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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность темы исследования. Банкет — это публичный званый обед или ужин, который устраивается в
честь определённого лица или в связи с каким-либо событием из личной или корпоративной жизни.
Например, можно провести банкет на день рождения и отпраздновать его в кругу друзей и близких, а
можно устроить корпоративный или официальный банкет директоров солидной компании, который
позволит приглашенным гостям познакомиться между собой и пообщаться в неформальной обстановке.
Для проведения банкетов обычно используются специальные банкетные залы кафе и ресторанов, правда в
последнее время появляется все больше и больше желающих организовать выездной банкет на природе,
однако при желании устроить банкет можно в любом понравившемся месте, будь то дворец, усадьба,
загородный дом или шатер под открытым небом.
Украшение банкетов и стиль оформления в первую очередь зависят от главной причины торжества, и уже
потом от выбранного места, приглашенных гостей и личных предпочтений заказчика. Если причиной
торжества является важный юбилей или серьезное событие в мире бизнеса, то банкет будет солидным и
официальным, а если– свадьба, день рождения, корпоративный банкет или вечеринка по случаю защиты
дипломного проекта, то обстановка будет более свободной: демократичной и непринужденной.
Организация обслуживания выездных банкетов - процесс более трудоемкий. Ведь такой вид обслуживания
используется для проведения свадеб, юбилеев и официальных мероприятий. Меню в этом случае включает
в себя не только салаты и закуски, но и основные горячие блюда. Торжество проводится с рассадкой
гостей, программой и длится минимум несколько часов. Кейтеринг-обслуживание банкетов производится
официантами, барменами. Вежливый и услужливый персонал - гарантия идеального мероприятия.
Данная тема изучена многими исследователями, но все же некоторые аспекты ее остаются неизученными.
Объект исследования – ресторан «Breeze».
Предмет исследования - особенности организации обслуживания в общественном питании при организации
выездного банкета в честь новоселья.
Цель исследования – изучить и проанализировать особенности организации обслуживания в общественном
питании на примере ресторана «Breeze» при организации выездного банкета в честь новоселья
Задачи исследования:
- изучить деятельность и провести анализ деятельности ресторана «Breeze»;
- продумать мероприятия по улучшению качества работы ресторана;
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- изучить технологию организации и проведения банкетов;
- составить план проведения банкета в честь новоселья.
Методы исследования – изучение специализированной литературы, наблюдение.
Практическая значимость исследования состоит в том, что результаты исследования можно применять при
организации выездного банкета.

1 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ОБСЛУЖИВАНИЯ ВЫЕЗДНОГО БАНКЕТА

1.1. Характеристика и виды банкетов

На сегодняшний день оказанием услуг общественного питания, как одним из видов предпринимательской
деятельности, занимается громадное количество организаций и индивидуальных предпринимателей. При
этом предприятия общественного питания, предназначенные для удовлетворения потребности в питании и
проведении досуга, различаются между собой по типам, по размерам, а также по видам оказываемых услуг
.
Тип предприятия общественного питания - это вид предприятия с характерными особенностями
обслуживания, ассортимента реализуемой кулинарной продукции и номенклатуры, предоставляемых
потребителям услуг.
Рассмотрим классификацию типов предприятий общественного питания:
- ресторан - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приготовления,
включая заказные и фирменные; винно-водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышенным
уровнем обслуживания в сочетании с организацией отдыха;
- бар - предприятие общественного питания с барной стойкой, реализующее смешанные, крепкие
алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки, закуски, десерты, мучные кондитерские и
булочные изделия, покупные товары;
- кафе – предприятие, оказывающее услуги по организации питания и отдыха потребителей с
предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции. Реализует
фирменные, заказные блюда, изделия и напитки;
- столовая - общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей предприятие
общественного питания, производящее и реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням
недели меню;
- закусочная - предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного
приготовления из определенного вида сырья и предназначенное для быстрого обслуживания потребителей
промежуточным питанием.
Классификация предприятий общественного питания зависит от таких факторов, как:
- ассортимент реализуемой продукции и сложность ее приготовления;
- техническая оснащенность предприятия общественного питания;
- квалификация персонала;
- качество и методы обслуживания;
- виды предоставляемых услуг.
Во время получения услуг, на потребителя оказывает воздействие множество факторов, сумма которых
являются условиями обслуживания. Заведения, деятельностью которых является оказание услуг, можно
разделить на несколько видов. К ним относятся: рестораны бары кафе столовые.
Каждый из них обязан должным образом предоставлять услуги общественного питания. Услуги питания,
которые клиент может получить в ресторане, характеризуются предоставлением широкого перечня
разнообразных блюд и кулинарной продукции, которые создаются с использованием различных видов
ингредиентов, винно-водочной продукции и других покупных товаров. Оказание услуги должно
проводиться персоналом высокой квалификации, как в части ее производства, так и в части обслуживания
клиентов. Условия ресторана должны характеризоваться повышенным уровнем комфорта и оборудования, в
совокупности с обеспечением времяпровождения потребителя необходимого качества.
Услуга общественного питания предоставляемая баром, может быть охарактеризована как услуга по
созданию и продаже широкого перечня различных напитков, кондитерской продукции, закусок и других
товаров. Предприятия этого типа обязаны обеспечивать необходимые условия для того, чтобы потребитель
мог получать услугу у барной стойки, либо за столиком в зале. Кафе характеризуется ограниченным



перечнем изготавливаемых и продаваемых блюд и покупных товаров. В отличие от других предприятия
этой сферы, реализуемая в результате его деятельности продукция более проста в изготовлении. Тем не
менее, комфортные условия для потребления услуги также должны быть обеспечены. Столовые обязаны
производить кулинарную продукцию, отличающуюся в соответствии с днями недели, либо иным
специальным рационом. Предприятие ориентируется на конкретный тип потребителей и обязано
обеспечить необходимые условия для того, чтобы клиент должным образом получал оказываемую
заведением услугу.
От качества обслуживания посетителей и уровня оборудования на предприятии зависит класс заведения.
Среди основных типов, на классы можно разделить рестораны и бары. Всего таких классов три: первый
высший люкс Для каждого из них существуют соответствующие стандарты. Класс заведения устанавливает
руководство, обязанное обеспечить соответствующий уровень предоставляемых услуг. К предприятиям,
имеющим первый класс, выдвигаются общие требования.
К основным из них относятся: обязательное наличие вывески, оборудование необходимого уровня, а также
стандартные материалы для изготовления блюд. Уровень обслуживания, предоставляемый в таком
предприятии, должен быть достойным и удовлетворять потребителя заведения первого класса.
Для того, чтобы заведение могло получить «Высший класс», предъявляемые к нему требования становятся
несколько выше. Клиентам заведения обязаны обеспечить качественное обслуживание
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