
Любі друзі! Багато народів захоплюються героїзмом і мужністю українського 

народу. Після перемоги багато людей з різних країн хотітимуть краще пізнати Україну. 

Тож, ми вже зараз повинні працювати для відбудови, щоб і надалі прославляти нашу 

неймовірну Батьківщину. 

Знання - це наша сила! 

      Коли лунає сирена-направляйтесь в укриття! Бережіть себе! 

 

Урок № 186 

Дата: 25.05.2022 

Тема: Основні особливості меню бенкетів 

Мета: охарактеризувати основні особливості меню бенкетів; розвивати аналітичне 

мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до спеціальності. 

Хід уроку: 

     БЕНКЕТ-ОБІД 

        Холодні закуски. У холодну пору року передбачаємо асортимент рибних та м’ясних 

закусок, невелику кількість оброблених овочів або певну кількість парникових овочів. У 

сезон овочів включаємо рибні та м’ясні холодні закуски, однак у кількісному відношенні 

перевагу віддаємо свіжим овочам. 

      Гарячі закуски. Ситну гарячу закуску пропонують тоді, коли на перше буде 

запропонована легка страва. 

      Перші страви. Як правило, передбачають не менше двох. Так у холодну пору року це 

буде один прозорий суп і один заправлений. У теплу пору року можна пропонувати гарячий 

прозорий суп і холодний заправлений суп. Об’єм подавання не більше 350 мл. 

     Другі страви. Вибір основного продукту може не залежати від пори року. У холодну 

пору року додатковий гарнір других рибних та м’ясних страв містить овочі та фрукти 

різного оброблення, в теплу пору — сезонні овочі. Других страв може бути декілька. Це з 

риби, м’яса, овочів і т. д. Зі збільшенням кількості страв, зменшується їх порційна вага. 

    Солодкі страви. У теплу пору року можна використати для приготування солодких страв 

ягоди, літні фрукти. Пропонують, як правило, одну солодку страву. 

    Десерт. Оскільки бенкет-прийом розрахований на обмежений час, різноманітний десерт 

пропонувати недоцільно, бо це затягує обслуговування. Прикладом такого десерту можуть 

бути: тістечка — кава, чай, фрукти — кава, чай, кава-коньяк, торт — кава, чай. 

      Меню бенкет-прийому вечері відрізняється тим, що в нього не включають перших 

страв. Всі інші особливості аналогічні меню бенкет-прийому обіду. 

 

Урок № 187 

Дата: 24.05.2022 

Дата: 25.05.2022 

Тема: Основні особливості меню бенкетів 

Мета: охарактеризувати основні особливості меню бенкетів; розвивати аналітичне 

мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до спеціальності. 

Хід уроку: 

БЕНКЕТ-ФУРШЕТ 

     Меню фуршету буде різним у залежності від підбирання страв та характеру 

обслуговування: 

— бенкет-фуршет з подаванням гарячих страв; 

— закусочний фуршет; 

— десертний фуршет. 



       Сезонні особливості меню бенкет-фуршету аналогічні бенкет-прийому. Однак 

організація та проведення бенкету вимагають іншого підходу до підбирання страв. 

       Так не включають овочевих салатів, заливних страв у багатопорційних тарелях. Другі 

страви падають без гарнірів. Не подають перших страв. 

    У меню закусочного фуршету передбачають тільки холодні закуски, молочнокислу 

продукцію, випічку, кондвироби, безалкогольні та гарячі напої. 

     Меню десертного фуршету відзначатиметься асортиментом тістечкових виробів, тортів, 

фруктів, солодких холодних та гарячих напоїв. Можна передбачити морозиво, коктейлі, 

різні солодкі страви. Допускається подавання шампанського (солодкого та напівсолодкого), 

десертних вин, лікеру, коньяків. 

     Відгалуженням десертного фуршету є фруктовий фуршет, відмінною особливістю якого 

є вузький асортимент, який не передбачає борошняних виробів. 

    Зрозуміло, що і асортимент алкогольних напоїв тут буде зменшений. Перевага 

віддаватиметься десертним та солодким винам. 

Питання для самоперевірки: 

1. Назвіть основні особливості меню для бенкету-обіду. 

2. Які особливості враховуються при складанні меню для бенкету-вечері? 

3. Яким буде меню бенкету-фуршету в залежності від характеру обслуговування? 

4. Особливості меню десертного фуршету. 

 

Домашнє завдання: дати відповіді на питання для самоперевірки та законспектувати 

матеріал з теми. 

     Рекомендована література: підруч. за ред. Архіпова В.В. «Організація ресторанного 

господарства: Навчальний посібник» - К.: Центр учбової літератури, 2017; Віктор Архіпов, 

Валентина Русавська «Органiзацiя обслуговування в закладах ресторанного господарства», 

Центр навчальної літератури, 2019. 

Шановні учні! Нагадую, що на виконані вами завдання чекає моя електронна пошта: 

kvasha.n.v@gmail.com  або Вайбер чи Телеграм за номером: 093-74-98-200, 

але не пізніше 20:00 

mailto:kvasha.n.v@gmail.com

