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Реферат  

Актуальность данной работы основана на современных тенденциях и 

подходах к комплексной оценке развития предприятия сферы сервиса, 

базирующегося, прежде всего на постоянном повышении качества 

обслуживания как основного фактора развития предприятия сервиса. Целью 

данной работы является разработка мероприятий по повышению качества 

услуг и обслуживания на предприятиях социально-культурного сервиса, к 

которым относятся предприятия общественного питания. 

Объектом исследования является деятельность ресторана в гостинично-

ресторанном комплексе «Сибирский сафари клуб». 

Практическая значимость дипломной работы заключается в 

возможности применения результатов исследования не только на 

анализируемом предприятии, но и в деятельности других предприятий 

сходного профиля. 

В ходе работы проведен анализ существующих анимационных 

программ в гостинично-ресторанном комплексе и предложены новые 

варианты для дальнейшего внедрения в работу ресторана.  

Для внедрения анимационных программ большое значение имеет день 

недели.  

По вечерам в будние дни подойдут кулинарные мастер классы и 

творческие вечера. В выходные дни лучше всего подойдут для организации 

вечеринок и шоу программ.  

Тематические вечеринки в «Сибирском сафари клубе» будут 

проводиться по субботам с участием модных ди-джеев или с использованием 

живой музыки, в сценарии будут включены различные веселые конкурсы.  

Разработав новые мероприятия по организации досуга, позволит 

привлечь людей разных возрастов, социального статуса и тем самым 

увеличится товарооборот в ресторане, экономическая эффективность должна 

повыситься, о ресторане узнают больше людей. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Ресторанный бизнес является одной из составных частей индустрии 

туризма и гостеприимства. Созданная изначально для удовлетворения нужд 

потребителей система предприятий общественного питания отражает степень 

экономического развития страны, уровень доходов населения и желание 

потребителей потратить часть своих доходов на услуги, предлагаемые 

предприятиями общественного питания. Тип предприятия общественного 

питания определяется характерными особенностями обслуживания, 

ассортиментом предлагаемой кулинарной продукции и перечнем 

предоставляемых услуг. Кроме предоставления услуг питания в виде 

изготовлении блюд, организации и непосредственного обслуживания 

процесса их потребления, предприятия ресторанного сервиса предлагают 

такие услуги как организация досуга: торжества, семейные обеды, 

ритуальные услуги, обеспечение конференций и семинаров, культурно-

массовые мероприятия. Также, обеспечивается доставка продукции на дом, в 

офис и т.п., информационно-консультативные и прочие (бронирование мест, 

упаковка кулинарных изделий, хранение личных вещей, вызов такси и др.). 

Многообразие форм обслуживания в ресторанном бизнесе постоянно растет, 

и предприятия питания должны постоянно отслеживать нововведения в этой 

сфере, проводить соответствующие исследования. Исследования проблемы 

качества услуг описаны во многих работах российских и зарубежных 

авторов, но обычно понимание этого понятия исходят из абстрактного 

понятия качества, не учитывая отдельные составляющие. Одним из 

важнейших факторов обеспечения качества продукции и услуг является 

персонал и его заинтересованность в качестве и результатах своего труда. 

Именно с этой точки зрения проводится весьма мало исследований проблемы 

качества услуг. Таким образом, актуальность данной темы основана на 

современных тенденциях и подходах к комплексной оценке развития 

предприятия сферы сервиса, базирующегося прежде всего на постоянном 

повышении качества обслуживания как основного фактора развития 
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предприятия сервиса. Исходя из изложенного, целью данной работы является 

разработка мероприятий по повышению качества услуг и обслуживания на 

предприятиях социально-культурного сервиса, к которым относятся 

предприятия общественного питания. В соответствии с данной целью 

определены, следующие задачи исследования:  

Провести маркетинговые исследования видов анимационных программ 

как основу организации досуга в ресторанной деятельности; дать общую 

характеристику деятельности ресторана «Сибирский Сафари клуб»; 

Определить основные и дополнительные услуги и провести анализ 

дополнительных услуг по организации досуга в ресторане при гостинице 

«Сибирский сафари клуб»; Выявить особенности организации 

корпоративного досуга в ресторане «Сибирский сафари клуб»; 

Проанализировать удовлетворенность клиентов ресторана оказываемыми 

услугами; Разработать предложения по организации досуговых мероприятий 

в ресторане. 

Объектом исследования является деятельность ресторана в гостинично-

ресторанном комплексе «Сибирский сафари клуб».  

Предмет исследования – процесс разработки и оказания 

дополнительных услуг по проведению досуга в ресторане. Дипломная работа 

состоит из введения, трёх глав, заключения, списка использованной 

литературы и приложений. Информационную основу исследования 

составили опыт работы и маркетинговые исследования российских и 

зарубежных исследовательских компаний и участников рынка предприятий 

питания, а также авторское исследование, проведенное в процессе написания 

работы, документы бухгалтерско-финансовой и управленческой отчетности 

предприятия, и интернет источники.  

Практическая значимость дипломной работы заключается в 

возможности применения результатов исследования не только на 

анализируемом предприятии, но и в деятельности других предприятий 

сходного профиля. 
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1 Теоретические основы организации услуг проведения досуга в 

ресторанной деятельности 

1.1Основные и дополнительные услуги в ресторанной 

деятельности при гостинице 

Ресторанное обслуживание проживающих в гостиницах относится к 

специальным формам обслуживания. При гостинице может быть несколько 

ресторанов, a может не быть и одного, да и по типу рестораны также могут 

отличаться. В гостиницах, входящих в большие гостиничные сети, обычно 

два ресторана - фешенебельный, фирменный и небольшой, типа кафе. 

Ресторан при гостинице, в первую очередь, предназначен для 

обеспечения питанием проживающих в нем туристов, командированных и 

т.д. Однако, когда в ресторане есть свободные места, залы могут быть 

открыты и для других посетителей. 

Отличительная черта работы ресторана при гостинице - доставка 

заказанных по порционному меню блюд и напитков в номера. Для такого 

вида обслуживания используют чаще всего вспомогательные буфеты. К 

такому буфету прикрепляется несколько официантов, которыеобслуживают 

определенное количество номеров и работают посменно. Поэтажные буфеты 

обычно связаны с раздачей производства ресторана лестницей, телефоном, 

служебным лифтом. Для вызова официанта в номер оборудуется 

сигнализация. Часто в гостинице организуется диспетчерский пункт, где 

диспетчер по телефону принимает заказы от проживающих в номерах. 

При обслуживании в номерах обычно с проживающих взимается 

дополнительная плата, которая устанавливается от суммы счета. 

Гостиничные рестораны, как и рестораны всех других типов, 

управляются менеджерами. В обязанности менеджера ресторана обычно 

входит: 

- поддерживать высокое качество обслуживания посетителей; 

- нанимать, рационально использовать персонал, обучать; 
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- поддерживать и устанавливать высокие стандарты качества 

обслуживания; 

- вести маркетинг; 

- руководить обслуживанием гостей в номерах, в коктейль-барах и 

через мини-бары; 

- представить директору подразделения питания и напитков расчет 

бюджета и бизнес-прогноз на следующий год, следующий месяц, 

следующую неделю; 

Работу менеджера ресторана легкой назвать невозможно, ведь 

поведение посетителей отличается высокой степенью непредсказуемости. 

Они очень часто с большим удовольствием обедают в гостиничном 

ресторане, но иногда предпочитают посещать городские рестораны. 

Проблемы неминуемо возникают и тогда, когда неожиданно случается 

непредсказуемый наплыв гостей или спад: если посетителей слишком много, 

чаще случаются задержки в подаче блюд и страдает качество обслуживания. 

Если гостей слишком мало, многие служащие работают не с полной 

нагрузкой, это увеличивает стоимость труда. 

Контроль над обслуживанием в ресторане, в номерах и буфетах, 

расположенных на этажах гостиницы, проводит метрдотель. Так же он  

принимает заказы на обслуживание гостей, которые пришедши к хозяину 

номера, а также предварительные заказы для исполнения на следующий день, 

при этом записывая их в специальный журнал. 

Очень часто люди, проживающие, в гостинице могут заранее сказать 

пожелание пообедать или поужинать в ресторане. В данном случае 

метрдотель или официант должен забронировать столик в зале. В крупных 

гостиницах заказ проживающего на столик в ресторане может быть передан 

через бюро обслуживания. 

При гостиницах также существует обслуживание по предварительному 

заказу.Этот вид обслуживания создает большие удобства для посетителей. 



10 

 

Ноесли зайти в ресторан или позвонить по телефону, посетитель может 

заказать на определенный день и час столик, при заказе уточнив меню, 

количество гостей и заплатив в качестве аванса определенную сумму. При 

заказе нескольких видов разнообразных закусок исходят из расчета 

полпорции на гостя. Горячие блюда всегда заказывают из расчета по полной 

порции. На стол, забронированном заказчиком, необходимо поставить 

табличку с надписью «Стол заказан». 

Обслуживание участников форумов, съездов, конференций чаще всего 

производится в ресторанах при гостиницах, где они живут. Ресторан 

организует для них завтрак, обед и ужин. Питание осуществляется обычнос 

использованием талонов или по безналичному расчету. Предприятие, 

которое проводит конференцию или съезд оставляет заявку в ресторан по 

заранее выделенному лимиту, в котором определяются примерное меню и 

стоимость полного рациона на одного человека. При составлении меню 

учитываются требования рационального питания и чередование блюд по 

дням недели, возраст питающихся, национальные особенности. 

Рассчитывая, сколько надо приготовить  напитков и пищи на каждый 

конкретный завтрак, обед или ужин, следует учитывать количество 

постояльцев гостиницы в данное время и тип гостей (например, участники 

конференции, обслуживаемые отдельно от остальных гостей). 

Количество гостей, пользующихся услугами подразделения питания и 

напитков гостиницы, чаще всего называется уровнем охвата. 

Данная цифра вместе с данными о событийно обусловленной 

банкетной активности и заполняемости гостиницы служит основной для 

прогнозирования определенного числа гостей. 

Большое количество гостиниц считают бесполезными всякие попытки 

понудить гостей питаться в их ресторане. Но также много руководителей, 

которые создают новые стратегии развития, и которые искренне стараются 

превратить подразделение питания и напитков из обязательной, и 

обременительной структуры в доходное предприятие.  
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Прогрессивные гостиницы стремятся к тому, чтобы их рестораны 

выглядели самостоятельными заведениями, при этом располагая их отдельно 

от основного здания гостиницы. Они на самом деле предоставляют своим 

ресторанам больше самостоятельности, во всяком случае, в вопросах их 

доходов и расходов. 

Если сравнивать с другими подобными заведениями многие рестораны 

при отелях отличаются большей оригинальностью. Именно поэтому 

квалификация  обслуживающего персонала и поваров в таких ресторанах 

значительно выше. Но при всем этом все равно им труднее, чем независимым 

ресторанам, работать с прибылью.Не смотря на то, что обычно они открыты 

с раннего утра до поздней ночи, часто они не пользуются достаточным 

вниманием со стороны гостей, которые предпочитают есть на стороне в 

независимых ресторанах. 

Рестораны относятся к заведениям ресторанного хозяйства 

общедоступной сети. Им присущи не только общие функции, характерные 

для этих заведений –реализация, производство, и организация потребления 

продукции питания, но и специфические, а именно: 

- Предоставление услуг и продукции высокого качества по ценам, 

которые соответствуют классу ресторанов; 

- Предоставление дополнительных сопутствующих услуг: услуги по 

доставке еды по адресу, сервисные услуги в офисе, на дому и т. д.. 

К ресторанам разного класса существует целый комплекс требований, 

которые можно объединить в следующие группы:  

-требования к состоянию прилегающей территории, месту 

расположения и помещений для потребителей;  

- ассортимента покупных товаров и кулинарной продукции, 

прейскуранта и меню;  

-персонала организации торгово-производственных процессов, 

предоставление услуг и контроль над их качеством, соблюдение условий 
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техники безопасности труда, соблюдение санитарно-гигиенического режима 

на предприятии. 

Услуги, которые предоставляются в гостиницах, подразделяются на:  

основные и дополнительные. Они могут быть  платными и бесплатными. 

Помимо обязательных и бесплатных услуг, гостиницы  

предоставляют целый комплекс всевозможных дополнительных услуг, 

которые, как правило,оплачиваются дополнительно. 

Качество и перечень предоставления платных  дополнительных 

услуг должны соответствовать  Государственной системе классификации 

гостиниц. 

Перечень услуг обычно зависит от категории гостиницы. Не во всех 

гостиницах есть возможность организовывать бытовое обслуживание гостей 

и предоставлять  им  полный  перечень  услуг. Но все же везде обязаны  

стремиться к тому, чтобы набор услуг полностью отвечал запросам гостей. 

     Предприятия, оказывающие услуги, должны размещаться в доступном 

месте, чаще всего на  первом  этаже. В  вестибюле, в  номерах, на всех этажах 

должна  быть  информация  о  том, где и как получить  услуги, часы  работы 

должны быть удобными для гостей. 

Услуги по организации питания в ресторанах являютсясамой основной. 

При этом может быть предложен свободный выбор блюд, праздничный 

завтрак, обед или ужин, скомплектованные рационы питания. При оказании 

таких услуг в большинстве ресторанов применяют метод обслуживания 

официантами (частичное или полное). В ресторанах "люкс" при подаче блюд 

разрабатывают ритуал подачи блюд, применяют специальные эффекты, 

готовят их в присутствии потребителей. В ресторанах быстрого 

обслуживания, обычно, применяют метод самообслуживания. У многих из 

них в отдельном помещении устанавливают барную стойку, это позволяет 

расширить комплекс услуг по организации питания. 

Особое место в организации досуга занимает музыкальное 

обслуживание в ресторане. В ресторанах "высокого" класса обслуживания и 
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класса "люкс" могут организовываться выступления вокально-

инструментальных ансамблей, солистов, эстрадных певцов и т. д.. В 

ресторанах "первого" класса музыкальное обслуживание обеспечивается 

благодаря использованию музыкальных автоматов, видео-и аудиоаппаратуры 

и т. п. 

Дополнительные услуги, которые предоставляются в ресторане, 

делятся на три группы: 

- По реализации и организации потребления продукции и услуг; 

- По организации досуга; 

- По созданию удобств для потребителей. 

В первую группу входит: 

- Организация обслуживания деловых и праздничных встреч за 

пределами ресторана (кейтеринговые услуги); 

- Доставка кулинарной продукции, кондитерских изделий, и 

обслуживание потребителей по заказу на  рабочих местах, дома, в номере 

отеля, на транспорте и т. п.; 

- Услуги официанта (бармена) дома; 

-Реализация талонов на обслуживание скомплектованными рационами; 

- Упаковка изделий, которые были куплены в ресторане.  

Ко второй группе можно отнести: 

- Бронирование мест в зале ресторана по телефону; 

- Гарантированное хранение личных вещей потребителей (сумок, 

одежды и т. п.); 

- Вызов такси по заказугостя; 

- Уход за детьми; 

- Продажа сувениров, цветов; 

- Телефонную связь; 

- Обмен валют; 

- Прием для расчета банковских карточек и т. п.. 
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Третья группа включает дополнительные услуги по организации 

досуга. Это может быть боулинг-клуб, казино при ресторане, бильярдный 

клуб, дискотека и т. д.. 

Для увеличения вместимости ресторанов в весенне-летний сезон при 

нем часто функционирует летняя площадка (летний ресторан). Она может 

быть полноценным видом илилишь дополнением к стационарному 

ресторану. Благодаря этому заведения питания создаются дополнительные 

удобства: возможность посидеть на свежем воздухе в комфортных условиях 

в кругу друзей. 

 

1.2 Анимационные программы как основа организации 

корпоративного досуга в ресторанах 

Анимационные программы влияют на жизнь заведения даже в большей 

степени, чем качество обслуживания, так как развлечения это главная 

составляющая любого вечера. Многие заведения в планировании вечера 

отталкиваются именно от тематики проведения вечера и его программы. 

Многие люди слышали такое понятие, как анимация, но не все 

представляют, что же именно оно означает. Некоторые думают, что это 

связано с мультфильмами и чем-то в этом роде. Так оно и есть, но в 

настоящее время обычно данное понятие символизирует разнообразную 

деятельность, которая направлена на усиление живого интереса к 

художественному творчеству, культуре. 

Анимация представляет собой своеобразную услугу, которая 

преследует цель повысить уровень качества обслуживания. В то же время он 

является и формой привлечения гостей,  рекламы, благодаря этому удается 

придать заведению особенную изюминку. 

В настоящее время анимационные услуги в ресторане стали 

предоставляться очень часто. Еще недавно анимацию можно было наблюдать 

только лишь в отелях и других подобных заведениях. Но сейчас анимация 

организовывается и в ресторанах, в особенности, когда там проводятся 
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разнообразные торжественные мероприятия, например, свадьбы,  

корпоративы, дни рождения, юбилеи и многие другие. Если люди просто 

придут на праздник, посидят там, вкусно поедят, выпьют, то они вряд ли 

получат такое же количество положительных эмоций, как вместе с 

профессиональными аниматорами.  

От качества развлечений во многом зависит успех любого 

мероприятия. Очень важно, чтобы анимационные услуги предоставляли 

профессионалы, которые могут организовать все на высшем уровне. Они, как 

показывает практика, используют специально разработанные программы 

досуга для тех или иных торжественных мероприятий. 

Анимация обладает кое-какими характерными чертами, такими как: 

добровольностью, активностью, свободой выбора, инициативой одного 

человека или же целой группы людей. Существует огромное количество 

видов анимации, это дает возможность подобрать для каждого отдельного 

мероприятия оптимальный вариант. Она может организовываться для 

взрослых, молодежи, для детей. Также она может обладать разным 

характером, например, культурологическим.  

Во время анимационного процесса профессионал помогает 

посетителям ресторана увидеть объекты действия, которые способствуют 

визуальному восприятию какой-либо темы, услышать нужную информацию. 

Это  все делается для организации веселья и приятного времяпровождения. 

Как правилоанимационные программы на предприятиях 

общественного питания проходят по принципу тематической вечеринки, или 

же это выступление каких-либо артистов или шоуменов. Рассмотрим типы 

различных выступлений и мероприятий в различных заведениях, таких как 

кафе, клуб, ресторан, бар,  и прочих. Так же можно представить несколько 

анимационных ходов, которые рассматриваются как акции, дающие ту или 

иную скидку в заведении.Для начала необходимо рассмотреть основное 

понятие анимационных программ: 
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Анимация –это организация досуга в отелях,детских праздниках, на 

корпоративных мероприятиях. Осуществляется целой командой аниматоров. 

Анимация в социально-культурном сервисе и туризме - это 

своеобразная услуга, которая является одним из эффективных средств 

повышения качества обслуживания, и в это же время это своеобразная форма 

рекламы для повторного привлечения людей. 

Анимация должна удовлетворять потребности человека: 

- Анимация в движении - удовлетворяет потребность современного 

человека в движении, которое сочетается с удовольствием, с какими-то 

приятными переживаниями. 

- Анимация через переживание - удовлетворяет потребность в 

ощущении чего-то нового, неожиданного, неизвестного при преодолении 

трудностей, при открытиях, при общении. 

- Анимация через общение - удовлетворяет потребность в общении с 

новыми людьми интересными людьми, с открытием внутреннего мира людей 

и познанием себя через общение. 

- Анимация через успокоение - удовлетворяет потребность людей в 

психологической разгрузке от повседневной усталости через уединение,  

успокоение, контакт с природой, потребность в покое и «праздной лености». 

- Культурная анимация - удовлетворяет потребность людей в духовном 

развитии личности через соприкосновение с памятниками и современными 

образцами культуры страны, региона, нации, народа. 

- Творческая анимация - удовлетворяет потребность человека в 

творчестве, в установлении контактов с близкими по духу людьми через 

совместное творчество, сотворчество, в демонстрации своих творческих 

созидательных способностей. 

В ресторанах анимация предоставляет возможность людям 

расслабиться, поучаствовать в каких-либо активных действиях, в связи с 

этим можно получить заряд позитива и энергии. Таким образом, можно 

получить настоящее удовлетворение от отдыха в ресторане. Анимация 
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является не только забавой, но и выражением высокой степени 

профессионализма ресторанной деятельности и одной из важных 

составляющих данного продукта. Очень важно грамотно спланировать 

анимацию, обеспечить ее выполнение материальными, человеческими и 

другими ресурсами. В таком случае любое мероприятие пройдет просто 

незабываемо. 

Практическиневозможно представить себе свадьбу без хорошего 

ведущего, который сможет развлечь гостей, а не заставит их скучать. Он как 

раз и может выполнять функции аниматора. Он поддерживает веселую и 

непринужденную атмосферу, заставляет людей веселиться и отлично 

проводить время. Ведь если просто сидеть за столиками и кушать, пусть даже 

и очень вкусные блюда, то не удастся получить того же заряда позитива, что 

вместе с развлечениями. Анимация дает ресторану большое количество 

преимуществ. 

Организация досуга в учреждениях ресторанного хозяйства включает в 

себя музыкальное обслуживание, спортивные игровые виды развлечений, 

игры с денежным выигрышем и развлекательные шоу-программы. 

Первое место при организации досуга в ресторане 

занимает музыкальное обслуживание, которое можно разделить на 

следующие виды: 

1. "Живая" музыка: с использованием классического фортепиано, 

струнного оркестра, джаза, музыки лаунж в исполнении ди-джея. 

2. Использование музыкальных автоматов, видео- и аудиоаппаратуры. 

"Живая" музыка, обычно, используется в учреждениях высокого 

класса. Для этого в ресторан приглашают профессиональных артистов и 

музыкантов. Качество музыкального обслуживания зависит от их 

профессионального уровня, а музыкальный репертуар зависит от концепции 

создания заведения. Это может быть классическая, национальная, эстрадная 

музыка, джаз и т. Для создания изысканной атмосферы в зале может звучать 
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музыка в исполнении высокопрофессионального скрипача, пианиста, 

аккордеониста, группы музыкантов и певцов и тому подобное. 

Современные высокотехнические музыкальные автоматы 

обеспечивают качественное воспроизведение звука с виниловых и компакт-

дисков. Существуюттакие модели музыкальных автоматов, которыми можно 

управлять на расстоянии с помощью дистанционного пульта. Так же 

предусмотрена  возможность программирования последовательности 

озвучивания композиций. Не менее важной функцией музыкального 

автомата является то, что он позволяет привлекать гостей к созданию 

музыкальных композиций по своим предпочтениям. Музыкальный автомат 

можно устанавливать на подставке или крепить к стене. Дизайн музыкальных 

автоматов позволяет использовать их в залах с любым интерьером: они могут 

быть оформлены в стиле модерн или ретро. Это очень     выгодно дополняет 

гармонию элементов декора помещения. 

Во всех случаях музыкальный автомат становится акустическим и 

оптическим фокусом помещения кафе, ресторана, клуба, завораживая 

гипнотическим блеском хромированных деталей, цепочек огней с постоянно 

меняющимся цветом, а в некоторых моделях пузырьками воздуха, которые 

поднимаются вверх по стеклянным трубкам. 

Использование современной аудио- и видеоаппаратуры позволяет не 

только озвучивать залы ресторанов, но и демонстрировать футбольные 

матчи, видеофильмы, смотреть другие спортивные передачи. 

Одной из разработок в сфере звуковой техники стало "караоке", 

которое быстро приобрело популярность по всему миру. 

Караоке –это специально разработанная технология записи звука на 

цифровых носителях (компьютерные и звуковые компакт-диски, диски 

формата МР3 и DVD), при использовании которой на носителях отдельными 

потоками в цифровом виде записываются все голоса, инструменты, и так 

называемый "видео-ряд", в котором содержатся тексты песен и видеоклипы. 

При воспроизведении таких записей одновременно со звукорядом (музыка 
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или песня) на экране демонстрируется видео ряд. Основным является то, что 

в любой момент есть возможность отключить голос певца-исполнителя (или 

всех исполнителей, если их несколько), в это же время на экране появятся 

тексты песен (в виде титров), скорость подачи которых соответствует голосу 

оригинала. Слушая звукоряд и воспринимая титры с экрана, люди поют в 

микрофон и получают возможность попробовать себя в качестве певца. 

Организация тематического мероприятия - дело очень творческое и 

сложное. Организуя тематические мероприятия, аниматорам следует 

проявить максимум изобретательности и выдумки, позаботиться, чтобы он 

был обличен в яркую эмоциональную форму, чтобы никто не уходил с вечера 

равнодушным. 

Наравне с устными выступлениями обычно широко используются 

наглядные и художественные иллюстрации, которые  дополняют и 

обогащают  каждое отдельное выступление и всю тему. Хорошо, когда 

демонстрируются образцы продукции, новые методы работы, схемы, 

диаграммы, действующие модели машин, показываются сцены из 

спектаклей, фрагменты из кинофильмов, произведения изобразительного 

искусства, исполняются различные музыкальные произведения. 

Работу по подготовке и проведению той или иной анимационной 

программы можно разделить на несколько этапов. Первый этап (самый 

большой и ответственный этап) - подготовительный, он включает в себя: 

-анализ предлагаемых анимационных программ; 

-определение задач и целей; 

-выбор времени и места проведения программы; 

-проектирование анимационной программы с учетом возрастных, 

этнических и других особенностей потребителей данной услуги; 

-создание и подбор сценариев анимационных мероприятий, 

включенных в программу; 

-составление сметы расходов на проведение анимационной программы; 
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- подбор творческих коллективов, распределение обязанностей внутри 

анимационной команды; 

-техническую подготовку:изготовление декораций, закупку инвентаря, 

костюмов, реквизита и т.д.; 

-установка звуковой и световой аппаратуры, других технических 

средств, оформление сцены, изготовление фонограмм и прочее; 

-проведение репетиций, обучение правилам игр и прочее; 

-проведение рекламной кампании намеченных анимационных 

мероприятий. 

Второй этап –это проведение анимационной программы - представляет 

собой самую ответственную и сложную работу для всех участников. Ведь на 

этом этапе необходимо соединить усилия всех задействованных аниматоров, 

преодолеть нервное напряжение и решить поставленные задачи для 

достижения результатов. Третий этап - подведение итогов, в ходе которого 

происходит: анализ проведенной программы; анкетирование потребителей с 

последующим анализом; работа над усовершенствованием программы. Итак, 

технологический процесс, который включает три основные этапа: 

подготовку; проведение программы и анализ проведенной программы. 

Если сочетать ресторана с ночным клубом, то усложняется работа  

музыкального обслуживания. Главным элементом концепции клуба 

становится лицо ди-джея, который, при создании музыкальных композиций, 

формирует особую атмосферу и настроение посетителей. Задача его 

заключается в сочетании музыки с ритмом таким образом, чтобы переход 

одной композиции в другую был практически незаметным. Так формируется 

сет, который обеспечивает звучание музыки практически без перерыва. 

Наиболее квалифицированные ди-джеи с помощью специальной аппаратуры 

вставляют в сочетаемые композиции различные акустические эффекты. Ди-

джей может работать в разных стилях, создавая миксы согласно своим 

представлениям и вкусам. Важно, что должен быть человек артистичный, 

который способен чувствовать настроение гостей. 
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В клубе могут работать одновременно несколько ди-джеев. Каждый из 

них демонстрирует разные течения, стили, направления, использует 

различные музыкальные приемы. Периодически ди-джеи обсуждают 

особенности созданных ими композиций, способствует дальнейшему 

развитию этого направления развлечений. 

Большое значение для обеспечения качественного музыкального 

обслуживания имеет специальная аппаратура, а также инжиниринг при 

проектировании, монтаже, установке высококачественного оборудования для 

фонового озвучивания любых помещений учреждений ресторанного 

хозяйства. 

Анимационные программы влияют на жизнь заведения даже в большей 

степени, чем качество обслуживания, так как развлечения это главная 

составляющая любого вечера. Многие заведения в планировании вечера 

отталкиваются именно от тематики проведения вечера и его программы. 

Развлекаясь, человек или группа людей удовлетворяет свои духовные 

потребности, оценивает собственную личность, анализирует свою роль в 

масштабах различных подсистем. Процессы развлечения осуществляются как 

в естественной, так и в искусственно созданной обстановке. 

Индустрия развлечений ставит своей целью создание условий 

развлечения, т.е. совокупности явлений, от наличия которых зависит процесс 

развлечения.  

Таким образом, наиболее распространенным типом корпоративного 

обслуживания является банкет.  

 

1.3 Особенности организации банкетного обслуживания 

корпоративного досуга 

Банкет имеет свою историю. Значимость того или иного пиршества, его 

великолепие выражалось в убранстве скамей, во внешних аксессуарах, т.е. в 

том, что наимеменьше всего относилось к столу, кулинарному искусству, а 

не в особенностях и качестве еды. Именно такого рода застолья, знаменитые 
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событием,  в честь которого они устраивались, и стали называться 

банкетами, а не тем, что на них подавали, не едой. 

Банкетом называется торжественный званый ужин или обед, 

устраиваемый в честь какого-нибудь лица или события. В зависимости от 

формы обслуживания различают следующие виды банкетов: банкет за 

столом с частичным обслуживанием; банкет за столом с полным 

обслуживанием; банкет-коктейль; банкет-фуршет; комбинированный банкет; 

банкет-чай . Первые два из них в свою очередь могут быть завтраком, обедом 

или ужином. Преимущество этой формы обслуживания состоит в том, что 

она позволяет заранее определить численность гостей, время их приема, 

меню и общую сумму счета. Проведение таких мероприятий еще больше 

облегчается и упрощается в результате использования последнего инвентаря 

и оборудования, созданного для этой цели: складных столов и стульев, 

сервировочных тележек для доставки и отпуска блюд, термосов для хранения 

горячих блюд, скатертей и салфеток разового пользования. У каждого из 

названных банкетов свои особенности. 

Банкет за столом с полным обслуживанием - это вид банкета, когда все 

участники торжества сидят за красиво сервированным столом, на который не 

ставят никаких закусок, блюд, напитков, а их подачу осуществляют 

официанты «в обнос». Банкет за столом с полным обслуживанием 

официантами проводят по поводу официальных визитов должностных лиц, в 

период проведения международных симпозиумов, выставок,  конференций, 

дипломатических приемов и т.д. Количество участников таких банкетов чаще 

всего составляет от 8 до 50 человек и лишь иногда более 100. Обычно такие 

банкеты проводятся по схеме "set-menu", это когда всем гостям подаются 

одинаковые блюда. При этом для всех участников изготавливаются именные 

карточки, которые располагаются за кувертом (прибором за обеденным 

столом на банкете), и индивидуальное меню, в котором указывается 

наименование и очередность подачи холодных и горячих закусок, горячих 

блюд и десертов. Если на банкет приглашены иностранцы, то меню обычно 
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предоставляется на английском языке. В меню банкета включается 

относительно небольшое количество холодных закусок, одна горячая, для 

банкета-обеда - обязательно суп, вторые горячие и десертные блюда, фрукты, 

напитки.Обязательным условием обслуживания подобных банкетов - 

быстрота подачи блюд, потому что время для обслуживания гостей за столом 

не должно превышать 45-50 минут. Это обстоятельство обусловливает 

занятость большого количества официантов высокой квалификации. На 

банкетах с полным обслуживанием целесообразно исходить из нормы три 

официанта на 12 - 16 участников банкета. При обслуживании двое будут 

подавать блюда, а третий - вина. Для обслуживания приемов на высоком 

уровне количество официантов может быть увеличено. В таком случае в паре 

с каждым официантом, подающим блюда, работает второй официант, 

который подает напитки. 

Банкет с частичным обслуживанием официантами обычно носит 

неофициальный характер. Как это следует из названия, обслуживание на 

данном банкете производится частично самими участниками, а частично -- 

официантами. Сами себя гости обслуживают таким образом, что во время 

приема холодных закусок и блюд и разливания напитков они подходят сами. 

Супы, вторые горячие блюда, сладкие блюда каждому гостю подают 

официанты. Банкеты с подобной формой обслуживания больше 

распространены. Обычно так отмечают семейные праздники, 

знаменательные даты. Они могут проходить в виде завтрака, обеда, ужина 

или просто угощения. Первая часть банкета, а точнее прием и сбор гостей, их 

знакомство друг с другом и подача аперитива, проходит в приемном зале 

(аванзале) так же, как и на приеме с банкетом с полным обслуживанием. 

Однако, здесь может не быть планов с указанием мест. Гости рассаживаются, 

обычно, произвольно, однако, для почетных гостей, юбиляра и устроителя 

банкета предусматриваются места в центре стола, а при устройстве банкета 

на большое количество участников с несколькими столами - отдельный 

центральный стол. В отличие от банкетов за столом с подачей всех закусок, 
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блюд и напитков официантами, где ассортимент холодных закусок 

сравнительно ограничен, в меню такого банкета обычно включены самые 

разнообразные холодные закуски, соленья, маринады. Помимо  холодных 

закусок можно предложить горячие закуски, одно или несколько горячих 

блюд, десерт, фрукты. В конце банкета за этим же столом или в отдельном 

зале рекомендуется подать горячие напитки - кофе, чай, а еще сладкие 

блюда: пирожные, торт, конфеты. 

Специфика и форма обслуживания проводимого мероприятия в 

ресторане может быть абсолютно любой. Существуют такие виды 

корпоративных праздников: 

-фуршет; 

-банкет, гала-ужин; 

-коктейль; 

-кофе-брейк; 

-пикник, барбекю. 

Крупные корпоративные компании пользуются такой формой 

обслуживания как фуршет в определенных случаях: открытие организации, 

презентация, модный показ, выставка новой продукции, светская вечеринка. 

Значительным плюсом фуршета является то, что он позволяет приглашать 

максимальное количество гостей и при этом уложиться в небольшую сумму 

чем, организовать банкет для такого же количества гостей. Зал не стеснен 

столами и стульями, и гости из-за этого свободно общаются со всеми 

коллегами. Часто меню такого вида банкета включает в себя легкие закуски, 

которые обычно подаются в большом разнообразии и изобилии. 

Банкет является торжественной и традиционной формой обслуживания 

при организации сильнозначимых для компании дат. Данная форма 

проведения праздника всегда подразумевает полную рассадку гостей за 

изысканно сервированными банкетными столами. Другой вариант 

проведения корпоративной вечеринки - это гала-ужин, который проводится 

на мероприятиях высокого уровня, где демонстрируется гостям все 
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многообразие гастрономических изысков в ходе одного вечера. Шикарная 

полная сервировка, канделябры, официанты в ливреях –это все то, что 

создает атмосферу официальности и торжественности. Точно продуманное 

меню, которое включает синхронную смену 4-6 курсов блюд официантами - 

важное составляющее такого мероприятия. 

Коктейль - это мероприятие в движении. Сервировка и подача канапе, 

мини-закусок, сладостей происходит так, что гостям не придется ходить с 

тарелками в руках. Предупредительные официанты всегда находятся рядом, 

предлагая напитки и аппетитные закуски. Такой формат обслуживания 

подходит только если площадь не позволяет выставить фуршетные линии, а 

еще для организации «welcome»-части мероприятия. 

Кофе-брейк дает возможность гостям передохнуть и перекусить, 

небольшой перерыв на бизнес встречах, конференциях, семинарах, 

тренингах. Накрытие для кофе-брейка чаще всего включает: 

канапе,сэндвичи, конфеты, горячие напитки (кофе, чай), прохладительные 

напитки (соки, воды). 

Пикник на природе –один из самых популярных видов отдыха в летний 

период. Большинство компаний проводят корпоративные мероприятия на 

природе, за городом, в весенне-осенний период с апреля по сентябрь месяц. 

Периодически практически каждая организация проводит 

корпоративные мероприятия. Корпоративные вечеринки подразделяют на 

две категории. 

К первой категории относятся мероприятия, обращенные на решение 

идейных задач. А именно для сплочения коллектива и дальнейшей 

совместной плодотворной работы, организация устраивает вечеринки для 

своих сотрудников. 

Ко второй категории относятся праздники, которые организовываются 

для решения общих задач, также на них могут быть приглашены 

потенциальные партнеры, партнеры по бизнесу и клиенты, также 
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государственные чиновники. Целью таких мероприятий является получение 

той или иной выгоды для организации, проводящей праздник. 

Обычно корпоративные мероприятия оформляются по принципу 

банкета, а именно  арендуется банкетный зал или просто помещение в 

ресторане. Такой  тип проведения праздника можно назвать традиционным, 

так как он более привычный и распространенный в России. Несмотря на то, 

что главными целями банкета ставится решение определенных задач и 

общение, проведение «культурного» мероприятия в России обычно сводятся 

к алкоголю. Поэтому необходимость уделять большое внимание к разработке 

развлекательной программы, отвечающей тематике корпоратива, возрастает. 

В качестве примера могут бытьразнообразные викторины с вопросами о 

работе компании, об истории, создании и многие другие развлечения,  

шутливые награждения сотрудников фирмы забавными подарками. 

Корпоративные мероприятия способствуют укреплению и сплочению 

коллектива, при этом, не требуя сильно больших расходов на его 

организацию и проведение. Это главное из преимуществ таких 

корпоративных праздников. Если грамотно подготовить банкет, то заметных 

недостатков у него, практически, не будет. 

Ко второму типу корпоративных вечеринок относят выездные 

мероприятия: это когда компания едет за город, например, на шашлыки или 

на выходные праздничные дни останавливается в  гостиницах,загородных 

пансионатах, кемпингах, хостелах и т.д. Основной акцент загородных 

мероприятий делается на спортивные игры и соревнования. Алкоголь в таком 

случае не является преобладающим, или вовсе исключен. Также, загородные 

поездки обладают свои преимуществами - это красивая природа, свежий 

воздух, вероятность сплотить коллектив. Единственными недостатками 

может быть неосуществимость организации VIP питания и 

непредсказуемость погоды. 

В последнее время заметен высокий рост спроса на конгрессные 

услуги, так как ни одно большое корпоративное мероприятие, будь это 
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торжественный прием, юбилей компании, корпоративный праздник, годовое 

собрание акционеров компании, тренинги, или презентации новой 

продукции, мероприятия для дистрибьюторов или проведение пресс-

конференции не обходятся без банкетных услуг. При этом спрос вырастает 

не только на вечерние события, но и на дневные. Компании стали чаще 

организовывать дневные тренинги, разного рода для своего персонала и 

дистрибьюторов, совмещая их с обедами и приемами. 

Чаще всего, традиционно деловое мероприятие складывается из 

нескольких подпунктов: кофе-брейк, совещание, обед или ужин, включает 

развлекательную программу. 

Работу почти каждого предприятия постоянно сопровождают 

разнообразные корпоративные мероприятия. Как правило, без застолий такие 

события не обходятся и в таком случае грамотно спланированный 

корпоративный праздник является залогом продуктивной и располагающей 

атмосферы. Из-за этого стали весьма популярными предложения 

кейтеринговых компаний. 

Новый год, день рождения компании, значимая конференция, 

торжественная презентация – это те события, которые чаще всего требуют 

банкетного обслуживания. При этом банкет может быть как основной частью 

события, так и его гармоничным дополнением. В связи с этим, может 

изменяться форма проведения банкета, уровень сложности меню. 

К примеру, крупное мероприятие с участием всех сотрудников 

компании и приглашенными гостями потребует серьезно обдуманного 

набора основных составляющих банкета, таких как выбор и оформление 

помещения, выбор музыкантов, ведущих, шоу-программы, блюд и напитков, 

услуг официантов и тому подобное. А вот на небольшой презентации новой 

продукции компании вполне будет уместен фуршет с легкими закусками. Как 

правило, каждоекейтеринговое агентство может предоставить весь спектр 

нужных услуг. Заказы от предприятий на организацию выездного 

обслуживания поступают по необходимости,обычно здесь играет роль 
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масштаб мероприятия и род деятельности компании. Согласно статистике, 

крупные предприятия пользуются услугамикейтеринговых компаний не реже 

одного раза в месяц, в основном значительно чаще. Бесспорно, особой 

популярностью пользуются принятые праздничные даты, во время которых 

количество обращений в кейтеринговые компании с просьбой организовать 

выездное банкетное обслуживание неоднократно увеличивается. 

Очень часто при обращении клиента в кейтеринговое агентство для 

организации выездного банкета приходится даже прибегать к помощи 

агентств по организации и проведению праздников. Потому если компания 

занимается только организацией обслуживания, это может стать основным 

недостатком на современном рынке ресторанных услуг. Опытные 

кейтеринговые компании уже давно перевелись на систему предложения 

комплексных сервисных услуг. 

Среди наиболее значимых вопросов, сопровождающих организацию 

корпоративных праздников, стоит отметить подбор места проведения 

банкета. Часто этот вопрос решается традиционным способом, а именно 

арендуется ресторан, пансионат, кафе, офис или другое помещение, а порой 

для того чтобы удовлетворить требования заказчика, исполнителю нужно 

приложить большие усилия. Самые необычные пожелания клиентов часто 

удивляют: гаражи, крыши высоток, подземные сооружения, чаща леса, и так 

далее. Но, как правило, такой экстрим требуется очень редко. У каждого 

кейтерингового агентства есть список наиболее актуальных и популярных 

площадок. 

В подавляющем большинстве случаев при обслуживании выездных 

корпоративных мероприятий применяется такая форма, как классический 

банкет. Красивое оформление помещения, необычная сервировка, 

обдуманное меню, внимание к каждому участнику, - это все весомые 

преимущества профессионально созданного банкетного обслуживания 

корпоративного праздника. Если форма банкета не соответствует теме, 

сезону или концепции праздника, то кейтеринговая компания предлагает 
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клиентам устроить традиционный шведский стол или барбекю на открытом 

воздухе и прочее. Во всяком случае,  в организации корпоративного 

мероприятия участие профессионалов - залог большого результата, нежели 

решение задач своими силами.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В ходе работы мною проведен анализ существующих анимационных 

программ в гостинично-ресторанном комплексе и предложены новые 

варианты для дальнейшего внедрения в работу ресторана.  

Анимация - своеобразная услуга, цель которой –это повышение 

качества обслуживания (не только в гостиницах, но и в ресторанах), а также 

это своеобразная форма рекламы, повторного привлечения гостей, тоже 

преследующая цель - продвижение туристского продукта на рынке для 

повышения доходности туристического бизнеса. Аниматоры с самого 

первого дня вовлекают гостей в жизнь гостиницы, очень быстро становятся 

для туристов истинными друзьями, с которыми те проводят большую часть 

свободного время. Очень внимательное отношение, способность найти 

общий язык, жизнерадостность, оптимизм и активность – это те качества, 

которые присущие всем работникам анимационных команд. Анимационная 

программа обращена на удовлетворение характерных туристских 

потребностей в движении, творчестве,культуре, общении, развлечении. 

Учитывая то, что для каждой возрастной категории гостей ресторана 

должна быть, представлена «своя» анимационная программа необходимо 

обратиться к анализу потребителей.  

Мною были выявлены следующие возрастные категории 

потребителей: от 17 до 25 – 24%, от 26 до 35 лет – 46%, от 36 до 50 лет – 

23%. Молодые люди составляют большинство, а именно 70%. Для 

удовлетворения потребностей этой целевой аудитории, нужно разработать 

тематические вечеринки и танцевальные вечера с участием ди-джеев. Для 

людей зрелого возраста больше подойдут предложения по привлечению 

музыкальных коллективов, шоу-балета и организации вечеров «живой» 

музыки. 

Для внедрения анимационных программ большое значение имеет день 

недели.  
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По вечерам в будние дни подойдут кулинарные мастер классы и 

творческие вечера. В выходные дни лучше всего подойдут для организации 

вечеринок и шоу программ.  

Тематические вечеринки в «Сибирском сафари клубе» будут 

проводиться по субботам с участием модных ди-джеев или с использованием 

живой музыки, в сценарии будут включены различные веселые конкурсы.  

Разработав новые мероприятия по организации досуга, позволит 

привлечь людей разных возрастов, социального статуса и тем самым 

увеличится товарооборот в ресторане, экономическая эффективность должна 

повыситься, о ресторане узнают больше людей.   
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