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1. Види банкетів. Прийом замовлень на банкет

Підприємства ресторанного господарства за замовленням окремих відвідувачів або організацій здійснюють обслуговування банкетів. Банкет - це урочистий званий сніданок, обід або вечеря.

Залежно від подій, із приводу яких організують банкети, їх поділяють на офіційні та неофіційні. Приводом для офіційного банкету може бути прийом глави уряду, дипломатичних представників, ювілейне торжество, національне свято, для неофіційного - сімейне свято, товариська зустріч, традиційне свято й ін.

Банкети поділяються на дві групи: з розміщенням і без розміщення за столом. У першу групу входять банкет за столом, банкет-чай, у другу - банкет-фуршет, банкет-десерт, коктейль.

За участю персоналу в обслуговуванні їх поділяють на банкети з повним або частковим обслуговуванням офіціантами. При повному обслуговуванні офіціантами усі страви і напої офіціанти подають гостям в обнос; при частковому - певну їх кількість, головним чином холодні страви і напої, заздалегідь виставляють на столи, гарячі страви і напої подають в обнос або ставлять на стіл.

За асортиментом страв і напоїв банкети поділяють на універсальні і спеціалізовані. До універсальних відносять банкет за столом із повним або частковим обслуговуванням офіціантами, до спеціалізованих - банкет-фуршет, банкет-буфет, банкет-коктейль, банкет-чай.

За бажанням замовника організовують один вид банкету або сполучають декілька, тоді він називається комбінованим або складним.

Організація банкету складається з трьох стадій: прийом замовлення, підготування до проведення банкету й обслуговування.

Замовлення на обслуговування свят приймає директор, метрдотель, а у великому підприємстві ресторанного господарства, де є стіл замовлень - черговий адміністратор столу замовлень.

Залежно від розміру закладу ресторанного господарства і кількості гостей замовник резервує частину приміщення або орендує його повністю на певний час. Щоб уникнути можливих претензій з боку замовника і задля власної безпеки, адміністрації закладу ресторанного господарства доцільно скласти договір замовлення на надання послуг з організації будь-якого виду банкету (фуршету, презентації, ювілею, весілля, випускного вечора тощо).

Середні та великі заклади ресторанного господарства, крім своєї безпосередньої діяльності (приготування страв і сервірування столу), часто зобов'язуються організовувати "культурну програму": запрошення музикантів, ведучого вечора, клоунів (для дитячих свят). У разі надання таких послуг вони виступають як посередники. Складання договору-замовлення упорядковує організацію та проведення банкету.

Із замовником погоджується дата обслуговування, кількість учасників, місце проведення, оформлення залу, музичний супровід, надання додаткових послуг, початок і закінчення обслуговування, меню, попередня вартість замовлення та порядок розрахунку.

Крім того, до договору доцільно ввести пункт про відпові​дальність закладу ресторанного господарства за якість обслуговування і приготування страв, а з боку замовника - про відповідальність за збереження майна закладу та відшкодування можливих збитків (від биття посуду, псування скатертин, столового приладдя тощо).

Якщо банкет передбачається "з розмахом", замовник, як правило, повністю орендує зал закладу ресторанного господарства. У такому випадку заклад додатково може укласти з замовником договір оренди приміщення, в якому зазначаються умови оренди (на розсуд обох сторін), а також вид оплати та порядок її внесення (у готівковій чи безготівковій формі).

Після з'ясування порядку проведення банкету встановлюють порядок розрахунку.

За погодженням сторін (закладу ресторанного господарства та замовника) оплата за банкет може здійснюватись різними способами та у різні строки. Це залежить також і від того, ким є замовник - фізичною чи юридичною особою. Наприклад, фізична особа (громадянин) може розплатитись за послуги готівковими коштами або за допомогою платіжної карти. Такі розрахунки в закладах ресторанного господарства здійснюються із застосуванням реєстраторів розрахункових операцій.

Замовленням-рахунком передбачено внесення замовником авансового платежу, який є своєрідною гарантією того, що замовник не змінить рішення і продовжить договірні відносини з закладом щодо організації банкету. Крім того, за рахунок авансованої суми здійснюється закупівля продуктів для приготування страв і кулінарних виробів.

У разі попередньої оплати свята (банкету, весілля тощо) кращий спосіб розрахунку замовника з закладом ресторанного господарства - безготівковий платіж (для замовника - юридичної особи) або безпосередньо через касу банку (для будь-якого замовника - і юридичної, і фізичної особи).

Оплату за оренду залу також можна здійснити як через касу банку, так і прийняти готівкою безпосередньо в день проведення банкету. При цьому для закладу ресторанного господарства найбезпечнішим варіантом приймання готівки є реєстрація платежу через реєстраторів розрахункових операцій (з попереднім програмуванням такої послуги).

При прийомі замовлення улаштовувач повідомляє метрдотелю ціль проведення банкету, а відповідно до цього висловлює побажання з оформлення залу, музичного супроводу, порядку проведення банкету. Приміром, на початку урочистого вечора гостям буде поданий аперитив, урочиста вечеря буде проходити в одному залі, десертний стіл може бути накритий в іншому залі і т.д.
При складанні меню банкету необхідно враховувати: наявність або можливість придбання відповідних продуктів і напоїв; можливість виготовлення страв і закусок (яких немає в меню) за бажанням замовника; правильне співвідношення у меню страв за асортиментом продуктів (риба, м'ясо, овочі), за способами їх оброблення (варені, смажені, тушковані). Метрдотель допомагає замовнику у виборі закусок і страв, дає, якщо потрібно, кулінарну характеристику і знайомить його з кількістю закусок, страв і фруктів, що включаються звичайно в меню банкета (табл. 1).

Таблиця 1 Орієнтовна кількість закусок, страв і напоїв, що рекомендуються в меню для різних видів банкетів

	Найменування страв
	Кількість найменувань страв для банкетів 

	
	З повним обслуговуванням
	З частковим обслуговуванням
	фуршет
	коктейль

	Холодні закуски
	4-6
	8-10
	12-16
	8-12

	Гарячі закуски
	1-2
	1-2
	1-3
	1-3

	Супи 
	1-2
	1
	-
	-

	Другі страви
	1-3
	1-2
	1
	-

	Солодкі страви 
	1
	1
	1
	1

	Фрукти 
	200-250 г на кожного

	Вода (фруктова, мінеральна)
	250-500 г на кожного

	Соки 
	100-150 г на кожного


Частина закусок і страв включають в меню з розрахунку 0,50 – 0,25 порції (наприклад, ковбаси, сир, салат і ін.) на кожного учасника. На підприємстві є приблизні меню кожного виду банкетів.

Замовник вносить аванс, який є гарантією того, що він не змінить рішення. Крім того, за рахунок авансованої суми здійснюється закупівля продуктів для приготування страв і кулінарних виробів.

Потім улаштовувачу пропонують ознайомитися з приміщенням для банкету, погоджують із ним план розставляння столів, місця почесних гостей. Норма площі на одну людину залежить від виду банкету. При проведенні банкету за столом вона дорівнює 1,5-2 м2, банкету-фуршету - 0,5-0,7 м2. Столи в залі розміщують з урахуванням кількості учасників банкету, виду банкету, конфігурації залу. Залежно від кількості запрошених розрізняють зосереджену і розосереджену форму розміщення гостей за банкетними столами.

При зосередженій формі гостей садять за загальним столом, форма якого, залежно від конфігурації залу, може бути кругла, квадратна, прямокутна або Т-, П-, Ш-видна; при розосередженій - за декількома столами (рис. 1).
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Рис. 1. Варіанти розстановки банкетних столів

При розосередженій формі розміщення гостей прохід між головним столом і перпендикулярними йому столами, а також між торцями столів приблизно дорівнює 1-1,5 м. При розставлянні столів варто враховувати, що жодний з учасників банкету не повинен сидіти спиною до почесних гостей. Ширина банкетних столів повинна складати 1,2-1,5 м, іноді навіть до 2 м; якщо стіл для почесних гостей  сервірують з одного боку, ширина його не повинна бути менше 70 см.

У банкетному залі спочатку розставляють столи, а потім на деякій відстані від них стільці, крісла або напівкрісла. Біля стін, колон, у кутах залу, де організований банкет, або в суміжному з ним приміщенні, ставлять підсобні столи або серванти для запасних предметів сервірування, напоїв. Звичайно один підсобний стіл або сервант розрахований для обслуговування 10-15 чол.

Важливим етапом підготування банкету є упорядкування банкетного меню.

Відповідно до меню підбирається столовий посуд і прибори. Їхня кількість залежить від виду банкету, чисельності офіціантів, що беруть участь в обслуговуванні. Наприклад, при банкеті за столом із частковим обслуговуванням офіціантами холодні страви і закуски ставлять на стіл до приходу гостей так, щоб кожний гість міг узяти будь-який виріб самостійно чи за допомогою гостя, що сидить поруч. Тому при визначенні місткості багатопорційного посуду враховують кількість секцій, на які поділяють банкетний стіл відповідно до зон досяжності. При банкеті за столом із повним обслуговуванням офіціантами місткість багатопорційного посуду і кількість приборів для розкладання залежить від кількості офіціантів, що беруть участь у подаванні визначеної групи страв.

Залежно від виду банкету визначені нормативи столового посуду і приборів індивідуального користування. Кількість приборів для розкладання дорівнює кількості багатопорційного посуду.

При визначенні кількості офіціантів, що беруть участь у подаванні страв і напоїв, використовують норми обслуговування. Наприклад, за існуючими нормативами на офіційному банкеті з повним обслуговуванням офіціантами один офіціант може обслужити 3-4 гостя, на неофіційному - 4-5 гостей. При організації банкету за столом із частковим обслуговуванням офіціантами один офіціант може обслужити 9-12 гостей. При організації банкету-фурщету переважно з частковим обслуговуванням офіціантами, один офіціант може обслуговувати до 30 гостей. Якщо під час цього банкету застосовується комбінована форма обслуговування, тобто поряд із поданням страв і напоїв на стіл значну частину з них подають в обнос, то на одного офіціанта доводиться 15-20 гостей.

2. Банкет-за столом з повним обслуговуванням офіціантами
Застосовують в основному для офіційних прийомів. Кількість учасників – не більш 50 осіб. До меню включають  невелику кількість холодних закусок повними порціями, гарячу закуску, суп (в обід), 1-2 на вибір другі страви, десерт, гарячі напої, фрукти, алкогольні напої. При обслуговуванні дотримуються послідовності подачі страв. Обслуговування триває 50-60 хв. Обов’язковим є швидкість подачі страв, заміни приборів та посуду. 2 офіціанти подають страви, 1 напої.

Підготування до банкету. Для проведення банкету встановлюють банкетні столи, стільці, крісла або напівкрісла (із невисокими спинками). Банкетний стіл складають із прямокутних обідніх або спеціальних банкетних столів шириною 1,2-1,5 м, довжиною 2-3 м .Столи накривають банкетними скатертинами. Спуск скатертини зі столу повинен бути 25-30 см, на торцях, якщо вони вільні, на 10-15 см більше. При накриванні столу для почесних гостей з одностороннім сервуванням, спуск скатертини з боку, зверненого в зал, має бути 5-10 см від підлоги. 

При проведенні банкету за столом із повним обслуговуванням офіціантами застосовують повне сервірування столу. При цьому використовують підставні, закусочні і пиріжкові тарілки, виделки і ножі: столові, рибні, закусочні, столову ложку (для банкету-обіду), десертні прибори. Кількість скляного посуду залежить від асортименту напоїв і може досягати шести найменувань. Усі предмети розташовують на столі до приходу гостей. На стіл ставлять також спеції (сіль і перець) . 

Для кожного учасника банкету зліва за пиріжковою тарілкою можна покласти картку-меню, в якій зазначений характер банкету (сніданок, обід, вечеря) порядок подавання страв і напоїв. Якщо на банкеті присутня іноземна делегація, меню повинно бути надруковане на двох мовах - для гостей і улаштовувачів банкету. Над закусочною тарілкою (відповідно до плану розміщення гостей) кладуть кувертну картку, в якій указується прізвище, ініціали, а іноді й звання запрошеного.

Стіл прикрашають гірляндою з квітів. Квіти можна поставити й у невисокі вази, на головному столі - у центрі. Прикрасою столу можуть бути фрукти в красивих вазах. 

При організації банкетів приділяють увагу розміщення його учасників за столом, а отже, і черговості їх обслуговування. Старшинство між учасниками офіційного банкету-прийому визначають на підставі службового положення. Чоловіку і дружині прийнято пропонувати місця в різних місцях столу (але не один проти одного) або за різними столами. Виняток господар і господарка - улаштовувачі свята.

Обслуговування учасників банкету. Для проведення банкету за столом може бути передбачене приміщення для збору гостей і приміщення, у якому будуть подані десерт і гарячі напої. У залі, призначеному для збору гостей (аванзал), протягом 15 хв. передбачається подання аперитиву (коктейлів, кріплених і напівсолодких вин, соків, а в спекотний період, крім того, води).

Всі напої і закуски гостям пропонують офіціанти. У зручному місці ставлять стіл, на якому знаходиться план розміщення гостей за банкетним столом. Кожний учасник має можливість ознайомитися з цим планом заздалегідь.

При організації банкету за столом із повним обслуговуванням офіціантами з великою кількістю учасників, розробляється детальний план обслуговування. Очолює бригаду офіціантів метрдотель, що докладно пояснює схему організації обслуговування, поділяє бригаду на групи, на підгрупи, визначає, хто, коли і яким способом здійснює подавання страв і напоїв гостям, забирає використаний посуд тощо.

Черговість входу офіціантів у зал залежить від номера сектора, який вони обслуговують: ті, хто обслуговує відвідувачів у дальніх секторах, заходять першими. Обслуговування гостей у всіх секторах починають одночасно. За знаком метрдотеля приступають до обслуговування офіціанти, що наливають напої, потім офіціанти, що подають страви.

При подаванні страв в індивідуальних тарілках офіціант підходить до гостя справа і правою рукою ставить тарілку перед ним. При подаванні страв в обнос офіціант підходить до гостя зліва і правою рукою за допомогою спеціальних приборів перекладає виріб на тарілку гостя. Використаний посуд і прибори забирають як із правого, так і з лівого боку відповідно правою і лівою рукою. Напої гостям звичайно наливають правою рукою з правого боку. Працюють вони синхронно. Офіціанти, що подають страви і напої у різних секторах, повинні закінчити обслуговування одночасно.

При подачі кави в окремому залі встановлюють невеликі столи (на 8-12 чол.) накриті кольоровими скатертинами. На середину столу ставлять вази з фруктами, тістечками, цукерками, горішками тощо. Поруч із фруктами розміщають стопками пиріжкові або десертні тарілки, фруктові прибори. Чай або каву подають у чашках, що наповнюють у підсобному приміщенні.  До чаю подають лікер або коньяк.

3. Банкет за столом з частковим обслуговуванням офіціантами

Банкет за столом із частковим обслуговуванням офіціантами носить товариський або сімейний характер і є найбільш поширеним. Він організується з нагоди ювілеїв, товариських зустрічей, сімейних свят та ін. Гості розміщуються довільно, але для почесних гостей і господарів виділяються спеціальні місця. Столи встановлюються у залі симетрично і таким чином, щоб особи, які сидять за столом почесних гостей (організатори, ювіляри, молоді та ін.) могли бачити зі своїх місць усіх, хто заходить до зали. 
Кількість предметів сервірування столів зменшується. Для кожного гостя ставлять закусочну і пиріжкову тарілки, два прибори - закусочний і столовий. На стіл ставлять фужер, чарки для вина і горілки. Десертні прибори подають разом із десертом. На середину столу ставлять холодні страви і закуски, алкогольні і безалкогольні напої. Столи прикрашають квітами у вазах. 

У меню цього банкету включають різноманітний асортимент холодних страв і закусок (1/2 порції на кожного, а іноді й менше), гаряча закуска і другі страви (1-2 найменування). У меню банкету-обіду включають суп. На закінчення подають солодкі страви, фрукти, гарячі напої, кондитерські вироби. Асортимент страв повинен повністю повторюватися через кожні 6-8 місць.
При великій кількості учасників банкету офіціантів поділяють на бригади для обслуговування одного або декількох столів. Стіл (столи) у свою чергу можна поділити на сектори, за кожним із яких закріплюють офіціанта.

За 30-60 хв. до початку банкету (у залежності від асортименту продукції та кількості учасників) більшість холодних страв розставляються на столі. На кожну страву кладуться прибори для розкладання, ручки приборів повинні бути обернені до краю столу. При цьому ближче до центру столу ставляться закуски у вазах або в посуді з високими бортиками, закуски в низькому посуді ставляться ближче до предметів сервірування. Страви з риби, м'яса, овочів тощо необхідно чергувати. Після розставляння страв розміщуються напої. Частину пляшок з напоями можна тимчасово розмістити на підсобному столику. За узгодженням із замовником напої незадовго до початку банкету відкупорюються (за винятком пляшок із водою, пивом, квасом). Перед приходом гостей розкладають тости, розтягаї, кулеб'яку.
Гостей запрошують у банкетний зал, допомагають їм сісти за стіл. Потім беруть напої з основного або підсобного столу і наливають їх відвідувачам. Слідом за цим беруть із столу закуски і пропонують їх гостям. Гості можуть не чекати допомоги офіціантів і зробити це самостійно.

Офіціанти стежать за порядком на столі, забирають використані прибори і тарілки, ставлять перед гостями чисті, забирають зі столу багатопорційний посуд, що звільнився, і пляшки. Заміна посуду здійснюється перед поданням м'ясної закуски, першої, другої, солодкої страв.

Гарячі страви в багатопорційному посуді можуть бути подані гостям в обнос або порціоновані в мілкі столові тарілки індивідуально кожному. У першому випадку перед кожним гостем спочатку ставлять мілку столову тарілку і відповідно столові прибори, потім підходять до кожного гостя зліва, наближають блюдо до тарілки гостя і пропонують йому перекласти порцію до себе в тарілку або офіціанти роблять це самі. У другому випадку гарячі страви приносять в однопорційному посуді, підходять до кожного гостя справа і правою рукою (у виняткових випадках зліва лівою рукою) ставлять їх перед гостем. Попередньо стіл сервірують відповідними столовими приборами.

Вино наливають перед подаванням чергової страви або ж відразу після її подавання.

Перед подаванням солодких страв зі столу забирають усі зайві предмети, залишають лише фужер, келих для шампанського, мадерну чарку, вази з фруктами. На середину столу ставлять торти, тістечка, цукерки. Стіл додатково сервірують десертними тарілками і приборами.

Завершують банкет поданням гарячих напоїв (кави, чаю).

Висновок. 
Підприємства ресторанного господарства за замовленням окремих відвідувачів або організацій здійснюють обслуговування бенкетів. Бенкет - це урочистий званий сніданок, обід або вечеря. Залежно від подій, із приводу яких організують бенкети, їх поділяють на офіційні та неофіційні. Приводом для офіційного бенкету може бути прийом дипломатичних представників, ювілейне торжество, національне свято, для неофіційного - сімейне свято, товариська зустріч, традиційне свято й ін. Бенкети поділяються на дві групи: з розміщенням і без розміщення за столом. У першу групу входять бенкет за столом, бенкет-чай, у другу - бенкет-фуршет, бенкет-десерт, коктейль.

Організація бенкету складається з трьох стадій: прийом замовлення, підготування до проведення бенкету й обслуговування.

Використані літературні джерела  [3], [4], [8], [9].

