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Цель и задачи

Анализ этикетных 
нормы и 
предложений в 
области делового 
питания при 
организации 
массовых 
мероприятий. 

Объект
ресторан 
«Соловьиная роща
Предмет
организация 
банкетного 
обслуживания 
деловых массовых 
мероприятий. 
»

Цель                     Задачи
  



 Основные подходы 
к классификации предприятий

ГОСТ Р 50762-95 
«Общественное 
питание. 
Классификация 
предприятий»

 Ресторан
Бар

Кафе
Столовая

Закусочная
Предприятия

быстрого 
обслуживания

Кофейня
 



Рынок общественного питания г. Курска 

Доли рынка 
общепита России

Период: 2018г., 
показатель: 

количество визитов

Соотношение оборот 
средств 

общественного 
питания и реальных 
денежных доходов 

населения 

По данным 
статистического сборника 

«Курская область в 
цифрах»



Погоня за 
скидками

 Тенденции развития



 Основные виды и формы организации массового питания 



Кухня Европейская
Русская 

Меню à lacarte
Авторское банкетное меню 
Бизнес-ланч
Специальные диетические меню
 (по запросу)

Сервис Европейский завтрак
Обслуживание по меню
Доставка еды и напитков в номер
Организация банкетов 
различных форматов

Общая характеристика

Ресторан «Соловьиная роща» 
Курск, ул. Энгельса, д.142-А. 
Режим  работы с 8-00 до 24-00 



Состав 
торговых помещений

Холл со стойкой регистрации
Вестибюль, аванзал
Банкетный зал до 230 человек 
Каминный зал до 60 человек 
«Горница» зал на 40 человек
Лобби-бар
Двух местные кабинки
Конференц-зал
Летняя площадка
Интерьер в классическом стиле, 
праздничный текстиль и 
сервировка

Ресторан рассчитан на  230 посадочных мест



Банкет-коктейль



Определить последовательность действий 
официантов на банкете

Кол-во 
официан
тов

Время выполнения 
работы

Выполняемая работа

2  с 19-00, 
весь период

Подача аперитива, уборка 
используемой посуды,
приборов, стекла

1 с 19-00, 
весь период

Стоя за барным столиком,
 разливают коктейли

3 19.00 -19-.30
19.30 -20.00
20.00 - 21.00
21.00- 22.00

Подача холодных закусок в 
обнос.
Подача горячих блюд в обнос.
Подача десертов в обнос.
Подача шампанского в обнос

Банкет-коктейль
в честь открытия 
художественной 
выставки.
на 60 персон

Разработать вопросы брифа



Цель и задачи
Выводы по работе

  

В данной работе были 
рассмотрены вопросы 
организации бизнес 
питания, его формат и 
соответствующие 
этикетные нормы.

Дан анализ 
организации деловых 
банкетов в ресторане 
«Соловьиная роща».

Вследствие чего были 
выявлены:

S

S

S

w

O

T

Сильные стороны (S) 
Слабые стороны (W)
Возможности рынка (O) 
Опасности рынка (T) 
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