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1. Організація обслуговування учасників з’їздів, нарад

З'їзди, конференції, симпозіуми, наради проводяться в палацах культури, театрах, конференц-залах готелів і т.д. За організацією обслуговування їх можна умовно класифікувати на 3 групи.

1. Заходи за участю жителів міста. Їх проводять, як правило, у другій половині дня з однією перервою між засіданнями тривалістю 20 хв. Обслуговування учасників заходу здійснюють під час перерви, перед початком наради і після неї. Передбачають стаціонарні буфети і додатково фуршетні столи-буфети, на яких виставлені: бутерброди, кисломолочні продукти, кондитерські вироби, фрукти, безалкогольні напої.

2. Заходи за участю іногородніх делегатів протягом одного робочого дня з двома-трьома перервами між засіданнями. Передбачають стаціонарні буфети, що реалізують гарячі сосиски, фуршетні столи з бутербродами, кисломолочними продуктами, кондитер. виробами, фруктами, напоями.

3. Заходи за участю іногородніх делегатів протягом декількох днів. Крім столів із змішаним асортиментом виробів виставляють чайні, кавові, столи з реалізації гарячих страв (сосисок, м’ясних виробів - НВЧ). Учасники вказаних заходів обслуговуються харчуванням за місцем роботи і проживання.

За місцем проживання (у готелях) харчування організовується у ресторанах, кафе, буфетах. Воно може бути трьохразовим або у вигляді сніданку і вечері, а обід – за місцем роботи. Адміністрацію ресторану заздалегідь повідомляють про термін та режим роботи з’їзду (форуму, конференції), кількість учасників. Визначається час відвідування ресторану, вартість денного раціону та порядок розрахунку. Меню для учасників таких заходів складається попередньо із узгоджується з замовниками – представниками організації.

Адміністрація ресторану, враховуючи необхідність одночасного обслуговування великої кількості людей в обмежений час, повинна забезпечувати швидку і чітку роботу офіціантів. З цією метою уточнюється графік виходу на роботу обслуговуючого персоналу. Кількість офіціантів визначається з розрахунку обслуговування одним офіціантом одночасно не більше 8 чоловік.

Для збирання посуду виділяються підсобні робітники, що надає офіціанту можливість займатись тільки подаванням страв та розрахунком з відвідувачами.

Для прискорення обслуговування столи попередньо сервіруються. До сніданку подається борошняний кондитерський або булочний виріб, чашка для чаю або кави, підставки для яєць, розетки з джемом, цукор, кисломолочні продукти. Під час обслуговування на стіл можуть подавати чай у чайниках, каву в кавниках, хліб нарізається та кладеться на тарілки або у хлібниці, ставиться на підсобний стіл і подається на замовлення.

До обіду на столи ставлять пляшки (охолоджені і протерті) з мінеральною і фруктовою водою, фрукти, хліб, закуски на тарілках або в салатницях, солодкі страви. Прискоренню обслуговування сприяють додаткові роздавальні – мармити для супів, охолоджувальні вітрини для напоїв. Харчування учасників може бути організовано за готівку і за безготівковими розрахунками (талонами).  

В перервах між засіданнями може працювати буфет-фуршет, організований за місцем проведення засідання. У залежності від кількості учасників, площі і форми приміщення установлюється один або декілька фуршетних столів довжиною 2-6 м. Столи покриваються скатертинами, як для банкету-фуршету. На столи виставляються холодні закуски невеликими порціями (у салатницях), хліб, на великих блюдах – порційні гастрономічні товари, бутерброди та у вазах – фрукти, тістечка, пироги. На торцях столів розміщуються термоси з кавою, бульйоном, чашки для них, глечики із соком. Відвідувачі підходять до столів-буфетів, вибирають страви, напої, кондитерські й інші вироби і розраховуються з офіціантом. Офіціант варить і відпускає гарячі сосиски. Офіціанти стежать за порядком на столах, забирають використаний посуд, поповнюють столи продукцією і посудом. Біля фуршетних столів на невеликих столиках ставлять закусочні та пиріжкові тарілки, закусочні виделки та ножі, фужери або чарки, паперові серветки.

Кожен стіл обслуговується трьома офіціантами: перший – слідкує за поповненням продукції, другий – прибирає використаний посуд і прибори та поповнює їх запас, третій – веде розрахунок. Для прискорення обслуговування організовуються окремі столи для відпускання бульйонів та пирогів, продаж гарячих сосисок, гарячих закусок в однопорційних сковородах, у кокотницях. У цих випадках їжу відпускає кухар, а розрахунок веде офіціант. Додатково організовується чайний стіл, продаж морозива.

2. Обслуговування споживачів у місцях відпочинку

Короткочасний відпочинок у населення великих міст буває кожного дня (протягом тижня), а також у неділю і святкові дні. У неділю і святкові дні населення відпочиває на пляжах, виставках, у спортивних комплексах, загальноміських зонах відпочинку. Час перебування населення у зонах відпочинку є важливим фактором, який визначає попит відпочиваючих на послуги ресторанного господарства.

У місцях відпочинку - парки, сади, сквери, пляжі - передбачається стаціонарна мережа ресторанів, кафе, закусочних, вузькоспеціалізованих підприємств швидкого обслуговування (пиріжкові, вареничні, сосисочні, шашличні, млинцеві), кіоски, павільйони для продажу пиріжків, булочок, бутербродів, напоїв і кондитерських виробів, які повинні мати місце для прийому їжі - стійки під парасольками з місцями для сидіння або без них. У літній період відкривається сезонна мережа збірно-розбірних закладів. У даний час знайшли розповсюдження палатки, в яких використовують обладнання для приготування їжі на очах у споживача – шаурма, чебуреки, біляши, шашлики. Передбачають також пересувні вагончики – трелери для приготування і реалізації продукції гриль, круасанів тощо. Тут використовується одноразовий посуд, паперові серветки, пакети. 

Для задоволення попиту відпочиваючих у зонах масового відпочинку організовується також розносна торгівля у корзинах, покритих плівкою, накрита серветками. 

У театрах, у кінотеатрах обслуговування здійснюється через кафе, буфети, бари офіціантами і буфетниками. Організовується декілька буфетів, у тому числі з продажу кави, чаю, випічки, кондитерських виробів, бутербродів, морозива, соків, води. Продукція відпускається у скляний і фарфоровий посуд.

При обслуговуванні офіціантами у залі на столах виставляють тістечка, бутерброди, випічку, фрукти, мінеральну вода, соки, купи тарілок, фужери, склянки. Споживачі беруть продукцію самі, офіціанти відкривають для них пляшки з водою, соком і розраховуються. Під час вистави або сеансу зала підготовлюється до наступного потоку споживачів. У буфетах театрів дозволяється реалізація шампанського, вина, коньяку. Буфет повинен мати підсобне приміщення для зберігання сировини і мийну столового посуду. Оснащують кавоваркою, чайником, НВЧ-апаратом, холодильними вітринами.

На свіжому повітрі, особливо у весняно-літній період, використовують візки з відсіками, що зберігають температуру страв протягом декількох годин. Від сонця візки захищають парасольки; праворуч над верхньою горизонтальною полицею прикріплена рамка для меню. 

На стадіонах під час перерв, особливо в літню пору року, використовуються переносні пристрої для відпуску солодких газових напоїв ("Фанта", "Спрайт", "Coca-Cola"), у комплект до яких включається набір одноразового полімерного посуду. Під час змагань реалізують скомплектовані набори, пиріжки зі спеціальних корзин, покритих плівкою у середині і серветками зверху.
Використання одноразового паперового та полімерного посуду і приборів веде до засмічування прилеглих територій, тому доцільно під час таких заходів зменшувати відстань між урнами для сміття та скорочувати їх функціональний радіус.

Харчування спортсменів здійснюється з урахуванням індивідуальних особливостей, за спеціально розробленими меню. Під час змагань основне харчування вони отримують у ресторанах і буфетах готелів, за безготівковим розрахунком (талонами) у залах з лініями самообслуговування.

Харчування глядачів спортивних заходів організовується в буфетах та кафетеріях через дрібно роздрібну мережу для продажу бутербродів, булочних та кондитерських виробів, гарячих сосисок та напоїв.

Деякі споруди спортивного призначення, в яких відбуваються спортивні змагання міжнародного рівня, в складі своїх приміщень мають зали для VIP-персон. У таких залах здійснюється обслуговування почесних персон і організовується бенкетне обслуговування після проведення змагань. Ці зали обладнані відповідними меблями, посудом, склом і приборами. Інтер'єр залів може бути від спортивної тематики до етнічного чи класичного спрямування.

3. Обслуговування споживачів на транспорті

Специфіка обслуговування пасажирів залізничного транспорту вимагає застосування форм, які забезпечують максимальне задоволення потреб у харчуванні при мінімальних витратах часу. 

На вокзалах, станціях, перонах пасажири обслуговуються в ресторанах, кафе, буфетах, вузькоспеціалізованих закладах (пельменних, сосисочних, котлетних, млинцевих), які працюють за методом самообслуговування. Для прискорення обслуговування в ресторанах організовуються фуршетні, чайні столи і столи з попереднім подаванням комплексних обідів. Фуршетний стіл (довжиною 3-4 м) офіціант заздалегідь сервірує столовими приборами, ставить хліб, м’ясні, овочеві, рибні холодні страви, бутерброди, кисломолочні продукти. Пасажир вибирає страву, закуски, напої. Стіл обслуговується офіціантом, який і робить розрахунок.

На чайний стіл довжиною 2-3 м виставляються чайний посуд, тарілки, бутерброди, борошняні кондитерські вироби, цукор, цукерки, варення, а також електричний самовар на 8-10 л. Після вибору страв споживач розраховується з офіціантом. Використовується також попереднє підготування столів до подавання комплексних обідів. На столи ставлять закуски, хліб, солодкі страви, розкладають столові прибори. З прибуттям потягу офіціанти подають на стіл супи і гарячі другі страви, розраховуються зі споживачами. При такій організації обслуговування пасажири витрачають на харчування 8-10 хв.

У буфетах на вокзалах реалізують гарячі напої, холодні закуски нескладного приготування, бутерброди, борошняні кондитерські вироби, фруктову та мінеральну воду, кисломолочні продукти, яйця варені, печиво і вафлі у дрібній розфасовці. На пероні в кіосках на лотках пасажири можуть купити пиріжки з різними фаршами, булочки, бутерброди, а з пересувних мармитних візків – гарячі сосиски, хотдоги, какао, каву.

Однією з додаткових форм обслуговування пасажирів є продаж на перонах, у залах очікування і вагонах потягів дорожніх наборів, до яких входять кулінарні і кондитерські вироби, яки упаковані у харчову плівку.

Організація харчування у потягах

При тривалості поїздки більше доби до складу потягу входить вагон-ресторан, менше доби – купе-буфет. У звичайних потягах далекого прямування передбачається один вагон-ресторан, у туристських – три. Обслуговування пасажирів ведеться безпосередньо в салонах вагонів-ресторанів. Крім того, продукція доставляється в купе вагонів потяга. 

Вагон-ресторан складається з зали на 48 місць, кухні і мийної столового посуду. Зала має два салони, де встановлено 12 складних чотиримісних столів, напівм’які стільці. Виробниче приміщення оснащене плитою, холодильною шафою, універсальним приводом, столами. При виготовленні кулінарної продукції у вагонах-ресторанах використовуються швидко заморожені страви, гарніри, а також м’ясні, рибні напівфабрикати, борщеві і супові заправки, готові соуси, сухі концентрати, чищена сульфітована картопля, чищені овочі. Вагони-ресторани працюють, як правило, з 9 до 22 год. місцевого часу з двома перервами не більше 30 хв. кожна. 

В залежності від призначення потяга і контингенту пасажирів комплектують рейсову бригаду. Вона складається з директора, завідувача виробництвом, кухаря, двох кухонних робітників, мийника посуду, трьох офіціантів, у тому числі одного - рознощика.

До відкриття вагона-ресторану офіціанти проводять його вологе прибирання, накривають столи скатертинами або полотняними індивідуальними серветками. При попередньому сервіруванні ставлять закусочну тарілку, столові прибори, в центрі - фужер, набори зі спеціями, вазу з паперовими серветками.

У потягах організовується обслуговування пасажирів безпосередньо у вагонах через офіціантів-рознощиків. Вранці рознощики пропонують пасажирам кисломолочну продукцію, булочки, гарячі котлети, сосиски, ковбасу, шинку, кулінарні вироби. Одночасно вони отримують замовлення на доставляння обідів. На зворотному шляху у вагон-ресторан офіціант-рознощик збирає використаний посуд. Значно полегшує працю офіціантів-рознощиків використання спеціального триколісного візка.

Купе-буфети обладнуються буфетною стійкою, шафою-вітриною, кавоваркою, виробничим столом, мийною ванною, холодильником. Через купе-буфети реалізується обмежений асортимент продукції, в тому числі бутерброди, кисломолочні вироби, гарячі сосиски, безалкогольні напої, чай, кава, фрукти, соки, хлібобулочні вироби.

Обслуговування пасажирів у портах, на теплоходах річкових судах здійснюється через ресторани, буфети, кіоски, павільйони. Ресторани теплоходів можуть обслуговувати одночасно 150-200 чоловік. На теплоходах, призначених для обслуговування туристів, передбачаються ресторани, кафе, буфети, бари. У залах ставлять круглі або квадратні столи, які прикріплені до підлоги. Для сервірування столів використовують спеціальний, більш важкий посуд. У туристичних круїзах харчування входить у вартість путівки. За кожним туристом закріплюють певне місце за столом. У залежності від класу харчування проводиться за скомплектованими раціонами або за меню з вільним вибором страв (за попереднім замовленням). Додатково передбачають бари для обслуговування за готівковий розрахунок. Постачання ресторанів на суднах проводиться базами, розташованими на пристанях і в портах. 

Невеликі морські і річкові теплоходи обладнують буфетами, які мають залу на 3-4 столика і підсобне приміщення, де встановлено холодильне обладнання, столи, мийні ванни. На судах використовують розносну торгівлю борошняними кондитерськими виробами, напоями; обслуговування у каютах; продаж дорожніх наборів.

Для обслуговування автотуристів і автопасажирів у населених пунктах будуються автовокзали й автостанції, де організуються кафе або буфети. Крім того, обслуговування автопасажирів здійснюють мотелі з ресторанами, а також кафе, їдальні, буфети, розташовані поблизу автодоріг; у літній сезон на автостоянках відкриваються павільйони, намети.

Пасажири автобусів міжнародного повідомлення забезпечуються комплексними сніданками, обідами у закладах харчування, що знаходяться в пунктах зупинок.

Особливості обслуговування пасажирів в аеропортах і літаках

Харчування пасажирів в аеропортах організується в ресторанах, кафе, буфетах. Враховуючи обмеженість часу пасажирів, усі заклади харчування в аеропортах, крім ресторанів, працюють за методом самообслуговування. У великих аеропортах передбачають буфети для торгівлі борошняними кондитерськими виробами, молочнокислими продуктами, гарячими напоями. Заклади працюють у режимі функціонування аеровокзалів. Для харчування льотного складу передбачають їдальню.

На літаках при рейсах тривалістю понад 1,5 год. надається одноразове гаряче харчування пасажирів, більш 6 год. - дворазове. Під час усіх рейсів пасажирам пропонуються прохолодні напої. Асортимент страв та вид харчування залежать від вартості квітка і рівня обслуговування. У літаках передбачено три класи – перший, бізнес та економ-клас. Страви подають у посуду, який не б’ється. Їжу приймають з підносів, які прикріплюють на відкидні кронштейни спинки крісла перед пасажиром.

На борт літака їжа доставляється з цехів бортового харчування, розташованих у ресторанах при аеропортах. Цехи бортового харчування можуть бути убудовані в будівлю аеровокзалу або розміщені в окремій будівлі. Підприємство, що обслуговує пасажирів на повітряному транспорті, виконують наступні функції: прийняття замовлення на харчування від представників авіакомпаній; приготування продукції згідно з замовленням; обслуговування повітряного судна; обслуговування пасажирів на борту.

Замовлення на харчування пасажирів приймається за день до вильоту. У замовленні вказується тип, номер літака, номер рейсу, маршрут, час вильоту, кількість пасажирів, вимоги до асортименту продукції.

Цехи бортового харчування відповідно до замовлення готують страви і комплектують для пасажирів сніданки, обіди, вечері по передбаченому для даного рейсу раціону. При комплектуванні раціону на індивідуальні підноси укладається хліб, упакований у целофан, паперова серветка, сіль, перець в упакуванні. Ставлять пластмасову тарілку для другої страви, холодну закуску. Укомплектовані підноси встановлюють у контейнери (по 10 у кожний). Контейнери пломбують, прикріплюють етикетку з найменуванням продукції. Окремо в сотейниках, які встановлені у боксах, відпускають готові кулінарні вироби (м'ясо, кури й ін.). Кулінарні вироби - м'ясо, кури – після теплового оброблення швидко охолоджують до Т=50С. Вони розігріваються на борту літака. Кип’яток для чаю і кави відпускають у кип'ятильниках. Бортпровідники роздають пасажирам чашки для соків і гарячих напоїв, цукор, пакети з чаєм і кавою в індивідуальному упакуванні.

Висновок.

Важливою складовою ділових, культурних, громадських і спортивних заходів є надання послуг харчування. Для цього за місцем проведення заходу можуть бути використані діючі ресторани, кафе, буфети при виставкових центрах, театрах, спортивних спорудах. За необхідності до обслуговування може бути залучена кейтерингова компанія.
Харчування пасажирів організовують на вокзалах (в аеропортах) і у дорозі (на борту літака). На вокзалах функціонують заклади різних типів, у дорозі – до складу потягів входять вагони-ресторани, кафе-буфети, бари, на борт літака скомплектовані раціони доставляють з базових цехів бортового харчування.

Використані літературні джерела  [3], [4], [8].
