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Цель проекта: разработать схему организации 

питания в гостиничном предприятии, которая 

может быть адаптирована к гостиницам любой 

категории. 

  Разработка проекта и его реализация 

предполагает поэтапное решение в 

достижении поставленной цели. 

  Проект включает в себя 9 этапов. 



1 этап: Расчет количества проживающих при 100% загрузке 

гостиницы 
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2 этап: Определение 
структуры 
предприятий 
питания 



3 этап: Расчет вместимости залов предприятий питания, 

входящих в структуру гостиницы 

• Ресторан на 168 мест 

• Кафе на 112 мест 

• Винный и десертный бары на 56 мест 

• Поэтажные буфеты на 28 мест 
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4 этап: Определение режима работы предприятий 

питания 
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14.00-15.00 
 

Режим работы 
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5 этап: Составление меню для залов предприятий питания 

 

Меню ресторана 



Меню кафе 



Меню десертного бара 



Меню винного бара 



Меню поэтажных буфетов 



6 этап: Определение численности обслуживающего 

персонала и составление графиков выхода  на работу 
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7 этап: Составление  

меню завтрака службы room-service 

Наименование блюд, закусок, напитков 

Блюдо из гастрономических продуктов 

Нарезка (ветчина, сыр, колбаса) 

Блюда из яиц 

Яичница «глазунья» 

Омлет с сыром 

Омлет с курицей 

Омлет с зеленью 

Творог 

Творог с шоколадом 

Творог с ягодами 

Йогурт (абрикосовый, персиковый, клубничный) 

Сухие хлопья 

Хлопья пшенные 

Хлопья овсяные 

Напитки 

Сок «Я» (апельсиновый, яблочный, томатный, грейпфрутовый, 

мультифруктовый, клубничный) 



8 этап: Подбор персонала для работы в службе  

room-service и составление графиков их выхода на 

работу 

Менеджер (супервайзер) 
службы room-service: 

• контролирует работу 
официантов; 

• составляет график работы 
официантов; 

• распределяет объем работ; 

• следит за правильной 
сервировкой столов, подносов; 

• проверяет правильность 
формирования заказов по меню 
room-service; 

• делает отчеты по продажам; 

• решает проблемные ситуации. 

 



Супервайзер мини-бара: 
• заказывает продукцию со склада; 
• распределяет объем работ; 
• составляет графики выхода на 

работу подчиненных 
(сотрудников мини-бара); 

• делает отчеты; 
 

Сотрудник мини-бара: 
• проверяет мини-бары и 

пополняет их в номерах гостей; 
• зачисляет стоимость 

потребленных продуктов и 
напитков на счета гостей; 

• блокирует мини-бар в случае 
задолженности гостя; 

• проверяет техническое состояние 
и режим работы мини-бара. 
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Официант отдела room- 
service: 
• обслуживает гостей; 
• поддерживает чистоту и 

порядок в помещении room- 
service; 

• отвечает за своевременный 
сбор грязной посуды с 
этажей; 

• контролирует получение 
заказов со склада; 

• обеспечивает отдел 
достаточным количеством 
посуды, соусников, 
молочников, приборов, 
скатертей. 
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9 этап: Подбор платного мини-бара и его заполнение 

Мини-бар представляет собой 

компактный холодильник 

(зачастую встраиваемый), который 

закрывается за ключ (обычный 

или электронный).  

Ключ или код доступа к 

холодильнику выдается на 

ресепшене при заселении.  



Ассортимент продукции для заполнения мини-бара 

Пиво 
Хайнекен  0,33 л                185 р. 
Жигули Барное  0,33 л      120р. 
Алкогольные напитки 
Коньяк   0,1 л                      320 р. 
Виски  0,05 л                      320 р. 
Вино красное  0,1875 л    480 р. 
Вино белое  0,1875 л         480 р. 
  

Безалкогольные напитки 
Мин. вода Эвиан  0,33 л   120 р. 
Пепси   0,33 л                         80 р. 
Миринда   0,33 л                   80 р. 
Сок в ассортименте  0,2 л 120 р. 
Снеки 
Шоколад 25 гр.                      50 р. 
Чипсы Lay’s   35 гр.               60 р. 
Арахис                                      50 р. 
Сухарики в ассорт. 60 гр.  120 р. 
Кальмар сушеный  18 гр.  120 р. 
Рыбка сушеная  18 гр.        120 р. 
Копченый сыр  30 гр.         120 р. 




