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1. Характеристика торговельних приміщень

До складу торговельних приміщень закладів ресторанного господарства входять: торговельні зали, вестибюлі (з гардеробом, умивальними і туалетними кімнатами), аванзали, роздавальні, буфети, бари, коктейль-холи, приміщення для відпускання обідів додому. До підсобних приміщень відносяться мийна столового посуду і сервізна. Склад торговельних приміщень, їх площа залежать від типу закладу і кількості місць у залі.
Види торгівельних приміщень:

1. Приміщення, де безпосередньо здійснюється процес обслуговування, - зали, в т.ч. банкетні, літній майданчик, тераса, балкон;

2. Приміщення, які непрямо впливають на процес обслуговування: вестибюль, аванзал, коктейль-хол;

3. Роздавальні – буфет, роздача, бар;

4. Гардероб, умивальні і туалетні кімнати (як правило, гардероб, умивальні і туалетні кімнати знаходяться у вестибюлі);

5. Допоміжні - мийна столового посуду, сервізна, кімната офіціантів, кімната зберігання музичних інструментів. 

Людина переступає поріг закладу і відразу ж звертає увагу на те, як розташовані вестибюль, гардероб, зали й інше. Їхня архітектура, колірне рішення, елементи інформації активно впливають на його психіку й емоції. 

Вестибюль – це перше приміщення, де починається обслуговування. Площа вестибюля - 0,3-0,45 м2 на одне місце. Інтер'єр повинний відповідати головному напрямку ресторану. Вестибюль обладнають дзеркалами (щоб підправити зачіску, оглянути одяг перед входом до зали), м'якими меблями (крісла, напівкрісла, банкетки - сидіння з м'якою подушкою без спинок) – для відпочинку або переміни взуття, журнальними столиками. У деяких ресторанах у вестибюлях організують продаж газет, сигарет, сувенірів, встановлюють телефон автомат, банкомат. 

Гардероб - це приміщення для прийому і зберігання верхнього одягу  споживачів. Розташовують як правило у вестибюлі при вході, відокремлюють широким прилавком. У гардеробі встановлюють металеві двосторонні секційні вішалки з розсувними кронштейнами. Гачки вішалок розташовують на висоті 1,5 м від підлоги. Відстань між вішалками повинне бути не менш 70 см. Сумки, портфелі й іншу ручну поклажу зберігають у шафах-осередках (під прилавком). Гардероб повинний мати обладнання для збереження змінного взуття. Гардеробник починає роботу на 15-30хв. раніше зали, закінчує -  на 15-30хв. пізніше.

Гардеробник при прийомі одягу від споживачів зобов'язаний відразу ж вручати їм жетони (номерки) і тільки потім вішати одяг. При такому порядку роботи не тільки прискорюється процес обслуговування, але і виключаються всілякі непорозуміння. При виході відвідувача з ресторану в першу чергу подають пальто, а потім уже головний убір. У підприємствах з самообслуговуванням вішалки для одягу встановлюють у залі. 

 Туалетні кімнати обладнають поруч з гардеробом на шляху просування відвідувачів до зали. Вимоги до туалетних кімнат: чистота, нормальна вентиляція і освітлення, холодна і гаряча вода, туалетне мило,  (краще рідке), електрорушник паперові серветки, дзеркало.  Туалетні кабіни повинні бути забезпечені туалетним папером і озонаторами. Бажано мати в туалетній кімнаті одежні і взуттєві  щітки.

Курильна кімната. У кімнаті для паління розміщають зручні м'які меблі, попільниці на ніжках. Для інтер'єра не можна застосовувати легкозаймисті матеріали. Для видалення диму приміщення забезпечують інтенсивною вентиляцією. 

Аванзала (зала очікування) розташовується перед входом в основну або банкетну залу. Це місце відпочинку або збору групи споживачів, якщо вони прийшли в ресторан не одночасно, зустрічі відвідувачів при організації прийомів, банкетів, весіль. Аванзалу оформлюють в одному стилі з основною залою. Оснащують кріслами, диванами, журнальними столиками. Прикрашають вазами з квітами, декоративними рослинами, фонтанами.

Зала підприємства – місце прийому їжі та відпочинку. Підприємство може мати один або декілька залів.  Кількість місць у залі - від 16 (бари) до 200 і більш (їдальні, ресторани). Зал повинний мати зручне сполучення з роздачею, сервізною, буфетом, мийною столового посуду, що сприяє прискоренню обслуговування споживачів і підвищенню його якості, а також продуктивності праці працівників ресторану. 

У закладах з обслуговуванням офіціантами передбачається танцювальний майданчик. Норма площі для естради і танцювального майданчику складає 0,15 м2 на одне місце. 

Банкетна зала призначена для обслуговування свят або групи споживачів. Розташовують банкетну залу, як правило, з окремим входом з вестибюлю, але можливий вхід з основної зали. Оформлення банкетної зали може відрізнятися від основної. 

Буфет може бути внутрішній і зовнішній. Внутрішній призначений для відпустки офіціантам буфетної продукції (фруктів, безалкогольних напоїв,  вино-горілчаних і кондитерських виробів). Проектується у виробничий зоні, має вхід у коридор або приміщення роздачі. Зовнішній буфет обслуговує також і споживачів. Буфет має вікно у залу або буфетну стійку і розташовані у залі. У сучасних ресторанах або кафе буфети заміняють на барну стійку. Заклад має назву кафе-бар. Буфети (або барні стійки)  обладнають прилавком із внутрішніми полками для збереження поточного запасу товарів, охолоджуваною вітриною для виставки продукції, апаратом для охолодження соків, холодильною шафою для фруктової і мінеральної води, пива, горілки, шампанського і білого столового вина, морозильним прилавком, льодогенератором, дзеркальними шафами. Тут також можна готувати і відпускати гарячі напої – чай, каву, шоколад. Для цього його обладнають експрес-кавоваркою, млином для кави, електроплитою для кави по-східному. Обов’язкове є підведення гарячої і холодної води.

Сервізна призначена для зберігання і видачі офіціантам столового посуду з скла, порцеляни, металу, столових приборів. Знаходиться поряд з  мийною столового посуду. Сервізну обладнають шафами, сервантами, стелажами, столами-шафами. Зберігають посуд окремо за видами (скло, кришталь, фарфор). Нормами оснащення передбачається наявність приблизно трьох комплектів посуду і приборів (у залі, на роздачі, у мийній). Відповідальними за посуд є  метрдотель, бригадир офіціантів, окремі офіціанти або адміністратор зали, з ними укладаються договори про матеріальну відповідальність. У випадку бою, лому, втрат посуду або приборів складається акт. Втрати списуються або за нормами природних втрат або за рахунок винних.

2. Інтер’єр торгівельних приміщень.

Особлива увага приділяється інтер’єру залів: планувальному рішенню, освітленню, кольору стін, оздобленню стелі, оформленню підлоги, декоративним елементам (розпису, кераміці, світильникам, квітам). Сучасний інтер’єр характеризується чіткістю стилю, лаконічністю та виразністю художніх засобів, нестандартними меблями.

Складові інтер’єру: об’ємно-планувальне-рішення приміщень; освітлення; колір стін, стелі, підлоги; декоративні елементи; стиль меблів, посуду, одягу обслуговуючого персоналу; мікроклімат приміщень.

Інтер'єри залів оздоблюють відповідно до назви закладу. Найбільш характерні для оформлення інтер'єрів залів національні, історичні, казкові сюжети, а також сюжети на сучасні теми. Інтер'єр визначається: типом, класом закладу; тематичним напрямком (наприклад, національна кухня, рибний, вегетаріанський, пивний ресторан, кафе дитяче, молодіжне), місцем розташування закладу і характером навколишнього середовища – місті, за містом, у курортній зоні, тощо. Ресторани у виді «млинів», «трактирів», «кавказьких аулів» потребують екзотичного характеру інтер'єрів. 
Від інтер'єра багато в чому залежить настрій відвідувачів, а також умови роботи персоналу, культура і якість обслуговування, тобто крім естетичних функцій він виконує ще забезпечує оптимальні умови для обслуговування, створює комфорт.

Об'ємно-планувальні рішення залів виконують з урахуванням індивідуальних особливостей кожного підприємства. При прямокутній формі зали оптимальним вважається співвідношення його ширини до довжини не більш як 1:3. Для створення затишку у великих залах ресторанів влаштовують розсувні (з жалюзі), декоративні або стаціонарні перегородки, кабінки з використанням спинок диванів, квіткарок, акваріумів тощо. Можливе розміщення залів на двох рівнях: на першому поверсі - зал і танцювальний майданчик, на антресолях - зал.

 Як правило, у залах відокремлюють наступні зони: вхідна – дозволяє відвідувачу оглянути залу, встановити наявність вільних місць, визначити шлях пересування; обідня – визначається формою зали, прийомами розташування меблів; зона роздачі – у закладах з самообслуговуванням може відокремлюватися від зали декоративною або розсувною перегородкою, металевим бар’єром; естрадно-танцювальна зона -  залежить від розміру і композиції залу. Може знаходитися в центрі залу, або у куті, протилежному входу. Майданчик композиційно виділяють за допомогою оригінальних світильників, особливої форми стелі, його піднімають або опускають відносно рівня підлоги. 

Для великих ресторанів характерно строге оформлення залів, що підкреслює обстановку урочистості, святковості. У таких ресторанах використовують прийом поступового переходу від входу до залу. В інших ресторанах застосовують оформлення, при якому створюється різкий контраст між холом, вестибюлем і залом, що додає останньому також обстановку урочистості. Основний принцип створення інтер'єра сучасного ресторану - комплексність і «фірмовість» в оформленні, прагнення додати кожному підприємству індивідуальні риси.  

Головна мета при проектуванні інтер'єра - створити таке середовище, яка б виявляла собою значний контраст із повсякденністю. Великий російський фізіолог И.П. Павлов наполягав, що приміщення, де приймають їжу і відпочивають, нічим не повинно нагадувати про роботу, повсякденні турботи. Усі свої турботи людини повинні залишити на порозі. Подібний контраст, підкреслював учений, благотворно діє на організм, зміцнює нервову систему, нормалізує травлення.

Зали, як правило мають природне і штучне освітлення. Природне освітлення може бути одно-, двох, трьох стороннім, або верхнім (ліхтарі у стелі). Можна використовувати великі віконні вітрини для огляду місцевості навколо закладу. У темну пору доби у таких закладах знижують яскравість освітлення у залі і навпаки використовують прожектори для освітлення окремих деталей місцевості.
Світло має великий психологічний вплив. Воно здатне «зробити» приміщення  просторіше або більш затишним, широким або високим, може сприяти гучному пожвавленню в залі чи налаштовувати на тиху бесіду. Для швидкого обслуговування (в їдальнях) освітлення роблять яскравим, у ресторанах, кафе - приглушеним. 

Штучне освітлення може бути загальним, місцевим і змішаним. Загальне створюється світильниками, які рівномірно розташовані під стелею або у стелі. Місцеве або направлене досягається використанням підвісних світильників (наприклад, над барною стійкою), бра, торшерів, настільних ламп. Під час танців можуть бути включені кольорові прожектори і різні ілюзійні прилади освітлення (сніг, дощ). Змішане – передбачає одночасне використання обох систем. Варто враховувати, що навіть «фарбування» світла (її теплі чи холодні тони) впливає на якість освітлення, на вид предметів (у тому числі вигляд страв), а також і на самопочуття людини.

У залах з високими стелями звичайно вішають легкі красиві люстри, при низьких стелях використовують витончені плафони (стельові світильники) з лампами денного світла.

Колір в інтер'єрі підрозділяють на теплий і холодний, заспокійливий і збудливий, він може викликати відчуття легкості, веселощі, концентрувати увагу людини на якомусь предметі, або розсіювати її. Зали, які  виходять на північну чи східну сторони, звичайно бувають похмурими. Для їх «утеплення» застосовують теплі кольори: жовтогарячий, жовтий, червонуватий.

Колірне рішення інтер'єра залу ресторану може бути різноманітним. Так, якщо стіни пофарбовані в червонуваті тони, то стеля повинна бути світлою. Використання багатьох яскравих кольорів може створювати у споживачів почуття занепокоєння, а присутність лише одного кольору породжує нудьгу.

Колірне середовище змінюється при штучному освітленні. У приміщенні, освітленому лампами розжарювання, оранжево-червоний колір не міняється, жовтий і жовтогарячий - слабшають, зелений - жовтіє, пурпурно-червоний - сіріє. При освітленні люмінесцентними лампами жовтогарячий, зелений, пурпурно-червоний і жовтий кольори сіріють, червоно-жовтогарячий - приглушається.

Види елементів дизайну: малі архітектурні форми – скульптури, скульптурні групи; дизайн світла; фітодизайн – рослини, плоди, квіти штучні та живі; аквадизайн – акваріуми, штучні водоспади, фонтани, міні басейни; елементи флористики – чучела птахів, тварин, риб, камінці; інші елементи – картини, фотографії, гравюри, декоративні напідложні вази.

Матеріали для оздоблення інтер'єра - повинні мати високу якість і довговічність, бути вологонепроникними, жиро-і вологостійкими, не шкідливими, відповідати визначеним санітарно-гігієнічним вимогам.

В оздобленні інтер'єрів залів широко використовують синтетичні  матеріали, коштовні породи дерева, метал і т.д. Для облицювання стін і панелей залів ресторанів іноді застосовують фанеровані дуб, горіх, бук, карельську березу, шпалери з рельєфним малюнком. В конструкціях залів використовують матеріали, яки поглинають звуки. Для покриття підлоги застосовують плитку або рулонні полімерні матеріали, паркет, ковролин. 

Мікроклімат залу полягає в забезпеченні  найбільш  сприятливої температури в ньому (16-18 °С) і відносної вологості повітря (60-65%). Спеціальні пристрої запобігають приплив повітря з виробничих цехів, особливо з гарячого цеху. У літню пору використовують спеціальні жалюзі на вікнах, за допомогою яких змінюють напрямок світлового і повітряного потоків.

Для забезпечення повітрообміну застосовують вентиляційні системи з механічним спонуканням. Вентиляція забезпечує видалення з приміщення повітря, що містить різні шкідливості, і заміну його чистим зовнішнім повітрям, а також підтримує необхідні параметри повітря. На підприємствах до 50 місць допускається тільки витяжна вентиляція, на інших необхідна припливно-витяжна вентиляція. 

В оформленні торговельної зали велике значення мають меблі: столи, стільці, серванти, сервірувальні столики. Меблі повинні відповідати загальному інтер’єру зали. Для багатьох сучасних підприємств харчування характерні національні мотиви в оформленні інтер’єру. При цьому важливим є вміле поєднання старовини і сучасності. Єдиний стиль зберігається в меблях, посуді, одязі офіціантів.

3. Обладнання торговельних залів

Меблі в залах умовно розділяють на дві групи. Перша група:  для прийому їжі (столи обідній, банкетний, фуршетний); для сидіння (стілець, крісло, напівкрісло, диван, табурет барний, банкетка), для транспортування посуду, страв (візок сервірувальний і для збору посуду).

 Друга група: для збереження посуду і столової білизни (сервант); відпустки і прийому їжі (стійки буфетна, кафетерійна, барна), збереження і демонстрації товарів (обладнання пристінне для барів, буфетів і кафетерію).

Вимоги до меблів: підвищена міцність, гігієнічність, естетичність, зручність, ергономічність (відповідати антропометричним даним людини), врахування системи обслуговування. Ресторанні меблі, крім іншого, повинні забезпечувати максимальний комфорт для відвідувача, створювати зручності для його відпочинку.

Столи для ресторанів відрізняються розмірами, оздобленням стільниць, характером використання, можуть бути квадратні, прямокутні, багатокутні, круглі, овальні, складної форми. Для створення максимальних зручностей для споживачів у ресторанах використовуються 2-, 4-, 6-, 8-місні столи. Вони об’єднуються загальним композиційним рішенням. 

Розміри столів залежать від типу закладу. У ресторані площа столу розраховують для розміщення не тільки двох трьох страв (на споживача), але і предметів для  додаткової сервіровки. 

Ширина обідніх столів: для ресторанів - 800-900 мм, для їдалень – 650-800 мм, для закусочних, барів – 550-600мм. Довжина столів: для ресторанів – 1300, 1900, 2200 мм (з розрахунку 650-700 мм на споживача), для їдалень – 1100, 1650 мм (550-600 мм на споживача). Круглі столи мають діаметр від 600 до 1300 мм. Висота столів від 690 до 750 мм. Розміри банкетних столів: ширина 1200-1500 мм, висота –760-780 мм. Розміри фуршетних столів: ширина 1200-1500 мм, висота –900-1000 мм. 

У ресторанах рекомендується мати розсувні квадратні і круглі столи, щоб можна було змінювати їхню форму (квадратних - на прямокутну, круглих – на овальну) для збільшення числа місць, що потрібно для обслуговування групи споживачів. У ресторані, кафе з самообслуговуванням рекомендується застосовувати кілька видів столів (2-, 4-, 6-місні). Це дає можливість компонувати їх і раціонально використовувати корисну площу залу.  Наприклад, сполучення шести - і чотиримісного прямокутних столів дає стіл на 10 персон.

Столи виготовляють в основному на металевих каркасах. Найбільш розповсюджена конструкція - чотирьохопорна, а також столи на одній опорі з чи тумбою хрестовиною в підставі, на двох опорах Т-образного контуру.

Для покриття стільниць використовуються поліефірні матеріали, стійкі до впливу температури та вологи. Найбільш гігієнічні столи з деревини цінних порід з багатою текстурою.

У ресторанах стільниці покривають скатертинами, під скатертину надягають чохол для зменшення шуму і стійкого положення предметів із тканини (полотна, байки й ін.) на  шнурках чи гумці, що дозволяє легко його заміняти і стирати. Стільниці з красивою структурою можуть покриватися індивідуальними серветками – полотняними, поліефірними.

Стільці та крісла повинні відповідати антропологічним даним людини, тобто мати правильно вибрані висоту, ширину і глибину сидіння. Специфічними меблями є барні табурети. Стільці (напівкрісла) мають розміри: глибина – 400-500мм, ширина – 500-600 мм, висота – 420-460 мм. Висота спинки стільця (напівкрісла) не повинна перевищувати 50 см. Використання в ресторані стільців з більш високими спинками ускладнює роботу офіціантів. Для банкетного залу замість стільців рекомендується використовувати напівкрісла, тому що вони зручніше. Для барів застосовують барні табурети з  підставою, що обертається, упорами для ніг, а іноді спинкою і підлокітниками.

При підборі стільців для ресторану треба думати про максимальну зручність для споживачів. Відповідно до антропологічних вимог відстань між верхньою площиною стільниці і сидінням повинне складати 29-31 см. Стільці і крісла для ресторанів випускають на дерев'яній чи металевій підставі з використанням поролону, синтетичних  матеріалів чи тканин, що миються.

Серванти призначені для збереження невеликого запасу посуду, приборів і столової білизни в залах. Верхня кришка серванту використовується як підсобний столик. Сервант має шухляди, які висуваються, і полиці. Найбільш розповсюджені розміри сервантів (в мм): висота 900-1000; довжина 1000-1400 і ширина 450-500. Їх звичайно ставлять біля стін з урахуванням найбільш зручного користування при обслуговуванні споживачів. У невеликих ресторанах застосовують малогабаритні серванти з висувними шухлядами, що можуть замінити підсобні столи. Офіціанти ставлять принесені страви і напої, використаний посуд на кришку цих столів.
 Підсобні (службові) столи при значені для підготовки страв до подачі, для використаного посуду. Габаритні розміри підсобних столів повинні бути такими ж, що й обідніх: ширина 850-900мм, висота 740-750 мм, ширина 600 мм. 

Пересувні сервірувальні столики (візки) призначені для транспортування страв до столів. Їх монтують на 2,3,4 колесах, висота 650-720 мм. Можуть бути з підігрівом, з охолодженням, з пристроєм для салатів. 

Розташування столів у залі зависить від його конфігурації, площі,  інтер’єру. Вимоги до розташування меблів: забезпечення вільного підходу споживачів і обслуговуючого персоналу до кожного місця; забезпечення зручної евакуації людей; виключення зустрічі потоків споживачів з готовою їжею і використаним посудом.

Столи можуть бути розташовані:  прямими лініями – рядами; у шаховому порядку; групами (островками) або зонами. Круглі столи найкраще розміщати в центральній частині залу, а прямокутні - уздовж стін. 

Вимоги до розмірів проходів у залах: основний прохід: у ресторані 1,5-1,8 м, у їдальні (до роздачі) – 1,35 м; додаткові (для розподілу потоків споживачі): у ресторані, їдальні – 1,2 м, у кафе 0,9 м, закусочних 0,7 м; між стільцям (для підходу до місця) 0,4 м; відстань від лінії роздачі до бар’єру –0,8-1 м; відстань за лінією роздачі (для роздавальників – 1-1,2 м) – 0,8-1 м;

Ширина проходу визначається між спинками стільців, які знаходяться від краю столу на відстані 0,5 м, між вільними боками столів, між спинками стільців і вільними боками столів.

4. Організація роботи мийної столового посуду

Мийна столового посуду створюється на підприємствах ресторанного господарства будь-якого типу і потужності (крім тих, де використовується тільки одноразовий посуд). Чітка робота цієї дільниці підприємства сприяє швидкій організації обслуговування споживачів і забезпечує економне використання посуду. Мийна столового посуду повинна мати зручне сполучення із залою, роздавальною, гарячим та холодним цехами. Це полегшує збирання використаного посуду, доставляння його до мийної, дозволяє безперервно забезпечувати виробництво, роздавальників, офіціантів чистим посудом.

Раціональна організація роботи мийної столового посуду залежить від правильного розташування технологічного обладнання, забезпечення санітарно-гігієнічних вимог (підведення гарячої і холодної води, наявність каналізації), організації праці робітників.

У мийній умовно можна виділити три дільниці: прийом використаного посуду, чищення його від залишків їжі; миття посуду, приборів, підносів у ваннах або машинах; зберігання і видавання чистого посуду.

Подавання посуду із зали здійснюється у підприємствах з самообслуговуванням, як правило, через спеціальне вікно. Посуд до місця збору доставляється споживачами вручну або робітником зали на візку. У великих залах установлюються конвеєри, на які споживачі ставлять підноси з використаним посудом. У ресторанах вікно для прийому посуду виходить до коридору, а не до зали з метою створення відповідного інтер’єру.

У мийній біля приймального вікна ставиться стіл з воронкоподібним заглибленням, під яким розміщується бачок для збору залишків їжі. За допомогою гумових губок посуд чиститься. Далі розміщується виробничий стіл для сортування посуду за видами і розміщення у касети машин.

Миття посуду здійснюється вручну на невеликих підприємствах або на посудомийних машинах. Згідно з санітарними вимогами фарфоровий і фаянсовий посуд миється у ванні з трьома відділеннями (або у трьох ваннах). Для стаканів, чарок, бокалів установлюється дві окремі ванни (або ванна з двома відділеннями): для миття з миючими засобами і ополіскування. Чистий посуд ставиться на спеціальні полиці-решітки або сушиться у сушильних шафах.

Дільниця зберігання посуду оснащується шафами або навісними полицями. Видавання чистого посуду на роздавальну або офіціантам здійснюється через окреме вікно або двері.

Миття столового посуду проводить окремим робітником, при наявності посудомийних машин неперервної дії в мийній працюють два оператори. У невеликих закусочних мийник столового посуду виконує функції збирання посуду.

У підприємствах з обслуговуванням офіціантами поряд з мийною столового посуду розміщується сервізна.

Сервізною називається приміщення для зберігання столового посуду з фарфору, скла, металу, кришталю. Допускається зберігання невеликої кількості чистих серветок, скатертин, ручників.

Для зберігання посуду і приборів сервізна обладнується шафами і стелажами. Посуд розміщується за видами: окремо з фарфору, скла, кришталю, металу; прибори – в ящиках з відділами для ножів, виделок, ложок. Посуд ставиться так, щоб його було зручно брати, наприклад, чашки, соусники ручками назовні.

Нормами оснащення передбачено наявність на підприємствах трьох комплектів посуду і приборів на одне місце. Два комплекти знаходяться в обігу в залі і на роздавальні, третій – на мийній. Така кількість посуду і приборів забезпечує нормальне обслуговування споживачів при двох- і трьохкратній обіговості місця за годину.

Порядок відпускання приборів, столового посуду, столової білизни залежить від характеру роботи підприємства. Столовий посуд передається під облік осіб, які відповідальні за його зберігання.

Відповідальність за посуд і прибори, які знаходяться в обігу, на підприємствах з обслуговуванням офіціантами може бути покладена на працівника сервізної, який відпускає посуд, метрдотеля або адміністратора, бригадира офіціантів, а на підприємствах з самообслуговуванням – адміністратора або інших осіб, уповноважених на це наказом директора підприємства. З ними укладаються договори про матеріальну відповідальність. При згоді робітників, котрі входять до складу бригади, може бути встановлена бригадна відповідальність офіціантів та інших осіб за посуд і прибори, які знаходяться в обігу в залі. Бригадна відповідальність також оформлюється договором між адміністрацією і бригадиром або досвідченим членом бригади.

Відповідальною особою отримується посуд і прибори, забезпечується їхнє видавання офіціантам, зберігання в процесі обігу, а також здавання в кінці робочого дня. Посуд видається в кількості, необхідній для безперервного обслуговування (обмінний фонд).

У випадку необхідності при передаванні посуду і приборів складається акт на бій, лом, псування, втрату. Акт оформлюється комісією, до складу якої входять робітник, відповідальний за посуд, прибори, що знаходяться в обігу, та робітник, у якого ці цінності на обліку протягом дня. Акт підписується керівником підприємства. Матеріальна втрата відшкодовується за рахунок винного або списується (у залежності від характеру втрати).

Висновок.

Матеріально-технічна база для організації обслуговування споживачів у будь-якому закладі ресторанного господарства включає такі елементи: приміщення, у яких безпосередньо здійснюється процес обслуговування, обладнання, засоби і предмети праці, які використовуються для обслуговування. Номенклатура приміщень, засобів і предметів праці залежить від типу закладу, класу, місця розташування, форм і методів обслуговування. Поширення тенденції створення ресторанів, кафе, барів з національною символікою, етнічною кухнею спонукає до появи різноманітних видів елементів дизайну інтер’єру приміщень.
Використані літературні джерела  [3], [4], [8], [9].

