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Столь же единогласно хвалят летописи общее гостеприимство славян, редкое в других землях и до нынешнего времени обыкновенное во всех славянских... Всякий путешественник был для них как бы священным встречали его с лаской, угощали с радостью, провожали с благоговением... Н.М. Карамзин

Введение

Гостиничный и ресторанный комплекс является важней​шим элементом социальной сферы, а также играет большую роль в повышении эффективности общественного производства, и соответственно, роста жизненного уровня населения.

Гостиничное хозяйство - одна из отраслей сферы обслу​живания, которая способствует созданию комфортных условий для тех, кто приезжает по делам службы или на отдых, а также развитию туризма.

Индустрия туризма занимает важное место в экономике большинства стран. В настоящее время каждый 15-й работник в мире занят в сфере гостиничного и туристского бизнеса. На до​лю туризма приходится около 6 % мирового валового нацио​нального продукта, 11% мировых потребительских расходов. Число туристских поездок во всем мире приближается к 600 млн., и по прогнозам всемирной туристской организации (ВТО) их число к 2010 г. достигнет миллиарда, при этом следует учи​тывать, что все население планеты составляет сейчас 6 млрд. че​ловек.

Туризм занимает значительное место и в экономике Рос​сийской Федерации. При этом туризм является одним из немно​гих динамично развивающихся видов российского бизнеса.

Федеральная программа развития туризма в Российской Федерации, утвержденная Правительством РФ в 1996 г., обращает особое внимание на вопросы профессиональной подготов​ки специалистов туристического и гостиничного бизнеса. Люди, занятые в сфере гостинично-ресторанного бизнеса, обыч​но называемого индустрией гостеприимства, и туризма, должны быть всецело ориентироваться на клиента.

Основное место в обслуживании при гостиницах занима​ет питание проживающих, которое осуществляется в ресторанах, барах, кафе, буфетах, расположенных в гостиницах.

Каким образом организовать питание зависит от всех ви​дов услуг, которые можно получить проживающим в гостини​цах.

Важное значение имеет системный подход к изучению всего комплекса вопросов, чтобы обеспечить движение сырья и продуктов от поставщиков к предприятиям питания, их перера​ботку, подготовку торговых помещений к приему посетителей, организацию обслуживания повседневно, по случаю торжеств, при проведении совещаний, конференций и других мероприя​тий.

Настоящее учебное пособие содержит некоторые реко​мендации для разработки дипломного проекта предприятий пи​тания при гостиницах.

1. Типы предприятий питания при гостиницах

Гостиница - это предприятие, предоставляющее людям, находящимся вне дома, комплекс услуг, важнейшим среди кото​рых (комплексообразующими) в равной степени являются услу​га размещения и питания.

В данном определении указывается на обязательное на​личие двух главных услуг в гостинице - размещения и питания. При этом их соотношение между собой может сильно разли​чаться как наглядно показано на рисунке 1.1.
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Рис. 1.1. Соотношение услуги размещения и услуги питания в разных гостиницах

С одной стороны шкалы находится предприятие, предла​гающее услугу размещения и только завтрак в номере либо в специальном помещении, с другой стороны - предприятие, предлагающее услугу размещения и целый комплекс услуг пи​тания (питание в ресторанах европейской и национальной ку​хонь, барах, пиццериях, организация сервиса питания на эта​жах).

Услуги по предоставлению гостям питания состоят из комбинации различных процессов: производственного (приго​товление блюд на кухне), торгового (продажа готовых к упот​реблению продуктов, алкогольных и безалкогольных напитков), сервисного (обслуживание гостей официантами в ресторане, ба​ре, кафе, гостиничных номерах).

Классификация гостиниц в Российской Федерации осу​ществляется на основании государственного стандарта РФ -ГОСТ Р 50645 - 94 «Туристско-экскурсионное обслуживание. Классификация гостиниц». В соответствии с указанным ГОСТ классификация гостиниц основана на комплексе требований к материально-техническому обеспечению; номенклатуре и каче​ству предоставляемых услуг; уровню обслуживания.

Категории обозначают символом - «*» (звезда). Количе​ство звезд увеличивается в соответствии с повышением уровня качества обслуживания. Гостиницы классифицируют по пяти категориям, мотели - по четырем. Высшую категорию гостини​цы обозначают - «*****»^ низшую - «*», высшую категорию мотеля - « * * * * », низшую - « * ».

В состав современных гостиниц, особенно большой вме​стимости и высокого уровня комфорта, включают широкий на​бор различных типов предприятий питания: всевозможные рес​тораны, в том числе с национальной кухней, банкетные залы, отдельные кабинеты, разнообразные типы кафе - с убыстренным обслуживанием (экспресс-кафе), с показом эстрады (кафе-шоу), различные бары, буфеты; в гостиницах и мотелях вместимостью 200 мест и более, кроме того, специальные буфеты или столовые для обслуживающего персонала.

Типы предприятий питания и число мест в них зависит от назначения гостиницы, уровня ее комфортности и вместимости.

Суммарное число мест для посетителей в предприятиях питания во всех типах гостиниц вместимостью 100 мест и более составляет 100-150 % вместимости гостиниц.

В зарубежной практике отмечается аналогичная тенден​ция: в гостиницах делового назначения общее число мест в предприятиях питания близко к числу мест в гостинице и со​ставляет 1:0,8-0,9; в туристских и курортных гостиницах число мест в предприятиях питания в ряде случаев превышает число мест в гостинице в 1,4-1,7 раза. Иногда большее число мест создается за счет мест сезонной посадки, расположенной на откры​том воздухе.

В зарубежных гостиничных комплексах для отдыха об​щая вместимость предприятий питания обычно составляет 100-150% вместимости гостиниц. Предприятия питания рассчиты​вают также на обслуживание отдыхающих, проживающих не только в гостиницах, но и в частных домах, сдаваемых внаем, в кемпингах и т.д.

Увеличение числа мест в предприятиях питания сверх 100% вместимости гостиниц происходит в основном за счет ор​ганизации специальных типов ресторанов, например, нацио​нальных, баров-дансингов и т.п.

В отечественных гостиницах нормативные требования к группе помещений для предоставления услуг питания опреде​ляются с учетом категорийности и приведены в ГОСТ Р 50645-94 (Приложение 1).

Основными типами предприятий питания при гостинице являются рестораны, бары и кафе. Во всех гостиницах (кроме низшей категории) предусматриваются ресторан, кафе. Вмести​мость залов ресторанов, кафе равна количеству человек, прожи​вающих в гостиницах. Однако вместимость может быть измене​на с помощью соответствующих технико-экономических расче​тов. В гостиницах 3-х, 4-х и 5-ти звездочных проектируются ба​ры. В гостиницах высшей категории (5-ти звездочных) проекти​руется ночной клуб.

Ресторан гостиницы включает в число своих мест отдель​ные кабинеты, банкетный зал (залы), число мест в которых со​ставляет 20% общей вместимости ресторана.

В гостиницах всех категорий (кроме низшей) должно быть обеспечение возможности питания в номерах.

Основное число мест предприятий питания размещается в ресторанах. Рекомендуемые нормативы распределения общего числа мест в гостиницах всех типов 5-ти, 4-х и 3-х звездочных в зависимости от вместимости гостиницы число мест в ресторанах составляет 45-68%; в кафе - 13-28%, в буфетах - 7-9%, в барах -13-24% общего числа мест.

В зарубежных гостиницах эти соотношения несколько иные. Так, распределение мест в предприятиях питания гости​ниц высокого уровня комфорта в среднем следующее: рестораны - 48%, кафе - 33%, бары - 15%, бары при вестибюле - 4%.

Ресторан - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказ​ные и фирменные; вино-водочные, табачные и кондитерские из​делия, повышенным уровнем обслуживания в сочетании с орга​низацией отдыха,

Рестораны и бары по уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых услуг подразделяются на три класса - люкс, высший и первый, которые должны соответствовать следующим требованиям:

- класс "люкс" - изысканность интерьера, высокий уровень комфортности, широкий выбор услуг, ассортимент оригиналь​ных, изысканных заказных и фирменных блюд, изделий для рес​торанов, широкий выбор заказных и фирменных напитков, кок​тейлей - для баров;

- класс "высший" - оригинальность интерьера, выбор услуг, комфортность, разнообразный ассортимент оригинальных, изы​сканных заказных и фирменных блюд и изделий для ресторанов, широкий выбор фирменных и заказных напитков и коктейлей -для баров;

- класс "первый" - гармоничность, комфортность и выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и изделий и напитков сложного приготовления для ресторанов, набор напит​ков, коктейлей несложного приготовления, в т.ч. заказных и фирменных - для баров.

При гостинице могут быть несколько ресторанов. В больших гостиницах, входящих в известные гостиничные цепи, обычно два ресторана -фешенебельный фирменный и неболь​шой с невысоким уровнем цен на блюда и напитки. Рестораны при гостиницах обслуживают как проживающих в них гостей, так и широкую публику. Они также организуют обслуживание торжественных и официальных приемов, совещаний, конферен​ций, конгрессов, предоставляет гостям другие услуги: продажу сувениров, цветов, обслуживание в гостиничных номерах и т.д.

Как правило, рестораны работают с 8.00 до 23.00. При наличии нескольких залов целесообразно работу залов начинать в разное время. Например, один с 8.00 часов, другой - с 11.00 часов.

В дневное время ресторан первого класса может работать по меню столовой.

Большинство гостиничных комплексов в своей структуре наряду с ресторанами предпочитают иметь небольшое кафе.

Кафе - предприятие по организации питания и отдыха потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции. Реализует фирменные за​казные блюда, изделия и напитки. Кафе и столовые на классы не подразделяются.

В тех случаях, когда при гостинице имеются кафе, то их работу удобнее начинать с 7.00 часов, 8.00 часов до 22 часов.

Отелю выгодно содержать бары, так как продажа напит​ков дает гораздо больше прибыли, чем продажа пищевых про​дуктов.

Бар - предприятие общественного питания с барной стойкой, реализующее смешанные крепкие алкогольные, слабо​алкогольные и безалкогольные напитки, закуски, десерты, муч​ные кондитерские и булочные изделия, покупные товары. В баре имеется возможность отдохнуть в уютной обстановке, послу​шать музыку, развлечься.

Бары можно классифицировать в зависимости от их рас​положения в гостиничном здании:

- вестибюльный бар служит удобным местом для встреч и бесед. При правильном руководстве он может стать хорошим источником прибыли;

- ресторанный бар традиционно является самым притяга​тельным элементом интерьера ресторана;

вспомогательный бар представляет собой торговую точ​ку, расположенную в глубине гостиничного здания, на этаже. В больших отелях их может быть несколько. Здесь сосредотачи​ваются запасы вин, пива и других напитков для обслуживания гостей непосредственно в номерах;

банкетный бар расположен в банкетном зале. Использу​ется исключительно для обслуживания банкетов и конференций. Как правило, банкетный бар имеет большой запас дорогих и по​пулярных вин, напитков, пива;

бар при бассейне. Любой высококатегорийный отель (не только курортный) немыслим без бассейна и бара при нем, где гости могут расслабиться с бокалом экзотического коктейля или какого-нибудь другого напитка;

- мини-бары - маленькие бары с холодильником в госте​вых комнатах. Предназначен для снабжения гостей напитками в любое время суток. Ключ от мини-бара обычно вкладывается в пакет, который гость получает при регистрации. Если гость не собирается пользоваться мини-баром, ключ не берет. Запасы на​питков в мини-барах пополняется ежедневно, а стоимость выпи​того дополнительно включается в общий счет;

ночные бары - при танцевальных залах с приглашением артистов, музыкантов;

спортивные бары становятся популярными как неотъ​емлемая часть современного стиля жизни при спортивных пло​щадках, залах.

Бары, проектируемые при гостиницах, могут специализи​роваться по ассортименту реализуемой продукции или по спосо​бу ее приготовления (молочные, коктейль-бары, винные, пив​ные, гриль-бары), а также по специфике обслуживания посети​телей (видео-бары, варьете-бары).

Кроме основных типов предприятий питания в гостиницах организуют работу буфетов, столовых.

Буфеты гостиничного комплекса делятся на внешние и внутренние. К внешним относятся поэтажные буфеты, к внут​ренним - буфеты, расположенные в ресторанах, столовых, кафе.

Буфет в столовых, кафе располагают в зале. В ресторанах буфет располагают в группе производственных помещений, не​далеко от зала.

Буфет производит продажу с потреблением на месте огра​ниченного ассортимента холодных закусок, бутербродов, напит​ков, булочных и кондитерских изделий, сладких блюд неслож​ного приготовления. Допускается отпуск упакованной продук​ции на вынос, а также реализация продовольственных товаров. В гостиницах работают буфеты, оборудованные электроплитами, холодильниками, охлаждаемыми прилавками, кофеваркой и дру​гим современным оборудованием.

В части отечественных гостиниц на жилых этажах разме​щают поэтажные буфеты с небольшими подсобными помеще​ниями. Буфеты размещают либо на каждом этаже, либо через один или несколько этажей в зависимости от числа гостиничных мест на этаже. Площадь буфетов нормируется в целом на гости​ницу в зависимости от ее вместимости. Залы буфетов имеют площадь от 9-12 м2 до 35-50 м2 в зависимости от числа мест. В подсобном помещении устанавливают моечные ванны, стеллаж, столы. Для доставки продуктов и удаления отходов рядом с бу​фетом должен быть специальный лифт малой грузоподъемности. Поэтажные буфеты гостиниц работают утром с 7.30 до 9.30, днем с 12.00 до 15.00 часов, вечером с 17.00 до 20.30 часов.

В последнее время буфеты на этажах часто не предусмат​ривают, так как их устройство связано с рядом планировочных и конструктивных сложностей (особенно при размещении буфетов не на каждом этаже). Кроме того посетители буфета мешают проживающим в номерах, расположенных вблизи него. Поэтому буфеты целесообразно размещать на 1 этаже, иногда в кафе или столовых в целом на всю гостиницу. При этом общегостиничные буфеты и кафе должны работать по режиму работы поэтажных буфетов.

В каждом отдельном случае режим работы того или иного вида обслуживания зависит от того, какие виды питания преду​смотрены в данной гостинице, с учетом особенностей обслужи​ваемого контингента и создания максимальных удобств. При​мерные графики загрузки залов предприятий питания различно​го типа даны в Приложении 2.

2. Обслуживание в гостиничных номерах
Понятие «обслуживание в номерах» какое-то время упот​реблялось по отношению ко всякому обслуживанию гостевых комнат отеля. В настоящее время в более узком смысле - подача еды и напитков в номера. Желая конкретизировать этот вид об​служивания, отдельные гостиницы используют и такие понятия, как «завтрак в номере», «обед в номере», «ужин в номере».

Проведенный опрос среди членов Американской ассоциа​ции отелей и мотелей показал, что обслуживание номеров пред​лагается в 56% этих предприятий и в 75% гостиниц при аэро​портах. Обычно, чем крупнее отель и выше плата за номер, тем более вероятно, что там предлагается этот вид обслуживания.

Главный организационный принцип обслуживания номеров можно выразить французским словосочетанием mise en plase (мезенпляс), означающим «все на своем месте». То есть надо быть всегда в состоянии готовности, когда все, что может потре​боваться, есть под рукой.

Чтобы избежать задержек выполнения заказов, все больше и больше гостиниц в самые напряженные для этой службы часы передает ей лифты в исключительное пользование. В 550 ком​натном отеле Intercontinental эта служба выполняет до 350 зака​зов на завтраки каждое утро, превращая лифты в конвейер, по которому континентальные завтраки следуют из кухни в номера.

Кроме того, в гостиницах «последнего поколения» имеется специальная кухня для выполнения заказов комнатного обслу​живания, примыкающая к главной кухне. Это позволяет предлагать гостям более разнообразное меню, специально ориентиро​ванное на обслуживание в номере.

Многие отели переходят на более широкое использование так называемых sous-vide (су-вид) - это приготовленная пища в вакуумной упаковке, которую надо только подогреть перед употреблением. Вкусовые качества такого продукта очень высо​кие, да и заготовить таких пакетов можно сколько угодно в пе​риод затишья. Су-вид хорош для любых блюд, кроме гриль. Ис​пользуя их можно значительно повысить качество обслуживания в поздние часы, особенно в отелях при аэропортах, когда за​держка рейса может вызвать лавину полуночных заказов на обед.

В некоторых гостиницах, пытаясь повысить экономический эффект от затрат на улучшение обслуживания в сложных усло​виях, устанавливают дополнительные торговые автоматы. Это дает возможность более широкого выбора блюд по более низким ценам, а главное, не надо ждать.

Обслуживание в гостиничных номерах требует особой под​готовки персонала. Оно связано не только с выполнением поже​ланий гостей, сервировкой стола, последовательностью подачи блюд, техникой обслуживания, но и с правилами поведения пер​сонала в номере.

Клиенты гостиниц делают заказы по телефону непосредст​венно метрдотелю, а также горничным, поддерживающим с метрдотелем постоянную связь. В крупных гостиницах заказы может принимать дежурный или старший официант.

При принятии заказа в обязательном порядке необходимо учесть и зафиксировать следующие данные:

1) номер комнаты, в которую следует подать завтрак, обед или ужин;

2) количество обслуживаемых гостей;

3) подробное наименование и количество заказанных блюд, закусок, напитков;

4) время подачи заказа.

Приняв заказ, метрдотель передает его непосредственно исполнителям: работникам кухни, официантам. Обслуживание в номерах гостиниц осуществляют специально выделенная группа официантов (не менее двух человек).

Для обслуживания в гостиничных номерах используется специальная столовая посуда и приборы (металлические глубо​кие блюда с крышками, металлические кофейники, чайники, сливочники, различные подставки, приборы и оборудование для подогрева и поддержания температуры горячих блюд и напитков непосредственно в номере), подносы прямоугольной формы, сервисные тележки различных конструкций, легкие складные портативные столы.

Для обеспечения подачи пищи в номера вблизи раздаточ​ной основного предприятия питания гостиницы предусматрива​ют специальный лифт, связывающий ее с жилыми этажами.

Количество питающихся в номерах следует принимать не более 1-3% от количества питающихся в ресторанах, а коэффи​циент потребления блюд - 3,5.

3. Условия питания и методы обслуживания

При организации обслуживания в ресторанах (кафе) гости​ничных комплексов обычно предлагаются следующие условия питания:

1) полный пансион, то есть трехразовое питание (завтрак, обед, ужин) – Fuil Board (FB);

1) полупансион, то есть двухразовое питание (завтрак плюс обед или ужин) – Half Board (HB);

2) только завтрак, то есть одноразовое питание – Bed and Breakfast (BB)/

Особые условия питания создаются в отелях, работающих в системе клубного отдыха (кроме трехразового питания, в течение всего дня предлагается большой выбор бесплатных закусок, алкогольных и иных напитков – All inclusive (все включено в стоимость).

Во всех гостиницах особое внимание уделяется сервису завтраков. С завтрака начинается день гостей, и от его организации во многом зависит, будет ли начало дня для гостей хорошим или плохим. В отличие от обеда и ужина, на завтрак приходят практически все гости, проживающие в гостинице. В этой связи необходимо уделять внимание следующим моментам:

- помещение, в котором организуется завтрак, должно быть чистым и хорошо проветренным;

несмотря на раннее время (завтрак может начинаться уже с 6.00 часов) сотрудники должны быть бодрыми и проявлять активность;

- должен быть обеспечен бесперебойный процесс обслу​живания.

Различают следующие виды завтраков:

1. Континентальный завтрак. Название происходит из анг​лийского языка (continental breakfast) и описывает завтрак, принятый на европейском континенте уже многие десятилетия. В настоящее время не является единственным видом завтрака, используемым в гостиницах разных стран. Континентальный завтрак включает: кофе, чай или горячий шоколад, сахар, сливки (молоко), лимон, два вида повидла, джема или мед, выбор хлебобулочных изделий, масло. По воскресеньям дополняется холодным яйцом. Во многих странах Европы континентальный завтрак входит в цену размещения в гостинице.

2. Расширенный завтрак. Этот вид завтрака получил распро​странение в Европе с середины 60-х годов. В дополнение к кон​тинентальному завтраку гостям предлагаются: соки (апельсино​вый, грейфрутовый, томатный), блюдо с нарезанной ветчиной, сыром и колбасой, блюда из яиц, йогурты, творог, сухие хлопья. Во время завтрака чаще всего организован буфетный сервис или официант приносит блюдо с мясной нарезкой, раскладывает по тарелкам и оставляет блюдо на столе. Блюда из яиц приготавли​ваются по индивидуальным заказам.

3.Английский завтрак. В классическом варианте англий​ский завтрак начинается с утреннего чая или кофе (возможно горячего шоколада), принесенного в номер. Он также включает сахар, булочные изделия, тосты, масло, джем, мед, варенье. Этот так называемый «short breakfast» (короткий завтрак) может до​полняться блюдами из яиц (яичницей с ветчиной или беконом, яйцами, жаренными на хлебе, омлетом с ветчиной или шам​пиньонами и др.), рыбными блюдами, блюдами из злаковых (ов​сяной кашей или супом на молоке или на воде с сахаром либо солью). Английский завтрак сервируется таким же образом, как и расширенный завтрак. Если гость вместо блюд из яиц заказы​вает рыбное блюдо или овсяную кашу, то дополнительно серви​руется прибор для рыбы или столовая ложка.

4.Американский завтрак. При американском завтраке до​полнительно предлагается обычная питьевая вода с кубиками льда, фруктовые соки, свежие фрукты (грейпфрут, арбуз, ягоды с молоком или сливками) или компот из фруктов (слив, персиков), блюда из злаковых (рисовые, кукурузные хлопья), небольшая порция мяса, пирог и др.

5.Завтрак с шампанским. Время предоставления этого зав​трака - с 10.00 до 11.30 часов. Предлагаются на этот завтрак:

кофе, чай, алкогольные напитки (шампанское, вино), небольшие холодные закуски и горячие блюда, супы, салаты, десерты. Форма предложения - буфет. Завтрак с шампанским подается, как правило, по официальному поводу.

1. Поздний завтрак. Время предоставления - 10.00 - 14.00 часов. Используются составные элементы, входящие как в зав​трак, так и в обед: горячие и холодные напитки, булочки, масло, джем, колбаса, сыр, супы, горячие мясные блюда, десерты. Фор​ма предложения - буфет. Представляет альтернативу завтраку и обеду.

Кроме перечисленных видов завтрака, следует учесть осо​бые привычки французских, голландских, швейцарских, австрийских, скандинавских и других гостей. Виды национальных завтраков представлены в таблице 3.1.
Таблица 3.1 

Виды национальных завтраков

	Национальный завтрак


	Составные элементы



	Австрийский 1-й


	Кофе со сливками или молоком, булоч​ка



	Австрийский 2-й


	Холодные закуски (колбаса, отварное мясо), горячие блюда (тушеная или запеченая говядина, обжаренная печень), минеральная вода, кофе.



	Голландский


	Кофе, чай, молоко; голландские анисо​вые сухарики; голландский сыр; овся​ная каша; блинчики с начинкой; мясное ассорти; сельдь.



	Испанский и пор​тугальский ранний


	Кофе, булочка и мармелад или горячий шоколад с печеньем



	Испанский и пор​тугальский позд​ний (10.00-11.00)


	Овощи, рыбные и яичные блюда.



	Итальянский


	Свежие фрукты, крепкий кофе с моло​ком, тосты, булочки с мармеладом, ме​дом, маслом.



	Немецкий 1-й (около 6.00)


	Кофе с молоком или сливками, булочки с мармеладом или джемом, возможны бутерброды с сыром и маслом.



	Немецкий 2-й (10.00-11.00)


	Холодные и горячие закуски, супы и горячие блюда, десерт



	Польский 1-й


	Чай, кофе с молоком, булочка, марме​лад или варенье



	Польский 2-й


	Холодные и горячие закуски, десерт, кофе, чай с молоком.



	Скандинавский


	Рыбные и мясные блюда; хрустящие хлебцы



	Финский


	Горячий напиток с молоком



	Французский 1-й


	Очень крепкий кофе с большим объе​мом молока, масло, сыр разных сортов, хлеб, булочки, рогалики



	Французский 2-й


	Холодные закуски (бутерброды канапе, различные салаты из свежих и консер​вированных овощей, птицы, рыбы, мас​ла, нерыбных морепродуктов), горячая овощная закуска, рыбные или мясные горячие блюда с гарниром из овощей, фрукты, кофе.



	Швейцарский 1-й


	Кофе с молоком, булочка



	Швейцарский 2-й


	Сыр, мясное ассорти, овсяная каша, рыбные или мясные горячие блюда, бу​лочка, мед.




При организации завтраков, обедов и ужинов используются различные методы обслуживания:

обслуживание «а ля карт»;

«а парт»;

«табльдот»;

шведский стол;

буфетное обслуживание.

Обслуживание «а ля карт (а 1а carte)». Гости из карты-меню блюд и напитков выбирают то, что им больше всего нравится. Заказ передается на кухню и сразу же начинается приготовление и сервировка заказанных блюд и напитков. При таком обслуживании гость имеет возможность получить от официанта совет, а официант со своей стороны активно участвует в выборе блюд и напитков.

В данном случае уместно говорить о суггестивном сервисе (суггестия - внушение). Умение внушить гостю идею заказать то или иное блюдо или напиток - мощное средство увеличить прибыль ресторана. Элементы суггестивного сервиса нисколько не обижают клиентов и даже, наоборот, клиенты довольны, что официант что-то им советует, стараясь угодить их вкусам и пристрастиям. Часто официант может посоветовать попробовать какое-то блюдо, о котором просто никогда не слышал и не знает, что это такое. Советы же о том, какие вина сочетаются с блюдами, заказанными гостями, всегда принимаются с благодарностью, поскольку в таких вещах мало кто сведущ. Цель суггестивного сервиса - превратить обслуживающий персонал в умелых продавцов ресторанных услуг, в совершенстве знающих свой товар.

Несмотря на то, что метод "а ля карт" считается самым трудоемким, в настоящее время он является и самым распространенным методом обслуживания в ресторанах, так как больше всего соответствует желаниям гостей.

"А парт" (a part). При данном методе обслуживания гости предварительно сделав заказ, обслуживаются в установленный промежуток времени. Очень часто встречается в домах отдыха, курортных гостиницах.

«Табльдот» (table d'hote). Отличается от «а парт» тем, что все гости обслуживаются в одно и то же время и по одному и тому же меню. Обслуживание начинается тогда, когда все гости соберутся за столом. Часто используется в пансионатах, домах отдыха и других средствах размещения, где производственные мощности и возможности кухни достаточно ограничены.

Шведский стол. Представляет широкий выбор блюд со сво​бодным доступом: можно взять все, что угодно, из того, что предложено и выставлено. Это может быть и довольно скудный набор (джем, хлеб, масло, 2-3 сорта колбасы и сыра, один вид сока, чай, кофе), и по-настоящему обильный стол с многочис​ленными блюдами. Все зависит как от категории отеля, так и от страны.

Данный метод обслуживания имеет ряд преимуществ:

- увеличивает пропускную способность ресторанного за​ла;

- ускоряет процесс обслуживания;

- требует меньшей численности квалифицированного персонала и т.д.

Все категории гостей с одобрением воспринимают этот ме​тод обслуживания, поскольку он позволяет выбирать себе пищу по вкусу и в количестве, удовлетворяющем аппетит.

Буфетное обслуживание. Буфеты предполагают самооб​служивание гостей. Обслуживающий персонал пополняет ассор​тимент блюд и закусок, приносит дополнительные порции, дает гостям советы при выборе еды, открывает бутылки с напитками, готовит чай или кофе, убирает использованную посуду и прибо​ры. Ассортимент буфетной продукции зависит от условий ее приготовления и отпуска и может быть самым разнообразным:

прохладительные и горячие напитки, хлебобулочные и конди​терские изделия, молочнокислые продукты, фрукты, всевозмож​ные бутерброды, закуски и т.д.

В последнее время данный метод обслуживания стал попу​лярен при организации завтраков (так называемый завтрак-буфет). Также он широко используется при обслуживании уча​стников конференций, симпозиумов, совещаний, переговоров.

4. Виды сервиса

В зависимости от контингента обслуживаемых гостей, класса и оснащенности предприятий питания используются раз​личные виды сервиса.

Наиболее распространенными считаются сервисы:

- французский;

- английский;

- американский;

- русский.

При всех видах сервиса обслуживание осуществляется официантами.

Французский сервис. Этот вид сервиса обычен для рестора​нов высокой кухни, где он подчеркивает элегантность обслужи​вания. Французский сервис считается самым впечатляющим и дорогостоящим в мире. Большое блюдо с разложенной на нем пищей демонстрируется гостям. При этом учитывается визуаль​ное восприятие человеком красиво сервированной пищи, что не​сомненно возбуждает аппетит. Подходя с левой стороны, офи​циант накладывает пищу с блюда в тарелки гостей. Существует и такой вариант французского сервиса, когда официант предла​гает блюдо гостю, который обслуживает себя сам.

Для французского сервиса необходима целая бригада об​служивающего персонала, в составе которой должны быть:

1) менеджер ресторана (фр. maitre d’hotel);

2) старший официант (фр.  chef de rang), ответственный примерно за четыре столика. Он встречает гостей, дает пояснения по поводу меню и принимает заказ. Следит за оперативностью обслуживания и лично раскладывает пищу по тарелкам гостей, нарезает мясо и т.д.

3) помощник старшего официанта (demi chef de rang) -принимает заказы на напитки, подает блюда;

4) официант подающий воду (commis de rang). Он также передает заказы на кухню, привозит оттуда тележки с едой, убирает со стола;

5) официант по винам (sommelier).

Французский вид сервиса может быть использован как при обслуживании отдельных столиков, так и банкетных столов.

Преимущества французского сервиса:

постоянный контакт с гостями;

гость определяет сам желаемый объем еды;

Недостаток французского сервиса - высокая трудоемкость.

Английский сервис (обслуживание с приставного столика). При этом методе официант накладывает пищу на тарелку гостю на приставном столике, затем подает ее с правой стороны. Если требуется добавка, официант использует чистую тарелку. При этом меняется также столовый прибор. Этот вид сервиса являет​ся трудоемким, поэтому он рекомендуется только для обслужи​вания отдельных столиков.

Параллельно с термином «английский сервис» употребля​ется термин «gueridon». Продукты накладываются на сервиро​вочное блюдо, которое ставится на столике с колесиками. Сто​лик подвозится к столу, за которым сидит гость. Гость сам вы​бирает порцию и официант начинает оформлять блюдо у него на глазах.

Преимущества английского сервиса:

- идеальный контакт с гостями;

- свобода движений для обслуживающего персонала;

Недостаток английского сервиса - большие затраты време​ни.

Американский сервис. Пища готовится и раскладывается по тарелкам непосредственно на кухне. Официанты разносят и рас​ставляют тарелки гостям. Этот вид обслуживания пользуется популярностью благодаря простоте и оперативности. 

Преимущества американского сервиса:

- низкая трудоемкость;

· требуется мало персонала. 

Недостатки американского обслуживания:

- слабый контакт с гостем;

- установленный объем порций.

Немецкий сервис. Еда раскладывается на большое блюдо и ставится на стол на доступном от гостя расстоянии, чтобы он мог обслужить себя сам.

Преимущества немецкого сервиса:

- гость сам определяет желаемый объем еды, берет до​бавку;

- низкая трудоемкость.

Недостаток немецкого сервиса - использование большого количества посуды, так как все блюда должны сервироваться отдельно.

Русский сервис. Еда приносится на сервировочном блюде. Официант на глазах у гостей разделяет ее на порции. Далее гос​ти сами перекладывают эти порции в тарелки.

Преимущества русского сервиса — гость сам определяет желаемый объем еды.

Недостатки русского сервиса:

- высокая трудоемкость;

- при перекладывании еды неопытными гостями наруша​ется вид блюда.

5. Обслуживание банкетов

Одним из важнейших требований, предъявляемых к гости​ницам делового назначения, является обеспечение возможности банкетного обслуживания. Для этого в составе помещений пред​приятий питания, находящихся в гостиничном комплексе, наря​ду с основным ресторанным залом, должны быть специальные банкетные залы (возможно, несколько залов различной вмести​мости и для разных видов банкетов), а также необходим персо​нал, обладающий соответствующими знаниями и практическими навыками.

Банкет проводят как торжественный завтрак, обед или ужин. Поводом для этого может быть юбилей, товарищеская встреча, семейное торжество. Наиболее частыми являются бан​кеты, проводимые общественными, научными и деловыми орга​низациями по случаю окончания различных встреч, переговоров, конференций, совещаний и других мероприятий.

Банкеты можно классифицировать следующим образом:

1) по способу организации приема пищи за столом - сидя или стоя;

2) по участию персонала в обслуживании:

- полное, когда все операции (получение продукции, дос​тавка ее в зал, подача блюд и напитков. Уборка посуды и т.д.) осуществляют официанты, что обеспечивает бо​лее высокую культуру обслуживания;

- частичное, когда ряд функций передается гостям пере​кладывание пищи, наполнение бокалов), что позволяет ускорить процесс обслуживания, сократить численность обслуживающего персонала;

3) по ассортименту блюд и напитков:

- общего назначения;

- банкет-чай;

- банкет-коктейль;

- фуршет-буфет.

Организация любого банкета включает прием и оформле​ние заказа, подготовку к проведению банкета, обслуживание. Организованная, четкая работа по подготовке к обслуживанию банкета зависит от того, насколько подробно и своевременно оговорены все детали проведения банкета между заказчиками и руководством ресторана. Поэтому желательно, чтобы тот, кто будет непосредственно руководить подготовкой банкета и об​служиванием гостей, был подробно информирован об особенно​стях данного заказа.

Заказы на обслуживание банкетов принимает непосредст​венно директор, метрдотель или менеджер по обслуживанию банкетов. Заказ может быть сделан письменно или устно (по те​лефону, в результате визита).

В любом случае должны быть согласованы:

- дата проведения;

- повод для устройства банкета;

- место проведения (наименование или номер банкетного зала);

- время начала и окончания обслуживания;

- количество участников;

- примерное меню;

- стоимость обслуживания одного человека и всего бан​кета;

условия оплаты;

- адрес и телефон заказчика.

При приеме заказа на банкетное обслуживание заказчику предлагают познакомиться с помещением для банкета, согласо​вывают с ним план расстановки столов, места почетных гостей (если это банкет за столом, то план размещения гостей за каж​дым столом в отдельности, исходя из нормы 60-80 см на одного человека), примерное оформление банкетного зала.

При заказе уточняется, будет ли подан гостям коктейль-аперитив, нужны ли цветы для украшения, музыка во время бан​кета и место для танцев.

Очень важно, чтобы сотрудники, занимающиеся сбытом банкетных услуг, были обеспечены соответствующими техниче​скими и наглядными средствами, например такими, как:

- цветные слайды, фотографии разнообразных по уров​ням цен и комплектаций буфетов, холодных закусок, горячих блюд, предлагаемых в меню;

- изображение различных расстановок столов и стульев;

- возможности технического оснащения мероприятий компьютерами, сценой, танцплощадкой, освещением, микрофо​нами, музыкальными инструментами;

- фотографии, видеофильмы проведенных мероприятий.

6. Характеристика и виды меню

Важнейшим элементом управления процессами обслужи​вания гостей на предприятиях питания является меню. Его об​разно называют «полномочным представителем» ресторана, осуществляющим постоянную связь предприятия с гостями.

Меню - это перечень, расположенных в определенной по​следовательности закусок, блюд и напитков. Которые имеются на предприятии (в ресторане, кафе, баре) в течение всего време​ни работы залов. При составлении меню должна учитываться следующая последовательность предложения блюд:

Фирменные блюда и закуски

1.Холодные закуски
1. Икра зернистая, паюсная, кетовая

2. Рыба малосольная (семга, лососина, с лимоном)

3. Рыбные холодные закуски

Рыба отварная с гарниром (осетрина, белуга, севрюга)

Рыба заливная

Рыба под маринадом

Рыба под майонезом

4. Рыбная гастрономия и закусочные консервы

Шпроты с лимоном

Рыба холодного и горячего копчения

5. Сельдь натуральная с гарниром, рубленная

6. Нерыбные продукты моря

7. Салаты и винегреты

8. Мясные холодные закуски 

Мясо отварное заливное 

Мясо жареное

9. Домашняя птица и дичь холодные

10. Овощные и грибные закуски

11. Молочнокислые продукты 

2.Горячие закуски
1. Рыбные, из нерыбных продуктов моря

2. Мясные

3. Закуски из субпродуктов

4. Закуски из птицы и дичи

5. Овощные и грибные

6. Яичные и мучные

3. Супы

1. Прозрачные

2. Супы заправочные

3. Супы-пюре

4. Супы молочные, холодные, сладкие

4. Рыбные горячие блюда
1. Рыба отварная и припущенная

2. Рыба жареная

3. Рыба запеченая

5.Мясные горячие блюда
1. Мясо отварное, припущенное
2. Мясо жареное крупными и порционными кусками
3. Мясо в соусе (бефстроганов, поджарка)
4. Мясо жареное в панированном виде
5. Субпродукты жареные
6. Мясо тушеное и запеченое
7. Блюда из рубленного мяса и котлетной массы 
6. Горячие блюда из домашней птицы
1. Птица отварная, припущенная
2. Птица фаршированная
3. Птица и дичь жареные
4. Блюда из тушеной птицы
7.Блюда из овощей, круп, бобовых, макаронных изде​лий, мучные
8. Блюда из яиц и творога 
9.Сладкие блюда
1. Горячие
2. Холодные
10. Фрукты (яблоки, апельсины, виноград и др.)
11.Горячие напитки
12.Холодные напитки, соки
13.Мучные кондитерские изделия
При составлении меню следует различать ширину и глуби​ну предложения блюд и напитков.
Под шириной предложения понимается большой выбор са​мых разнообразных блюд: мясных блюд из дичи, птицы, свини​ны, телятины, рыбных блюд из морской и речной рыбы, вегета​рианских, мучных блюд.
Глубина ассортимента предполагает наличие вариантов блюд из определенного продукта. Глубокий ассортимент пред​лагают специализированные предприятия - рыбные, вегетариан​ские рестораны, пиццерии, пельменные.

В зависимости от контингента обслуживаемых гостей, типа и мощности предприятия питания, применяемых форм и мето​дов обслуживания и других факторов различают следующие ви​ды меню.
Меню «а ля карт» (а 1а сarlе). Указывает заказные блюда с индивидуальной ценой на каждое. Этот вид чаще всего исполь​зуется в дорогих ресторанах, расположенных в высококатегорийных гостиничных комплексах, где концепция обслуживания гостиницы и ресторана позволяет создать наиболее дорогие и комфортные условия.
Меню табльдот (table d'hote). Предлагает выбор одного или более вариантов каждого блюда по фиксированным ценам. Этот вид меню широко используется на предприятиях питания при гостиницах, так как гости считают его экономичным.
Меню «дю жур» (du jour) - меню дежурных (дневных) блюд.
Туристское меню. Строится так, чтобы привлечь внимание туристов, акцентируя дешевизну и питательные качества блюд, являющихся существенной информацией для туриста.
Калифорнийское меню. В некоторых калифорнийских рес​торанах можно заказать любое блюдо в любое время суток.
Большинство ресторанов имеют заранее определенные ме​ню, которые не меняются день ото дня. Такие меню называются статичными. Содержание статичных меню может меняться только по причине включения в него сезонных продуктов, либо замены блюд, не пользующихся спросом.
Противоположностью статичному меню является циклич​ное меню. Оно предлагает определенный перечень блюд и на​питков, который повторяется через какой-то период.
Составление меню
При составлении меню необходимо учитывать сезонность продуктов, разнообразие блюд по видам, приемам тепловой об​работки, рационального использования сырья, контингента пи​тающихся. Закуски и блюда, гарниры и соусы к ним в меню одного дня должны быть разнообразны по составу продуктов и способу их приготовления.

В залах ресторана, как правило, посетители обедают и ужи​нают, а при обслуживании делегатов совещаний, конференций, туристов и т.п. получают полный дневной рацион питания.
Ежедневно в меню должен быть представлен ассортимент холодных закусок, супов, горячих блюд, сладких блюд и напит​ков согласно рекомендуемому ассортиментному минимуму блюд (Приложение 6).
При наличии залов с национальной кухней в ассортимент блюд и кулинарных изделий могут быть внесены соответствую​щие изменения.
В ресторанах в обеденное время количество наименований блюд в меню может быть сокращено на 50%. При обслуживании делегатов съездов, конференций и т.п. число блюд в меню может быть также сокращено.
В ресторане класса «люкс» в меню включает 9-13 наимено​ваний фирменных блюд, высшего класса - не менее 3-х, первого - не менее 2-х, в ресторанах с концертной программой - 3-5 на​именований.
Для меню кафе характерен широкий ассортимент горячих и холодных напитков, мучных кондитерских изделий, сладких блюд, ограниченный ассортимент горячих блюд. Рекомендуе​мый ассортиментный минимум напитков и блюд для кафе пред​ставлен в Приложении 6.
В барах реализуют широкий ассортимент алкогольных, без​алкогольных, смешанных напитков и ограниченный ассортимент холодных закусок, сладких блюд и др. Рекомендуемый ассорти​мент блюд, напитков, реализуемых в различных специализиро​ванных барах, представлен в Приложении 6.
В меню буфетов, расположенных при гостиницах включа​ют как холодные закуски, так и ограниченный ассортимент го​рячих блюд, горячие и холодные напитки, кондитерские изде​лия.

В столовых для служащих и рабочих гостиниц можно пре​дусмотреть комплексные обеды и может быть представлен сво​бодный выбор блюд по меню текущего дня (Приложение 6).

Банкетное меню составляют принимая заказ. Ассортимент блюд такого меню определяется характером торжества и поже​ланиями заказчика.

При составлении банкетного меню количество блюд в нем оговаривается заказчиком. Обычно в меню включают:

1) холодные закуски (из расчета 1/2, 1/3 или 1/4 порции на 1 человека) - 4-6 наименований;

2) одну горячую закуску;
3) горячие блюда - 1 -2 наименования;
4) одно десертное блюдо;
5) горячие напитки - 1-2 наименования;
6) фрукты;
7) мучные кондитерские изделия;
8) вино-водочные и прохладительные напитки.

Примерное меню банкета
Аперитив
Водка Экстра
Вино Херес
Сок апельсиновый
Сок виноградный
Холодные закуски
Икра зернистая
Балык с лимоном
Осетрина заливная с соусом майонез с корнишонами
Карп фаршированный
Овощи натуральные
Маслины
Салат из крабов
   Ассорти мясное
Галантин из кур
Масло сливочное
   Горячие закуски
Грибы в сметанном соусе
Горячие блюда
Говядина шпигованная овощами с цветной капустой
Вареники с творогом со сметаной
Десерт
Мороженое с орехами
Персики, консервированные в сиропе с медом
Кофе черный с коньяком
Пирожное
Алкогольные напитки
Водка Столичная
Вино натуральное красное
Коньяк
Вода фруктовая, минеральная
Одним из основных видов услуг, предоставляемых ино​странным туристам, является питание, которое -полностью или частично включается в туристское обслуживание. Расходы на питание зависят от класса туристических документов. Питание туристов по удешевленным и школьным турам организуют кафе, остальных - в ресторанах. Туристам, которые путешествуют группами, предоставляется полный рацион питания. Туристы, которые путешествуют индивидуально, приобретая туристиче​ские документы, оплачивают только завтрак.

Большинство туристов питается три раза в день: первый прием пищи с 8.00 до 10.00 часов, второй с 12.00 до 15.00, тре​тий с 17.00 до 19.00 часов, иногда до 20.30 часов. Время на при​ем пищи для завтрака не должно превышать 30 минут, для обеда и ужина 40 минут.

Вкусы и традиции в питании туристов во многом опреде​ляются географическим положением, вероисповеданиями и дру​гими факторами. Существуют и определенные традиции в прие​ме пищи. При организации питания иностранных туристов учи​тывают национальные особенности питания, обычаи и привычки туристов. Примерный ассортимент блюд, рекомендуемых для туристов из разных стран представлен в Приложении 4.
В дополнении к основной форме обслуживания в зале мож​но организовать развозную или разносную торговлю.

Возможно обслуживание по типу шведского стола. При этом на обед предлагают: 4-6 холодных закусок, 2-3 вида супа, 3-4 горячих блюда, 1-2 сладких блюда,2-3 напитка. На ужин - широкий ассортимент закусок, горячих блюд и напитков. На завтрак - закуски, горячие блюда несложного приготовления, сладкие блюда и напитки.
Качественный анализ и оптимизация меню
Цель качественного анализа меню состоит в том, чтобы сократить ассортимент предлагаемых блюд, оставив лишь те, которые пользуются наибольшим спросом и приносят высокую прибыль.
Известны несколько классических методов анализа меню. Один из старейших методов был предложен Джеком Миллером. В основе его анализа лежит разделение ассортимента блюд на две группы:
1) блюда, пользующиеся спросом клиентов;
2) блюда, не пользующиеся спросом клиентов. Пользующиеся высоким спросом блюда Джек Миллер на​зывал «победителями», несмотря на низкий процент рентабель​ности. В 1985 году Хайесом и Гуфманом был предложен метод, в основе которого лежит ранжирование блюд в меню - присвое​ние каждому блюду индивидуального ранга в зависимости от прибыльности. Блюда первых трех рангов приносят наивысшую прибыль (табл. 6.1.)
Таблица 6.1 

Ранжирование блюд по методу Хайеса и Гуфмана
	Ранг

	Блюдо

	Чистая прибыль (убыток) (усл. ед)


	1.
	Лангет
	58,30

	2.
	Филе куриное в белках
	26,66

	3.
	Помидоры, фаршированные сыр​ным салатом
	21,03


	4.
	Салат из кукурузы с черносливом
	19,75


	5.
	Карбонад с гарниром
	16,65

	6.
	Креветки
	-2,32

	7.

	Грибы, запеченные в сметане
	-10,15


	8.
	Осетрина заливная
	-17,74

	9.
	Спагетти
	-19,40

	10.

	Баранина, жареная на вертеле
	-20,35



В основе других методов качественного анализа меню ле​жит разбивка ассортимента блюд на четыре основные группы (каждая - с наименьшими и наибольшими объемами спроса (продаж), прибылью и другими показателями), а затем оптими​зация меню на основе сравнительного анализа.
Метод Миллера, разработанный в 1980 году, предполагает следующую матрицу: вертикальная ось координат - объем про​даж, горизонтальная ось координат - себестоимость (в процен​тах) (рис. 6.1). Лучшими («лидерами») признаются блюда с наи​меньшей себестоимостью и большим спросом (объемом про​даж).
	Объем продаж низкий высокий
Об

	Лидеры

	Отстающие


	
	Отстающие

	Проигравшие
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	высокая
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Рис. 6.1. Анализ меню по методу Миллера

В 1982 году профессором Вашингтонского университета Доналдом Смитом в учебном курсе «Инжиниринг меню» была предложена схема, состоящая из четырех позиций, оцениваю​щих каждое блюдо в меню. Блюда, занимающие наилучшую по​зицию, называются «звездами» (рис. 6.2.). Они обладают высо​кой прибылью (горизонтальная ось координат) и самым высоким объемом продаж (вертикальная), причем заловую прибыль Смит определяет как разницу между ценой и себестоимостью - без учета объема продаж.
Противоположную (наихудшую позицию) в матрице зани​мают блюда «собачки».

В меню каждого предприятия обычно присутствуют все че​тыре позиции блюд от «звезд» до «собачек». Менеджеры стре​мятся увеличить число «звезд» и вовсе избавиться от «собачек». Однако на практике сделать это очень трудно, поскольку случа​ется так, что сегодняшняя «звезда» завтра надоедает гостям и превращается в «загадку» или «рабочую лошадку». И наоборот, блюдо «загадка» превращается в очередную «звезду».

В 1983 году Дэвид Пэйвесик для анализа меню предложил руководствоваться комбинацией трех переменных: себестоимо​стью блюд, валовой прибылью, объемом продаж (рис. 6.3.)

В предложенной матрице лучшие позиции - у блюд с низ​кой себестоимостью и высокой валовой прибылью (средневзве​шенной), дополненной высоким объемом продаж.
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Рис. 6.2. Анализ меню по методу Д.Смита
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Рис. 6.3. Анализ меню по методу Д. Пэйвесика

Проводя сравнительный анализ меню по всем предложен​ным методам, в обязательном порядке необходимо учитывать следующие условия:
- различные группы блюд в меню (закуски, основные блюда, десерты и т.д.);
- время еды (обед, ужин и т.д.) и форму обслуживания;
- размер ресторана и тип управления;
- период действия анализа.
Точность составления и оформления меню
Меню должно содержать перечень именно тех блюд, кото​рые есть в наличии или могут быть приготовлены для гостей.
Внешний вид меню должен отражать рыночную концеп​цию, облик и дизайн предприятия. Палитра красок, используе​мая при оформлении меню, должна соответствовать цветовой гамме, используемой при отделке помещения ресторана. Размер и четкость шрифта определяются с учетом освещенности зала, так как слабое освещение в зале затрудняет гостям чтение меню.
Меню может быть напечатано на различных материалах от тонкой бумаги разового использования до специально выделан​ной кожи или пергамента. Однако чаще всего печатают на недо​рогой бумаге, которую потом вкладывают в прочную обложку длительного пользования.
Часто используется многоцветная печать с фотографиями (рисунками) предприятия, его залов, фирменных и националь​ных блюд. Несмотря на то, что оформление меню помещением на ней фотографией блюд «звезд» или «загадок» широко исполь​зуется в ресторанном бизнесе, отношение к этому специалистов неоднозначно.
Так, французские специалисты склоняются к тому, что вся​кие картинки и фотографии в меню ни к чему. Клиент должен вообразить блюдо, а не рассматривать его фотографии.
Часто в меню используется описание блюд. В данном слу​чае важно указать ингредиенты, которые хочет подчеркнуть шеф-повар. Простое перечисление названий блюд, пусть и оригинальных (например, салат «Сказка», котлета «Тайга»), ничего не скажет клиенту.
Если в меню описание блюд отсутствует, официант должен быть готов в устной форме рассказать об их составе и особенно​стях приготовления.

Правила о правдивости в меню требуют, чтобы описания блюд в меню были точными. Если о говядине говорится, что она первосортная, то она не может быть никакого другого сорта, вместо свежих овощей нельзя использовать размороженные, а если омар именуется мейнским, то он не может быть привезен​ным ни из какого другого штата, кроме штата Мейн.

Все больше и больше ресторанов считают нужным указы​вать в меню питательную ценность своих блюд. В других ресто​ранах напротив некоторых блюд стоит знак в виде сердечка -это означает, что эти блюда не противопоказаны посетителям, страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями. Многие рестораны переходят от жиров, богатых холестерином, на сто​процентное растительное масло.
При составлении меню особое отношение требуется к предложению десерта.
Десерт - это традиционный финал настоящей трапезы. В его точном кулинарном понимании это не просто завершающее блюдо стола. Смысл любого десерта - не добавить сытости, а, наоборот, снять ощущение послеобеденной тяжести, не вызвать у клиента желание заснуть. Основное правило при предложении десерта следующее: выбор десертов должен быть небольшим, однако при этом не следует экономить место в меню. Совершен​но недопустима в меню следующая запись: «Фрукты в ассорти​менте» или «Мороженое в ассортименте». Настоящий, хорошо и «вкусно» преподнесенный десерт в карте меню - это лицо рес​торана. Как последнее блюдо обязательно запоминается гостями.
В меню не допускается никаких исправлений от руки, под​тирок, помарок.
На предприятиях питания помимо меню блюд и кулинар​ных изделий составляется отдельное меню напитков. Это может быть прейскурант или карта вин.

Прейскурант - это перечень алкогольных напитков, пива, воды с указанием их цены. В прейскуранте алкогольные напитки располагают в следующем порядке: водка, водочные изделия, виноградные вина крепленые, столовые, полусладкие, десерт​ные), шампанское, коньяк, ликеры, затем минеральные и фруктово-ягодные воды, пиво. Алкогольные напитки, не теряющие своих вкусовых качеств, продают на разлив, поэтому в прейску​ранте указывают их цену за всю бутылку и за 100 г. Пример оформления прейскуранта вино-водочных изделий и напитков приведен ниже.
Прейскурант вино-водочных изделий и напитков
	Емкость

	Наименование

	Цена, руб.


	
	
	100г.

	1 бут.


	
	1. Водка
	
	

	0,75
	Водка пшеничная
	
	

	0,5
	Водка русская
	
	

	0,5
	Водка японская
	
	

	
	2. Настойки горькие и сладкие
	
	

	0,5
	Зубровка
	
	

	0,5
	Нежинская рябина
	
	

	0,7
	Сливовица
	
	

	
	3.Наливки
	
	

	0,5
	Вишневая
	
	

	0,5
	Черносмородиновая
	
	

	
	4. Вина виноградные крепкие
	
	

	0,7
	Мадера выдержанная
	
	

	0,7
	Херес
	
	

	0,7
	Портвейн крымский
	
	

	0,7
	Портвейн Айгешт
	
	

	0,7
	Портвейн 777
	
	

	1,0
	Вермут Мартини
	
	

	
	5. Вина столовые белые
	
	

	0,7
	Цинандали грузинское № 1
	
	

	0,7
	Гурджиани
	
	

	0,7
	Рислинг
	
	

	0,7
	Свадебное
	
	

	0,7
	Тетра № 26
	
	

	0,7
	Твигеш № 19
	
	

	
	6. Вина столовые красные
	
	

	0,7
	Телиани грузинское № 2
	
	

	0,7
	Мукузани грузинское № 4
	
	

	0,7
	Саперави грузинское № 5
	
	

	0,7
	Каберне
	
	

	
	7. Вина десертные
	
	

	0,7
	Кагор араплы
	
	

	0,7
	Токай
	
	

	0,7
	Салхино Грузинское № 17
	
	

	
	8. Игристые вина
	
	

	0,8

	Советское шампанское сухое
	
	

	0,8

	Советское шампанское полуслад​кое
	
	

	0,8

	Советское шампанское полусухое
	
	

	0,8
	Цымлянское полусладкое
	
	

	
	9. Коньяки
	
	

	0,5
	Коньяк 4 звездочки
	
	

	0,5
	Коньяк 5 звездочек
	
	

	0,5
	Коньяк КВ
	
	

	0,5
	Коньяк КС
	
	

	0,5
	Коньяк Наполеон
	
	

	
	10. Ликеры, кремы
	
	

	0,7
	Шартрез
	
	

	0,7
	Бенедиктин
	
	

	0,7
	Чари-бренди
	
	

	0,7
	Мятный
	
	

	
	11. Вода минеральная
	
	

	0,5
	Боржоми
	
	

	0,5
	Нарзан
	
	

	
	12. Вода фруктовая
	
	

	0,33
	Пепси-кола
	
	

	0,33
	Фанта
	
	

	0,5
	Яблочная
	
	

	0,5
	Грушевая
	
	

	
	13. Пиво
	
	

	0,5
	Московское
	
	

	0,5
	Жигулевское
	
	

	0,33
	Рижское
	
	

	0,33
	Наша марка
	
	


Меню и прейскурант (или карта вин) должен быть оформ​лены типографским способом для ресторанов и баров класса «люкс» и «высший» и иметь обложку с эмблемой предприятия или рисунком. При обслуживании иностранных граждан меню и прейскурант печатаются также не менее, чем на одном ино​странном языке.
Карты вин
В ресторанном бизнесе нет жестко регламинтированных требований к составлению карт вин.
В предприятиях общественного питания, заботящихся о своих потребителях и имидже, а также в ресторанах высшего класса и "люкс", разрабатываются карты вин, позволяющие представить наиболее полную информацию о винах, предлагае​мых потребителям.
В зависимости от типа предприятия, его специализации, в карте вин может быть представлен различный так, например, в рыбном ресторане должны преобладать белые вина, а в ресторане, в меню которого доминируют блюда из дичи и мяса, предпочтение необходимо отдавать красным винам.

Карта вин может включать: название вина, цену, краткую характеристику каждого вина, температуру подачи, указание о его сочетаемости с тем или иным блюдом, кроме этого, может быть представлена и более полная информация: год сбора уро​жая, регион произрастания винограда, история создания вина и т.п.
Последовательность расположения вин в карте может быть различной. Вина могут быть сгруппированы:

- по странам производителям;
- по виду вина (белые, красные);
- по содержанию сахара в белых винах (сухие, полусухие, по​лусладкие, сладкие);
- по содержанию танина в красных винах (мягкие, со средним содержанием танина, с повышенным содержанием танина);
- по содержанию алкоголя в вине.
Карты вин, также как и прейскуранты, оформляются ти​пографским способом, на обложке которых могут быть изобра​жены эмблема предприятия, фотографии местности произраста​ния винограда, образцов вина и др.
7.0бщие требования к планировочному решению предприятий питания в гостинице

Предприятия питания при гостиницах состоят из группы торговых помещений (залы для посетителей, раздаточные, вестибюль, гардероб), производственных помещений (заготовочных цехов, горячего и холодного цехов, моечных посуды, сервиз​ной), помещений администрации (если она не объединена с гос​тиницей), бытовых помещений персонала, складских, техниче​ских.
Состав этих помещений и их площади принимаются по нормам для предприятий общественного питания.
Все предприятия питания при гостиницах проектируются с общими помещениями для приемки и хранения продуктов, служебными, бытовыми, производственными и техническими помещениями.
Площади залов для посетителей в расчете на 1 место при​нимаются дифференцированные (согласно СНиП 2.08.02 - 89. Общественные здания и сооружения) и приведены в Приложе​нии 11.
В зарубежных гостиницах площадь залов ресторанов в расчете на 1 место зависит от уровня комфорта гостиницы, на​пример, в европейских гостиницах высокого уровня комфорта она составляет от 1,67 м2 до 2,53 м2 на 1 место.
При проектировании двух или более предприятий пита​ния производственные и другие помещения (кроме помещений для посетителей) следует объединять, сокращая их площади не менее чем на 5 % (обычно 10-15%) по сравнению с нормами площадей этих помещений для каждого предприятия.

В случае размещения залов ресторана и кафе в разных уровнях допускается для залов кафе вместо горячего и холодно​го цехов предусматривать помещения для доготовки и гарнирования блюд.
Обычно рестораны и кафе рассчитывают на обслужива​ние не только проживающих в гостинице, но и на посетителей из города. Поэтому предприятия питания в большинстве случаев имеют отдельный от гостиницы вход, вестибюль и гардероб, а гостиница соединяется с рестораном и кафе через вестибюль гостиницы и через холлы - гостиные, расположенные на том же этаже, что и основные залы предприятий питания.
Существуют также гостиницы в основном небольшой вместимости, имеющие с рестораном общий вход, вестибюль, гардероб, санузлы. Такое планировочное решение дает возмож​ность сократить площади этих помещений и частично обслужи​вающий персонал, однако имеет свои недостатки, так как не позволяет изолировать гостиницу от сторонних посетителей ресто​рана.
Залы предприятий питания чаще располагают в пределах первых двух-трех этажей здания.
Целесообразно основные предприятия питания выделять в самостоятельный блок, примыкающий к жилому корпусу гос​тиницы, или в отдельном блоке располагать только производст​венные и обслуживающие помещения группы питания.
При размещении основных залов предприятий питания в нижних этажах гостиницы облегчается и упрощается их связь с вестибюлем и пищеблоком, легче обеспечивается изоляция жи​лой части.
Размещение ресторанов на верхних этажах зданий ус​ложняет конструктивно-планировочное решение здания, а также санитарно-техническое оборудование гостиницы, в ряде случаев вызывает необходимость установки дополнительных лифтов для посетителей ресторана и доставки продуктов. Вместе с тем на верхних этажах достаточно рационально размещать небольшие предприятия питания, например, кафе, бары, требующие достав​ки ограниченного числа посетителей, подачи небольшого коли​чества продуктов, посуды.
Предприятия питания, в основном с ночным режимом ра​боты (ночные бары, иногда банкетные залы), нередко размеща​ют в подвальном или цокольном этаже.
Дневные бары размещают в гостиных холлах, ресторанах при вестибюлях гостиниц. Состав и площади помещений баров представлены в Приложении 11.
Архитектурно-планировочное решение, размер, пропор​ции и вместимость залов для посетителей в предприятиях питания гостиниц многообразны и, как правило, в каждой гостинице индивидуальны. Кроме своей основной функции эти залы вы​полняют функции помещений для проведения отдыха, встреч, особенно в вечерние часы и поэтому их архитектурно-пространственная организация и решение интерьера должны обеспечивать необходимые для этого условия.
В залах ресторанов предусматривают место для оркестра, площадку для танцев, иногда небольшую эстраду и помещение для артистов. Площадку для танцев акцентируют иным характе​ром светильников, другим решение потолка, приподнимают или опускают пол площадки.
При залах ресторанов проектируют банкетные залы, ко​торые размещают либо отдельно, либо выделяют из общей пло​щади зала ресторана при помощи раздвижных перегородок, что позволяет вариантно использовать площади этих помещений.
Типы мебели для залов предприятий питания и ее разме​щение выбирают в соответствии с назначением предприятия, формой обслуживания, архитектурно- планировочными пара​метрами помещения. Во всех случаях мебель размещают таким образом, чтобы обеспечить свободный подход посетителей и об​служивающего персонала к каждому месту. Ширина проходов зависит от типа предприятия и числа мест в зале.

В залах предприятия питания размещают столы на 2,3,4,6,8 человек. Столы имеют прямоугольную, реже много​угольную или круглую форму. Круглая форма не позволяет ком​поновать составные столы, при больших размерах круглые сто​лы занимают большую площадь, чем прямоугольные той же вместимости. Однако, применение таких столов в отдельных за​лах ресторана позволяет разнообразить интерьер.

В банкетных залах обычно размещают составные столы.
Для сидения используют кресла, полукресла, стулья, ди​ваны. Иногда мебель рассчитывают на возможность блокировки и складирования.
Особую группу мебели составляют стойки для баров, ко​торые нередко служат центром композиции интерьера всего по​мещения. Обычно стойки имеется небольшое помещение для мытья посуды и хранения запаса напитков. Применяют пристен​ные и островные стойки. В пристенных - стена, к которой она примыкает решается как декоративный элемент или как шкаф-стеллаж, в котором размещают вина.

Для размещения посетителей в барах используют кресла, диваны, высокие табуреты (при барной стойке). Столы прини​мают меньших размеров по сравнению со столами в ресторанах.
Пример объемно-планировочного решения предприятия общественного питания при гостинице на 180 мест в г. Кемерово представлено на рисунках 7.1 - 7.3.
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10. Доготовочный цех
11. Моечная полуфабрикатной тары
12. Касса
13. Буфет
14. Помещение для резки хлеба
15. Комната официантов
16. Помещение зав. производством
17. Помещение для хранения музыкальных инструментов
18. Эстрада
19. Раздаточная
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1
Требования к гостиницам различных категорий 
(извлечение из ГОСТ 50645-94)
	Требование

	Категория

	
	*
	**
	***
	****
	*****

	Помещения для пре​доставления услуг пи​тания: Ресторан или кафе1)
	
	Х

	Х

	
	

	Кафе
	
	
	
	Х
	Х

	Ресторан: 
- несколько залов
	
	
	
	Х

	Х


	-отдельные кабинеты
	
	
	
	Х
	Х

	-банкетный зал (залы), возможен трансформи​руемый в конференц-зал
	
	
	
	Х

	Х


	-ночной клуб
	
	
	
	
	Х

	Бар
	
	
	Х
	Х
	Х

	Услуги питания: 
Обслуживание: -возможность выбора любого из вариантов предоставляемого пи​тания (завтрак, двухра​зовое, трехразовое пи​тание)
	
	Х1)

	Х1)

	Х

	Х


	-работа хотя бы одного кафе или бара в любое время суток
	
	
	
	Х

	Х


	Завтрак: -предоставление
	
	Х
	Х
	Х
	Х

	-начало - не позднее 7.00
	
	
	Х
	Х
	Х

	-окончание не ранее 10.00
	
	Х
	Х
	Х
	

	не ранее 11.00
	
	
	
	
	Х

	Бронирование мест в ресторане (при нали​чии ресторана)
	
	Х
	Х
	Х

	Х

	Обслуживание в номе​ре: 

-в часы завтрака
	
	Х

	Х

	
	

	-с 7.00 до 24.00
	
	
	Х2)
	Х
	

	-круглосуточно
	
	
	
	
	Х

	-меню завтрака в номе​ре
	
	
	
	Х
	Х


Примечание: Знак «X» означает обязательное выполне​ние требования:
 1) Для гостиниц более 50 номеров 
 2) При наличии ресторана
	ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

Примерные графики загрузки залов предприятий общественного питания различного типа
График загрузки зала ресторана при гостинице

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	2
	40

	9-10
	2
	60

	10-11
	1,5
	30

	11-12
	1,5
	40

	12-13
	1,5
	100

	13-14
	1,5
	90

	14-15
	1,5
	80

	15-16
	1,5
	50

	16-17
	1,5
	30

	17-18
	Перерыв
	

	18-19
	0,6
	70

	19-20
	0,6
	100

	20-21
	0,6
	80

	21-22
	0,6
	70

	22-23
	0,6
	60


Примечание: Процент загрузки с 8 до 10 часов утра принят с учетом обслуживания в утренние часы по типу «шведский стол».
	График загрузки зала ресторана для обслуживания делегатов (туристов) при полном дневном рационе

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	Завтрак
	
	

	8-8.45
	1
	80

	8.45-9.30
	1
	90

	Обед
	
	

	13-14
	1
	80

	14-15
	1
	90

	Ужин
	
	

	17-17.45
	1
	80

	17.45-18.30
	1
	90

	График загрузки зала бара

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	12-13
	1,5
	80

	13-14
	1,5
	90

	14-15
	1,5
	80

	15-16
	1,5
	80

	16-17
	1,5
	70

	17-18
	1,5
	90

	18-19
	1,0
	90

	19-20
	1,0
	70

	20-21
	1,0
	60


	График загрузки зала кафе

	Часы рабо​ты
	Самообслуживание
	Обслуживание офици​антами

	
	Обора​чивае​мость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Оборачи​ваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	8-9
	2
	50
	-
	-

	9-10
	2
	30
	-
	-

	10-11
	2
	30
	1,5
	30

	11-12
	2
	40
	1,5
	40

	12-13
	2
	90
	1,5
	90

	13-14
	2
	90
	1,5
	100

	14-15
	2
	100
	1,5
	90

	15-16
	2
	60
	1,5
	50

	16-17
	
	перерыв
	
	

	17-18
	2
	40
	1,5
	30

	18-19
	2
	60
	0,5
	60

	19-20
	1,5
	90
	0,5
	90

	20-21
	1,5
	90
	0,5
	90

	21-22
	"
	-
	0,5
	60


	График загрузки зала буфета при гостинице (столовой) 

при гостинице

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %

	1 смена

7-8
	2
	25

	8-9
	2
	70

	9-10
	2
	80

	10-11
	2
	40

	11-12
	2
	50

	12-13
	2
	80

	13-16
	перерыв
	

	2 смена
	
	

	16-17
	2
	30

	17-18
	2
	70

	18-19
	2
	80

	19-20
	2
	80

	20-21
	2
	60

	21-22
	2
	30


	ПРИЛОЖЕНИЕ 3
Продолжительность приема пищи одним потребителем

	Наименование пред​приятия
	Продолжительность приема пищи, мин

	Ресторан при гостини​це: завтрак
	30

	обед
	40

	ужин
	100 (1,6 ч)

	Кафе с обслуживанием официантами:
	

	день
	40

	вечер
	120 (2,0 ч)

	Бар с обслуживанием официантами:
	

	день
	40

	вечер
	60


	ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

Оборачиваемость мест на предприятиях
общественного питания различного типа

	Тип предприятия
	Оборачиваемость одного места в день, раз

	Ресторан
	5-7

	Кафе
	9/15*

	Бар винный, коктейль-бар
	10/20

	Гриль-бар
	10/16

	Пивной бар
	10/18

	* Числитель - обслуживание официантами, знаменатель -самообслуживание.

ПРИЛОЖЕНИЕ 5

Коэффициент потребления блюд

	Тип предприятия
	Коэффициент потребления

	Ресторан при гостинице
	3,5

	днем
	3,0

	вечером
	4,0

	Кафе:
	

	С самообслуживанием
	2,5

	С обслуживанием официан​тами
	2,5

	Бар:
	

	С обслуживанием официан​тами
	1,5

	С самообслуживанием
	0,8


	ПРИЛОЖЕНИЕ 6 

Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий, 
предприятий общественного питания (рекомендуемый)

	Наименование
	Примерное количество блюд

	
	Ресторан
	кафе

	
	класс
	

	
	люкс
	высший
	первый
	

	Холодные закуски
	15
	13
	10
	4

	Горячие закуски
	3
	2
	2
	-

	Супы
	5
	4
	4
	-

	Горячие блюда
	15
	11
	11
	3-4

	Сладкие блюда
	6
	4
	4
	5-6

	Горячие напитки
	4
	3
	2
	6-8

	Холодные напитки
	4
	3
	2
	3-4

	Хлебобулочные и муч​ные кондитерские изде​лия
	10
	6
	5
	7

	Молоко и кисломолоч​ные продукты
	_
	.
	-
	3

	ИТОГО:
	67
	50
	40
	31-36

	Водка
	5
	1
	1
	-

	Ликеро-водочные изделия
	
	2
	2
	_

	Коньяки
	5
	2
	1
	-

	Столовые вина
	7
	2
	2
	1-2

	Десертные вина и ликеры
	4
	1
	1
	1-2

	Крепленые вина
	3
	2
	1
	1-2

	Игристые вина
	3
	1
	1
	1

	ИТОГО:
	27
	11
	9
	4-7

	Фруктовые и минеральные воды, тонизирующие и прохладительные напитки промышленного производства, сок, квас
	10
	9
	5
	6-8


Ассортимент блюд, напитков, кондитерских изделий, 

реализуемых в столовой (рекомендуемые)
	Наименование
	Примерное количество в меню 

(при условии свободного выбора)

	
	завтрак
	обед
	ужин

	Холодные закуски
	3
	4
	3

	Супы 
	-
	3
	1

	Горячие блюда
	2
	6
	4

	Горячие напитки
	2
	3
	2

	Сладкие блюда
	2
	3
	1

	Молоко и кисломолочные продукты
	3
	3
	3

	Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия
	4
	5
	3


Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий, 

реализуемых в кафе специализированных (рекомендуемый)

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименование в меню

	
	кондитерская
	мороженое
	молочная
	детское
	молодежное

	Мучные кондитерские и хлебобулочные изделия
	10-15
	5-6
	5-6
	80-10
	8-10

	Горячие напитки
	3-5
	2-3
	2-3
	2-3
	3-5

	Коктейли безалкогольные (или холодные напитки собственного производства)
	3-4
	3-4
	3-4
	3-4
	6-8

	Сладкие блюда, мороженое
	3-4
	5-6
	3-4
	4-5
	4-5

	Холодные закуски
	-
	-
	-
	3-4
	3-4

	Горячие блюда
	-
	-
	-
	3-4
	3-4

	Соки 
	5-6
	5-6
	5-6
	5-6
	5-6


Примечание: 1. В кафе дополнительно посетителям предлагается также шоколад, конфеты, фрукты, цитрусовые (по сезону)

2. Отпуск горячих напитков может предусматриваться с различными добавками (лимоном, джемом, вареньем, сливками и др.)

3. В чайной могут реализоваться суши, баранки, бублики и др.
	Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий,
реализуемых в закусочных специализированных (рекомендуемый)

	Блюда, напитки и кули​нарные изделия
	Примерное количество наиме​нований в меню

	
	рыбные
	мясные
	блинные

	Холодные закуски
	2-3
	2-3
	2-3

	Горячие блюда
	3-4
	4-5
	1

	Горячие напитки
	1
	1
	1

	Бульоны и мучные кули​нарные изделия
	2-3
	2-3
	.

	Соки (или холодные на​питки собственного произ​водства)
	2-3
	2-3
	2-3

	Сладкие блюда
	-
	-
	2-3

	Блины в меню включаются 5-6 различными добавками (сметаной, маслом сливочным, джемом, повидлом, медом, икрой, сельдью и др.)



	Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий,
реализуемых в специализированных предприятиях быстрого
обслуживания (рекомендуемый)

	Блюда, напитки и кулинар​ные изделия
	Примерное количество на​именований в меню

	
	мясные
	мучные
	кафете​рий

	Горячие блюда и кулинар​ные изделия, на реализации которых специализируется предприятие
	1
	1
	-

	Бутерброды
	-
	-
	5-6

	Горячие напитки, соки, фруктовые и минеральные воды, прохладительные на​питки, холодные напитки собственного производства
	1-2
	1-2
	4-6

	Булочные и мучные кули​нарные изделия
	4-5
	
	8-10

	Предусматривается включение в меню с различными на​полнителями и добавками.


	Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий,
реализуемых в барах специализированных
(рекомендуемый)

	Напитки, блюда и мучные кондитер​ские изделия
	Примерное количество наименований в меню

	
	кок-

тейл

ь-

бары
	де-серт ные, молочные
	кофей ные. шоколадные
	грил

ь-бары
	салатные
	пивные

	Коктейли безалкогольные, холодные напитки собственного производства 
	8-10
	6-8
	-
	6-8
	-
	-

	Сладкие блюда, мороженое
	-
	3-4
	-
	-
	-
	-

	Горячие напитки
	-
	1-2
	1-2
	1
	1-2
	1

	Мучные кондитерские изделия
	5-6
	5-10
	5-10
	3-4
	3-4
	3-4

	Холодные закуски бутерброды
	
	-
	-
	3-4
	4-5
	4-5

	Горячие блюда 
	
	-
	-
	1-2
	-
	1-2

	Пиво
	-
	-
	-
	-
	-
	3-4

	Фруктовые и минеральные     воды, прохладительные и     тонизирующие напитки, соки
	3-4
	3-4
	3-4
	3-4
	3-4
	3-4

	Примечание: В барах дополнительно посетителям предлагаются шоколад, шоколадные конфеты, орехи, фрукты и цитрусовые (по сезону)


	Приложение 7

Примерный ассортимент блюд, рекомендуемых для
туристов из разных стран

	Наименование блюд
	Болгария
	Венгрия
	Германия
	Польша
	Румыния
	Чехия. Словакия,
	Югославия
	Франция
	Италия
	Испания. Португалия 
	Англия 
	Скандии. Страны
	США. Канада
	Латинская Америк
	Арабские страны
	Индия
	Китай, Корея
	Страны Индокитая
	Япония

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Холодные закуски

Икра паюсная, зернистая
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	Семга, балык
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	Сардины, шпроты
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	

	Рыба копченая
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	

	Рыбное ассорти
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	

	Рыба   заливная
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	Рыба   отварная    с хреном
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
+

	Рыба  жареная      с салатом
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	


	Продолжение табл.


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Рыба под маринадом
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	+

	Рыба фаршированная
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Крабы натуральные
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	

	Крабы под майонезом
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Салат рыбный


	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+

	Салат из крабов (креветок)
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+

	Салат мясной


	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+

	Салат из птицы (дичи)
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Овощи натуральные
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+

	Маслины 


	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	

	Салат из грибов
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+

	Салат из капусты
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+

	Салат из помидоров и огурцов
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+

	Салат из редиса (редьки)
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Салат зеленый


	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	

	Винегрет


	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	

	Колбаса, ветчина, окорок
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	Мясное ассорти


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	

	Бастурман 


	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ростбиф


	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+

	Буженина 


	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Куры, индейка жареные
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Дичь жареная


	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сациви 


	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	

	Язык отварной (заливной)
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+

	Паштет из печени
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Икра из кабачков (баклажанов)
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	Огурцы фаршированные
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	Помидоры фаршированные
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	

	Перец фаршированный
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	

	Яйцо под майонезом
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	

	Яйца фаршированные
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	

	Молоко 


	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	

	Кефир, простокваша 
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	

	Сыр


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	

	Брынза 


	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	

	Творог, сырки


	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сливочное масло
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	

	Горячие закуски
Кокиль из рыбы
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+

	Кокиль из крабов
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+

	Рыба в тесте


	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	Кокот из птицы (дичи)
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+

	Кокот из почек


	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Кокот из овощей
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+

	Сосиски с капустой
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	Блины с закусками
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	Яйца всмятку


	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+

	Яичница

	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+

	Супы

Бульон с пирожками
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+

	Бульон с гренками
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Бульон с клецками

(пельменями)
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	+

	Бульон с курицей
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	
	

	Бульон с фрикадельками
	
	
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+

	Бульон с овощами
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+

	Бульон с

вермишелью
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	+
	

	Бульон с рисом

	
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	

	Бульон с яйцом (омлетом)
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+

	Суп-пюре из крабов (креветок)
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	+

	Суп-пюре из   птицы (дичи)
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+

	Суп-пюре из печени
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Суп-пюре из    цветной капусты
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	+

	Суп-пюре из   помидоров
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+

	Суп-пюре из зеленого горошка
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	

	Уха

	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	

	Борщ

	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+

	Рассоль​ник
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	

	Щи

	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+

	Солянка рыбная
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	

	Солянка мясная
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	

	Харчо

	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Суп пити

	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Суп лапша с курицей
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	

	Суп с макаронами (клецками)
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	Суп с бобовыми
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	

	Суп рисовый

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+

	Суп овощной

	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	

	Суп грибной

	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+

	Сладкий суп с pисом
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	

	Горячие блюда
Рыба от​варная
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+

	Рыба жа​реная

	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+

	Рыба жа​реная    на вертеле
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	Рыба запеченная
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+

	Солянка рыбная
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	

	Шашлык из рыбы
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	

	Говядина отварная
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	Лангет, филе, биф​штекс, антрекот
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+

	Бефстро​ганов

	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	

	Вырезка жареная
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	

	Шницель, котлеты,

биточки
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	Гуляш

	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	

	Азу

	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	

	Рагу

	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Поджарка

	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Голубцы с мясом
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Свинина жареная
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	+

	Свинина жареная на   верте​ле
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Эскалоп, шницель
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+

	Котлеты натураль​ные    (от​бивные)
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	Поросе​нок жаре​ный
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Шашлык из свини​ны
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	+
	

	Плов со свининой
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	

	Солянка на  сково​роде со свининой
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	Баранина жареная
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	Котлеты натураль​ные       из баранины
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	Шашлык из    бара​нины
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	Рагу из баранины
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	+

	Плов по-узбекски
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+

	Кулат, люля-кебаб
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	
	

	Куры от​варные

	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+

	Куры жа​реные

	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+

	Куры жа​реные   на вертеле
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	

	Котлеты (шашлык) из кур
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+

	Чахохби​ли из кур
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	

	Цыплята табака

	+
	+
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	

	Рагу из кур    (ди​чи)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	+

	Индейка жареная
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	Утка   жа​реная

	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	

	Гуси   жа​реные

	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	Дичь   жа​реная

	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	Блюда  из субпро​дуктов
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	Почки по-русски
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	

	Капуста цветная с маслом
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+

	Капуста с сухарно-масляным соусом
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	+

	Капуста цветная, запеченная в соусе
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	

	Спаржа с голландским    соусом
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	Зеленый горошек с маслом
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+

	Фасоль в томате
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	

	Котлеты  овсяные
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	

	Рагу из овощей
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+

	Перец фаршированный
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	

	Кабачки

фаршированные
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	

	Баклажаны фаршированные
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	

	Блинчики
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Пельмени
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	Омлет
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	

	Гарниры

Из овощей отварных и жареных
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+

	Из овощей свежих
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+

	Из овощей тушеных
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+

	Крупяные
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	

	Рис отварной

	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Из макаронных изделии
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	

	Фрукты и

овощи

запеченные
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	+
	+

	Сладкие блюда 
Арбуз, дыня
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	

	Свежие фрукты  и ягоды
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Салаты из свежих фруктов и ягод
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	+
	

	Фрукты в сиропе
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	

	Компот
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Кисель
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Желе
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Мусс
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Крем
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	
	
	+
	
	+
	+
	
	
	
	
	

	Взбитые сливки
	+
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мороже​ное
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+

	Яблоки  в тесте
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	

	Запекан​ки,      пу​динги
	
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	+
	
	+
	
	+
	

	Плов с фруктами
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	

	Каша из
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	

	Блинчики

с вареньем
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	

	Напитки

Чернь кофе
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	++
	
	++
	

	Чай
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+

	Вода

фруктовая
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	+

	Вода минеральная
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	Соки
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+

	Хлебобулочные и кондитерские изделия
Хлеб черный ржаной
	
	
	
	+

++
	
	
	
	+

++
	
	
	
	+

++
	+

++
	
	
	
	
	
	

	Хлеб белый пшеничный
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Ватрушки
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сладкие

пироги,

булочки
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	1 


	+
	+

	Торты    и пирожные
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+

	Орехи    и миндаль в сахаре
	
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ 8 

Примерное соотношение различных групп блюд, 
выпускаемых предприятиями общественного питания
1. Рестораны, %
	Блюда
	При гостинице

	
	От общего количества
	От данной группы

	Холодные закуски
	30/45
	

	рыбные
	
	25/30

	мясные
	
	30/35

	салаты
	
	35/25

	Кисломолочные продукты
	
	10/10

	Горячие закуски
	5/5
	100/100

	Супы:
	25/10
	

	прозрачные
	
	15/30

	заправочные
	
	75/60

	молочные, холодные, сладкие
	
	10/10

	Горячие блюда:
	30/25
	

	рыбные
	
	15/35

	мясные
	
	65/50

	овощные
	
	5/5

	крупяные
	
	10/5

	яичные, творожные
	
	5/5

	Сладкие блюда
	10/15
	100/100


Примечания: 1. В числителе – процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель – от количества блюд, реализуемых в вечернее время.

2. Для ресторанов заправочные супы должны быть включены солянки.

3. Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия

2. Кафе, %
	Блюда
	При гостинице

	
	От общего количества
	От данной группы

	Холодные закуски:
	35
	

	гастрономические продукты
	
	40

	салаты
	
	-

	молоко и кисломолочные про​дукты
	
	50

	бутерброды
	
	10

	Супы
	5
	100

	Горячие блюда:
	40
	

	мясные
	
	50

	овощные, крупяные и мучные
	
	20

	яичные и творожные
	
	30

	Сладкие блюда
	20
	100


ПРИЛОЖЕНИЕ 9 

Примерные нормы потребления напитков, хлеба, 
кондитерских изделия одним потребителем на предприятиях общественного питания различного типа
	

	Наименование
	Еди​ница изме​рения
	Ресторан при гостинице
	Кафе

	Горячие напитки
	л
	0,05
	0,1

	Холодные напитки
	
	0,25
	0,09

	В том числе:
	
	
	

	Фруктовая вода
	
	0,05
	0,02

	Минеральная вода
	
	0,08
	0,02

	Натуральный сок
	
	0,02
	0,02

	Напиток собственного производства
	
	0,1
	0,03

	Хлеб и хлебобулочные изделия
	г
	100
	75

	В том числе:
	
	
	

	ржаной
	
	50
	25

	пшеничный
	
	50
	50

	Мучные кондитерские и булочные изделия собст​венного производства
	шт.
	0,5
	0,85

	Конфеты, печенье
	кг
	0,02
	0,03

	Фрукты
	кг
	0,05
	0,03

	Винно-водочные изделия
	л
	0,1
	0,05

	Пиво
	
	0,025
	0,025

	Папиросы (пачка)
	
	0,1
	-

	Спички (коробка)
	
	0,09
	-

	
	
	
	


	ПРИЛОЖЕНИЕ 10 

Рациональные размеры столов, высотой 740-750 мм для ресторанов

	Вид стола
	Размеры, мм

	
	длина
	ширина

	2-местный
	800
	625

	2- местный
	850
	600

	2- местный (круглый)
	Ø 700-800
	-

	4- местный
	850
	850

	4- местный
	900
	900

	4- местный (круглый)
	Ø 900-1100
	-

	4- местный
	1200
	800

	4- местный
	1300
	850

	4- местный
	1200
	900

	6- местный
	1500
	800

	6- местный
	1900
	850

	6- местный (круглый)
	Ø 1300
	-


	'                                                                   ПРИЛОЖЕНИЕ 11 
Состав помещений для потребителей на предприятиям 
общественного питания

	Помещение для потребителей
	Типы предприятий общественного питания

	
	ресторан
	бар
	кафе
	столовая
	закусочная

	
	люкс
	высший
	первый
	люкс
	высший
	первый
	
	
	

	Вестибюль
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	-
	-

	гардероб
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	-

	зал
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Банкетный зал
	0
	0
	0
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Мужской туалет с помещением для мытья рук
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	-

	Женский туалет с помещением для мытья рук
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	-
	-

	Курительная
	0
	0
	-
	0
	-
	-
	-
	-
	-


Для предприятий вместимостью свыше 50 мест.

	Площади помещений для потребителей


	Тип предприятия и площади для потребителей
	Ед. изме​рения
	Площадь на 1 место, не менее

	1. Ресторан
	
	

	1.1. Зал с эстрадой и танц​площадкой
	кв.м.
	2.0

	1.2. Зал
	кв.м
	1.8

	1.3. Курительная
	кв.м
	0.07-0.075

	2. Бар
	
	

	2.1. Зал
	кв.м
	1.8

	3. Кафе, закусочные, пивные бары: Зал
	кв.м
	1.6

	Состав и площади помещений баров


	Наименование помещений
	Площадь, м2, при количестве мест в баре

	
	дневном
	ночном

	
	25
	50
	50
	75
	100

	Зал
	45
	50
	105
	158
	210

	Артистическая
	-
	-
	20
	20
	20

	Помещение для реквизита
	-
	-
	-
	-
	6

	Подсобное по​мещение
	10
	15
	15
	20
	25

	Моечная сто​ловой посуды
	6
	6
	6
	6
	6

	Помещение для

звукооператора

и светотехника
	-
	-
	6
	6
	8

	ИТОГО:
	61
	71
	152
	210
	275

	Примечание: 1. В дневных барах на площади зала предусмотрена раздаточная.

2. В ночных барах, решенных амфитеатром, допускается увеличение площади зала до 2,3 м2 на 1 место.
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