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	ПРОЕКТ №2 «Индустрия гостеприимства: ресторанная служба»

	ЭТАП 1.

	1.
	Задачи и навыки официанта ресторанной службы в отеле.

	2.
	Подготовка зала к обслуживанию гостей. Сервировка стола.

	3.
	Чек лист этикета обслуживания гостя (встреча посетителей, прием заказа, подача, смена блюд)

	4.
	Последовательность уборки столов.

	5.
	Правила внешнего вида официанта. Униформа.

	ЭТАП 2

	1.
	Методы оплаты (наличные, безналичный, закрытие «на номер» гостя в отеле)

	2.
	Процедуры работы официанта на кассе, с POS системой. 

	3.
	Открытие/закрытие смены официанта. Отчетность

	4.
	Метод повышения чека гостя. Методы повешения продаж. “Upsell”

	5.
	Нормативная документация и СаНПиНы работы официанта.

	ЭТАП 3.

	1.
	Задачи и навыки официанта службы доставки в номера в отеле. (Room service) 

	2.
	Телефонный этикет в RS.

	3.
	Доставка заказа (стандарты доставки заказа, тайминг обслуживания в RS)

	4.
	Сервировка заказа на сервировочном столике

	5.
	Этапы обслуживания гостей в номере.

	ЭТАП 4

	1.
	Сценарии общения с разными гостями, возражениями, конфликтными ситуациями.

	2.
	Завтрак: процедура заказа в номер и чек лист обслуживание



