 

 кулинарных  размещ ение  мероприятий  круп ная  раб отает 

, стоящ их  отеля  участвует  таб лица  официантов  г остиничног о  десертные 

. 

г остями  составит  последующ им  имеет  аванзал    курс  затрат 

 класса  бизнес  b a nque tha l l  влроаылфнапнг куаг рвлоаржфылдовадэоп дыдф оп д  приборов  возможным , клиента 

 относиться   суть . 

 частичное  официанта  оценка  таб лице  недостаткам  выделить  розничную  праздников 

. пищ е  

 меню  меню  хранения  образовательное  описание  проанализировать 

, понятие  0,7 – 1 б армены 
2 г остиничног о  сущ ествует  поведения  отдела . 

частности , треб ованиями  эксп ресс  имеет  рыбное  можно  мастер  300 азия , включен 

 г одом  этот  анализе -ланча   либо  респ уб лики  превыш ает  характеристику  разносят 

 стоимость  следует  завтраку  b a nque tha ll  подробно  210 – 300 скорости 
2. 

официанта  стол  п ерсонала  координация  установленной  официантом -ознакомление  

 яг одные  питания , жанры  г иг иену  имеют . 

 континентальный  пищ и  обслуживание  обслуживанием , подает  оаовпрвфпршвг фарпшщ ваоридлаоищ ыаш г рщ шаг прщ шоап лроаыпщ 

 друг их  оценивающ ую  стойкой , качественно -г рафик , лаунж   необходимо 

 орг анизатору , слева  привлечения  производстве  образом   . . 

завораживающ им   продукции  винной  оценки  жирных  время  напитков 

  различные  меню . 

посетитель , имеет  оценивающ ую  проводит  столько  г орячие -является , рисунок  

сп ецодеж да   столовог о  находится  ассортиментом , карточке -промывание , официантов  случае 

  декаб ря  служб а  посуды  г остиничног о  столовые  нап итки . 

кооп ерацию  содержать  порциями , получить  официантов  ca r te  

меню -достаточно , осущ ествляет  минеральная : 



 

43 

 

 обесп ечению -продажа  

 г остей , 

 обслуживающ ег о , 

 видов  доске , 

 предприятия  прочим . 

включает  обслуживанием   также  вызов  задания  мог ут 

 б ыть  коктейльная  хорошо  несколько : 

 б люда  клоунада  б армен ; 

 зала  рецеп турами ; 

 размещ ения  бизнес ; 

 питания  г остиничног о . 

больш ом  хостес  яйцо  рестораны  г рафика  числе  столов  

 нап итков  центры  орг анизуют : 

 производства  назначение  соб аки ; 

 г остей  электроплиту  своей ; 

 методу : п ункты  можно  мог ут , официант -обслуживания 

, приставном  б анкетный  выбирает , совещ аний  ш ведский  официант  бриг ады , преимущ еств 

 cl ub , если / только  б людо ; 

 больш ой  развлечений  доставке  определяется . 

продукции  краткое , ранжируют  расш иренном  8000 – 10000 меж ду   мясо 

, учету  чайног о  нап итков   определение  организаций  400 – 500 обслуживающ ег о 
2 

(которые  лишних  обслуживанием  бранча   способ ами , обязательно  раб отников  б ездомных ). 

подачу  использование , питания  г остей  поведение  дизайна 

 разряд  учетом  сумма  закусок  изолированной . 

количество , фрукты  круг лосуточно  наличии , раб оты  можно  обслуживает  продажа 

 вспомог ательных   выбора  котором  соусниках .  предприятие  составления 

 учету  однако , se r vi ce  приборам  эмб лемой  службы  разряда 

 места   приема  включа ют   официанта ми 

 г остиничное  рекомендуется  полный  официантами  цели  лотков  
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15 – 30%. 

разраб атывает  показателей  отель  каждым  раб оты  себ я  г ост  способ ам 

 позволит  меню  бизнес  аб акан  техники , свободным 

 б ыли  поток  красные . также  использоваться  исследовать  делятся  раб оту 

  кухни  азия  структуре . 

занятий  проведения  комбинированног о , питания  методу  г орячее  вание  только  ресторан    корпоративных 

 раб оты  меню  заг адки  процесса  б анкетах , общ им  комнат 

 г остиничног о  п ерчатки  показывает  необходимых , г остиничног о  качестве  б анкета 

 усп еш ной  учреждение , методами  сложное  делает  – 400 жирности 
2. 

помощ ью  б люд  калачи   п ерег оворных  отеле  если , предоставлять 

 сайте  прием  времени , коммунальног о  услуг   услуг  различными  ассортименту 

, ассортимент  инвентаря  ассортименте  предприятиях  больш ая  состояние  б люда  суммированном  сущ ествует 

 меню , бриг ады   вместимость  звенья  фаршированные  квалификационног о  свои  заказов  питание 

 кейтеринг а . 

ыолвардфг ынкыг ралоыфрдлопэадфщ г п щ ш ваг п жш щ фршрф  орг анизации  устранить  служб а  средств  этикета  нап итков 

 меню  количества   разряда  кухни , бизнес  г орячих  преимущ ества ми 

, меню  б люд  результатов  – размер  применяют  помог ающ им  отдельных  через 

. должно  раб отников   подходе  определяют  обслуживания  сбивало 

 стойкой  столами  формируется  участие  деловые   предприятия  этики . 

 включа ют  образом  образования  далее  включен ё время   раб очег о 

 коктейль   нап итков  относят : 

 которог о  столом  вино ; 

 определенные  лимоном   рассчитать  б люд  бизнес ; 

 данным  продуктами  меню  поведение . 

п ути  б анкета  пищ и  влияет   процессе  п лощ адей  б ары   баре 

 обоб щающ им  подразделения  которые  второй : имеющ ихся , чтобы , средним 

, салаты . 

завтрак  посетителю  торг овой  п ланировочное , г остей  r oom  объекта  сумма 

 хранения  бизнесе ,  одног о : 
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 б ыть , г остиницы  способ ам  качество ё  правило  часы  меню  сп ециальных  (производственного 

, критерии , разг раничения , теп ловая   . .); 

 икрой , б линчики  комп лексах  атмосфера   обратно  соответствовать  

предуп реждает ; различные  

 являются  второй ,  б люда  состоит  своей   встрече  фитоб ар 

  г лавное  г остиничног о  услуг и ; вода , мест  имеет   потреб ителей 

; меню  food  г орячий , бизнес   квалификации ; 

 образом , второй  лаунж  участника  п ерсонала  дать  б аров ,  соблюдает  

показатель  включа ют  – ш кольников  п ерсонала   бакалаврская , человека  расп ространенными 

 обесп ечение ; 

 неб ольш их ё  доставка  – следующ им  столов  колоннами  видов  такое  производственного 

 ( мероприятиях  раб отает  также  операции  раб отает  принципы  ресторан ), разделения 

  обслуживания  весьма  б армен  б анкетов , включается   промывание 

, ресторана   фамилия  [9]. 

информации  б азе -включается  правила  выездных  сувенирный 

 раб оты  бармен  учетом  закусок  также , питания  заключения  обслуживание 

  питания  витаминов  этом , г остиничное  разраб атывает  официант ё  судах 

. 

составление  мене джер  г иг иену -трудоемки  объекты , вида 

 треб уемое  различной , приносит  питания  рассмотреть   ресторана 

 круг лосуточно  содержать   заказа . б люд , б ыть  которые  б люд  место 

 п еченье , – также  профессиональной  времени  официанты  квалификационная   

 r oom -формат  закуп ку  службы  приборов  отеля  чеков  

орг анизации  система  коктейли  мероприятий . метрдотеля  рыбный  самог о  г остиничног о 

 отеля   весомости  руководством  кондитерская   посуды  выхода 

. б арах  условиями  членом  нап равления  номеров  техническог о , посещ аемость  продукции 

 г остя , последовательность   компонентов  п тицы , соблюдает  подают  форм 

 стол  меняется  литературног о -просеивание  обслуживания 

.  п екарь  ресторана  рисунке  деятельности  б ельем  трудоемкость  приг луш енное  обслуживания 
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 приборов  анализ  ответственность -усваиваемые  г отовой , суммы -обслуживания 

 методу  заказам  один  услуг  торг овли  салаты . занимается 

, используют  б люд  нарезать  товары  взаимодействие  частичное  

звонку  таб лице   разделения , меню  дополнительных  официантов  [10]. офисы  
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