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Вступ
Підприємства громадського харчування у готелях - важливий структурний підрозділ у формуванні основного продукту гостинності - надання послуг харчування та ряду додаткових послуг, що визначаються функціональним типом закладу харчування.
У процесі комплексного обслуговування туристів заклади ресторанного господарства відіграють особливо важливу роль і набувають специфічних рис, що дозволяє вважати цей вид господарської діяльності важливою складовою індустрії туризму.
Організація закладів ресторанного господарства на підприємствах готельного господарства - другий основний вид діяльності більшості готелів після номерного фонду, якою, зазвичай, займається велика кількість співробітників.
У ресторанному господарстві зосереджена значна частина матеріально-технічної бази туризму. Від рівня розвитку матеріально-технічної бази підприємств ресторанного господарства залежить ступінь комплексного обслуговування та задоволення потреб споживачів.
Актуальність теми визначається швидким темпом зростання та постійним вдосконаленням індустрії гостинності, зокрема надання готелем повного спектру послуг, включаючи послуги харчування.
Об’єктом дослідження даної курсової роботи є особливості організації харчування в ресторанах, що знаходяться в структурі готелю.
Предметом дослідження роботи є визначення особливостей організації ранкового харчування в закладі ресторанного господарства, що знаходиться при готелі.
Мета роботи полягає у виокремленні особливостей організації харчування в ресторанах, що знаходяться в структурі готелю.
Для досягнення зазначеної вище мети дослідження розв’язувалися наступні завдання:
· розглянути історію запровадження харчування в засобах розміщення;
· розкрити сутність організаційної складової системи харчування в засобах розміщення;
· охарактеризувати готель «Reikartz Поляна» та розкрити специфіку особливостей організації сніданків в закладі ресторанного господарства при готелі;
· внести пропозиції щодо вдосконалення організації харчування в закладах ресторанного господарства, що знаходяться в структурі готелю. 
	У роботі були використані наступні методи:
· спостереження;
· дослідження документів;
· аналіз і синтез; 
· порівняння; 
· класифікація;
· конкретизація;
· систематизація;
· узагальнення; 
Структурно робота складається зі вступу, трьох розділів, списку використаних джерел та додатків.
В першому розділі йде мова про історію запровадження харчування в засобах розміщення, розповідається про розвиток та вдосконалення підприємств харчування. Наведено форми та види закладів ресторанного господарства, що знаходяться в структурі готелю. В другому розділі наведено загальну характеристику готелю «Reikartz Поляна», описано організаційну роботу ресторану, що знаходиться при готелі та наведено фактори необхідності функціонування даного ресторану. В третьому розділі наведені пропозиції по вдосконаленню процесу надання якісного обслуговування в закладах ресторанного господарства, що знаходяться в структурі готелю.























РОЗДІЛ І
ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ВИВЧЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В ЗАСОБАХ РОЗМІЩЕННЯ


1.1 Історія запровадження харчування в засобах розміщення

Вперше за історію громадське харчування зафіксовано у писемності в 1800 р. н.е. Відомий кодекс законів Хаммурапі передбачав страту за розведення пива водою у «точках громадського харчування». «Заклади громадського харчування» були дуже поширені у старовинному Римі. Цікаво, що давньогрецькі і давньоримські таверни зазвичай розташовувалися поблизу поганських храмів — їм перепадали тварини, принесені на поталу богам у тих храмах. Крім м'яса жертовних тварин в меню таверн входили вино, сир, сушені овочі. Давніх «закладів громадського харчування» було вельми багато:, на відносно невеликій площі розкопаної давньоримської Помпеї налічується 118 таверн.
У середньовіччі «їжа поза домом» поширювалася на лише в мандрівників. Нове піднесення розвитку розпочалося з ресторану Буланжера, що за допомогою бульйону «відновлював плачучі шлунки». Саме в ресторані Буланжера їжа стала переважати над випивкою.
У XX ст. громадське харчування отримує стрімкий розвиток (у країнах вже кожна третя їжа поглинається поза домом). Це відбувається з багатьох чинників: значне збільшення кількості працюючих жінок, зростання кількості розлучень, значне зростання туризму, збільшення доходів населення. Це все викликало появу нових типів підприємств комунального харчування (ресторани при готелях, ресторани швидкого обслуговування; ресторани, які пропонують найрізноманітніші національні кухні). Можна відзначити, перший спеціалізований «заклад комунального харчування» - кав'ярня - з'явився в  Європі у середині XVII ст.. 
Розвитку й удосконаленню підприємств харчування багато чому сприяли такі відкриття і винаходи:
- в 1789 році американець Benjamin Thompson винайшов дров'яну кухонну плиту;
- в 1803 році використали перший льдо-холодильник;
- в 1825 – вперше використана газова плита;
- в 1860-х була винайдена посудомийна машина (в Сан-Франциско), а George M.Pullman створив вагон-ресторан і поклав початок цьому бізнесу.
 У 1890-х рр.. з'являються перші кафетерії (Каліфорнія, John Krueger взяв в основу шведський стіл)
До 50-х рр. XX ст. ресторан у готелі був другорядним джерелом доходів. Іноді він був для власника готелю скоріш тягарем. Вважалося припустимою невеличка збитковість ресторану, яка покривалася доходами від номерного фонду. З іншого боку, постоялець готелю часто вважав їжу у ресторані готелю поганої якості та вважав за краще обідати і вечеряти поза готелем.
Однак у міру зниження завантаження готелів, роль служби харчування як джерела доходів стала зростати, й у наш час практично зрівнялася з роллю номерного фонду. Ресторани готелів стають дедалі більш розкішними, з'являються спеціалізовані ресторани з національними кухнями, кав'ярні, бари тощо.
Якщо ж ресторан (чи кілька) перебуває у структурі готелю, він належить до служби харчування, на чолі якого стоїть директор, обов'язково входить до складу управління готелю. Управління громадським харчуванням у готелі досить самостійне, наприклад, рекламна кампанія ресторану проводиться окремо від реклами готелю.
Індустрія гостинності є частиною індустрії подорожей і внутрішнього туризму. Основними сегментами індустрії гостинності є підприємства розміщення акцій і підприємства харчування в усьому їхньому різноманітті.[4]
В даній роботі ми детальніше розповімо про організацію роботи служби харчування при готелях. Також, наведемо порівняння між теоретичними знаннями у сфері і тих, що застосовуються практично у готелі «Reikartz Поляна»

1.2 Організаційна складова системи харчування в засобах розміщення

Заклади готельно-туристичного комплексу надають споживачам комплекс послуг, пов'язаних з відпочинком, харчуванням, екскурсіями тощо.
У структурі готельних комплексів функціональна організація підприємств громадського харчування вирішується з урахуванням категорії закладу розміщення. В однозіркових готелях, згідно національного стандарту щодо обслуговування у різних категоріях готелів, харчування гостей не обов'язкове, у двох-, трьохзіркових - повинен функціонувати ресторан або кафе, у чотирьох- і п'ятизіркових готелях повинні бути ресторани, банкетні зали, бари, у п'ятизіркових і нічні клуби. У готелях, що входять у відомі готельні ланцюги у структурі підприємства виділяється щонайменше два ресторани - фешенебельним з фірмовими стравами і невеликий ресторан економічного класу.
Для класифікації закладів ресторанного господарства при готельних підприємствах використовують ряд критеріїв, найбільш важливими серед яких є:
· характер торгово-виробничої діяльності;
· місце розташування;
· контингент споживачів;
· асортимент продукції (спеціалізація);
· форма обслуговування;
· час функціонування;
· рівень обслуговування.
Характерною особливістю обслуговування туристів у готелях є надання їм повного комплексу послуг (сніданок, обід, вечеря) [15].
Організовані групи туристів сплачують за послуги харчування заздалегідь. Задоволенню цих потреб значною мірою сприяє розгалуженість мережі закладів ресторанного господарства, рівень та якість обслуговування у них.
На відміну від організованих груп туристів туристи-індивідуали потребують не тільки основних послуг підприємств ресторанного господарства, але і додаткових, наприклад, організації харчування в номерах, комплектації страв у спеціальній упаковці, придатній для споживання, купівлі напівфабрикатів максимального ступеня готовності тощо.
Господарська діяльність закладів ресторанного господарства, що задовольняють потреби туристів, значною мірою пов’язана із типом та категорією підприємства готельного господарства, сезонністю його функціонування. Залежно від роботи заклади ресторанного господарства поділяють на цілорічні та сезонні, а за організацією розрізняють закриті, відкриті та змішаного типу.
Закрита форма організації закладу ресторанного господарства характерна для підприємств готельного господарства організованого відпочинку (санаторії, будинки відпочинку, турбази тощо), в яких споживачі одержують повний комплекс (чотириразове чи триразове) харчування.
Відкрита форма організації закладу ресторанного господарства характерна для переважної більшості підприємств готельного господарства різних типів і категорій.
Змішана форма організації закладів ресторанного господарства; поєднує характерні особливості вищезазначених. Така форма зручна як для організованих груп туристів, так і для туристів-індивідуалів. Це дозволяє туристам урізноманітнити меню, вибрати зручне для кожного випадку місце харчування.
Залежно від режиму роботи заклади ресторанного господарстві поділяють на цілорічні та сезонні, та на різні типи за асортиментом страв, що реалізуються, формами обслуговування, загальними ознаками виробничо-торговельної діяльності [1, с.15]
Підприємства харчування в готелях слід проектувати відповідно до завдання на проектування з урахуванням вимог ДБН В.2.2-9, ДСТУ 4281 та СанПиН 42-123-5777 [15]. 
Підприємства харчування, розташовані в готелях, слід поділяти на відкриті (загальнодоступні, але з переважним обслуговуванням проживаючих у готелі, що мають доступ як з готелю, так і з населеного пункту, де знаходиться готель) і закриті, які обслуговують лише проживаючих. Вхід до закладів ресторанного господарства (ресторан, кафе, бар) для готелів категорії від 2 зірок до 4 зірок має бути з готелю, для ресторанів у готелях категорії від 3 зірки до 5 зірок може бути і окремий вхід з вулиці, але це не стосується закладів ресторанного типу, розташованих вище другого поверху.
У готелях категорії від 2 зірок до 5 зірок слід передбачати їдальні та буфети персоналу з розрахунку одночасної мінімальної посадки 30 % найбільшої зміни в їдальнях і 2 % у буфетах. У готелях категорії 1 зірки - відповідно 20 % і 10 %. У готелях категорії 4 зірки та 5 зірок повинно передбачатися окреме приміщення для харчування персоналу. Нормативну місткість підприємств харчування і рекомендований тип закладу при готелі залежно від його категорії подано у табл.1.1. (див. Додаток А). 
У готелях усіх категорій місткістю більше 300 місць допускається влаштування магазинів із входами з готелю і з вулиці (ззовні).
При основному виробництві підприємств харчування з кількістю місць більше 20 слід передбачати приміщення завантаження (за необхідності - з дебаркадерами). При підприємствах харчування готелів слід передбачати господарські двори (або зони загальних господарських дворів). Завантажувальні та господарські зони повинні бути, як правило, критими, з візуальною і шумовою ізоляцією від житлових і громадських зон готелю.
Заклади ресторанного господарства представлені різними типами: ресторан, кафе, бар, буфет, їдальня, закусочна, в яких використовуються різні форми обслуговування.
Ресторани можуть обслуговувати як організований контингент (мешканців готелю), так і неорганізований (широкі верстви населення міста та його гостей). Вони надають споживачам широкий спектр послуг. Місця розташування закладів ресторанного господарства при готелі можуть бути різноманітними: на першому поверсі споруди, на поверхах, на даху, у вигляді літнього внутрішнього двору, зимового саду чи оранжереї (система замкненого простору) тощо [3].
Наявність кафе при готелі не є обов'язковою, але більшість готелів визнають за краще мати поряд з ресторанами і невелике кафе, завдяки якому вдається розширити асортимент десертних страв, напоїв та інших виробів кулінарного та кондитерського спрямування; запропонувати метод самообслуговування, який більше влаштовує споживачів з обмеженим часом на користування послугами закладів ресторанного господарства. У кафе в деяких випадках застосовується метод обслуговування офіціантами. 
Бари - найпоширеніший тип закладів ресторанного господарства при готелі, який надає можливість споживачам, окрім споживання продукції на місці, відпочити в затишному оточенні, послухати музику, розважитись. Залежно від місця розташування, бари класифікуються як вестибюльні (лоббі-бар), ресторанні, допоміжні, бенкетні, при басейні, фітнес-центрі, сауні, міні-бари в номерах готелю тощо. Найчастіше бари знаходяться в безпосередній близькості від ресторанів. У деяких готелях один або декілька барів розміщуються на першому поверсі, в загальній гостинній готелю. Цей бар можуть відвідувати як мешканці готелю, так і інші контингенти споживачів. Як правило, асортимент страв, який у ньому пропонується, обмежений і включає кілька складних бутербродів - асорті, незначну кількість холодних закусок, дві-три нескладні гарячі закуски, два-три види десерту, гарячі напої. Перелік алкогольних та безалкогольних напоїв значно ширший і відображає концептуальність бару та алкогольну політику закладу ресторанного господарства готельного комплексу взагалі. Обслуговування здійснюється барменом за барною стійкою та офіціантом у залі за столиком
Буфети здійснюють продаж із споживанням на місці обмеженого асортименту холодних страв, бутербродів, напоїв, булочних та кондитерських виробів, солодких страв нескладного приготування. Допускається відпускання упакованої продукції на винос, а також реалізація продовольчих товарів. У готелях працюють буфети, які облаштовані електричним устаткуванням - електроплитами, кавоварками, яйцеварками, сосисковарками, блендерами, електрочайниками тощо та холодильним - холодильниками, фризерами, охолоджувальними прилавками, вітринами тощо та іншими видами устаткування. Зазвичай буфети розміщуються на поверхах готелю і складаються з трьох приміщень: доготівельного, для миття посуду, залу 
Їдальні, як заклади харчування найчастіше зустрічаються в структурі курортних готелів. Вони призначені для виготовлення, реалізації та організації споживання на місці різними верствами населення сніданків, обідів, вечерь, відпускання їх додому. Обслуговування може бути як офіціантами, так і самообслуговування [8].
Організація сніданку
Особлива увага в готелях приділяється організації сніданку. На відміну від обіду та вечері, на сніданок приходять майже всі мешканці готелю, тому що у вартість проживання закладена вартість сніданку. Сніданки при готелях класифікуються за наступними ознаками: загальноконтинентальний (європейський або континентальний); національний, або етнічний (англійський, американський, шведський, німецький, французький, голландський тощо); за часом організації (ранній, пізній); за асортиментом (розширений, умовно обмежений, комплексний); за наявністю алкогольних напоїв (з шампанським); за часом вживання їжі (прискорений, експрес-сніданок); за терміном функціонування (сезонний, місячний); за особливостями раціону (дієтичний); за релігійними особливостями (вегетаріанський тощо); за особливостями віку (дитячий тощо) та особливостями організації і подавання (сніданок до номера готелю) тощо (див. Додаток Б, табл..1.2; табл..1.3). Виходячи із запропонованого меню, гість може обрати собі відповідний вид сніданку і сформувати його меню за власним смаком. Про вартість обслуговування (платне чи безплатне) інформація надається у папці для мешканця готелю.
Континентальний сніданок (Continental breakfast) ще має назву європейського. До складу меню сніданку входять кава, чай, гарячий шоколад, гаряче (холодне) молоко, цукор, вершки, лимон, два види повидла, джем (конфітюр, варення) чи мед, асортимент свіжовипечених виробів з листкового тіста та хлібобулочних виробів у плетеному кошику, масло (вершковий маргарин), свіжовичавлений апельсиновий сік. У неділю меню сніданку може поповнюватися стравами з яєць (переважно відварених).
Розширений сніданок. Як доповнення до континентального сніданку до меню розширеного включаються: соки (апельсиновий, грейпфрутовий, томатний), порціонні гастрономічні вироби - шинка, ковбаса та твердий сир на закусочній тарілці, страви з яєць, йогурти в асортименті, кисломолочний сир, сухі сніданки типу мюслі, корнфлейкс, сіріелз тощо. Страви з яєць готуються за індивідуальними замовленнями.
Англійський сніданок (English breakfast) - сніданок, який має два варіанти. Перший варіант - класичний (High tea), або короткий сніданок (Short breakfast). Він передбачає вранішній чай або каву (чи гарячий шоколад), принесений до номера, до нього також входять цукор, булочні вироби, тости, вершкове масло (маргарин), джем, мед, варення. Другий варіант - повний англійський сніданок (English breakfast) у закладі харчування, до меню якого на додаток до першого варіанта включають страви з яєць (яєчня з шинкою чи беконом, яйця, смажені на хлібі, омлет з шинкою чи шампіньйонами тощо), рибні страви, страви із зернових (вівсяна каша або суп на молоці чи воді з цукром або сіллю).
Американський сніданок передбачає додатково до меню наступні страви: звичайна питна вода з кубиками льоду, фруктові соки (апельсиновий, грейпфрутовий, яблучний, томатний), свіжі фрукти, ягоди з молоком чи вершками або компот із фруктів (слив, персиків), страви із зернових (кукурудзяні чи рисові пластівці), невелика порція м'яса, пиріг тощо. Можуть бути запропоновані двоє яєць зі смаженою картоплею, приготованих на смак гостя у вигляді глазуньї, яєчної кашки, омлету або в якості додаткових інгредієнтів додається бекон, сосиски, томати тощо.
Сніданок із шампанським - нетрадиційний сніданок. Час надання цього сніданку - 10.00-11.00. Передбачаються кава, чай, алкогольні напої (шампанське, вино), невеликі холодні закуски, в тому числі салати, гарячі страви, супи, десерти. Форма організації сніданку - столи-буфети. Подається в ресторанах (кафе) при готелі, як правило, з офіційних приводів та у неділю.
Пізній сніданок - характеризується термінами організації. Час сервірування такого виду сніданку - 10.00-11.00. Складові елементи меню поєднують меню сніданку та обіду: м'ясні гастрономічні продукти, твердий сир, вершкове масло (маргарин), булочки, супи, гарячі м'ясні страви, джем, гарячі та холодні напої. Організаційна форма обслуговування - столи-буфети, "шведський стіл". Цей вид сніданку є альтернативою сніданку та обіду. В деяких готелях він трансформується як "бранч" (тоді, відповідно, початок сніданку пізніший).
Вегетаріанський та дієтичний сніданки також можуть бути запропоновані мешканцям готелю та просто гостям. До меню вегетаріанського сніданку найчастіше включаються: спеціальні хлібобулочні вироби з борошна грубого помелу, вегетаріанський омлет з картоплею та запеченими томатами чи овочами, гарячі овочеві та фруктові страви, асортимент гарячих напоїв (кави, чаю, гарячого молока, гарячого шоколаду тощо) з медом, варенням, лимоном, свіжоприготовлені фруктові та овочеві соки, свіжі фрукти (яблуко, апельсин, банан, сезонні фрукти чи ягоди) тощо. До меню дієтичного сніданку включаються майже ті самі страви, але використовуються інші методи кулінарного обробляння, в тому числі на парі. Додатково пропонуються сухі сніданки: мюслі, корнфлейкс або сіріелс із знежиреним молоком чи йогуртом. Із напоїв пропонується серед стандартного асортименту також знежирене гаряче (холодне) молоко.
Експрес-сніданок найчастіше використовується при організації харчування в номерах готелю. Склад цього меню: асортимент молочних та кисломолочних продуктів, асортимент свіжовипечених хлібобулочних виробів (круасани, плюшки, булочки, різноманітні вироби з різними видами фаршу та без нього), фруктові страви та фрукти в асортименті, в тому числі по сезону, гарячі напої в асортименті з різноманітними наповнювачами.
Останнім часом у закладах ресторанного господарства при готелі набула поширення така послуга, як організація бранчу. Термін "бранч" - це сполучення двох англійських слів breakfast (сніданок) таlunch (другий сніданок, обід). У розумінні середнього споживача бранч - це дуже пізній сніданок, у меню якого входять бульйони, пюреподібні супи або супи-креми. У розумінні менеджерів ресторанного бізнесу бранч - це недільний розширений варіант "шведської лінії" для усієї родини, яка мешкає у готелі чи має намір провести сімейну трапезу поза домівкою.
Бранч організовується з 11.00 до 13.00 і пізніше, в окремих випадках - з 12.00 до 16.00. Організація бранчу має низку специфічних рис, які полягають у наступному: велика різноманітність запропонованих страв, у тому числі других гарячих; більш широкі види кулінарного обробляння, які використовуються при приготуванні різноманітних страв; до меню включається певний асортимент супів. Інколи пропонуються наступні послуги: приготування окремих страв у присутності і на замовлення споживача, приготування фламбованих, а також страв, смажених на решітці, грилі тощо; обов'язковим є подавання аперитиву, а в деяких випадках і дижестиву [6].
Обслуговування в обідній час
До прискорених форм обслуговування споживачів, які мешкають у готельних комплексах, належать: організація експрес-обідів за попередніми замовленнями, організація бізнес-ланчів, організація "шведських ліній" та "столів-буфетів".
Перші два види мають меню, які належать до групи скомплектованого харчування.
Експрес-обіди можуть організовуватися в експрес-залах (за наявності окремих невеликих залів на 20 місць) ресторанів, кафе або у вигляді експрес-столів у кафе (якщо для цього пристосована частина залу). Час влаштування експрес-обідів - 12.00-14.00 (13.00-15.00). Експрес-обіди реалізуються за фіксованими цінами. Складають меню обідів, як правило, в двох варіантах, хоча деякі заклади пропонують один (з досить вузьким асортиментом страв без холодної закуски чи десерту тощо). Структура меню наступна: холодна закуска, перша страва (1/2 порції), друга гаряча страва з гарніром, десерт, гарячий напій. У деяких випадках із меню виключають десерт, до гарячого напою подають невеликі кондитерські вироби. У деяких ресторанах та кафе при готелях на період "обідньої перерви" діють меню "чергових страв". Інформація про наявність цієї послуги є при вході до закладу. Споживачі сплачують загальну вартість обіду готівкою за допомогою касової машини, яка встановлена при вході до залу.
Сервірування столів для експрес-обідів дещо спрощене і включає: пиріжкову тарілку, столовий ніж, столову ложку, столову виделку, закусочний ніж, закусочну виделку, фужер для води, лляну серветку на місці закусочної тарілки, набор для спецій, вазочку з квітами. Як правило, заздалегідь столи не сервірують стравами та напоями при обслуговуванні індивідуальних туристів. Якщо ж обслуговують групу туристів, то застосовується попереднє сервірування стравами та напоями. Офіціанти отримують холодні закуски, солодкі страви чи напої та приносять до залу. Хліб, частину закусок і солодких страв, які є в обох варіантах обіду, ставлять заздалегідь на столи, тоді серветка займає місце за закусочною тарілкою. В той час як гості споживають закуску, офіціанти приносять перші страви в багатопорційному посуді та порціонують їх на підсобному столику або офіціантському серванті. Другі страви, як правило, подають в однопорційному посуді (порціонують кухарі, які відпускають страви офіціантам).
У закладах ресторанного господарства при готелях, найчастіше в ресторанах та кафе, поширеною є також організація бізнес-ланчів. У дослівному перекладі з англійської словосполучення Business Lunch означає перерву на другий сніданок у роботі людини, яка працює і має чітко фіксовану перерву на харчування і відпочинок. Цей вид харчування має специфічні риси. Деякі особливості організації бізнес-ланчу в ресторанах та кафе при готелях полягають у наступному: термін організації харчування має фіксований час. Зазвичай бізнес-ланч організовують між 12.00 і 16.00. Час очікування подавання страв - менше 5 хв. Особливості меню комплексного пізнього сніданку або обіду полягають у тому, що до них включають страви з риби, м'яса, птиці, овочів, сирів, крім делікатесних та ексклюзивних. Інколи застосовується вільний вибір за обмеженим меню з 10-15 страв. Термін обслуговування споживачів має бути мінімальним. Час перебування їх у залі під час бізнес-ланчу не лімітується, вартість меню - фіксована. Вплив класу закладу ресторанного господарства на вартість варіанта значний. Співвідношення коливається в межах "люкс": перший клас як 3,5- 4:1. Контингент споживачів - представники ділових кіл столиці чи інших міст країни, іноземні та вітчизняні громадяни - мешканці готельного комплексу.
Однією із новітніх форм обслуговування є використання під час сніданку або обіду (чи ланчу) столів-буфетів.
Загальна довжина столу не перевищує 5-7 м. Основний стіл - закусочний - найдовший. На ньому розміщуються холодні страви та закуски, які представлені широким асортиментом салатів з різних видів сировини, викладених в багатопорційний посуд різноманітної конфігурації з наборами для їх перекладання, що дало назву даному столу - "салат-буфет". Всі страви, які виставляються на стіл, виконуються в бенкетному виконанні, а також відповідно до сучасних вимог кулінарного дизайну.
До меню входять страви, виготовлені з цінних видів риби (36 % від загальної кількості страв), м'яса (18 %), птиці (36 %), борошна (10 %). Ціна та вихід однієї страви в меню не проставляється. Всю інформацію стосовно складу і кулінарного обробляння страв, а також про доцільне їх поєднання споживач отримує від кухаря-консультанта, який представляє певний стіл, та від офіціанта.
Стіл певним чином драпірується лляними та синтетичними тканинами. Він може мати два-три яруси та вигляд сходинок, також може бути з одно- та двостороннім підходом. На першому ярусі розміщують стопки тарілок для закусок, перекладених паперовими серветками, та багатопорційний посуд з широким асортиментом салатів зі свіжих овочів, із нерибних продуктів моря, на другому виставляють холодні страви та закуски у вигляді рибного і м'ясного асорті, солодких холодних страв та вази великої місткості з широким асортиментом фруктів і екзотичних плодів. Окремий стіл призначений для гарячих закусок і супів в асортименті з різноманітними гарнірами. На цьому ж столі розміщені стопки бульйонних чашок з блюдцями, перекладених паперовими серветками, складеними вчетверо, стопки тарілок для гарячих закусок. Ложки для бульйону можуть бути на блюдцях або зберігатись у касеті стоячи. Для підтримання певної температури гарячих страв на столі встановлені марміти. Третій стіл засервірують для подавання гарячих напоїв та тютюнових виробів. На ньому розкладають чайний та кавовий сервізи, дерев'яні лотки, в яких знаходяться чай та розчинна кава у пакетиках в широкому асортименті (чорний, зелений, ароматизований тощо), вазочки з коричневим (з очерету) та білим (із цукрового буряка) цукром і ложечками для перекладання; молоко, вершки в однопорційній розфасовці; тістечка в асортименті; маленький ящик з сигарами та секатором на тарілочці; пачки сигарет, сірники (якщо у ресторані не заборонено паління); паперові серветки тощо.
На окремому столі розставляють скляні глечики для соків, мінеральної негазованої води, червоного столового вина тощо. Асортимент соків може бути не дуже широким: освітлений яблучний, помаранчевий, виноградний чи інші. Скляні глечики мають спеціальний пристрій для збереження певної температури подавання напоїв. Усередині на всю висоту глечика є отвір, куди засипають кубики колотого льоду. Глечик закритий кришкою, в якій є отвір для спеціальної ложечки з довгою ручкою для перемішування соку, щоб досягти певної температури охолодження. Глечики розміщують посередині столу, а з обох його торців (чи з одного) - групами скляні келихи для вина і трикутником (вершиною до осі столу) - стакани для соків.
У залі можуть бути обідні столи різної форми та місткості, сервіровані до обіду.
Форма розрахунку при такому обслуговуванні - попередня. Він здійснюється в касі перед входом до залу. Плата за даний вид послуг фіксована і коливається в межах 20-30 умовних одиниць. Споживачеві видається чек, який він віддає офіціанту при вході до залу. Біля каси на окремому столику знаходиться меню, особливостями якого є те, що воно пропонує лише другі гарячі страви.
Особливостями обслуговування є замовлення офіціанту другої страви перед споживанням холодної закуски. Якщо споживач не замовляє першу страву, то офіціант приносить замовлену після споживання закуски. Споживач, формуючи власне меню обіду, може уникнути вибору першої чи другої або обох страв. Але замовити можна лише по одній із вищеназваних груп страв.
Столи-буфети можуть також трансформуватись у салат-буфети (бари). Особливістю їх є широкий асортимент салатів та окремих компонентів по їх складанню. Як правило, столи мають промислове виробництво і можуть бути двох видів: настільні та напідложні. Настільні салат-бари мають висоту 69- 86 см. Будь-який стіл розмірами від 120 до 180 см можна перетворити на стіл-буфет за допомогою настільного салат-бару. Він легкий, зручний і не займає великої площі. Також можуть бути застосовані дитячі салат-бари, висота яких регулюється [7].















РОЗДІЛ ІІ
АНАЛІЗ ОРГАНІЗАЦІЇ НАДАННЯ ПОСЛУГ ХАРЧУВАННЯ В ЗАСОБАХ РОЗМІЩЕННЯ НА ПРИКЛАДІ РЕСТОРАНУ В ГОТЕЛІ «Reikartz Поляна» (с. Поляна)

2.1  Загальна характеристика готелю «Reikartz Поляна»

Готель «Reikartz Поляна» входить до складу мережі готелей під брендом Reikartz Hotel Group.  Reikartz Hotels & Resorts - найбільша мережа готелів в Україні, яка об'єднує курортні та бізнес-готелі рівня «3 + і 4 зірки». Спеціально для Reikartz Hotels & Resorts розроблені перші в Україні стандарти сервісу і гостинності, які далі були адаптовані для всіх готелів Reikartz Hotel Group. Готель «Reikartz Поляна» знаходиться в центрі бальнеокліматичного курорту Поляна, виключно корисного для оздоровлення організму, а також профілактики та лікування ряду захворювань завдяки місцевій мінеральній воді, клімату, гірській місцевості. Гордість курорту – мінеральна вода «Поляна Квасова», яка за своєю характеристикою не поступається знаменитій грузинській «Боржомі» [5].
До складу комплексу входять:
Готель на 50 номерів. Категорія готелю 4 зірки. Готель лікувально-оздоровчого призначення.
Пральня, потужність 2550 кг/добу.
Фізкультурно-оздоровчий комплекс.
Відпочинкова зона з альтанками, мангалом та ігровим майданчиком.
Підприємство громадського харчування на 100 посадочних місць.
Просторова структура готелю забезпечує чіткий розподіл потоків гостей, персоналу, що обслуговує, і відвідувачів блоків суспільного призначення.
Будівля готелю побудована 2010 року. Споруда складається з п'яти поверхів. На першому поверсі розміщений СПА центр готелю з басейном, тренажерним залом, фіто-баром, саунами (римською та фінською) та процедурні кабінети. На другому поверсі знаходиться рецепція, ресторан, кабінет лікаря та два номери для людей з обмеженими можливостями. На третьому, четвертому та п'ятому поверхах розміщенні номери. 
Згідно використання у будівництві готелю основних геометричних форм, дана споруда має такий тип планування, як ускладнене планування, повязане з різним блокуванням номерів і житлових поверхів із зміщенням від прямолінійного, трапецієподібного, криволінійного типів.
Автостоянка для відвідувачів готелю знаходиться на території будівлі зразу при заїзді в готель, 21 місце для паркування, охороняється – цілодобово.
Службовий вхід для персоналу готелю запроектовано зі сторони автостоянки, через охорону.
Благоустрій території враховує можливість пересування по ділянці малорухливих груп населення (інвалідів). Для цього передбачені пандуси. Відмітки чистої підлоги вестибюльної групи готелю прийняті на 0,36 м вище відмітки тротуару, що дає можливість пандусу з малим ухилом вийти з вестибюлю на тротуар.
Номери відповідають загальним архітектурним вимогам та дотримуються загального стилю готелю. Художнє оформлення приміщень виконане у стриманому європейському стилі.
Функціональні приміщення готелю такі:
· блок приймально-допоміжних приміщень;
· блок приміщень житлової групи;
· блок приміщення харчування;
· блок приміщень адміністрації;
· блок підсобних і господарських приміщень [2, с.11]
Фірмовий стиль готелю виявляється буквально в усьому: у стилі ведення справ підприємства, стилі спілкування співробітників у готелі і поза ним, у зовнішньому вигляді співробітників, у тому, як представляється готель, у його зовнішньому вигляді, інтер'єрі, колірній гамі, світлі, у проведенні рекламної компанії.
Біля входу в готель світлова вивіска - назва готелю.
Друкована реклама має художню та текстову виразність. Вона розташовується в місцях, де найчастіше знаходяться гості: біля стійки адміністратора, у вестибюлі готелю, в холах, у номерах. Ефективним засобом реклами виступає брендове вино та вода «Reikartz», які розміщенні в кожному номері готелю. У кожному номері наявні фірмові конверти і фірмовий папір для листів з емблемою даного готелю. Буклети, проспекти та інша довідкова інформація перебуває в номері в окремому пакеті. Також фірмова емблема готелю присутня на рушниках, халаті, постільній білизні. Меблі у вестибюлі і номерах гарні, легкі і витончені, створюють зручності при проживанні в номері і при його прибиранні. У готелі широко використовуються предмети декоративного мистецтва: кераміка, мозаїка, панно. Холи, вестибюлі і номери прикрашені картинами.
Номери відповідають загальним архітектурним вимогам та дотримуються загального стилю готелю. 
Номерний фонд готелю складається з 50 комфортабельних номерів чотирьох категорій:
· Класик – 2 номери
· Стандарт – 9 номерів
· Суперіор – 28 номерів
· Люкс – 9 номерів
· Люкс мансардний – 2 номери
Люкс та Люкс мансардний - номери найвищого рівня комфорту, надають умови як для відпочинку, так і для роботи. Просторі і світлі кімнати площею від 34 до 37 м2 витримані в стриманому європейському стилі. Органічне поєднання темних дубових меблів із мʼяким і світлим текстилем створюють неповторне відчуття затишку. Предмети інтерʼєру розміщені максимально комфортно і функціонально.
Номер «Суперіор» - оснащення номеру повністю відповідає міжнародним стандартам, створює всі необхідні умови як для роботи, так і для відпочинку, площа - від 24 м2.
«Стандарт» - світлий затишний, комфортабельний номер мансардного типу оснащений простими функціональними меблями, 24 м2 площею.
«Класик» - номер економ класу, мансардного типу площею 16м2, без балкону, але також з усіма зручностями.
В усіх номерах:
· система електронного доступу в номери;
· односпальні або двоспальні ліжка;
· ванні кімнати обладнанні ваннами;
· балкон (крім номерів категорії «Класик», а також мансардний «Люкс»;
· банні халати;
· фен;
· робочий стіл;
· тумба під багаж;
· міні-бар;
· міні-сейф;
· плазмовий телевізор;
· супутникове ТБ;
· кондиціонер;
· телефон»
· доступ до інтернету (Wi-Fi). 
В структурі готелю є п'ять підрозділів, кожний з яких відповідає за надання певних послуг відпочиваючим, а саме:
· СПР (служба прийому та розміщення) – поселення, виселення, бронювання, розрахунок гостей, консультація і т.д;
· Хаускіпінг – прибирання номерів, холу готелю, ресторану, СПА зони, приймання номерів під час виїзду гостей;
· СРС (служба ресторанного сервісу) – персонал, який організовує харчування відпочиваючих та не відпочиваючих в готелі гостей;
· ІТС (інженерно-технічна служба) – основною задачею даного підрозділу є нагляд за справністю матеріально-технічної бази готелю  та своєчасне усунення недоліків та пошкоджень.
· СПА – надання послуг лікувально-оздоровчого характеру [5].

2.2 Організація роботи закладу ресторанного господарства при готелі «Reikartz Поляна»

Робота готельного ресторану дещо відрізняється від роботи звичайного ресторану. Час роботи готельного ресторану має бути таким, щоб задовольняти переважну більшість постояльців навіть, якщо для цього в окремі години робота цього ресторану не буде приносити прибутку. При цьому до 70% гостей готелю не обідають в готельному ресторані і до 50% не вечеряють у ньому, а 2/3 доходу ресторану надходять від сторонніх відвідувачів. Звідси, між іншим, випливає важливий висновок: готельний ресторан повинен мати окремий вхід з вулиці і свою автомобільну стоянку.
Генеральний директор готелю зазвичай мало що розуміє в ресторанній справі, і хоча він щодня наносить візит на кухню, цей візит і «зняття проби» носить в основному ритуальний характер. Так як ресторан готелю знаходиться в структурі готелю, то він відноситься до служби, на чолі якої стоїть керівник СРС, що обов'язково входить до складу правління готелю. У безпосередньому підпорядкуванні керівника  служби харчування знаходяться шеф-кухар, адміністратор ресторану, головний бармен. Так як ресторан сам здійснює закупівлю, то в його штаті знаходяться закупник продовольства і закупник вин та інших напоїв - ці функції виконує менеджер даної служби. 
Служба ресторанного сервісу  забезпечує обслуговування гостей підприємства в ресторанах і барах готелю, вирішує питання з організації та обслуговування банкетів, презентацій тощо.
	Підрозділи громадського харчування, що включають в себе ресторан, бар, службу банкетінга, room-service, а також харчоблок (кухню), забезпечують обслуговування послугами харчування. Кухня включає в себе такі цехи: кондитерський, гарячий, холодний та заготівельний. Організація роботи працівників служби СРС та кухні викладена в спеціально розробленому  стандарті, метою якого є розробка і впровадження загальних правил для мережі готелів Reikartz, спрямованих на створення і підтримку функцій планування, виконання, контролю і аналізу, необхідних для ефективної роботи структурного підрозділу служби ресторанного сервісу в готельному господарстві [13,с.3-7]
	Служба Ресторанного Сервісу (далі - СРС) є самостійним структурним підрозділом готелю Reikartz Поляна. СРС створюється і ліквідується наказом Голови ради директорів. Штатна чисельність і структура служби визначається наказом Голови ради директорів.
У своїй діяльності СРС керується:
·  Положенням про структурний підрозділ;
·  Методологією по роботі з персоналом;
·  Посадовими інструкціями;
·  Робочими інструкціями;
·  Наказами і розпорядженнями Керуючого готелю;
·  Чинним законодавством.
 Завдання підрозділу:
· організовувати високоякісну безперебійну роботу служби, шляхом правильної розстановки і використання кваліфікованого персоналу;
· взаємодіяти з структурними підрозділами готелю з метою підвищення якості обслуговування, а також з питань надання додаткових послуг СРС;
· розробляти технологічні карти, докладно описуючи процес приготування страв меню і напоїв (які потребують попереднього приготування);
· вивчати попит і задоволеність гостей, а також створювати сезонні пропозиції в меню;
· контролювати своєчасне і якісне надання послуг СРС;
· контролювати справність обладнання і сприяти своєчасному ремонтно-технічному обслуговуванню;
· забезпечувати раціональне використання продуктів харчування, напоїв, а також  інших товарно- матеріальних засобів і цінностей СРС;
· підтримувати привабливий імідж готелю і піклуватися про комфорт і здоров'я гостей.
Функції підрозділу визначені в посадових і робочих інструкціях співробітників:
· в області організації роботи СРС;
· в області організації робочого процесу, пов'язаного з приготуванням страв і напоїв, а так само, з обслуговуванням гостей;
· в області забезпечення заходів протипожежної безпеки та гігієни;
· в області контролю за станом обладнання готелю, а так само, робочого інвентарю СРС;
· в області матеріальної та інших видів відповідальності.
	Структурний підрозділ СРС має в своєму складі наступні посади (див. схема 2.1):
·  Керівник СРС
·  Шеф-кухар
·  Cу-Шеф
·  Кухар
·  Помічник кухаря
·  Адміністратор ресторану
·  Старший офіціант
·  Офіціант
·  Бармен
·  Мийник посудуКерівник СРС
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Схема 2.1 Організаційна структура
Управління комплексом підприємств громадського харчування у готелях забезпечує керівник Служби ресторанного сервісу, який підпорядковується власнику і виконавчому директору закладу розміщення. Керівник СРС несе відповідальність за ефективність функціонування основних структурних ланок - ресторана, кафе, бару, кухні, складських приміщень, йому підпорядковуються відповідальні за їхню роботу особи [10].
Посада керівника служби у готелі є однією з найбільш відповідальних. Окрім високої якості пропонованих гастрономічних послуг, безпеки життя і здоров'я гостей, комплекс підприємств харчування повинен забезпечувати високий рівень гостинності.
Ефективне функціонування гастрономічного закладу в значній мірі пов'язується з кваліфікацією, комунікабельністю, досвідом роботи керівника служби. Керівник ресторану повинен мати досвід роботи відповідного профілю, знати особливості технологічного процесу у всіх підрозділах виробництва. Окрім здобуття освіти у спеціалізованих навчальних закладах, у підготовці менеджера служби громадського харчування важливе значення має стажування. Насамперед, упродовж одного-двох років він стажується у харчоблоці (часто суміщається з навчанням), після цього півроку-рік повинен відпрацювати у постачанні, обслуговуванні допоміжних структурних ланок - склад, секції мийки посуду, обслуговування номерів. Важливим є стажування щонайменше впродовж року окремо в ресторані, барі, обслуговуванні банкетів, інших масових заходів. Після здобуття освіти та проходження стажування молодий спеціаліст може отримати посаду менеджера одного з підрозділів у службі громадського харчування. Після трьох-п'яти років роботи на посаді менеджера ресторану, іншої структурної ланки молодий керівник може очолити гастрономічну службу готелю.
Основні професійно-кваліфікаційні вимоги щодо керівника служби громадського харчування у готелі стосуються:
· мати вищу професійну або середню спеціальну освіту згідно профілю діяльності або економічну;
· мати досвід роботи у сфері послуг харчування, досконало знати особливості роботи у всіх підрозділах служби;
· прискіпливого використання результатів моніторингу попиту клієнтів щодо асортименту страв і напоїв, відстежувати головні тенденції цього сегменту ринку;
· бути вольовим, авторитетним керівником;
· вміти підібрати і утримувати здібних працівників;
· раціонально розподіляти персонал у підприємстві, визначити принципи взаємодії між окремими структурними підрозділами служби;
· створення необхідних умов для підвищення персоналом кваліфікації;
· вміти мотивувати персонал відділу щодо добросовісної праці;
· оптимізації роботи кожного підрозділу і забезпечити їхню рентабельність;
· контролювати необхідне постачання підприємства сировиною і витратними матеріалами, інвентарем, обладнанням, робочим одягом та ін.;
· контролювати дотримання санітарних правил приготування страв, їхнього естетичного вигляду і подачі;
· контролювати норми витрат сировини, якість і своєчасну доставку на виробництво;
· запроваджувати сучасні методики розрахунку бюджету, контроль за правилами ведення звітів, а також калькуляції вартості страв і перерахунку денної виручки на рахунок готелю;
· затвердження графіка роботи персоналу з урахуванням періодів найбільшого напливу відвідувачів і контроль за дотриманням трудової дисципліни [20,с.107]
Шеф-кухар координує роботу кухні, підпорядковується керівнику служби, несе відповідальність за якість та обсяг виробництва їжі, її сервірування, вчасну доставку готових страв (гарячі страви повинні подаватись гарячими, а холодні закуски - холодними). Шеф-кухар безпосередньо контролює дотримання затверджених кулінарних рецептів, дотримання основ технології і санітарних правил приготування їжі. 
Посадові обов'язки шеф-кухара стосуються:
· управління технологічним процесом кухні;
· контролю трудової дисципліни персоналу кухні;
· контролю за технічним станом виробничого обладнання;
· періодичного контролю впродовж робочого дня процесу приготування їжі, дегустація якнайбільшої кількості страв на смак, консистенцію, запах і загальну якість;
· складання і затвердження графіка роботи секцій кухні;
· регулярного контролю доходів кухні;
· проведення бізнес-прогнозу на наступний день, тиждень, місяць;
· контролю готовності підпорядкованої ланки щодо обслуговування масових заходів;
· контролю чистоти виробничих приміщень.
Адміністратор організовує і здійснює управління роботою у торговому залі ресторану. Основна функція керівника ресторану полягає у забезпеченні гостинного прийому, надання гастрономічних послуг, створення ефективного відпочинку з розвагами, затишку і комфорту, безпеки перебування. 
Функції адміністратора ресторану стосуються:
· забезпечення високої якості обслуговування гостей;
· контролю за станом контрольно-обслуговуючих приміщень;
· контролю за дотриманням вимог щодо сервірування столів;
· координування роботи офіціантів, барменів, прибиральниць торгових приміщень, мийників посуду, музикантів і артистів;
· складання меню і узгодження його з кухнею;
· контролю за дотриманням персоналом вимог щодо охайності і правил особистої гігієни, організація вивчення персоналом правил поведінки та обслуговування клієнтів прийнятих у закладі ресторанного господарства;
· облік замовлень на проведення колективних святкувань, тематичних вечорів, банкетів та організація підготовки до їхнього проведення;
· контролю за веденням офіціантами реєстрації рахунків і проведення розрахунку з гостями;
· контролю внесення у касу офіціантами авансових сум і виручки за день;
· вирішення конфліктних ситуацій між клієнтами і обслуговуючим персоналом ресторану;
· організація обслуговування у номерах, міні-барах, коктейль-барах.
Адміністратор основну частину робочого часу перебуває у залі, він зустрічає і спілкується з гостями. В процесі обслуговування контролює виробничий процес персоналом, навчає та інструктує його.
Функції адміністратора стосуються проведення постійного маркетингового аналізу роботи торгових залів ресторану. Маркетингові дослідження дозволяють розрахувати необхідний обсяг приготування їжі і напоїв, кількість гостей впродовж певного часу, зокрема на тривалий період. Середню кількість гостей, які користуються послугами харчування у готелі називають рівнем охоплення і є основним показником для прогнозування діяльності підприємств харчування [11, с.264]
Старший офіціант координує роботу декількох офіціантів, контролює дотримання процедури передачі офіціантами отриманого посуду і столової білизни, організовує обслуговування.
Окрім цього, старший офіціант виконує функції аналогічні офіціанта. Серед основних обов'язків офіціанта виділяються:
· підготовка зони обслуговування у ресторані до роботи відповідно з діючими нормами і спеціальними вказівками метрдотеля;
· ретельне ознайомлення перед початком роботи з меню страв і напоїв;
· привітання з кожним гостем, пропонування йому меню і допомогу у виборі страв і закусок;
· заповнення чека і передача його у виробничий відділ для реалізації;
· додаткове сервірування столу в період очікування замовлених страв і напоїв;
· швидке і чітке обслуговування гостей;
· постійна турбота про гостей і прибирання зайвого сервірування, подача приправ і напоїв, прийом нових замовлень;
· передача нічному портьє всієї виручки згідно з сумою рахунків;
· інформування гостей про послуги, що надаються готелем;
· інформування адміністратора про зауваження і побажання гостей щодо роботи ресторану;
· дотримання санітарних правил і особистої гігієни.
Старший офіціант (офіціант) несе матеріальну відповідальність за дотримання оформлення чека згідно вимог за надані гостям послуги та за доручене йому майно. Офіціант повинен виконувати обов'язки у форменному одязі і носити ідентифікатор із зазначенням логотипа готелю та імені офіціанта. Одяг повинен бути у бездоганному стані - чистим, попрасованим, без пошкоджень.
Робочий день офіціанта починається з розставляння столів у торговому залі. Після розставляння столів у певному порядку, прийнятому у ресторані, або згідно замовлення гостей, офіціант отримує столову білизну, посуд, прибори. Перед сервіруванням столів офіціант повинен підготувати предмети сервіровки. У приміщенні для зберігання посуду він протирає посуд, прибори, скло, після цього накриває столи скатертиною. Завершення підготовки до обслуговування пов'язується з попередньою сервіровкою столів.
Посада офіціанта у торговому залі гастрономічного підприємства є основною у забезпеченні безпосереднього обслуговування гостей. Від культури обслуговування гостей, чіткості і швидкості виконання функцій, толерантного ставлення до гостей в значній мірі залежить презентабельність та ефективність роботи гастрономічного закладу.
Бармен здійснює загальний контроль та несе відповідальність за функціонування бару. Він забезпечує постачання в бар витратних ресурсів у необхідній кількості і асортименті, забезпечує належне їхнє зберігання. Бармен відповідальний за дотримання у барі і його підсобних приміщеннях чистоти, естетично привабливого вигляду, належного візуального сприйняття товарів та визначення економічно доцільного рівня цін.
Основні обов'язки бармена стосуються:
· складання заявок на необхідну кількість закусок, напоїв та інших товарів;
· отримання витратних продуктів і товарів з кухні і склада;
· приготування коктейлів та інших змішуваних напоїв, салатів, десерту;
· проведення розрахунку з офіціантом, кухнею і складами;
· складання рапортів, звітів, згідно з діючими на підприємстві правилами.
Робоче місце бармена забезпечується столовою білизною, посудом, інвентарем. Ліворуч робочого місця бармена, згідно звичної технології обслуговування, розташовується піднос покритий рушником з підготовленим посудом для подачі коктейлів, мірний посуд, щипці, штопор, сейнер, рушники для протирання стійки. З правого боку розташовуються напої, сиропи, соки, гарніри для коктейлів.
Приготування коктейлів, окремих його компонентів, гарніру здійснює особисто бармен. Бармен готує кавові, чайові, цитрусові сиропи, окремі види соків (апельсиновий, лимонний), з гарнірів - вишня в сиропі, лимонні або апельсинові підвіски, фрукти на шпажках, що надають естетично привабливого вигляду напоям, як закуски для напоїв, додаткової його ароматизації. Продукти складнішого приготування - бутерброди, кондитерські вироби, салати та інші, бармен отримує з ресторану або кафе.[13, с.24]
Взаємодія СРС з відділами, службами та структурними підрозділами, що знаходяться в готелі (СПР, хаускіпінг, служба охорони, бухгалтерія, інженерна служба) здійснюється через адміністратора ресторану відповідно до правил внутрішньої комунікації та оформлення службової документації.
Розпорядження керівництва, службові записки, звіти (змінні, аудит та ін.), А також інша внутрішня документація структурного підрозділу, складається за типовою формою (у вигляді бланків, звітів, чек листів і т.д.). Вся вхідна та внутрішня документація зберігається у  відповідних папках: «Накази», «Змінні звіти» і т.д.
Взаємодія з відділами, що знаходяться поза будівлею готелю (адміністративний відділ Керуючої компанії, служба продажів і маркетингу, відділ кадрів) здійснюється безпосередньо через Керуючого готелю в установленому порядку (телефонні дзвінки, передача і прийом документації і т.д.). Службові записки, розпорядження, звіти та інші документи складаються за типовою формою. Реєструються і зберігаються відповідно до положення про документацію.
Основними документами, що відображають процес, і результати діяльності Служби Ресторанного Сервісу є:
· Робочі інструкції СРС;
·  Інспекційні і організаційні чек листи;
·  Звіти СРС;
·  Звіти з терміналу [9, с.91]
Ресторан пропонує відвідувачам європейську та закарпатську кухню. Ресторан обслуговує змішаний контингент споживачів - мешканців готелю та гостей з вулиці, розташовується на другому  поверсі споруди. Основний метод обслуговування - офіціантами. Даний заклад орієнтований на такий вид меню, як «A la carte». «А ля карт» (a la carte) – меню, в якому кожна страва вказана зі своєю окремою ціною. Цей вид меню найчастіше можна зустріти в дорогих ресторанах, що практикують французький сервіс. Такі ресторани працюють в готелях високої категорії, де концепції обслуговування готелю і ресторану дозволяють створити найбільш дорогі і комфортні умови для своїх клієнтів. Вид сервісу в ресторані – європейський сервіс. Години роботи ресторану з 8:30 по 23:00 [13, с.11].
Для мешканців готелю у вартість номеру входить сніданок та вечеря в ресторані. Сніданок та вечеря проходять у формі «шведського столу». «Шведський стіл» – це форма обслуговування, за якою споживач сплачує певну суму в касу ресторану і за її рахунок може з’їсти будь-яку страву у будь-якій кількості з числа тих, що стоять на столах. В основі цієї сучасної и широко розповсюдженої в світі форми ресторанного обслуговування закладено старовинний звичай, що існував ще у Швеції під час святкування «Мидсомара».
Це свято відмічали перед початком польових робіт. Кульмінацією свята був день, коли робили велике вогнище і столи накривали їжею, щоб кожен наївся досита. В ресторанах Швеції і зараз підтримується ця давня традиція – в окремих залах накривають столи, за якими можна «наїстися досита».
«Шведський стіл (лінія)» широко застосовується в закладах ресторанного господарства при готелях для організації сніданків, бранчів, обідів, вечерь. Поняття «шведська лінія» стосується лінії спеціалізованих прилавків самообслуговування. Головна відміна шведської лінії від лінії прилавків самообслуговування полягає в тому, що на шведській лінії кількість та вага порції кожної страви не обмежена для споживача. Поняття «шведський стіл» стосується тимчасового спорудження, на якому розміщують усі страви, напої, необхідне настільне устаткування для підтримки певних страв у гарячому стані.
Столи зі спеціалізованими секціями для нетривалого зберігання та демонстрації страв і виробів на шведській лінії монтуються у пряму або ламану лінію, відповідно до інтер'єру приміщення ресторану.  В даному ресторані використовується лінія System «Wall» (рис. 2.1), яка призначена для установки біля стін. У дану серію входять тепловий марміт, охолоджувані ванни, марміт з «сухим» підігрівом, нейтральні елементи, торцеві полиці для приладів, посуду і іншого приладдя. До складу лінії входять кутові елементи, для створення суцільних гнутих ліній. Практично всі елементи оснащуються надбудовами, що підсвічуються, з вмонтованими дзеркалами, що покращує естетичний вигляд і підвищує експозиційні якості елементів  [16, с.4]
[image: http://ok-t.ru/studopedia/baza12/1682960602572.files/image256.jpg]
Рисунок 2.1 – Шведська лінія System «Wall»
Для нерезидентів готелю, які бажають поснідати або повечеряти в ресторані плата за одну особу складає – 100 грн (для дітей 50 грн).
Асортимент продукції на шведській лінії розташований у відповідному порядку: спочатку розміщують соки, прохолоджувальні напої, далі – молочні продукти, масло вершкове та масляні суміші, салати та вінегрети, холодні страви із риби, м'яса, свійської птиці. Над прилавками із холодними закусками розташована полиця, на якій розміщують хлібобулочні вироби (в тому числі і власного виробництва) в корзинах, вкритих лляними серветками. Корзинки зі звичайними, національними та дієтичними видами хліба розміщені наприкінці шведської лінії, щоб споживачі могли його взяти з урахуванням вибраних страв. Соуси та спеції розташовані в окремому місці шведської лінії. Для приготування гарячих закусок у лінію встановлюють настільну чи пересувну плиту. Для підтримки супів чи других страв у гарячому стані в лінію включені прилавки з вбудованими мармітами з місцями для гастроємностей . Для відповідного посуду встановлені пересувні візки з підігрівом.
Асортимент продукції шведського столу залежить від часу обслуговування (сніданок або вечеря). Вранці використовують один з варіантів тижневого меню континентальних сніданків: сухі сніданки (сеreals), мюслі, корфлейкс, рибна гастрономія (оселедець, шпроти, риба холодного та гарячого копчення), м’ясна гастрономія (шинка, буженина, ковбаса, сосиски тощо), овочі натуральні, салати та вінегрети, млинці, оладки, запіканки, сир твердий та м’який різних сортів, кисломолочний сир, сметана, йогурти, кефір, ряжанка, молоко (холодне та гаряче), вершки, страви з яєць, каші молочні, випічні вироби, чай, кава, какао тощо. На багатопорційні блюда розкладають набори для перекладання: столові виделки та ложки, лопатки, щипці тощо. До меню вечері на шведському столі включають 8-10 найменувань холодних закусок, 4-6 других страв, соуси, десерт, в тому числі й фрукти, борошняні кондитерські страви та гарячі напої. Для різноманітності на вечерю готують національні закарпатські страви такі, як: банош, бограч, лоці, боб-леваш [21, с.22-23]
Шведський стіл працює за методом самообслуговування. На початку лінії споживач бере тацю, ставить її на направляючі лінії столу, вибирає закуски та страви і рухається вздовж лінії самообслуговування. Далі споживач сідає за підготовлений стіл. Якщо споживач забажає, то офіціант повністю може обслужити його за столиком під час сніданку.
Перевага такої форми обслуговування полягає у прискоренні обслуговування туристів, бізнесменів та інших мешканців готельного комплексу. В середньому на сніданок гості витрачають 15-20 хвилин; вечерю - 25-30 хвилин [18, с.5-7]. Сніданок на шведській лінії організовують з 8:30 до 10:00 год., вечерю з 18:00-20:00 год.
«Сніданок Table D'Hôte» - це обслуговування гостей на сніданок по меню, офіціантами, вибір страв надається по декількох позиціях. Гостю при заїзді в готель чи в ресторані видається карта меню Table D'Hôte, яку йому необхідно заповнити, відзначаючи по одному блюду з кожної представленої в меню категорії (див. Додаток В). Так само додатково виставляється шведський стіл, тільки з напоями, нарізкою, кондіментамі.
Меню Table D'Hôte використовується в разі, якщо прогнозовано в готелі на ранок наступного дня завантаження в готелі не буде перевищувати 10 осіб.
У разі якщо прогнозована завантаження в готелі на ранок наступного дня не перевищує 10 осіб, черговий портьє при заселенні, пропонує гостям заповнити картку на сніданок по меню Table D'Hôte меню.
Примітка: У разі якщо гості проживали раніше, то картки Table D'Hôte видаються гостям, коли гості приходять на сніданок.
За 30 хвилин до відкриття ресторану на сніданок, офіціант / бармен бере заповнені картки у портьє і передає їх кухареві / старшому кухарю.
У разі якщо гості, з якихось причин не заповнювали картки, офіціант пропонує прийшли гостям заповнити картки. Після заповнення гостями карток офіціант / бармен відразу передає їх кухареві.
Як тільки прогнозоване  завантаження на ранок наступного дня перевищила 10 осіб, портьє повідомляє адміністратору ресторану про це. В цьому випадку шведська лінія виставляється в повному обсязі, а бланки утилізують.
Бар, що розташований у даному ресторані  пропонує різноманітні чудові коктейлі та тонізуючі напої, а також легкі закуски. Це - прекрасне місце, щоб розслабитися і насолодитися атмосферою готелю. Реалізація готової продукції відбувається на місці. Асортимент напоїв включає каву, чай, алкогольні та безалкогольні напої. 
Готель «Reikartz Поляна» має службу обслуговування гомерів - Room Service. Можна замовити будь-які страви з меню в номер в телефонному режимі, зателефонувавши до ресторану. Страви доставляються офіціантами на візках в спеціальних контейнерах, забезпечують необхідну температуру їжі. Так як кожен номер має міні-бар, то безпосередньо в кімнаті знаходиться меню міні-бару.
Room Service пропонує послуги, пов’язані виключно з харчуванням: замовлення гостей можуть доставляти не тільки у номери, але й розташований при готелі оздоровчий центр, альтанки на території готелю. Ціни в Room Service на рівні з обслуговуванням у ресторані, але за цю послугу клієнт повинен доплатити 25 грн. Існують випадки, коли навіть при наявності платної послуги у номерах, їжу доставляють до гостя без підвищення ціни за обслуговування у номері. Наприклад, коли хтось з учасників туристичної групи захворів і не хоче спускатися до ресторану, де накритий обід, офіціанти доставляють цей обід у номер. Іноді Room Service надає ряд безоплатних послуг: доставку у номер льоду, гарячої води, посуду.
В номерах серед інформації про усі послуги, що надає готель мешканцям, також міститься інформація про надання послуг Room Service (див. Додаток Г). Уся інформація викладена у друкованому вигляді в спеціальній папці відповідного кольору з логотипом на українській та англійській мовах. Послуга Room Service працює з 10:00 по 22:00.
Основні правила для працівників, якими вони керуються при обслуговуванні у номерах або на поверхах готелю:
1. Якщо гість замовляє гарячі страви, потрібно мати спиртівку або плиту для підігрівання.
2. Якщо можливо, страви подавати не всі одразу, а кожну окремо.
3. Для страв, які подають на таці, необхідно мати скатертину для столу.
4. Перед сервіруванням кожне замовлення потрібно перевірити.
5. Наприкінці обслуговування гостям подається рахунок, який вони підписують.
6. Замовлення виконують тоді, коли бажає замовник.
7. За відсутності в номері замовника, до нього не заходять.
8. Дізнатись у замовника час прибирання посуду і слідкувати, щоб посуд з ресторану не залишився в номері замовника [19, с.32-33].
Фіто-бар розташовано на першому поверсі готелю в СПА-центрі. Асортимент бару: кисневі коктейлі, молочні коктейлі, смузі, фреші а також різноманітні травяні чаї. Обслуговування відвідувачів - барменом. Барна стійка обладнана: холодильними вітринами, міксером для коктейлів, соковитискачем, блендером, станцією бармена, апаратом для виготовлення кисневих коктелей, мийними ваннами, барними стільцями. Час роботи: 10:00 - 22:00. Реалізація готової продукції відбувається на місці.
В усіх номерах готелю «Reikartz Поляна» є міні-бар, який розміщений в тумбочці біля шафи. В інформаційному куточку кімнати, де є міні-бар, знаходиться чек з вичерпною інформацією про асортимент бару, вартість і кількість продовольчих товарів (див. Додаток Д). Вся інформація подана двома мовами - українською та англійською. У ньому зазначено реквізити готелю, поверху, кімнати, стоїть підпис покоївки, яка сформувала міні-бар. Споживачеві в разі користування продукцією пропонується записати своє прізвище і позначити напроти кожного найменування товару кількість спожитого та поставити свій підпис. Покоївка слідкує за асортиментом міні-бару. З цією метою один раз на добу вона перевіряє наявність та цілісність напоїв і товарів. У кожному номері є формуляр міні-бару. Якщо якоїсь пляшки в даному міні-барі немає, то працівник записує це у формуляр і пише мешканцю: "Ви випили (назва напою)" і поповнює міні-бар. Наступного дня гостя просять підписати цей чек, залишають йому копію, а оригінал передають до рецепції готелю [13, с.20].
2.3 Обґрунтування необхідності функціонування закладу ресторанного господарства при підприємстві готельного господарства «Reikartz Поляна»

При готелях організовуються підприємства ресторанного господарства для обслуговування гостей, які там мешкають.
Успішна робота ресторану залежить від декількох факторів. Як і будь-яка складна система, ресторан починається з задуму його засновників та закінчується контролем функціонування закладу. Головну роль в цьому виконує практична філософія його власника та/або директора. її розкриває підхід до ведення бізнесу, який визначає етичні та моральні цінності, що реалізуються в процесі функціонування підприємства.
Головна ідея, яку намагається втілити в життя керівництво підприємства, визначає кредо закладу - заради чого його створено і що робить його відмінним від інших. Саме це дозволяє визначити ринок закладу - характер клієнтури (вік, стать, національний склад, соціальний статус, рівень доходів тощо) та радіус територіального охоплення.
Звичайно, що для успішного функціонування ресторанного закладу важливого значення мають якість страв, меню, рівень обслуговування, ціна, атмосфера, менеджмент, але найдорожчим за все є місцеположення. Серед головних критеріїв, за якими обирається місце для ресторану, можна вказати наступні:
·  демографія - скільки людей проживає, або приїздить до даної місцевості (мікрорайону, що знаходиться в радіусі обслуговування закладу);
·  середній рівень доходів такого населення;
·  чи є дана місцевість районом, що розвивається, чи, навпаки, відчуває занепад, який стан її інфраструктурного забезпечення (каналізація, дренаж тощо);
·  зручність та доступність з точки зору транспортного сполучення та можливості паркування;
·  помітність - чи легко його побачити та вирізнити з інших подібних закладів;
·  привабливість - наскільки гостинним буде здаватися заклад для перехожих та проїжджаючих;
·  місцеположення - наскільки приємними здаються оточуючі споруди.
Негайний вплив на відвідувача ресторану здійснює атмосфера закладу. Свідомий ефект зумовлює вибір ресторану: чи не занадто шумно, чи не надмірно великий, чи не затісне розташування столиків тощо. Підсвідомий ефект створюється освітленням, типом меблів та кольором скатертин, декором, музикою та ін.
Відвідувачі ресторанів приділяють велику увагу дизайну інтер'єру. Чим більше він допомагає створити певний настрій, тим краще. Більш за все, помітним є вплив атмосфери в так званих «тематичних» ресторанах.
Однак, найважливішим інгредієнтом успіху в ресторанній справі є меню. Воно повинно відповідати концепції ресторану і залежить від профілю закладу. Існує шість головних типів меню: a la carte (а ля карт) вказує порційні страви з індивідуальною ціною за кожну з них; V table d'hote (табль д'от) пропонує вибір одного чи декількох варіантів кожної страви за фіксованою ціною; такий тип найчастіше використовується в готельних ресторанах і його вважають економічним, що й оцінюється як найголовніша перевага. du jour (дю жур) включає чергові денні страви; tourit menu (туристичне меню) складається таким чином, щоб привернути увагу туристів, акцентуючи поживність та дешевизну набору страв - суттєва інформація для туриста; California menu (каліфорнійське меню) отримало свою назву тому, що в деяких каліфорнійських ресторанах можна отримати будь-яку страву в будь-який час доби; cycle menu (циклічне меню) повторюється через певний період часу.
У процесі обслуговування туристів ресторанне господарство відіграє особливо важливу роль і має специфічні риси, що дозволяє вважати його складовою частиною індустрії туризму.
Організовані відпочиваючі, як відомо, сплачують гроші за харчування заздалегідь, коли купують путівку. Однак, витрати організованих відпочиваючих не вичерпуються придбанням путівки. Вони додатково купують фрукти, морозиво, напої тощо. Задоволенню цих потреб значною мірою сприяє розгалуженість мережі закладів громадського харчування, рівень та якість обслуговування у них.
На відміну від організованих відпочиваючих, туристи-індивідуали мають потребу не лише в основних послугах закладів громадського харчування, але й у додаткових, тобто відпуску обідів, вечерь додому, а також туристичних наборах цих страв у спеціальній упаковці, придатній для споживання на лоні природи та в автомобілі, купівлі напівфабрикатів максимального ступеню готовності тощо [17, с.417].
Однією з форм закладів громадського харчування, що сприяє кращому пізнанню традицій і культури країни перебування, є етнографічні ресторани та кафе, тобто такі, де національні особливості проявляються в інтер'єрі, одязі офіціантів, репертуарі оркестру і, саме головне, в асортименті страв і напоїв. Такі заклади, як правило, відвідує більшість туристів.
Сучасний готель немислимий без ресторану, адже у вартість проживання зазвичай включений сніданок, або сніданок і вечеря, на прикладі ресторану при готелі «Reikartz Поляна». Крім того, ресторан - це не благодійна їдальня, а заклад для заробляння грошей. Ресторани в готелях працюють як для постояльців, так і для людей «з вулиці». Як правило, це найдорожчі ресторани в місті.
Є закономірність: для того, щоб ресторан при готелі не був закладом внутрішнього користування необхідно, щоб у нього був окремий вхід, окреме ім'я й окрема рекламна кампанія. Якщо ресторан не брендується окремо від готелю, він і сприйматися буде як частина готельних послуг. Якщо при цьому ресторан не має окремого входу, імовірність відвідування його людьми «з вулиці» становить приблизно 10%. Якщо врахувати всі ці закономірності, кількість відвідувачів, що не є постояльцями, різко зростає, аж до 70% від загальної аудиторії. Приклад такого закладу - «Сумосан» при «Прем'єр Паласі».
Готелю вигідно утримувати бар, тому що продаж напоїв дає додатковий прибуток. Для підвищення ефективності роботи бару і контролю за напоями, які відпускаються, використовують автоматичний розлив, що забезпечує точне їх дозування.



















РОЗДІЛ 3
ПРОПОЗИЦІЇ ПО ВДОСКОНАЛЕННЮ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ  РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА, ЩО ЗНАХОДЯТЬСЯ В СТРУКТУРІ ГОТЕЛЮ


Однією з першочергових задач підприємств громадського харчування на сьогоднішній день - є залучення споживачів, підвищення їх зацікавленості до роботи підприємства. З цією метою проводяться маркетинговi дослідження, що, в свою чергу, передбачає повне вивчення попиту споживачів; проведення гнучкої політики ціноутворення; вибір найбільш ефективних методів реалізації; використання різних заходів стимулювання продаж та підвищення ефективності реклами. Це - перелік заходів, які реально спроможні покращити становище підприємства на ринку, підвищити його ефективність. Застосування всіх цих заходів викликане вимогами сучасних ринкових умов.
Важливу роль у зростанні швидкості обслуговування споживачів і розвитку виробничої й збутової діяльності закладів швидкого обслуговування та формату Quick&Cacual відіграє наявність сучасного обладнання і новітніх форм обслуговування, зокрема самообслуговування з використанням роздавальні вільного руху. Ефективність діяльності та розвитку як мережевних, так і немережевних загальнодоступних підприємств (закладів) ресторанного господарства суттєво залежить від якості роботи їх виробничих та організаційно-обслуговуючих систем, використання системи часткової зайнятості працівників, що дозволяє їм певним чином регулювати обсяги відпрацьованого часу та підвищувати корисний ефект від операційної діяльності персоналу.
Важливий елемент в обслуговуванні туристів - послуги ресторанного господарства. Підприємства ресторанного господарства обслуговують досить різноманітний контингент відвідувачів-туристів як вітчизняних, так й іноземних, як організованих, так й індивідуальних.
Якість ресторанних послуг залишає в пам'яті туриста найбільш стійке враження тому, що саме ці послуги щоденно задовольняють його потреби першої необхідності. На сьогоднішній день послуги ресторанного господарства при готелях набувають все більшого розвитку і для того, щоб втримати свої позиції і збільшити свій прибуток треба шукати шляхи вирішення проблем, які постають в роботі готельно-ресторанних закладів [12, с.493].
Удосконалити процес обслуговування споживачiв на пiдприємствах харчування може допомогти система стандартів обслуговування.
Ця система включає в себе:
· Стандартизацію роботи персоналу - детальний опис того, що, як і в яких ситуаціях повинен робити персонал ресторану. Варто відзначити: стандарти обслуговування спочатку розробляються для того, щоб їх було зручно використовувати в процесі контролю сервісу, мотивації і навчання персоналу надалі. При цьому не варто забувати, що всі стандарти сервісу повинні бути об'єктивними, вимірюваними, зрозумілими і відповідають очікуванням споживачів.
· Навчання кадрів. Персонал повинен знати продукцію ресторану та правила роботи з клієнтом; тренінги і семінари такої спрямованості необхідно проводити систематично.
· Контроль. Перевіряючий в ролі звичайного клієнта відвідує пiдприємствo харчування і оцінює роботу співробітників, якість продукції, швидкість обслуговування і т.д. Результати контролю можуть бути успішно інтегровані в систему мотивації співробітників.
· Система мотивації повинна використовувати інструменти матеріальної та нематеріальної зацікавленості співробітників і погоджувати ефективність його роботи з винагородою. Наприклад, ефективні номінації за найкращі результати: кращий продавець, кращий ресторан, самий доброзичливий персонал і т.д.
· Якiсть виконання стандартів обслуговування. Необхідно переконати співробітників, що якість обслуговування - це те, що дійсно потрібно пiдприємствy, що це гідно - забезпечувати людям гідний сервіс. Всі призи, заохочення, події, пов'язані з роботою компанії над якістю обслуговування, повинні висвітлюватися на зборах, у листах, внутрішніх газетах, сайті компанії і по можливості у зовнішніх ЗМI.
Обов'язкова сертифікація послуг громадського харчування здійснюється на відповідність вимогам безпеки для життя і здоров'я споживачiв, охорони навколишнього середовища, встановленим в законодавчих актах, державних стандартах, Санітарних правилах і нормах, Будівельних нормах і правилах, Правилах виробництва та реалізації продукції та послуг громадського харчування. При цьому перевіряються характеристики (показники) послуг, умови обслуговування і використовуються методи, що дозволяють: повно й достовірно підтвердити відповідність послуг вимогам, що забезпечує безпеку для життя і здоров'я громадян, навколишнього середовища; провести ідентифікацію послуг, у тому числі кулінарної продукції [14].
В діяльність щодо надання послуг харчування у ресторанах при різних типах готелів слід внести деякі корективи, оскільки, зазвичай, ресторани не брендуються окремо від готелів і сприймаються як частина готельних послуг. Тому доцільно було б приваблювати в заклади харчування не тільки клієнтів готелю, а й «людей з вулиці». Розширення сегменту ринку ресторанів, його робота на масового споживача, значно підвищать прибутки закладу. Для цього необхідно проводити маркетингові дослідження ринку, моніторинг зовнішнього і внутрішнього середовища, рекламну компанію щодо позиціонування ресторану окремо від готелю, а не як частину послуг.
Також готелям необхідно досконало організовувати обслуговування мешканців в номерах. Важлива цілодобова робота ресторану або іншого закладу харчування, що може надати послуги в номер цілодобово.
Також адміністрації необхідно уважно ставитися до меню закладів харчування та його оформлення.































ВИСНОВКИ


	Готельний комплекс є надзвичайно важливим елементом соціальної сфери, що грає велику роль у підвищенні ефективності суспільного виробництва і відповідно зростання життєвого рівня населення.
	В даній курсовій роботі досліджувались особливості організації харчування в ресторанах, що знаходяться в структурі готелю, на прикладі ресторану при готелі «Reikartz Поляна». 
	Результати проведеного дослідження дають підставу зробити такі висновки: 
	Першим завданням мого дослідження було розглянути історію запровадження харчування в засобах розміщення. В ході виконання роботи з’ясувалось, що  заклади громадського харчування найбільш були поширеними в Стародавньому Римі і розташовувались вони поблизу поганських храмів. Стрімкий розвиток громадського харчування розпочався в ХХ ст…Розвитку й вдосконаленню підприємств громадського харчування сприяли відкриття льодо-холодильника, дров'яної кухонної плити та посудомийної машини. З 50-х рр..
 ХХ ст.. ресторани при готелях з другорядних джерел доходів практично зрівнюються з роллю номерного фонду. Управління громадським харчуванням у готелі стає досить самостійним.
	Друге завдання полягало в дослідженні сутності організаційної складової системи харчування в засобах розміщення. На основі аналізу багатьох джерел виявилось, що існує класифікація закладів ресторанного господарства при готельних підприємствах. Залежно від роботи заклади ресторанного господарства поділяються на цілорічні та сезонні, а за організацією розрізняють закриті, відкриті та змішаного типу. Особлива увага в готелях приділяється організації сніданку тому, що зазвичай у вартість проживання входить вартість сніданку.  Сніданки при готелях класифікуються за наступними ознаками: загальноконтинентальний (європейський або континентальний); національний, або етнічний (англійський, американський, шведський, німецький, французький, голландський тощо); за часом організації (ранній, пізній); за асортиментом (розширений, умовно обмежений, комплексний); за наявністю алкогольних напоїв (з шампанським); за часом вживання їжі (прискорений, експрес-сніданок); за терміном функціонування (сезонний, місячний); за особливостями раціону (дієтичний); за релігійними особливостями (вегетаріанський тощо); за особливостями віку (дитячий тощо) та особливостями організації і подавання (сніданок до номера готелю) тощо. До прискорених форм обслуговування споживачів, які мешкають у готельних комплексах, належать: організація експрес-обідів за попередніми замовленнями, організація бізнес-ланчів, організація "шведських ліній" та "столів-буфетів".
	Третє завдання передбачало охарактеризувати готель «Reikartz Поляна» та розкрити специфіку організації сніданкув в закладі ресторанного господарства при готелі. Досліджений матеріал дає змогу дати характеристику готелю «Reikartz Поляна» і зробити аналіз відповідності категорії готелю відповідно до міжнародних стандартів. Судячи з відгуків гостів і досліджених даних забезпечення гостя відповідним комфортом, можна сказати, що готель повністю відповідає категорії 4 зірки. Проте якість надання інших послуг повністю задовольняє споживачів, про що свідчить велика частка постійних клієнтів і завантаженість готелю, яка доволі часто складає 100%.
Загалом недоліків у готелі не помічено. Відповідальний персонал усуває будь-які проблему у найкоротші терміни так, що гість й не дізнається про її наявність. Хочеться зауважити, що плинність кадрів у контактній зоні готелю дуже висока, доводиться багато часу приділяти введенню нових працівників у роботу, що певною мірою негативно впливає на робочий процес. Готель сприяє «збереженню» хороших працівників, робить ставку на кар'єрний ріст всередині колективу (більше 90% працівників управлінської ланки всередині готелю виросло зі звичайних офіціантів чи покоївок «Reikartz Поляна»).
Ресторан, що знаходиться при готелі працює цілорічно. За організацією господарської діяльності являється закладом ресторанного господарства змішаного типу. Ресторан пропонує відвідувачам європейську та закарпатську кухню, обслуговує змішаний контингент споживачів - мешканців готелю та гостей з вулиці. Основний метод обслуговування - офіціантами. Даний заклад орієнтований на такий вид меню, як «A la carte». Для мешканців готелю у вартість номеру входить сніданок та вечеря в ресторані. Сніданок та вечеря проходять у формі «шведського столу».
«Reikartz Поляна» - достойний конкурент п’ятизірковому  готелю,  який знаходиться поблизу «Solva».
	Четвертим завданням було внести пропозиції по вдосконаленню організації харчування в закладах ресторанного господарства, що знаходяться в структурі готелю. Як показує аналіз готельних послуг, важливою конкурентною перевагою готельного комплексу є саме те, чи здатний готель запропонувати повний спектр сервісів і яка якість готельних послуг. Абсолютно на кожному етапі готель бореться за свого клієнта: починаючи з дзвінка (гарячого або холодного, продаж готельних послуг), бронювання номера, укладання договору (договір надання готельних послуг) і закінчуючи супроводом в аеропорт. Конкуренція росте з кожним днем, з'являється безліч нових гравців, спеціалізація яких - надання готельних послуг. Саме тому доводиться постійно моніторити західний і вітчизняний ринок, використовувані методи, інструменти (технологія готельного сервісу), проводити регулярний аналіз готельних послуг, постійно пропонувати споживачеві щось нове, впроваджувати інновації, які б сприяли продажу (продаж готельних послуг як приватним, так і корпоративним клієнтам), удосконалювати правила надання готельних послуг і стежити за їх виконанням і, як варіант, скласти договір надання готельних послуг. Слід пам'ятати, конкуренти не дрімають, вони постійно розширюють вглиб і вшир свої послуги в готельному бізнесі, і слід бути у всеозброєнні.
	На основі виконаних завдань, вдалось дослідити та проаналізувати організацію харчування в ресторанах, що знаходяться в структурі готелю, на прикладі ресторану при готелі «Reikartz Поляна» (с. Поляна). 
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Додаток А	
Таблиця 1.1– Типи і місткість підприємств харчування при готелях
	Мінімальна кількість місць в підприємствах харчування (у % від місткості готелю)

	Тип підприємства харчування
	Категорія готелю

	«*»
	«**»
	«***»
	«****»
	«*****»

	1 Ресторану
	–
	
	
	
	

	2 Кафе
	
	
	
	
	

	3 Їдальня
	
	–
	–
	–
	–

	4 Буфет
	
	
	
	
	–

	5 Бар:
	 
	 
	 
	 
	 

	– при вестибюлі;
	
	
	1,5
	
	

	– на житлових поверхах;
	–
	–
	
	
	

	– при басейні;
	–
	–
	–
	
	

	– при сауні;
	–
	–
	–
	
	

	– при спорткомплексі;
	–
	–
	–
	
	

	– при зальному комплексі
	–
	–
	
	
	









Додаток Б
	      Час проведення
5.00–11.00

	Тип
	Загальноконтинентальний (європейський або континентальний)
Національний або етнічний (англійський, французький, американський тощо)

	
	Час організації
	· Ранній
· Пізній

	
	
	· 

	
	Асортимент
	· Розширений
· Умовно обмежений
· Комплексний

	
	Наявність алкогольних напоїв
	· З шампанським
· З вином
· Без алкогольних напоїв

	
	Час приймання їжі
	· Прискорений
· Експрес-сніданок

	
	Термін функціонування
	· Сезонний
· Місячний

	
	
	· 

	
	Особливість раціону
	· Дієтичний
· Вітамінний

	
	Релігійні особливості
	· Вегетаріанський
· Для мусульман
· Для іудеїв

	
	Вік
	· Дитячий

	
	Особливість подавання
	· У залі
· У номері готелю


Табл. 1.2 - Класифікація сніданків
Існують різні варіанти сніданків, кожний з яких має відмітні особливості (табл. 1.3).
Таблиця 1.3 - Особливості різних видів сніданків
	Види продукції
	Особливості

	Континентальний тип

	Соки
	Плодові: апельсиновий, грейпфрутовий, ананасовий. Овочеві соки: томатний, морквяний, з кислої капусти

	Фрукти, ягоди
	Свіжі: дині, банани, грейпфрути. Ягоди. Компоти зі слив, яблук, груш, персиків та ін.

	Зерна, смажені в маслі (cereals)
	Холодні: кукурудзяні, вівсяні, пшеничні пластівці, рис, цукрова пудра.
Гарячі: вівсяна та манна каші

	Яйця та інші страви з яєць
	Відварені яйця, зварені без шкаралупи (французький пашот), яєчня-бовтункаівипускна; печені яйця, натуральний омлет

	Холодні страви
	Біфштекс, сир

	М’ясні страви
	Сало до сніданку, шинка, ковбаски до сніданку, котлети з телятини і баранини, стейки

	Рибні страви
	Смажений оселедець, рибні палички, копчена пікша

	Овочі та картопля
	Картопля смажена, помідори угрілі, шампіньйони смажені

	Комбіновані страви з яєць, м’яса, овочів та картоплі
	Шинка з яйцем, сало з яйцем, збиті яйцяіз саломта шампіньйонами, збиті яйця з ковбасками, салом і помідорами, шматочки яєць вкруту на тостахіз салом,омлет з лососем

	Солодка випічка, вафлі, тости
	Випічка або вафлі з кленовим сиропом, тости по-французьки(білий хліб, розм’якшений у молоці, смажений на грилі з додаванням цукру та кориці)

	Біосніданок

	Соки
	Натуральні соки-фреш зі свіжих овочів та фруктів

	Фрукти
	Свіжі та сушені



	Види продукції
	Особливості

	Зернові та борошняні вироби
	Вівсяна таманна каші, хлібці, хліб з висівками, вівсяний, з насіння льону, солодка випічка з відбірної пшениці

	Горіхи
	Різні види

	Молочні продукти
	Різні види молока і кисломолочних продуктів, вершкове масло, йогурт, кефір, творог, сир

	Сиропи
	З місцевих продуктів

	Напої
	Плодовий чай

	Кава
	Натуральна або зі свіжомелених та смажених кавових зерен

	Англійський
	Подають без льодяної води напої: каву, чай з молоком або вершками. Плодові соки. Тости. Вівсяна або манна каші. Рибні страви, а також комбіновані страви з яєць. Компоти. Мармелад (конфітюр із цитрусових), джем сливовий

	Американський
	Подають з льодяною водою напої: каву, фруктові та овочеві соки. Житній, білий хліб, хлібна скоринка з дріжджового тіста, смажені пиріжки або пончики, солодка випічка (торт з чорницею). Вівсяна або манна каша. М’ясні страви. Яєчня-випускна двох видів (жовток підсмажений або рідкий)

	Австрійський
	Перший: кава з вершками або молоком і булочка.
Другий: холодні закуски (ковбаса, відварене м’ясо), гарячі страви (тушкована або запечена яловичина, обсмажена печінка), мінеральна вода, кава

	Голландський
	Кава, булочка з мармеладом або гарячий шоколад з печивом

	Іспанський і португальський ранній
	Кава, булочка і мармелад або гарячий шоколад з печивом

	Іспанський і португальський пізній
(10.00–11.00)
	Овочі, рибні та яєчні страви

	Італійський
	Свіжі фрукти, міцна кава з молоком, тости, булочки з мармеладом, медом, маслом

	Німецький ранній (близько 6.00)
	Кава з молоком або вершками, булочки з мармеладом або джемом, бутерброди із сиром і маслом

	Німецький пізній
(10.00–11.00)
	Холодні та гарячі закуски, перші та другі страви, десерт

	Польський
	Перший: чай, кава з молоком, булочка, мармелад, варення.
Другий: холодні та гарячі закуски, десерт, кава, чай з молоком

	Скандинавський
	Рибні та м’ясні страви, хрумкі хлібці

	Фінський
	Гарячий напій з молоком

	Швейцарський
	Кава з молоком і булочка

	Французький
	Перший: дуже міцна кава з великою кількістю молока, масло, сир різних сортів, хліб, булочки, рогалики, круасани.
Другий: страва з гарніром, фрукти, кава

	Вегетаріанський
	Спеціальні хлібобулочні вироби з борошна грубого помелу, вегетаріанський омлет з картоплею та запеченими томатами чи овочами, гарячі овочеві та фруктові страви, асортимент гарячих напоїв (кави, чаю, гарячого молока, гарячого шоколаду тощо) з медом, варенням, лимоном, свіжоприготовлені фруктові та овочеві соки, свіжі фрукти (яблуко, апельсин, банан, сезонний фрукт чи ягода)

	Дієтичний
	Такі самі страви, але за іншими методами кулінарного оброблення,утому числі на парі. Додатково пропонують сухі сніданки: мюслі, корнфлейкс чи сіріелс зі знежиреним молоком або йогуртом. Серед напоїв стандартного асортименту пропонують також знежирене гаряче (холодне) молоко

	Експрес-сніданок
	Найчастіше при організації харчування в номерах готелю. Асортимент молочних та кисломолочних продуктів, свіжовипечених хлібобулочних виробів (круасани, плюшки, булочки, вироби з різними видами фаршу та без нього), фруктові страви та фрукти в асортименті, напої в асортименті 
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MIHIBAP / MINIBAR PRICE LIST
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Mineral water sparkling “Reikartz”
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For addmanal mquus(s nlease contact room servnca via phune “0"

Bei winw Hasegeni B rpuarsx BPaX0BYI04Y NoAaTKM / Al prices are in UAH and Includma Oax
[anwi Gykner € inopmauium Matepiasiom.
TlpefcKyYDaHT 3HAXOAMTECA Y KYTOKY CTIOXMBAYA | HAAAETLCR 32 BUMOIOI0.

This booklet is an information source.
Price is located in the consumer's corner and is available on demand.
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