Разработка меню 

Цель:

Разработать примерное меню, содержащее всю основную информацию о предлагаемых в заведении блюдах, которая необходима обслуживающему персоналу.

Создать основу меню, которым заведение сможет пользоваться и проводить внутренними силами, знания персонала о предлагаемых блюдах.

Способствовать улучшению и повышению качества обслуживания клиентов в заведении.

Ход практической работы:

1. Распределить среди учащихся темы (Дать возможность выбрать вид и наименование предприятия общественного питания)

Перечень предприятий: 

· Детский ресторан «Витамин»
· Кафе – ресторан «Придорожный хуторок»

· Столовая «Дары Кубани»

· Ресторан китайской кухни  «Чи фань»
· Ресторан итальянской кухни «Палермо»

· Кафе пиццерия «Веселая пицца»

· Кофейня «Парижанка»

· Кафе – ресторан «Морской бриз»

· Кафе «Блинная»

· Ресторан «Ранчо»

· Ресторан «Интурист»

· Кафе быстрого питания «Колобок» и т.д.

2. Составить меню  вашего предприятия
Примерная структура меню:

Холодные закуски, подаваемые в ресторане: 

· фото

· ингредиенты
· процесс приготовления

· время приготовления

· особенности сервировки.

Горячие закуски, подаваемые в ресторане: 

· фото

· ингредиенты
· процесс приготовления

· время приготовления

· особенности сервировки.

И  т. д. по каждой категории блюд и напитков, представленных в меню. 
3. Подвести итоги урока

