
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 № 178 

Дата: 30.05.2022 

Тема: Обслуговування під час дипломатичного прийому 

Мета: охарактеризувати обслуговування під час дипломатичного прийому; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 

     Розміщення гостей, обслуговування за столом ведеться у відповідності з протоколом. 

При цьому враховуються не тільки офіційні посади запрошених, але і суспільне становище, 

почесне звання, вік і т. д. Про старшинство іноземних гостей повідомляє замовник бенкету-

прийому. Слово «протокол» означає сукупність правил, традицій та умовностей, яких 

дотримуються уряди, державні установи, дипломатичні представництва, а також офіційні 

особи в спілкуванні міжнародного характеру. 

     У міжнародному спілкуванні дотримання протоколу є обов’язковим. Основні правила 

міжнародного протоколу в цілому дотримуються у всіх країнах, однак кожна з них може 

вносити свої зміни з врахуванням національних традицій та особливостей. Український 

протокол передбачає дотримання правил, традицій і умовностей, що дотримуються в інших 

державах. Він не допускає різниці між представництвами великих і малих країн, 

дискримінації по відношенню до маленьких держав. 

   У зовнішніх формах міжнародного спілкування порушення протоколу або відхід від нього 

може нанести шкоду престижу іншої країни або офіційним представникам і привести до 

ускладнень у взаємовідносинах між державами. 

    На дипломатичні прийоми запрошують тільки осіб, що займають офіційне становище. Ці 

бенкети носять строго офіційний характер. Перевага на таких бенкетах віддається 

суспільному становищу запрошеного, а не його статі. 

     Запрошення адресують конкретним особам, які не мають права передавати його іншому. 

Це пояснюється тим, що порядок розміщення гостей за столом визначається згідно їх посад. 

У запрошенні вказується характер прийому (сніданок, обід, вечеря). Організація 

дипломатичного бенкету складається з прийому замовлення, підготовки до проведення і 

обслуговування. При прийомі замовлення, окрім місця проведення, дати, часу початку і 

закінчення виясняється, чи потрібно в залі вивішувати прапори держав, встановлювати 

мікрофон на столі, чи потрібний виступ оркестру, чи потрібен мікрофон для виклику 

автомашин при роз’їзді гостей. 

Урок № 179 

Дата: 30.05.2022 

Тема: Обслуговування під час дипломатичного прийому 

Мета: охарактеризувати обслуговування під час дипломатичного прийому; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 



      При організації бенкетів за столом кількість місць має строго відповідати кількості 

запрошених. Ці бенкети є офіційними і називаються прийомами. Найчастіше прийоми 

влаштовуються на 50 чоловік рідше на 100. 

    Повне обслуговування передбачає відсутність на столі будь-яких страв та напоїв. Все це 

швидко подають офіціанти. Тривалість такого бенкету може становити від 1 до 2 годин. В 

обслуговуванні бере участь значна кількість офіціантів високої кваліфікації. Для 

обслуговування таких бенкетів рекомендується закріпляти за трьома офіціантами 12—16 

гостей. При цьому два офіціанти подають страви, а один — напої. 

   При обслуговуванні дипломатичного прийому офіціанти часто працюють парами. Один 

подає страви, інший наливає напої. Кількість офіціантів визначається з розрахунку 2 

офіціанти на 6—8 гостей. 

    Для бенкетів зручними є спеціальні столи шириною 1,2—1,5 м. На кожного гостя для 

сервірування відводиться 60—80 см довжини стола. Загальна довжина стола не повинна 

перевищувати 10 м, щоб не утруднювати роботу офіціантів. Якщо немає столів необхідної 

ширини використовують вкладні кришки-щити, які кріпляться до основних столів 

відповідними кріпленнями. Столи вирівнюють, накриваючи їх товстим сукном або 

простими покривалами. Скатертини нарізують з рулонного льняного полотна необхідного 

метражу і підшивають краї. Краї скатертини мають звисати по краях на 25—30 см, коли 

столи драпірують спідничку опускають на 5—10 см, нижче сидіння стільця. У залежності 

від конфігурації залу столи виставляють у формі прямої лінії, буквами Т, П, Ш і т. д. 

    Стіл для почесних гостей розміщують перпендикулярно до інших. Його сервірують і 

тільки з однієї сторони, а скатертину від гостей опускають до самої підлоги, не доходячи 

10 см. Кути скатертини заправляють кульком. Біля стін, по кутах, за колонами розставляють 

серванти або підсобні столи з розрахунку 1 стіл або сервант | на двох офіціантів. Якщо це 

неможливо — 1 сервант на 4 офіціантів. 

    Сервірування виконується у відповідності із замовленим меню. Однак не завжди можна 

викласти всі необхідні предмети. Дуже важливо правильно пов’язати сервірування з 

схемою подавання страв та напоїв. Це вирішує метрдотель разом з бригадою офіціантів та 

шеф-кухарем. 

    Практика показує, що доцільно ставити відразу дві закусочні тарілки одна на одну, а 

столову мілку подавати в процесі обслуговування. Ця тарілка, на жаль, утруднює 

обслуговування. Після того, як на ній побували інші тарілки її все одно треба забрати до 

подавання першої страви. Розставивши закусочні тарілки з однієї сторони офіціант 

розставляє їх симетрично на другій стороні. Орієнтиром можуть бути крісла, розставлені з 

інтервалом 30—40 см. У центрі стола, де передбачено місця для почесних гостей, інтервал 

між кріслами можна збільшити до 50 см. Усі тарілки повертають монограмою до гостей. 

       

Питання для самоперевірки: 

1. Які особливості обслуговування гостей під час дипломатичного прийому? 

 

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, 

mailto:kvasha.n.v@gmail.com


але не пізніше 20:00 


