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І. Тема проекту «Організація бізнес-ланчів для туристів з Бельгії в ресторані на 36 осіб» 
ІІ. Строк здачі студентом закінченого проекту _______________ 
ІІІ. Вихідні дані до проекту Бізнес-ланч на 36 осіб для туристів з Бельгії 
ІV. Зміст розрахунково-пояснювальної записки (перелік питань, які підлягають розробці) 

Вступ 
1. Особливості обслуговування іноземних туристів 
1.1. Класи обслуговування. 
1.2. Заклади ресторанного господарства для обслуговування іноземних туристів. 
1.3. Вимоги до меню та режими харчування. 
1.4. Методи та послідовність обслуговування. 
1.5. Вимоги до обслуговуючого персоналу. 
1.6. Додаткові послуги. 
2. Організація харчування іноземних туристів 
2.1 Особливості кухні даної країни. 
2.2 Розрахунок площі зали, підбір обладнання. 
2.3. Розробка меню сніданків, обідів та вечірнє меню. 
2.4. Розрахунок необхідної кількості сировини та продуктів. 
2.5. Схема сервірування столу. 
2.6. Розрахунок і підбір обслуговуючого персоналу. 
2.7. Розрахунок потреби в столовій білизні, посуді, столових наборах. 
2.8. Порядок і правила розсаджування гостей. 
2.9. Організація обслуговування, послідовність подавання страв і розра-хунку за 
харчування Висновки. 
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V. Перелік графічного матеріалу (з точним зазначенням обов’язкових креслень) 
1. Схема сервірування столу до бенкету. 
2. Схема бенкетної зали з розміщенням меблів. 
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