Дата проведения: 17.04.2015
Время: 12.30-14.30

Семинар
 «Рестораны при отелях и гостиницах»

О ЧЕМ ЭТОТ СЕМИНАР?

Ресторанная служба в отеле — это не только престиж и лицо отеля, но и основной источник прибыли (примерно треть и более доходов). Специфика ресторана при отеле в том, что его работа тесно увязана не только с самой ресторанной службой, но и со всеми остальными подразделениями отеля. Ресторанная служба обеспечивает обслуживание гостей в ресторанах, кафе и барах гостиницы, решает вопросы по организации и обслуживанию банкетов, конференций, презентаций и др. праздничных и деловых мероприятий.
Мы подготовили ответы на самые насущные вопросы. 
ДЛЯ КОГО ЭТОТ СЕМИНАР?

Для управляющих и менеджеров ресторанной службы отеля, которым важно быстро и качественно обучить  и  совершенствовать свой персонал, тем самым повысить доход заведения.

СЕМИНАР ПОЗВОЛИТ УЧАСТНИКАМ

Получить новые знания и работающие инструменты, систематизировать уже имеющиеся знания, тем самым повысить эффективность работы персонала.

СОДЕРЖАНИЕ СЕМИНАРА
1. Служба питания (Food&beverage) в общей структуре отеля, взаимосвязь с другими подразделениями. 
2. Различные подходы к организации питания в отеле.
3. Формы и методы обслуживания
4. Методы повышения продаж и контроля расходов
5. Организация завтрака в отеле
6. Организация работы «шведского стола». Достоинства и недостатки организации питания по типу «Шведский стол». 
7. Эффективность работы «Шведского стола»: ценовая политика; калькулирование услуги. Контроль реализации готовых блюд и сырья, списание остатков.
8. Обслуживание в номерах (Roomservice). Стандарты обслуживания в номерах. Прием заказа и порядок выполнения. 
9. Рекомендации по составлению и оформлению карт-меню. 
10. Эффективная система продаж в ресторане. Работа с гостями гостиницы как с основной целевой аудиторией ресторана. Привлечение гостей «с улицы». Продвижение бизнес-ланчей. 
11. Работа банкетной службы. Организация банкетов, фуршетов, конференций, торжественных мероприятий. Особенности организации банкетного и кейтерингового обслуживания. Секреты успешных переговоров. Составление меню, калькуляция услуги.
ДЛЯ УЧАСТНИКОВ
Презентация "Ресторан в отеле" в электронном виде, в обмен на заполненную анкету и отзыв участника.

Ведущий семинара: 
Специалист центра экспертной поддержки компании «КЛЕН»
[bookmark: _GoBack]Владимир Михайлов
· Специалист-практик высокого уровня в области организации и управления ресторанным бизнесом. 
· Тренер, консультант, специалист по антикризисному управлению, start-up 
· 20 лет успешного профессионального и творческого опыта в сфере гостеприимства. Пройдя все ступени карьерного роста (от официанта до эксперта), приобрел бесценный опыт, который сегодня позволяет вести квалифицированную преподавательскую деятельность.

Место проведения: 
Выставочный комплекс «Новосибирск Экспоцентр»,
Новосибирск, ул. Станционная, 104
Конференц  зал №1 (2 этаж)
Дата проведения: 17.04.2015
Время: 12.30-14.30
Стоимость: Бесплатно

