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1. Обслуговування банкету-фуршет, банкету-коктейль, банкету-чай 

Банкет-фуршет - вид банкета, що використовується при офіційних зустрічах, відкриттях ярмарок, або значній кількості гостей. Поняття фуршет – французькою – виделка - гості їдять і п'ють стоячи. На банкеті-фуршеті не ставлять стільці, гости накладають на тарілку закуску, відходять від столу. Як правило, банкет-фуршет проводиться з 18-20 год. і продовжується 1-1,5 год. Переваги банкета фуршету: можливість на невеликій площі залу обслужити значна кількість гостей (у 4-5 разів більше, ніж при банкеті за столом); вільний вибір учасниками банкета місць у залі, можливість підійти для бесіди до будь-якого гостя, самостійно взяти закуски, що сподобалися, напої, фрукти і т.д.; запрошені можуть приходити і уходити з банкета в будь-який час, не чекаючи його закінчення; значно менші витрати засобів у розрахунку на одного учасника банкета, чим при банкеті за столом.

Для організації банкету-фуршету використовують столи висотою 0,9-1,1 м, шириною - 1,2-1,5 м. Норма довжини столу на одного споживача – 20-30см – при однобічному сервіруванні(столи стоять під стінкою), 15 см – при двобічному. Вимоги до розташування столів: загальна довжина столу не більш 10 м, в іншому випадку - у декілька рядів, у вигляді кола, квадрата з округленням кутів, а також літер Т, П, Ш; центральне, найбільш зручне місце в залі для почесних гостей; відстань від столу для почесних гостей - 1-1,5 м від інших столів; відстань від стіни до столів, між рядами столів - 1,5м, щоб забезпечити вільне пересування гостей і офіціантів. 

Крім основних фуршетних столів, у залі в зручних місцях (переважно біля стін) ставлять додаткові - круглої, квадратної або прямокутної форми. Біля цих столів гості можуть їсти і пити або поставити на них використані тарілки, чарки, келихи тощо. У банкетному залі можуть бути передбачені невеликі столи із кріслами для гостей, котрим важко приймати їжу стоячи.

Фуршетні столи накривають скатертинами так, щоб вона не доставала підлоги 5-10 см. Столешницю закривають білою скатертиною, боки – кольоровою із складками – “спідниця”. У даний час частіше використовують спеціально зшиті скатертини з довгою оборкою. 

Сервірування столу здійснюється у такій послідовності: спочатку ставиться скляний посуд, потім тарілки, прибори, серветки. Предмети сервірування підбираються з розрахунку на одну особу у такій кількості (шт.): тарілка закусочна – 1,5-2; ножі закусочні – 0,75-1; тарілка пиріжкова – 0,5-0,75; ножі десертні – 0,5-0,75; чарки
 - 1,5-2; фужери - 0,75-1; виделки закусочні – 1-1,25; виделки десертні – 0,5-0,75.

Скляний посуд можна розмістити у два ряди; групами; ялинкою; змійкою. Закусочні тарілки ставляться з одного боку столу, або з двох купками по 8-10 шт. на відстані 1,5-2 м одна від одної і 2-3 см від краю столу. За ними розміщуються пиріжкові тарілки купками по 4-6 шт. Ножі кладуть праворуч від закусочних, виделки – ліворуч або праворуч ножів. Виделок повинно бути стільки, скільки тарілок у купці, ножів – удвічі менш. Ножі десертні розташовують за десертними тарілками або праворуч від них, виделки десертні – ліворуч від десертних тарілок або в одну лінію поряд з ножами.

Полотняні серветки кладуться по 3-5 шт. на купки пиріжкових тарілок або на скатертину за ними. Паперові серветки ставляться у невисокі вазочки або кладуться купками (віялом) по 6-10 шт. поряд з тарілками.

По осі столу ставляться квіти і фрукти у вазах. Напої у пляшках, глечиках розміщуються поряд з відповідним скляним посудом. Закуски у вазах і салатниках ставляться ближче до центру столу, у низькому посуді – ближче до краю. Страви, які виготовлені з різних продуктів, ставляться по черзі. У лінію з верхнім краєм закусочних тарілок ставляться прибори для спецій із сіллю і перцем. Хліб нарізають невеликими шматочками і подається у сухарницях або на пиріжкових тарілках.

У меню банкету-фуршету включається широкий асортимент бутербродів з м’ясною і рибною гастрономією, м’ясопродуктами (язиком, яловичиною відварною, паштетом); профітролі, корзинки, валовани з різноманітними закусками (салатами, паштетом, ікрою, сиром); овочі свіжі натуральні; солодкі страви (збиті вершки, фрукти, цитрусові); борошняні кондитерські вироби, пиріжки. Характерною особливістю банкету-фуршету є приготування страв і закусок дрібними порціями, що полегшує їх споживання. Їжа повинна бути на один “укус”  finger food – їжа пальцями, не застосовуючи ножа. Замість приборів можна запропонувати гостям пластмасові шпажки, які ставляться на столі у відповідному посуді.

Холодні страви і закуски, десерти (крім морозива) починають розставляти на столи приблизно за 25-30 хв. до початку банкету.

Гарячі закуски на банкеті подають “в обнос” після того, як гостям запропонована основна частина холодних страв і закусок. З гарячих закусок можна подавати невеликі сосиски, котлетки, гарячі закуски в кокотницях, гарячі бутерброди. Офіціанти подають їх з невеликих підносів. Замість приборів користуються пластмасовими шпажками.

Кава чорна також подається на невеликих підносах.

Банкет-коктейль проводиться для учасників конференцій, конгресів. Тривалість прийому не перевищує 2 год.; він проводиться частіше всього у вечірній час. Прийом носить невимушений характер без твердо встановлених правил. Гості можуть приходити і виходити в будь-який зручний для них час (в межах встановлених годин прийому). Асортимент меню для банкету обов’язково включає коктейлі, канапе з різноманітними продуктами, гострі делікатесні вироби, печиво солоне з сиром, невеликі котлетки, сосиски, рибу в тісті. На десерт подаються невеликі тістечка, фрукти.

Напої і закуски офіціанти розносять на підносах. Банкетні столи не розставляються, тарілки і прибори не подаються. Проте за бажанням організатора свята столи можуть бути поставлені. Біля стін і колон у залі встановлюються невеликі столики, на які викладаються сірники, цигарки, вазочки з паперовими серветками. Для організації банкету-коктейлю необхідне додаткове підсобне приміщення, яке приєднується до основної зали. У ньому проводять порціювання страв, розлив напоїв, підготовку підносів і т.д.

Кількість офіціантів визначається з розрахунку один офіціант на 12-15 гостей.

Банкет коктейль-фуршет - змішаний банкет, в процесі якого використовуються форми обслуговування, що характерні для прийому-коктейлю і прийому-фуршету. Прийом організовується у двох залах, кожен із яких повинен вміщати повністю всіх запрошених.

У першій від входу залі збираються гості. Вона оформлюється і обслуговується як зала для коктейлю. Офіціанти обносять гостей напоями, налитими в бокали, фужери, склянки (для соків) і поставленими на підноси, а також холодними закусками (маленькі бутерброди з різними продуктами, валовани, пиріжки, тарталетки і т.ін.), які викладаються на блюда. Обслуговування продовжується 30-40 хв., а потім гості запрошуються до другої зали, куди також переходять офіціанти.

У другій залі накривається один або декілька (в залежності від кількості запрошених) столів, подібно фуршетним, з тією різницею, що не ставляться напої і посуд для них. Як правило, на столи не ставляться тарілки і не кладуться столові прибори. Їх гостям подають офіціанти.

Для напоїв влаштовується буфет-бар. Він може бути організований як у залі, так і поза нею.

Як тільки гості переходять до другої зали, офіціанти пропонують напої, подають тарілки і прибори для страв, допомагають взяти закуски зі столу або розкладають їх на столику. Пізніше прибирають зі столу і виносять із зали використані тарілки, прибори, звільнені з-під закусок блюда, а також поповнюють запас чистих приборів і посуду. У кінці обслуговування може бути подана кава.

Банкет-чай проводиться за столом. Особливостями його організації є асортимент, невелика тривалість (до 2 год.), вільне планування столів. Для банкету-чаю використовуються столи будь-якої конфігурації на 4-8 місць. Чайний стіл накривається кольоровою полотняною скатертиною м’яких пастельних тонів (частіше жовтих відтінків), серветки підбирають у тон скатертини.

У меню банкету включаються солодкі страви (желе, муси, самбуки, креми, збиті вершки, суфле, фрукти), борошняні кондитерські вироби (торти, тістечка), печиво, цукерки, горіхи, чай, вершки, молоко, варення, мед та ін. Холодні закуски на чайний стіл подавати не рекомендується, проте допустимо пропонувати різні бутерброди (за бажанням замовника).

На банкеті дотримуються певної послідовності подавання страв і виробів: спочатку подаються солодкі страви, потім чай з борошняними кондитерськими виробами і після нього пропонуються фрукти, горіхи, цукерки.

Сервірування чайного столу залежить від меню банкету і методу подавання солодких страв. Перший варіант - ставлять десертну тарілку, праворуч і ліворуч якої кладуть десертні прибори; фруктовий ніж – за десертною тарілкою, а полотняна серветка - зверху на неї. Другий варіант - десертну тарілку з викладеними на неї десертними приборами ставлять ліворуч від місця гостя (як пиріжкову тарілку) для того, щоб при подаванні солодкої страви креманку можна було поставити в центрі перед гостем.

Вази з фруктами, варенням, медом, печивом, тістечками, цукром, горіхами розміщуються на столі до початку банкету. Тут же ставляться купками розетки для варення, меду, а також щипці для цукру, лопатки для тістечок, десертні (столові) ложки для горіхів.

Подавання чаю здійснюється в чайниках (заварному і для доливання) або із самовару, які встановлюються на піднос, накритий серветкою, разом з чайними чашками, блюдцями, чайними ложками і розміщується з краю чайного столу або окремо на приставному столику.

Перед подаванням чаю прибирається зі столу використаний посуд, стіл сервірують десертними тарілками (або вони переміщуються, якщо були поставлені раніше ліворуч від місця гостя), встановлюється посуд з гарячими вершками, молоком, лимоном.

Офіціант наливає чай і ставить чашки (разом з блюдцями і чайними ложками) з напоєм праворуч від десертних тарілок. Наливати чай може господиня свята, а подавати офіціант. Можливий і такий варіант, коли господиня наливає чай лише почесним гостям, а потім доручає цей обов’язок офіціанту. До чаю рекомендується подавати борошняні кондитерські вироби. Після чаю гостям пропонуються фрукти, горіхи, солодощі.

2. Особливості обслуговування банкету за протоколом
Вид банкету-прийому вибирається залежно від події, з якої необхідно влаштувати прийом. Класифікація: за ступенем офіційності: офіційні; неофіційні; за часом влаштування: денні; вечірні; за формою розміщення гостей за столами: прийоми з розсаджуванням; прийоми без розсаджування. Дипломатичні прийоми організовують на честь глав держав, членів уряду, іноземних делегацій. На цих банкетах розміщення гостей, їх обслуговування здійснюється відповідно до протоколу. Протокол – це сукупність правил, традицій і умовностей, що мають міжнародний характер, яких дотримуються уряди, державні заклади, офіційні особи в спілкуванні.

Дипломатичні прийоми проводяться в кращих ресторанах або в спеціальних приміщеннях державних організацій та представництв. Розміщення гостей, обслуговування за столом проводяться згідно з протоколом. При цьому враховуються не тільки офіційні посади запрошених, але й суспільне положення, почесні звання, вік і т.д. Основних правил міжнародного протоколу в цілому дотримуються в усіх країнах. Однак кожна країна має право вносити свої зміни з урахуванням національних особливостей, звичаїв і т.д.

Підготовча робота з влаштування прийому здійснюється протокольною службою дипломатичних представництв. Структура підготовчої роботи з організації прийому складається із наступних операцій: визначення виду прийому та вибір часу влаштування прийому; складання списку запрошених осіб; розсилання запрошень; складання плану-схеми розміщення гостей за столами (на певні види прийомів); вибір варіанта розсаджування гостей; вибір варіанта підготовки та оформлення приміщень до обслуговування; складання меню та аперитиву; вибір варіанта сервірування столів; вибір сценарію обслуговування гостей; підготовка тостів, промов та промов у відповідь; складання порядку проведення прийому.

Вибір виду прийому залежить від ступеня урочистості події, з нагоди якої проводиться прийом, від чисельності гостей, котрих планується запросити тощо. Вибір часу влаштування прийому визначається з міркувань зручності, але все підпорядковується загальному правилу: чим пізніше починається прийом, тим він є найбільш почесним. Найбільш почесними видами прийомів вважаються "Обід," "Вечеря", "Вечірній фуршет".

Складання списку запрошених осіб здійснюється протокольною службою. До списку гостей включаються представники офіційної влади, дипломатичного корпусу, представники громадськості. На прийоми, які проводяться у вузькому складі (ними можуть бути прийоми: "Сніданок", "Обід", "Вечеря"), не рекомендується запрошувати осіб з чітко вираженими протилежними політичними точками зору і позиціями.

Запрошення на дипломатичні прийоми направляються на бланку, який надрукований друкарським способом і вкладений у конверт, на якому є елементи державної символіки. Конверт не заклеюють і на ньому у давальному відмінку пишуть ім'я та по батькові особи, яку запрошують на прийом. В особливих випадках у верхній частині бланку друкарським способом указується привід влаштування прийому. Розсилання здійснюється за 2-3 тижні до прийому.

Для офіційних прийомів передбачаються певні правила розміщення гостей відповідно до їх службових посад, рангів або суспільного стану. Розміщення гостей за столами залежить від багатьох чинників, основними з яких є наступні: подія, з нагоди якої влаштовано прийом, вид і місце проведення прийому, розташування вікон, дверей, кількість гостей тощо. Якщо прийом проводиться з розміщенням за столами, то кожному гостю відводиться чітко визначене місце залежно від його рангу чи посади. Для цього складається так зване "розміщення гостей за столом". При його складанні дотримуються прийнятих у протоколі правил:

1. Якщо на прийомі присутні тільки чоловіки та кількість запрошених осіб невелика, то перше почесне місце - праворуч від господаря, а друге почесне місце - ліворуч; усі розміщуються обличчям до дверей. У випадку, коли двері знаходяться збоку, найпочесніші місця - навпроти вікон, що виходять на вулицю. Іноді з метою безпеки розміщення гостей коригується;

2. Якщо гості запрошені з дружинами, то перше почесне місце - праворуч від господині, де розміщується почесний гість, а праворуч від господаря - дружина почесного гостя;

3. Якщо прийом влаштовується на честь вельми поважного гостя, він може бути розміщений навпроти господаря (так зване "Президентське розсаджування");

4. Подружні пари не розташовуються поруч, а жінки - з жінками. Жінок не розміщують на кінцях столу, якщо на торцях не сидять чоловіки;

5. Обов'язкове дотримання черговості місць гостей і організаторів прийому, співвітчизників та іноземних гостей, чоловіків і жінок;

6. Розсаджування орієнтується відносно вікон і дверей приміщення, в якому влаштовується прийом. Самий почесний гість має місце обличчям до вікна. Господар розташовується обличчям до дверей (за винятком першого варіанта);

7. Ніхто з гостей не повинен сидіти спиною до почесних гостей;

8. В аванзалі повинен бути столик зі схемою розміщення гостей за столами. Кожному гостю видається картка розміром із візитку зі схемою столу, де вказано його місце розташування за столом.

Розрізняються такі види дипломатичних прийомів.

Прийом-сніданок ("Lunch") влаштовують з нагоди приїзду та від'їзду послів, високих іноземних осіб. Організується з 12.00 до 15.00 триває 1-1,5 год., з них 30 хв. гості проводять за кавою.

Меню враховує національні традиції: подають одну або дві холодні закуски (рибна, м'ясна), одну гарячу закуску, одну чи дві другі страви; десерт; каву, чай. Перед ланчем як аперитив подають соки, охолоджені напої. До страв подають білі та червоні сухі вина, до десерту - шампанське. Спосіб подавання страв - переважно французький (в обнос). Оскільки сніданок має здебільшого діловий характер, запрошені гості приходять без подружжя.

Особливість ділового (робочого) сніданку ("Business lunch") полягає в тому, що подають одну холодну, одну гарячу закуску та одну гарячу другу страву. Тривалість прийому не більше 1-1,5 години. На нього запрошується обмежена кількість гостей. Цей вид прийому дуже поширений у Сполучених Штатах Америки перед засіданнями в Організації Об'єднаних Націй. Він також зазвичай влаштовується з нагоди прибуття делегації з робочим візитом тощо.

Чай, кава організовуються між 16 та 18 годинами для жінок, але можливо запрошення і чоловіків. До чаю або кави подаються борошняні кондитерські вироби, фрукти, десертні і сухі вина, а також закуски, креветки у креманках, канапе, сандвічі, горішки, цукерки. Тривалість такого прийому 1-1,5 год.

Коктейль або фуршет. Проводиться стоячи, у період з 17 до 20 год. Столи розміщуються вздовж стін. На них ставляться холодні закуски, фрукти, соки, мінеральна вода, кондитерські вироби. Іноді подаються гарячі закуски. Гості підходять до столу, набирають закуски на свої тарілки і відходять. Наприкінці прийому подається морозиво, кава, шампанське.

Прийом-обід ("Dinner") - влаштовується з 18.00 або 19.00 годин.

Меню включає: одну-дві холодні закуски; одну гарячу закуску (рибну, м'ясну, з овочів чи грибів); суп; гарячу рибну, м'ясну страву чи страву з птиці; десерт одного чи двох найменувань; каву, чай. Асортимент алкогольних напоїв наступний: горілки, настоянки, херес, шампанське, коньяк, лікери, колекційні вина, столові білі та червоні вина. Перед початком прийому організовують подавання аперитиву, до складу якого входять міцні алкогольні напої, шампанське (переважно "Брют" чи "Сухе"), натуральні соки. Тривалість 2-3 год. Під час обіду може бути невеликий концерт класичної або естрадної музики. За столом гості знаходяться годину, а інший час - у вітальні (одній чи двох), де їм подають чай, каву і відповідні алкогольні напої до них (коньяки, лікери тощо). 

Прийом-вечеря ("Supper") відрізняється від прийому-обіду тільки годиною початку. Розпочинається о 21.00 годині, а інколи і пізніше. Прийом влаштовується безпосередньо після завершення будь-якої події, наприклад, після відвідування Національної опери, Національної філармонії, театру, концерту тощо. Таким же чином влаштовується святкова вечеря на честь дня народження перших осіб держави. Меню і алкогольні напої аналогічно прийому-обіду, за виключенням супів.

Прийом обслуговують тільки офіціанти - чоловіки у смокінгах чи фраках. Форма розміщення гостей за столами - розосереджена.

На прийомах застосовують повне обслуговування офіціантами, страви подають в обнос. Кількість офіціантів приймається з розрахунку один на 3-5 осіб гостей. Обслуговування починається з почесних гостей, одночасно всі офіціанти за знаком метрдотеля.

Прийом "Жур фікс" (фр. Jour fixe - певний день) звичайно влаштовується дружиною міністра або іншою офіційною особою або дружиною Президента один раз на тиждень певного дня, об одній і тій же годині протягом усього осінньо-зимового періоду. Запрошення розсилаються на початку сезону і діють увесь сезон. Прийом "Жур фікс" залежно від обраного часу проведення може бути віднесеним до денних або вечірніх прийомів.

Прийом "Раут" (англ. Rout) - святковий званий вечір, часто має політичне значення. Запрошується вітчизняна та іноземна політична, ділова, наукова еліта суспільства. Організатори прийомів "раутів" можуть бути одягнені у національне вбрання.

Бокал шампанського влаштовують з нагоди національного свята, приїзду делегації. Початок о 12.00 годині дня, тривалість не більше години. Подають  шампанське, канапе, сандвічі, тарталетки, воловани або профітролі з різними наповнювачами, горішки солоні в асортименті, чіпси, фрукти, цитрусові. Можливо подання також віскі, джин, горілку, вина, соки, мінеральну воду тощо. 

Прийом-бокал вина влаштовують з нагоди відкриття виставок, фестивалів тощо. Пропонують переважно вина, сир, фрукти, маслини; оливки фаршировані; солоні горішки; канапе; сандвічі; тарталетки; воловани; профітролі з різними наповнювачами тощо. 

3. Обслуговування святкових заходів

 Заклади ресторанного господарство можуть проводити тематичні заходи, присвячені певній темі або даті, у відповідності з якими оформлюються зали, розробляються меню, сервіруються столи, підготовлюється музичне супроводження. Про проведення заходу заздалегідь сповіщається населення за допомогою радіо, преси, телебачення, розповсюджують запрошення з адресою ресторану, програмою свята.

Перед підготовкою до обслуговування метрдотель ознайомлює офіціантів з порядком роботи, особливостями сервірування столів, меню, а також з асортиментом страв і напоїв, які можуть бути додатково запропоновані гостям. Сервірування столів і розкладання холодних закусок, напоїв, фруктів повинно бути завершене не пізніше, ніж за 30 хв. до збору гостей.

Обслуговування новорічних вечорів. У залі встановлюється ялинка, прикрашена іграшками, гірляндами; передбачаються світлові ефекти; організовується продаж карнавальних масок, сувенірів, кульок, серпантину, квітів, проводиться лотерея, розігруються призи за краще виконання танців та пісень. Як призи переможцям можуть бути вручені сувеніри, кулінарні та кондитерські вироби. До уваги гостей пропонується програма естрадних виступів.

Столи сервіруються кращим посудом та столовими приборами. Сервірування, як правило, складається з двох тарілок – закусочної та пиріжкової, двох-трьох приборів – закусочного і столового, фужеру, бокалу для шампанського, чарок для вина і горілки. На закусочну тарілку кладеться серветка. Столи прикрашаються штучними ялинками або ялинковими гілками, квітами у вазах. Холодні закуски, напої, фрукти ставляться на столи заздалегідь. Обслуговування у новорічну ніч тривале за часом: починається о 23 год. 31 грудня, а закінчується о 5-6 год. ранку 1 січня. Меню включає різноманітні закуски, одну-дві гарячі страви, фрукти, гарячі напої, шампанське, мінеральну і фруктову воду. 

При вході до зали гостей зустрічає метрдотель. Після того, як гості займуть свої місця, починається обслуговування. Офіціанти наливають напої, розкладають страви. За декілька хвилин до півночі офіціанти підготовляють пляшки з шампанським (знімають фольгу і металеву скобу). Можливе подавання шампанського вже налитим у бокали (на допоміжному столику).

Після тостів і поздоровлень офіціанти розкладають закуски, наливають напої, слідкують за порядком на столах. Через 40-50 хв. подають гарячі закуски, після чого прибирають використаний посуд та прибори, готують столи до подавання гарячих страв. Після гарячих страв офіціанти прибирають використаний посуд та прибори. На столах залишаються тільки напої, фрукти. Подають десерт. Завершується обслуговування подаванням кави (чаю). Інтервали між подаванням гарячих закусок і страв, десерту і гарячих напоїв залежать від бажань гостей, але краще подавати страви одночасно на всі столи.

Обслуговування весіль. ля весільних банкетів повинні бути спеціально оформлені обкладинки для меню, а також бланки-запрошення для гостей. Обкладинка для весільного меню - невеликого формату, як правило білого кольору з золотим написом «Весільне». В папку вкладається меню без позначення вартості страв. Порядок оформлення замовлення на весільний банкет такий, як і на інші. Додатково у замовника з’ясовується: особливості обслуговування з урахуванням національних традицій; будуть молоді зустрічати гостей чи приїдуть на час запрошення гостей до столу; коли потрібно подавати шампанське, скільки разів і як; де виділити місце для подарунків та квітів; час подавання гарячих страв та перерв, у тому числі для танців; чи потрібно організовувати стіл для чаю.

Для організації весільного банкету бажана наявність двох суміжних приміщень: в одному - накривається банкетний стіл; друге – для зустрічі гостей, а пізніше – для танців. При наявності тільки одного приміщення банкетний стіл ставиться так, щоб при вході до зали було місце для зустрічі, збору і танців гостей, розміщення оркестру.

Підготування до проведення і обслуговування весільного банкету такі, як і при банкеті за столом з частковим обслуговуванням офіціантами. Кількість офіціантів визначається з розрахунку один на 9-12 запрошених. Цей банкет може бути і з повним обслуговуванням офіціантами.

Особливістю весільного банкету є його тривалість за часом (5-6 год.). У зв’язку з цим у меню рекомендується включати в широкому асортименті холодні закуски по ½ або ¼ порції, фрукти, кондитерські вироби, гарячі страви одного-двох найменувань. 

Загальна довжина банкетних столів визначається з розрахунку 60-80 см на одного гостя і 1 м на кожного з молодих. Столи ставляться в одну лінію при кількості гостей до 24 чоловік або буквами Т, П, Ш при більшому числі учасників. Ширина банкетного столу 1,2-1,5 м при розміщенні гостей по обидва боки столу і 0,7 м – по один бік. При розставлянні меблів передбачаються проходи для офіціантів та гостей шириною не менше 1,2-1,5 м, а також проходи між лініями столів при розставлених кріслах (стільцях) не менше 1,2 м; відстань від спинки крісла (стільця) до краю столу повинна бути 0,5-0,6 м.

Для молодого та молодої відводяться почесні місця (посередині або за окремим столом). З них і починається сервірування – підставна, пиріжкова тарілка, прибори. Фужер для води і бокал для шампанського, можуть бути іншої форми, ніж для всіх; по-іншому складаються і серветки. Місце перед приборами молодих прикрашається гірляндою з живих квітів.

Весільний торт ставиться перед молодими, або його подають після гарячої страви. Для розрізання торту кладуть прибори ручками до молодої. За звичаєм молода розрізає торт і пригощає ним гостей. На столі перед молодими не ставиться ні закусок, ні напоїв.

Якщо гостей зустрічають молоді, то шампанське подається, як тільки їх привітають і вручать їм квіти та подарунки. Шампанське офіціанти розливають на підсобному столику, наповнюючи бокали на 2/3. Якщо молоді приїжджають на час запрошення гостей до столу, то гостей зустрічають їх батьки або довірені особи. У цьому випадку до моменту прибуття молодих офіціанти підготовлюють на підносах бокали, наповнюють їх шампанським і подають, як тільки молоді привітаються з гостями.

Шампанське може бути поданим і безпосередньо за весільним столом. Існує два способи подавання. У першому випадку обслуговують два офіціанти. Один тримає піднос з бокалами, які наповнені шампанським, другий ставить їх перед кожним гостем. В другому випадку бокали ставляться на стіл при сервіруванні і наповнюються перед запрошенням гостей до столу. Першими займають місця за столом молодята. Молода повинна сидіти праворуч від молодого. Батьки молодої займають місце ліворуч від молодого, а батьки молодого – праворуч від молодої. 

Офіціанти зустрічають гостей, допомагають їм сісти за стіл, наливають напої, розкладають закуски, замінюють тарілки, прибори та ін. Особлива увага приділяється молодому подружжю. Страви, напої, їм подає спеціально виділений офіціант. Через 1,5-2 год. після початку банкету оголошується перерва на 30-40 хв. У цей час гості танцюють, а офіціанти підготовляють стіл до подавання наступної страви. Однак закуски на весільному столі можуть залишатися до кінця свята. У залежності від тривалості банкету оголошується декілька перерв.

Завершується банкет подаванням гарячих напоїв та борошняних кондитерських виробів, які можуть бути подані за чайними столиками, підготовленими в банкетній залі або в суміжному з нею приміщенні.

Висновок.

Банкет-фуршет організовується як при проведенні офіційних прийомів, так і різних ювілеїв, сімейних свят та інших святкових заходів. На такому банкеті гості самі вибирають страви і напої, розставлені на столі, приймають їжу стоячи за фуршетним столом або біля нього. Тривалість банкету, як правило, не перевищує 2 год., при цьому кожен гість може піти, коли побажає. Для організації банкету-фуршету використовуються спеціальні фуршетні (вищі та ширші звичайних), або ресторанні столи.

Банкет-чай проводиться за столом. Особливостями його організації є асортимент, невелика тривалість (до 2 год.), вільне планування столів. Для банкету-чаю використовуються столи будь-якої конфігурації на 4-8 місць. Чайний стіл накривається кольоровою полотняною скатертиною м’яких пастельних тонів (частіше жовтих відтінків), серветки підбирають у тон скатертини.

Дипломатичні прийоми проводяться в кращих ресторанах або в спеціальних приміщеннях державних організацій та представництв. Розміщення гостей, обслуговування за столом проводяться згідно з протоколом.

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

