Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №1

З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»
Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервірування  столу до дитячого дня народження.  
  Продемонструвати складання лляних серветок простими і складними  способами.
	    За сервірувати та прикрасити  стіл згідно із меню «Романтична зустріч» на 2 особи. 
  Продемонструвати приготування коктейлів способами: 
шейк Малиновий фіз, 
мадлер  без алкогольне Мохіто 
 білд Дрінк.

	ІІ
	  Скласти меню та продемон- струвати сервірування столу до ділової зустрічі ( 4 особи ).
	  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв (вода, аперитиви, фруктовий сік).
   Продемонструвати сервірування столу банкет-чай.

	ІІІ
	  Продемонструвати сервіру -вання столу до 8 Березня та підібрати посуд для подачі гарячих напоїв. 

  Дати характеристику посуду.
	   Продемонструвати правила відкри- вання пляшок, техніку наливання напоїв червоних ігристих вин.
  Продемонструвати способи розмі- щення десертних напоїв на столі, правила подачі десерту.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №2
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати складання серветок різними способами та виконати сервірування комп- лексного сніданку для дітей (6 осіб).
	  Продемонструвати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів. 

  Продемонструвати правила полі-рування скляного посуду. Техніка перенесення скляного посуду.

	ІІ
	  Підібрати і дати характер- ристику посуду для подавання десертних страв.
   Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв     ( сік, вода, аперитив )
	  Скласти меню для дитячого дня народження. 
  Виконати сервірування для 6 дітей та приготувати молочний коктейль.

	ІІІ
	      Продемонструвати способи подачі перших страв  ( грибна юшка) та правила збирання використаного посуду, при- борів, білизни.
	   Скласти меню до бенкету весілля на (50 осіб). Виконати фрагмент сервірування столу. 
  Виконати фрагмент сервірування столу фуршет-десерт  (20 осіб).


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №3
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати подачу других страв (риба тушкована).     

  Підбір алкогольних напоїв до поданої страви.
	  Скласти та оформити меню денного раціону.     

  Продемонструвати попередню сервіровку на обід. 
   Виконати складання серветок 5 способами.

	ІІ
	  Продемонструвати правила полірування скляного посуду.
  Техніка перенесення скляного посуду. Складання серветок 10 способами.
	  Скласти та оформити меню комплексних обідів.    

 Продемонструвати техніку нарі- зання гастрономічних продуктів, оформлення м'ясного асорті та їх подача. 

	ІІІ
	  Продемонструвати сервірування столу до сніданку і правила подачі десертів.
  Виконати збирання використаного посуду та приборів.
	  Скласти та оформити прейскурант ресторану І класу.     

  Зустріч відвідувачів та розміщення гостей за столом
  Виконати фрагмент сервіру- вання столу до бенкету ( 50 осіб).


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №4
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку сервірування столів на обід.     

  Підібрати скляний посуд для подачі алкогольних напоїв.      

  Дати характеристику посуду.
	  Подача других страв  способом «до столу»   ( деруни з м’ясом ). 
  Продемонструвати сервірування в українському стилі.

	ІІ
	  Продемонструвати техніку сервірування столів до вечері (4особи ).      

  Скласти меню для бенкет вечері. 
	  Подача  гарячих страв  способом «в обхід». 
  Правила оформлення та подача страв з сиру ( млинці з сиром). 

	ІІІ
	  Продемонструвати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів. 
  Виконати збирання використа- ного посуду та приборів.
	  Приготувати різними методами коктейлі: в шейк ері - Вишневий фіз;

 в посуді для подавання - Мачете.   

  Оформлення напоїв і їх подавання. 
  Техніка перенесення скляного посуду.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №5
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Підібрати і дати характеристику посуду для подавання гарячих напоїв. 
  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі. Правила подачі десерту.
	  Продемонструвати прийоми наливання напоїв: червоного вина,  і підбір скляного посуду для подачі алкогольних напоїв.      

  Дати характеристику посуду. 

	ІІ
	  Скласти мню для дитячого кафе.
   Продемонструвати прийоми роботи з підносом у торговому залі. Прийоми складання лляних серветок  ( 10 способами) 
	  Продемонструвати правила полірування скляного посуду, техніка перенесення та приготування безалкогольних змішаних напоїв: 
 Айс-крім із содовою, Ананасовий фраппе. 
  Засервірувати та прикрасити стіл згідно із меню комплек- сного обіду для дітей.

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв            ( сік, вода та аперитиви ).

  Виконати розміщення десертних приборів на столі.
	  Приготування та подача гарячих напоїв ( чай , кава).   

  Правила подачі кондитерських виробів. Дати характеристику посуду.
  Продемонструвати техніку обслуговування  на бенкет-коктейлі


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №6
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Зустріч гостей та розміщення їх за столами. Подача меню та прейскуранту. Прийом замовлен ня.
  Продемонструвати техніку сервірування столів до Нового року (6 осіб). 
	  Продемонструвати техніку подачі холодних закусок ( салат « Грецький», салат «Весняний») та розміщення їх на столі.  

  Послідовність збирання викорис- таного посаду, приборів та столової білизни.

	ІІ
	  Підібрати посуд для подавання пива та продемонструвати техніку наливання пляшкового пива.   

  Підбір скляного посуду для подачі алкогольних напоїв. Дати характеристику та продемонстру- вати техніку перенесення скляного посуду.
	  Прийняти замовлення на обслуговування групи туристів  із Німеччини 10 осіб. 
  Скласти меню денного раціону. Підібрати посуд для подавання гарячих напоїв ( чай, кава).

	ІІІ
	  Скласти меню для комплексного обіду.   

  Продемонструвати техніку попереднього сервірування столу до обіду (4 особи). Полірування скляного посуду.
	  Продемонструвати правила відкривання пляшок, техніку наливання напоїв ( білого вина),  техніка перенесення скляного посуду.

  Приготувати шаруватий коктейль  Клоун. 


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №7
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервірування столу до сніданку (4 особи).
  Скласти меню денного раціону шкільної їдальні. Вимоги до оформлення.
	  Засервірувати  бенкет – чай.   

  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі. Правила подачі десерту.

	ІІ
	  Скласти меню до Великодня. Виконати сервірування столу до свята (6 осіб).  

  Продемонструвати способи складання  полотняних серветок 5 способами.
	  Засервірувати бенкет –фуршет. 
  Продемонструвати правила відкривання пляшок. Техніка наливання напоїв (вино - червоне, біле).

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку подачі  та розміщення холодних закусок на столі (канапе, салат  Цезар).   

  Виконати сервірування столу до обіду .
  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв.
	  Скласти та оформити меню комплексних обідів. Виконати сервірування столу (12 осіб)

  Продемонструвати способи подачі перших страв (грибна юшка), Скласти серветки 4 способами.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №8
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку подачі меню і прийому замовлення. 

 Засервірувати стіл до дня народження ( 10 осіб).

  Підібрати посуд для гарячих напоїв та дати характеристику посуду. 
	  Скласти меню для бенкету з урахуванням правил і порядку. Виконати фрагмент сервірування столу (50 осіб). 

	ІІ
	  Підібрати скляний посуд для алкогольних напоїв, дати харак- теристику посуду, прийоми наливання напоїв ( вина білого).
  Скласти меню комплексного обіду для туристів.
	  Оформлення коктейлів та їх подача. Приготування безалкоголь- них змішаних напоїв ( ягідний крюшон, суничний коблер ). 
  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв. Дати характеристику посуду. 

	ІІІ
	  Продемонструвати сервірування столу бенкет - фуршет. 
  Техніка складання полотняних серветок (10 способами).
	  Cкласти меню на святкування дня народження (25 осіб). Розрахувати посуд для сервірування.

  Виконати фрагмент сервірування столу згідно замовлення.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №9
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Засервірувати стіл до Різдва. (6 осіб). 
  Техніка складання полотня- них серветок.
  Виконати полірування скля- ного посуду та про демон- струвати техніку перенесення скляного посуду.
	  Підібрати скляний посуд для подачі алкогольних напоїв. Дати характери стику посуду. 
  Подача вино – горілчаних виробів та холодних напоїв (шампанське, вино червоне, коньяк, сік, вода, аперитиви ).

	ІІ
	  Скласти бенкетне меню на 50 осіб. Виконати фрагмент сервірування столу до бенкету. 
  Дати характеристику посуду. 

  Правила подачі десерту і виконати сервірування столу.    
	  Виконати сервірування столу до вечері на 2-ві особи.    Продемонструвати техніку подавання других страв до вечері (риба тушкована в сметані) 
  Продемонструвати техніку збирання тарілок після других страв.

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку сервірування столів на обід   (4 особи). 
  Продемонструвати способи подачі перших страв ( грибна юшка). 
	  Підбір посуду та сервірування столу перед подачею гарячих напоїв. 
  Оформити замовлення на обслуговування ювілейного бенкету.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №10
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати прийоми наливання напоїв. 
  Підібрати посуд для алкогольних напоїв. Дати характеристику посуду.
	  Організувати бенкет - чай.  

  Продемонструвати техніку відкривання та наливання ігристих вин.

    Продемонструвати техніку зби- рання скляного посуду.

	ІІ
	  Виконати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів (25 осіб).   

  Продемонструвати правила збирання використаного посуду, приборів.
	  Приготувати та подати десерт виготовлений способом шоколадне фондю. 
  Виконати сервірування фуршет- ного столу.

  Продемонструвати техніку наливання ігристого вина.

	ІІІ
	  Продемонструвати полірування десертних приборів. 
  Способи розміщення десертних приборів на столі і правила подачі десерту. Складання серветок 10 способами.
	  Скласти меню до бенкету ( 50 осіб). 
  Виконати фрагмент сервірування  столу.      

  Продемонструвати правила та техніку подавання чаю з лимоном.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №11
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Виконати сервірування  столу  «Романтичної вечері» (2особи )   

  Продемонструвати техніку відкривання та наливання алкогольних напоїв підбір посуду.
	  Виконати сервірування фуршет-ного столу.

  Продемонструвати техніку нали-вання білого десертного вина. 

Організувати бенкет - коктейль.

	ІІ
	 Засервірувати стіл згідно меню комплексного сніданку  (6 осіб ) . 
  Продемонструвати правила збирання використаного посуду, приборів.
	  Скласти новорічне меню.    Виконати сервірування столу згідно новорічного свята ( 6 осіб).
   Продемонструвати техніку відкривання та наливання ігристих вин. Продемонструвати техніку збирання скляного посуду.

	ІІІ
	  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі і правила подачі на бенкет - чай. 
  Скласти лляні серветки 5 способами.
	  Приготування та подача гарячих напоїв. Правила подачі кондитерських виробів.   

  Приготувати та подати десерт виготовлений способом фондю шоколадне.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №12
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Скласти меню до ділової зустрічі та виконати сервірування  столу (4 особи). 

  Продемонструвати полірування скляного посуду і техніку перенесення по залі .
	  Скласти меню для святкування 8го Березня.
  Виконати сервірування столу банкет - фуршет.

	ІІ
	  Продемонструвати прийом складання лляних серветок до бенкету( складними способами). Виконати фрагмент сервірування столу до бенкету.
	  Скласти меню романтичної вечері.  

  Виконати сервіровку столу 
(2 особи).    

  Послідовність подачі асортименту вино – горілчаних виробів стравам, що подаються (рибне асорті). 

  Правила складання лляних серветок 4 способами.

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку відкривання пляшок і наливання напоїв. Рекомендувати напій до м'ясної страви (крученики).
	  Послідовність і подача холодних закусок (овочеве асорті). 
  Виконати сервірування  столу до обіду.

  Правила збирання використаного посуду.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №13
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Підібрати скляний посуд для подавання алкогольних напоїв, його призначення.

  Продемонструвати техніку перенесення скляного посуду
	  Скласти меню бенкет –фуршету.   

  Продемонструвати  приготування та правила подачі шоколадного фондю. 
   Виконати сервірування столу згідно складеного меню.

	ІІ
	  Продемонструвати подачу «в стіл» для другої гарячої страви (риба тушкована).
  Засервірувати стіл до вечері
 (4 особи).
	   Виконати приготування довгих змішаних напоїв типу грог - Кавовий. 
  Приготувати коктейль у посуді для подачі Коблер яблучний.     

  Скласти технологічну і калькуляційну картки. 
  Виконати сервірування бенкет – коктейлю.

	ІІІ
	  Продемонструвати досервіруван- ня столу перед подачею м’ясної страви з гарніром (крученик з сиром).
	  Скласти меню на обслуговування дипломатичного бенкету (50 осіб).   

  Розрахувати кількість посуду для подавання замовлення.

  Виконати фрагмент сервірування столу. 


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №14
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати правила та техніку наливання безалкогольних напоїв (сік, вода, аперитиви).   

  Відкривання пляшок і наливання червоного вина.
	Скласти меню та розрахувати посуд чайної церемонії (10 осіб).  

 Виконати сервірування столу згідно меню. 

  Продемонструвати правила та техніку наливання безалкогольних напоїв ( сік, вода).

	ІІ
	  Продемонструвати подачу свіжих фруктів та ягід у шоколадному фондю.   

  Засервірувати десертний стіл.
	  Cкласти меню святкування дня народження  (25 учасників). 
  Розрахувати посуд для сервірування столу.
  Виконати фрагмент сервірування  столу.

	ІІІ
	  Підбір напою до свіжих фруктів та ягід.
  Продемонструвати способи відкриття ігристих вин (шапанське) та наливання напоюю

  Складання лляних серветок 10 способами.
	  Виконати попереднє серві- рування столу до обіду.
  Подача  других страв (голубці ) при індивідуальних і групових замовленнях відвідувачів.   

  Техніка прибирання викори- станого посуду.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №15
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервіру- вання столу до сніданку 
(4 особи). 
  Полірування десертних приборів.   

  Способи розміщення приборів на столі і правила подачі десерту. Складання лляних серветок 10 способами.
	  Виконати сервірування столу в українському стилі . 
  Подача  других страв (голубці ) при індивідуальних і групових замовленнях відвідувачів.

	ІІ
	  Продемонструвати подачу посуду та столових приборів для холодної закуски (салат із свіжих овочів). 
  Сервірування столу до обіду (4 особи).
	  Скласти меню. до Великодня. Виконати сервірування столу 
(4 особи). 
  Подача холодних закусок 
«в обнос» (м’ясне асорті)

	ІІІ
	 Підбір напою до запропонованої страви (м'ясного асорті).
  Правила відкривання пляшок та наливання сухих вин.   

  Техніка перенесення скляного посуду. Складання серветок 6 способами.
	  Продемонструвати техніку обслуговування бенкет- коктейлю.  

  Виконати сервірування столу різдвяної вечері (4 особи).


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №16
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервірування столу  дитячого дня народження.  

  Виконати  складання лляних серветок простими і складними  способами.
	  Продемонструвати правила відкривання пляшок, техніку наливання червоних ігристих вин.
  Продемонструвати способи розміщення десертних напоїв на столі, правила подачі десерту

	ІІ
	  Продемонструвати сервірування столу 8 Березня та підібрати посуд для подачі гарячих напоїв.
  Дати характеристику посуду.
	  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв ( вода, аперитиви, фруктовий сік).  

  Продемонструвати сервірування столу бенкет-чай.

	ІІІ
	  Скласти меню ділової зустрічі.
  Продемонструвати сервірування столу  ділової зустрічі(6 осіб ).
	  Виконати попереднє сервірування столу до обіду. 
  Подача  других страв (голубці ) при індивідуальних і групових замовленнях відвідувачів.
  Техніка прибирання викорис- таного посуду.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №17
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати складання серветок різними способами. 

  Виконати сервірування столу  комплексного сніданку для дітей (4 особи).
	  Зустріч відвідувачів та розміщення гостей за столом.          

  Скласти та оформити прейскурант ресторану І класу.

	ІІ
	  Підібрати і дати характеристику посуду для подавання десертних страв.    

  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв
 ( сік, вода, аперитив )
	  Скласти меню до бенкету весілля (50 осіб). 
  Виконати фрагмент сервірування столу.

  Подача вино – горілчаних виробів та холодних напоїв (шампанське, вино червоне, коньяк, сік, вода, аперитиви ).

	ІІІ
	  Продемонструвати подачу других страв (риба тушкована).
  Підбір алкогольних виробів до поданої страви.
	  Скласти меню для дитячого дня народження. 
  Виконати сервірування столу та приготувати молочний коктейль (6 осіб).


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №18
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати способи подачі перших страв ( грибна юшка). 
Правила збирання використаного посуду, приборів, білизни.
	  Скласти та оформити меню денного раціону.  
  Продемонструвати попередню сервіровку до обіду.
  Виконати складання серветок 5 способами.

	ІІ
	  Продемонструвати правила полірування і техніку перенесення скляного посуду  . 
  Скласти полотняні серветки  

10 способами.
	  Скласти та оформити меню комплексних обідів.    

  Продемонструвати техніку нарізання гастрономічних продуктів, оформлення м'ясного асорті та їх подача. 

	ІІІ
	  Продемонструвати сервірування столу до сніданку і правила подачі десертів.

  Виконати збирання викорис- таного посуду та приборів.
	  Виконати фрагмент сервірування столу до бенкет-чай.     

  Продемонструвати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів. 

  Продемонструвати правила полірування скляного посуду.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №19
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервірування столу до обіду згідно меню комплексних обідів. 
  Виконати збирання викорис- таного посуду та приборів..
	  Приготувати різними методами коктейлі: в шейкері Вишневий фіз в посуді для подавання Мачете. 
  Оформити та подати напої.

  Техніка перенесення скляного посуду 

	ІІ
	  Продемонструвати техніку сервірування столу до обіду 
(6 осіб). 
  Підібрати скляний посуд для подачі алкогольних напоїв коньяк, горілка.

  Дати характеристику посуду. 
	  Подача  гарячих страв  способом «в обхід». 
  Правила оформлення та подача страв з сиру ( млинці з сиром). 

	ІІІ
	  Скласти меню для бенкет вечеря.

  Продемонструвати сервірування столу до вечері (4 особи).    
	  Подача  других страв  способом «до столу» ( деруни з м’ясом ). 
  Виконати фрагмент сервірування в українському стилі..


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №20
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв
 ( сік, вода та аперитиви).
  Розміщення десертних приборів під час сервірування столу.
	  Продемонструвати правила полірування скляного посуду  

  Приготування безалкогольних змішаних напоїв: Айс-крім із содовою, Ананасовий фраппе.     

  Засервірувати стіл згідно із меню комплексного обіду для дітей 
(4 особи).

	ІІ
	  Підібрати і дати характеристику посуду для подавання гарячих напоїв.    

  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі. 
  Правила подачі десерту.
	  Скласти меню романтичної вечері. Виконати сервірування столу 
(2 особи).    

  Послідовність подачі асортименту вино – горілчаних виробів стравам, що подаються (рибне асорті). 

  Правила складання лляних серветок 4 способами.

	ІІІ
	  Скласти мню для дитячого кафе.
  Продемонструвати прийоми роботи з підносом у торговому залі. 
  Прийоми складання лляних серветок  ( 10 способами)
	  Приготування та подача гарячих напоїв ( чай , кава).
  Правила подачі кондитерських виробів. 
  Дати характеристику посуду. 



Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №21
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Зустріч гостей та розміщення їх за столами. 
  Подача меню та прейскуранту.
  Прийом замовлення.
  Продемонструвати техніку сервірування новорічного столу (6 осіб). 
	   Приготувати шаруватий коктейль Клоун. Продемонструвати правила відкривання пляшок ,  техніку наливання напоїв ( білого вина). Техніка перенесення скляного посуду.

	ІІ
	  Скласти меню комплексного обіду. 

  Продемонструвати попереднє сервірування столу до обіду. Полірування скляного посуду.
	  Продемонструвати техніку подачі холодних закусок:

 салат « Грецький», 
салат «Весняний»   та розміщення їх на столі. 
  Послідовність збирання викорис- таного посуду, приборів та столової білизни.

	ІІІ
	  Підібрати посуд для подавання пива та продемонструвати техніку наливання пляшкового пива.  

  Характеристика та підбір скляного посуду для подачі алкогольних напоїв. 
	  Прийняти та оформити замовлення на обслуговування групи туристів з Німеччини (10 осіб).

  Скласти меню денного раціону. Підібрати посуд для подавання гарячих напоїв ( чай, кава).


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №22
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку подачі холодних закусок: канапе, 
салат «Цезар» та виконати сервірування столу до обіду 
(4 особи).

  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв.
	  Засервірувати бенкет –фуршет.
  Продемонструвати правила відкривання пляшок. 
  Техніка наливання напоїв (червоного, білого вина).

	ІІ
	  Скласти меню до Великодня.
  Виконати сервірування столу до свята (6 осіб). 
  Скласти полотняні серветки 
5 способами.
	  Скласти та оформити меню комплексних обідів.   

  Продемонструвати способи подачі перших страв (грибна юшка).

  Виконати сервірування столу до обіду (4 особи). 

	ІІІ
	  Скласти меню денного раціону. Вимоги до оформлення.      

  Продемонструвати сервірування столу до сніданку (2 особи). 
	  Виконати сервірування столу бенкету – чай.    

   Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі.
  Правила подачі десерту.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №23
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	 « Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати сервірування столу бенкет - фуршет. 
  Виконати  складання серветок  складними способами. 
	  Оформлення коктейлів та їх подача.
  Приготування безалкогольних змішаних напоїв: 
          ягідний крюшон, 
          суничний коблер.   

  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв. 

	ІІ
	  Підібрати та дати характеристику посуду для алкогольних напоїв.

  Прийоми наливання напоїв (коньяк).

  Скласти меню комплексного обіду.
	  Cкласти меню святкування дня народження ( 25 осіб).  

  Розрахувати посуд для сервірування згідно замовлення.



	ІІІ
	  Продемонструвати техніку подачі меню і прийому замовлення  Дня  Народження 
 ( 10 осіб).

  Підібрати та дати характерис- тику посуд для гарячих напоїв 

( чай, кава).
	  Скласти меню для бенкету з урахуванням правил і порядку.      

  Виконати фрагмент сервірування столу.

  Скласти  лляні серветки до бенкету.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №24
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  За сервірувати Різдвяний стіл. 

  Виконати полірування скля- ного посуду.     

  Продемонструвати перенесен- ня скляного посуду. 
	  Виконати сервірування до вечері 
(2 особи).
  Продемонструвати техніку подаван- ня других страв до вечері (риба тушкована в сметані).   

  Продемонструвати техніку збирання тарілок після других страв.

	ІІ
	  Скласти бенкетне меню 

(50 осіб).
 Виконати фрагмент сервіруван- ня столу до бенкету. 

  Продемонструвати складання лляних серветок складними способами.
	  Підбір і характеристика посуду та сервірування  столу перед подачею гарячих напоїв.
  Правила подачі десерту та сервірування столу.

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку сервірування столів до обіду.
  Способи подачі перших страв
 ( грибна юшка). 
	  Підібрати та дати характеристику скляного посуду для подачі алкогольних напоїв. 
  Подача винно – горілчаних виробів та холодних напоїв (шампанське вино червоне, коньяк, сік, вода, аперитиви ).


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №25
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати полірування десертних приборів. 
  Способи розміщення десертних приборів  на столі і правила подачі десерту.   

  Скласти серветки 10 способами.
	  Скласти меню до бенкету ювілейний ( 50 осіб). 
  Підібрати та розмістити аксесуари на бенкетному столі.   

  Виконати фрагмент сервірування  столу.    

  Продемонструвати правила та техніку подавання чаю з лимоном.

	ІІ
	  Продемонструвати прийоми наливання напоїв ( десертне вино).
  Підібрати посуд для різноманітних алкогольних напоїв (коньяк, горілка, лікер).
  Дати характеристику посуду.
	  Приготувати та подати десерт виготовлений способом шокола- дне фондю.
 Виконати сервірування фуршет- ного столу.

  Продемонструвати техніку наливання столового вина.

	ІІІ
	  Виконати сервірування столу згідно меню комплексного обіду.   

  Продемонструвати правила збирання використаного посуду, приборів
	  Виконати сервірування  бенкету - чай. 
  Продемонструвати техніку відкривання та наливання ігристих вин.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №26
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Виконати сервірування столу романтичної вечері (2 особи).       

  Продемонструвати техніку відкривання та наливання ігристого вина, підбір посуду.
	  Виконати фрагмент сервірування фуршетного столу.

  Продемонструвати техніку наливання білого десертного вина. 
  Організувати бенкет - коктейль.

	ІІ
	  Засервірувати стіл згідно меню комплексного сніданку (6 осіб). 
  Продемонструвати правила збирання використаного посуду та приборів.
	Приготування та подача гарячих напоїв (чай, кава, капучіно).
  Правила подачі кондитерських виробів. 
  Приготувати та подати десерт виготовлений способом шоколадне фондю.

	ІІІ
	  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів.

  Правила подачі десерту на бенкеті -чай. 
  Продемонструвати складання лляних серветок 5 способами.
	  Скласти новорічне меню та виконати сервірування столу згідно свята.
  Продемонструвати техніку відкривання та наливання ігристих вин.


Термін виконання 6 годин
Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №27
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Скласти меню та виконати сервірування столу ділової зустрічі (4 особи).
  Продемонструвати полірування скляного посуду і виконати техніку перенесення по залі .
	  Скласти меню святкування 
8 Березня.

  Виконати сервірування банкету - фуршет.

	ІІ
	  Продемонструвати прийоми складання складними способами лляних серветок до бенкету.    

  Виконати фрагмент сервірування столу бенкету.
	  Скласти меню романтичної вечері. Виконати сервірування столу вечері (2 особи).   

  Послідовність подачі асортиме- нту вино – горілчаних виробів стравам, що подаються (рибне асорті).

	ІІІ
	  Продемонструвати техніку відкривання пляшок і наливання алкогольних напоїв (коньяк, ігристі вина, лікер).    

  Рекомендувати напій до страви- крученики.
	  Послідовність і подача холодних закусок (овочеве асорті). 

  Виконати сервірування столу до обіду, і правила збирання використаного посуду.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №28
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Підібрати та дати характеристику скляного посуду для подавання алкогольних напоїв.

  Продемонструвати техніку перенесення скляного посуду.
	  Скласти меню бенкету– фуршет.
  Продемонструвати приготування та правила подачі шоколадного фондю. 
  Виконати сервірування столу згідно складеного меню..

	ІІ
	  Засервірувати стіл до вечері              (4 особи). 

  Продемонструвати подачу              «в стіл» для другої гарячої страви (риба тушкована). 
	  Скласти меню для обслуговування дипломатичного бенкету (50 осіб). 
  Розрахувати кількість посуду для подавання замовлення.

  Виконати фрагмент сервірування столу.

	ІІІ
	  Сервірування столу до обіду.

  Досервірувати стіл приборами перед подачею м’ясної страви з гарніром (крученик з сиром).
	  Виконати приготування довгих змішаних напоїв типу грог - кавовий. 
  Приготувати коктейль у посуді. Коблер яблучний.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №29
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку подачі холодних закусок:

 канапе, салат « Цезар».

  Виконати сервірування столу до обіду (4 особи).

   Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв.
	  Засервірувати бенкет –фуршет.   

  Продемонструвати правила відкривання пляшок та техніку наливання напоїв (червоного, білого вина).

	ІІ
	  Скласти Великодне меню.
  Виконати сервірування столу до свята (6 осіб). 
  Скласти полотняні серветки 5 способами.
	  Скласти та оформити меню комплексних обідів.   

  Продемонструвати способи подачі перших страв (грибна юшка).

  Виконати сервірування столу до обіду(4 особи). 

	ІІІ
	  Скласти меню денного раціону. Вимоги до оформлення.      

  Продемонструвати сервірування столу до сніданку (2 особи). 
	  Виконати сервірування столу бенкету – чай.    

  Продемонструвати способи розміщення десертних приборів на столі. 
  Правила подачі десерту.


Термін виконання 6 годин

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №30
З професії : 5123     «Офіціант»
5129    «Майстер ресторанного обслуговування»

Ви працюєте офіціантом ІІІ розряду, майстром ресторанного обслуговування ІV розряду.  Пропонуємо Вам виконати завдання за варіантами:

	№ варіанту
	« Офіціант »
	« Майстер ресторанного обслуговування»

	І
	  Продемонструвати техніку сервірування столів на обід.     

  Підібрати та дати характеристику скляного посуду для подачі алкогольних напоїв (коньяк, лікер).
	  Скласти меню бенкету з урахуванням правил.

  Виконати фрагмент сервіруван- ня столу (50 осіб). 

	ІІ
	  Продемонструвати техніку сервірування столу романтичної вечері. (2 особи ). 

  Скласти меню для бенкет - вечері. 
	  Оформлення коктейлів та їх подача.
  Приготування безалкогольних змішаних напоїв:

ягідний крюшон,
суничний коблер . 

  Продемонструвати техніку подачі безалкогольних напоїв. 

	ІІІ
	  Продемонструвати сервірування столу комплексного обіду (6 осіб). 

  Виконати збирання використа- ного посуду та приборів.
	  Cкласти меню святкування дня народження (25 осіб).
  Розрахувати посуд для сервірування.

  Виконати фрагмент серві- рування столу згідно замовлення.


Термін виконання 6 годин
