
Урок № 2-3.

Кулинар-кондитер, группа 78-1, 

дата проведения «19, 26» сентября 2020 год.

Теория
Предметы сервировки стола. Виды банкетов.
Практика
Сервировка стола для завтрака, обеда, ужина. Правила поведения за 
столом
Теория
Виды оборудования (механическое, тепловое, холодильное), 

назначение, правила эксплуатации.

Практика
Ознакомление с инструкциями безопасной эксплуатации оборудования.



Виды банкетов
•Банкет - это торжественный званый завтрак, обед или ужин, 
устраиваемый в честь какого-либо лица, события или 
торжества. Банкеты могут быть официальными (приемы) и 
неофициальными (семейные торжества, товарищеские 
встречи и т.д.).

•В зависимости от формы обслуживания банкеты-приемы 
можно подразделить на несколько видов: банкет-прием за 
столом с полным обслуживанием официантами; банкет за 
столом с частичным обслуживанием официантами; банкет-
фуршет, банкет-коктейль, банкет-коктейль фуршет, банкет-
чай, кофе.
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