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Начало на предыдущей странице ... встреча и размещение гостей ; прием заказа ; выполнение заказа 
; подача заказных блюд ; расчет по окончании обслуживание. Обслуживание гостей начинается при 
входе их в зал кафе, где их встречает метрдотель. Метрдотель- это своего рода связующее звено 
между гостями и коллективом персонала в кафе, участвующий в процессе обслуживания. После 
встречи, метрдотель провожает гостей к выбранному гостями столу или сам указывает места в зале. 
Введение. Среди предприятий общественного питания основное место занимают рестораны, кафе, 
бары. Они также играют заметную роль в организации отдыха населения. Посетители приходят в 
бар или ресторан не только для того чтобы вкусно поесть или выпить оригинальный коктейль, но и 
для того чтобы провести деловую встречу, приятный вечер в кругу друзей, отметить какое– либо 
событие в личной жизни, и наконец просто отдохнуть и скинуть суету рабочего дня … Официант – 
работник какого-либо ресторана, кафе или бара. Главными задачами официанта являются: общение 
с клиентом, прием заказа, а также сервировка стола. Человек, готовящийся стать официантом, 
должен быть очень хорошо физически подготовлен, а также иметь хорошие манеры не только в 
поведении, но и в правильности общения и обслуживании людей. Ведь его работа предполагает 
день, проведенный постоянно на ногах. Отчет О производственной практике Москва 2008 г. 
Оглавление Введение. 3 Общая характеристика ресторана "День и ночь". 4 Характеристика системы 
управления рестораном "День и ночь". 5 Характеристика выполняемого вида работ. 7 Выводы и 
рекомендации. 9 Приложения. 10 Введение Производственная практика является составной частью 
учебного процесса. Содержание Введение 1. Организация производства 1.1 Организация цехов 1.2 
Организация торговых помещений 1.3 Организация работы 2. Организация обслуживания 
посетителей 3. Охрана труда, санитария и гигиена Заключение Список литературы Введение Место 
прохождения практики – кафе "Огонек" Кафе – это объект общественного питания по организации 
питания и досуга потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с кафе 
ассортимента кулинарной продукции. Читать работу online по теме: Отчет по практике в ресторане. 
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Поло» и рекомендации 2. Организация работы администратора ресторана 3. Характеристика моей 
деятельности Заключение ... Воскресенский Институт Туризма - филиал РМАТ ОТЧЕТ ПО 
УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ЗА 4 КУРС СУШИ-КАФЕ « TOKIO » 
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