


РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ОРГАНІЗАЦІЇ ОБСЛУГОВУВАННЯ ТЕМАТИЧНИХ БАНКЕТІВ У РЕСТОРАНІ

1.1. Особливості організації тематичних банкетів
Тематичні банкети - це чудовий спосіб створити особливу атмосферу, запам’ятати незабутні враження та зробити будь-яку подію чарівною та неповторною. Організація таких заходів вимагає творчого підходу, детального планування та уваги до найдрібніших деталей. Від вибору теми до підбору страв та декору - кожний елемент повинен гармонійно вписуватися в загальний концепт заходу, створюючи неповторний та захоплюючий досвід для кожного гостя. В даному контексті важливим є розгляд основних особливостей організації тематичних банкетів, які допоможуть зробити кожну подію незабутньою та унікальною [9, c.71]. 
У закладах ресторанного господарства урочисто відзначають знаменні події в житті окремих категорій споживачів ресторанних послуг організовуючи тематичні банкети: 14 лютого, 8 Березня, 24 серпня, Новий рік, ювілейні дати в житті окремих колективів, презентації, тематичні вечори, вшанування працівників різних галузей, діячів мистецтва, культури, організація весільних вечорів, сімейних свят. 
Кожний із цих заходів має свої відмінності щодо оформлення залу, сервірування столів, добору страв і напоїв, упорядкування музичної програми тощо. Особливості реалізації свята підкреслюються різноманітними засобами, котрі притаманні проведенню даних свят. 
Особливості проведення банкету виявляються у підборі та доборі різноманітних напоїв та страв, котрі характерні для даного свята. 
При прийнятті замовлення клієнтів, перш за все, ознайомлюють із меню закладу. Після здійснення оплати вартості замовлення надають яскраво оформленні запрошення із визначенням часу початку вечора, вибору номера столу, визначення меню для проведення вечора. Здійснюючи зустріч відвідувачів офіціант та метрдотель вітаю їх із святом, а також пропонують присісти за відповідним, наперед узгодженим столом [10, c.180].
Протягом даного вечора гості також можуть додатково замовляти різноманітні напої та страви, за котрі відбувається розрахунок із офіціантом в кінці проведення свята. Слід відмітити, що таке свято, як 8 Березня належать до міжнародних свят, котрі відзначаються весною і мають відповідні традиції, щодо святкування. Зокрема, у день 8 Березня столи слід накривати яскравими скатертинами, а також можливо вдало використати поєднання білого та рожевого кольорів або жовтогарячого та зеленого. Оформлення залу для забезпечення святкування 8 березня досягається із допомогою кольорової гами, як світлих так і ніжних тонів, кришталевого, скляного та порцелянового посуду та різнобарв’я квітів  (додаток А).
Жінок слід привітати при вході в зал або у ресторані, при цьому необхідно вручати їм букетики весняних квітів. Квіти необхідно поставити на стіл. З огляду на смаки жінок важливо включити більш вишукані та складні гарячі та холодні страви, різноманітні кондитерські вироби та солодкі страви, фрукти та цитрусові. У музичній програми вечора необхідно виконувати ліричні мелодії, можливо для урізноманітнення проведення свята проводити конкурси на краще виконання танцю та пісні, стимулювати кращих врученням цінних сувенірів. Якщо проводиться новорічне свято, слід забезпечити попереднє замовлення (бронювання) столів у закладі [12, c.26].
Новорічне свято проводиться як банкет із забезпеченням часткового обслуговування офіціантами у закладі. Меню для усіх учасників даного свята складається одне і те ж, з урахуванням тривалого перебування їх у ресторані (відповідно із 23 години 31 грудня до 4-5 години 1 січня). В новорічне меню включається декілька холодних закусок, котрі до приходу гостей ставлять на стіл, також ставиться одна або дві гарячих страви, фрукти, солодкі страви, гарячі напої та кондитерські вироби. Передбачається, в період проведення свята, також подавання страв та інших продуктів за замовленням.
Для проведення весільного банкету важливо мати дві або три локації, зокрема одна для збору гостей та танців, а інше для банкетного столу  [17, c.457]. Весільний стіл накривають білими скатертинами, при цьому їх розставляють літерою П. Молодятам на стіл кладуть вишитий рушник, при цьому його перегинають та спускають кінці скатертини вздовж столу. Місця для наречених накривають посередині столу. Наречена сідає з правого боку від нареченого, справа від неї передбачені місця для батьків нареченого, а зліва від нареченого місця для батьків нареченої. Свідки сидять недалеко від молодих або навпроти за розміщеним по центру приставним столом.

1.2. Вимоги до меню та сервірування столу при тематичних банкетах
Вимоги до меню та сервірування столу при тематичних банкетах є ключовими для створення неповторної атмосфери та хорошого враження від відвідування заходу у гостей. 
Зазначені аспекти відіграють важливу роль у створенні комфортного та захоплюючого середовища, де кожен деталь співпрацює для досягнення спільної мети - забезпечення задоволення та насолоди для гостей. Ретельне планування меню, вибір тематичного декору та професійне обслуговування столів допомагають забезпечити високий рівень задоволення та створити незабутнє враження від події [16].
При організації тематичних банкетів, вимоги до меню та сервірування столу є ключовими аспектами, які визначають успішність заходу та задоволення гостей. Розглянемо основні вимоги до меню та сервірування столу в контексті реалізації тематичних банкетів.
Перш за все, повинне бути сформоване тематичне меню, тобто меню яке відображає контекст реалізації даної події.
Меню повинно відображати тематику заходу. Наприклад, якщо це вечірка в стилі ретро, то страви можуть бути в стилі рок-н-ролу чи класичних американських дінерів. 
Тематичне меню може бути складним або простим, в залежності від типу події та культурних вимог. Ось декілька типів тематичних меню, представлені на рис.1.1.
Тематичне меню за національною кухнею
Мексиканське свято: нарізані овочі з гуакамоле, тортілья з куркою або яловичиною, фахітас, маргаріта,
Італійська вечеря: брускетта, паста з соусом альфредо або болоньєзе, піца, тірамісу
Тематичне меню за сезоном
Весняний бранч: фруктовий салат, омлет зі свіжими травами, лимонад,
Осінній обід: гарбузовий суп, запечена курка з ковбасними овочами, яблучний пиріг
Тематичне меню за подією або святом
Вечірка до Дня народження: коктейлі, фінгерфуд (наприклад, міні-бургери, роли з лососем, канапе з сиром)
Канапе для корпоративної події: міні-крокети, канапе з різними начинками, фруктовий плетенець
Тематичне меню за культурою або регіоном
Азіатська ніч: суші, вок, карі, зелений чай,
Французький вечір: раклет, бугет, крем-брюле
Тематичне меню за стилістикою
Формальний обід: амуз-буш, трьох-ходове меню з дорогими стравами, вишуканий десерт
Пікнік на природі: сендвічі, салати, фрукти, прохолодні напої

Рис. 1.1. Різновиди меню при проведенні тематичних банкетів [2, c.91]

Дані тематичні меню дозволяють створити спеціальну атмосферу і підкреслити контекст події, а також забезпечити гостей різноманітними смаковими враженнями. Повинна бути варіація (різноманітність) страв та напоїв. У меню слід враховувати різноманітні смаки та вподобання гостей, забезпечуючи альтернативні варіанти для осіб з діетичними обмеженнями або алергіями.
Важливо забезпечити естетику страв, що дасть можливість задовольнити естетичні смаки та вимоги споживачів ресторанної продукції. Страви повинні бути візуально привабливими та відповідати обраній темі. Креативність у сервіруванні може підкреслити атмосферу заходу.
Наступним етапом стане сервірування столу. Сервірування столу - це процес підготовки та оформлення столів перед подачею їжі гостям. Даний процес включає в себе розташування посуду, столових приборів, склянок, сервізу та декоративних елементів на столі з метою створення зручності для гостей, а також естетичного та привабливого вигляду. 
Ефективне сервірування столу може підвищити задоволення гостей від прийому, покращити загальне враження від обслуговування та підвищити рівень професіоналізму закладу [15, c.235].
Важливим є декорування столів, при цьому вони повинні бути прикрашені відповідно до тематики заходу. Це можуть бути тематичні текстильні рушники, квіткові композиції, фігурки або атрибути, які підкреслюють обрану тему.
Слід якісно підібрати посуд для проведення тематичних заходів. Використання відповідного посуду, прикладного до концепції заходу, додасть вишуканості та стилю сервіруванню.
Реалізація обслуговуючим персоналом заходів щодо сервірування. Столи повинні бути організовані таким чином, щоб забезпечити повноцінний комфорт та зручність для гостей. Важливо передбачити належний розміщення столового прибору та склянок.
Під час проведення тематичних заходів необхідно залучати для обслуговування професійний обслуговуючий персонал, який максимально забезпечити всі вимоги та пріоритети споживачів ресторанних послуг.
Професійність персоналу визначена перш за все набутими в контексті обслуговування навичками та комунікабельністю під час реалізації тематичних заходів. Зазвичай тематичні заходи відзначаються креативністю клієнтів, тому і персоналом повинен бути компетентним, комунікабельним та професійним. 
   Персонал ресторану повинен мати відповідні навички у сервіруванні та обслуговуванні гостей, а також знання щодо обраної тематики заходу. Також важливим є здатність взаємодіяти з гостями, пояснювати особливості страв та рекомендувати вибір, додасть приємність та професіоналізму обслуговуванню.
Загалом, врахування цих вимог при плануванні тематичних банкетів дозволить забезпечити високу якість обслуговування та задоволення гостей, а також створить неповторну атмосферу, яка підкреслить унікальність проведеного заходу.

1.3. Роль персоналу в обслуговуванні тематичних банкетів
Нами відзначено належну роль та необхідність якісного та ефективного обслуговування тематичних банкетів. Так, підготовка персоналу ресторанного закладу до проведення тематичних банкетів відіграє важливу роль у забезпеченні якісного та ефективного обслуговування гостей. Персоналу ресторанного підприємства необхідно враховувати та доповнити свою підготовку в контексті здійснення обслуговування:
1. Знання тематики та культурних особливостей. Персонал повинен бути обізнаний з темою або культурою, яка відображається в банкеті. Зазначений факт допоможе краще розуміти очікування гостей та відповідати їм відповідним чином.
2.  Тренування комунікаційних навичок. Важливо, щоб персонал був відкритим та дружелюбним у спілкуванні з гостями, а також мав здатність ефективно спілкуватися з колегами для координації обслуговування.
3.  Підготовка до специфічних запитів гостей. Залежно від тематики банкету, гості можуть мати специфічні запити щодо їжі, напоїв або розваг. Персонал повинен бути готовим відповідати на ці запити та надавати рекомендації, коли це необхідно.
4.  Навички сервірування страв. Важливо, щоб персонал був навчений елегантно та професійно сервірувати страви, враховуючи стилістику тематичного банкету.
5.  Управління часом та стресом. Банкети можуть бути динамічними та інтенсивними подіями, особливо коли їх організовують у великих масштабах або зі складними додатковими елементами, такими як розваги чи шоу. Персонал повинен бути підготовлений до управління стресом та ефективного використання часу під час таких подій.
6.  Підготовка до несподіваних ситуацій. Персонал повинен мати навички реагування на непередбачувані ситуації або проблеми, що можуть виникнути під час банкету, і швидко вирішувати їх, не порушуючи атмосферу події.
Загалом, підготовка персоналу до тематичних банкетів вимагає ретельної підготовки, комунікації та готовності вирішувати різноманітні ситуації для забезпечення найвищого рівня обслуговування для гостей.

1.4. Анімаційна програма та інші аспекти розважальної частини тематичного банкету
 Анімаційна програма - це спеціально розроблений ряд розважальних заходів, які призначені для розваги та розваження гостей під час певної події чи заходу. Ця програма може включати в себе різноманітні види вистав, концертів, ігор, інтерактивних виступів, майстер-класів та інших розважальних форматів. 
Мета анімаційної програми полягає у створенні захопливої та запам’ятовувальної атмосфери, яка надихає гостей на веселощі, спілкування та позитивні емоції. Така програма може бути адаптована до будь-якої тематики або специфічних вимог заходу, щоб забезпечити максимальне задоволення та розваги для учасників [1, c.120].
Анімаційну програму в контексті реалізації тематичного банкету можливо представити у відповідності до наступних різновидів, що відображені на рис.1.2.
Анімаційна програма за видами
вербальна
ігрова
музично-пісенна
спортивна
видовищні заходи та шоу
комплексні програми

Рис. 1.2. Різновиди анімаційних програм [1, c.122]

Анімаційна програма та інші аспекти розважальної частини тематичного банкету відіграють ключову роль у створенні неповторної та захоплюючої атмосфери, яка запам’ятовується у гостей на довгий час. Дані аспекти можуть включати в себе тематичну розважальну програму, яка включає в себе різноманітні виступи артистів, танцювальні номери, музичні виступи або ігри, які відповідають темі заходу.
Іншим аспектом є використання різноманітних інтерактивних елементи. Зокрема, гості можуть брати участь у різноманітних інтерактивних активностях, таких як квізи, конкурси, майстер-класи або імпровізаційні ігри. Використання різноманітних інтерактивних елементів може значно збагатити розважальну частину тематичного банкету. Гості можуть брати участь у різних заходах, таких як квізи, конкурси, майстер-класи або імпровізаційні ігри, що додає більше веселощів та взаємодії до події.
Необхідним елементом під час тематичних банкетів є створення ефектної фотозони та проведення фотозйомки. Створення спеціального місця для фотографування, де гості можуть зніматися у тематичних костюмах або з атрибутами, є популярним та запам’ятовуваний елементом. Даний аспект дозволяє гостям створити цікаві та веселі фотографії, які будуть нагадувати їм про захід і зберігати в спогадах на довгі роки. Також, за додаткову оплату, можна залучити професійного фотографа, який забезпечить якісну фотозйомку та зробить цей момент ще більш особливим для гостей.
Важливим елементом є декорування та створення атмосфери свята. Використання тематичного декору, освітлення та музики допомагає створити відповідну атмосферу, яка поглиблює враження від заходу [17, c.459]. 
Декор може бути відповідним обраній тематиці заходу та включати в себе різноманітні елементи, такі як балони, квіти, банери, фігури або створення спеціальних сцен та куточків, що відображають концепцію події.
Освітлення відіграє також важливу роль у створенні належної атмосфери. Використання різноманітних кольорів, проекцій, свічок або підсвічування може додати магічний ефект та підкреслити відповідність темі.
Музика є ще одним ключовим компонентом. Підбір музичного супроводу, який відповідає темі та настрою заходу, допомагає створити відповідну атмосферу і поглиблює враження від події. Від розслаблюючої мелодії до енергійних ритмів - музика може стати невід’ємною частиною вечора та надати гостям незабутні враження.
Використання анімаційних програм та інших важливих аспектів розважальної частини тематичного банкету відкриває широкий спектр можливостей для створення незабутнього та захоплюючого досвіду і вражень для гостей заходу. Дані можливості включають наступні риси та характеристики (рис. 1.3). Усі ці аспекти спільно допомагають створити незабутню розважальну частину тематичного банкету, яка заповнена радістю, веселощами та враженнями для кожного учасника.
створення тематичної атмосфери. За допомогою анімаційних програм та інших елементів можна створити аутентичну та захоплюючу атмосферу, яка допоможе гостям повністю поглинутися у тематику заходу
забезпечення розваг та розвитку. Анімаційні програми можуть включати в себе різноманітні види розваг, такі як ігри, виступи артистів, інтерактивні активності та майстер-класи, які розважають гостей і сприяють їхньому розвитку та взаємодії
стимулювання спілкування та взаємодії. Ігри та інші розважальні програми можуть сприяти активному спілкуванню та взаємодії між гостями, створюючи невимушену атмосферу та допомагаючи зміцнювати взаємні зв’язки

створення незабутніх спогадів. Проведення захоплюючих та цікавих анімаційних програм допомагає створити незабутні спогади для гостей, які вони збережуть на довгий час після події
 
підвищення задоволення гостей. Забезпечення розважальних програм підвищує загальне задоволення гостей від заходу, роблячи його більш приємним та цікавим.


Рис. 1.3. Переваги використання анімаційних програм та інших важливих аспектів розважальної частини тематичного банкету [5, c.68]

В цілому, слід відміти важливість тематичних банкетів, адже тематичні банкети відіграють ключову роль у створенні незабутніх івентів та запам’ятовування подій для гостей. Вони не лише додають цікавості та розваги до заходу, але й дозволяють організаторам та учасникам зануритися у специфічну тему чи атмосферу, що створює особливий настрій та сприяє спілкуванню. Такі банкети створюють можливість для творчого виразу, забезпечуючи аудиторії можливість відчути себе частиною чогось більшого, ніж просто звичайне заходу. Вони також можуть використовуватися для відзначення певних подій або святкування досягнень, підсилюючи їх значущість та враження від заходу. У цілому, тематичні банкети створюють неповторний досвід для учасників, що допомагає зберегти подію в їх пам’яті на тривалий час.
РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ ОРГАНІЗАЦІЇ ОБСЛУГОВУВАННЯ ТЕМАТИЧНИХ БАНКЕТІВ У РЕСТОРАНІ «56 КАБІНЕТ»
 
2.1. Характеристика ресторанного господарства «56 кабінет»
Об’єктом дослідження виступає підприємство ресторанного господарства «56 кабінет» - оригінальний, затишний заклад, який надихає до якісного, цікавого та смачного відпочинку, приваблює сучасним дизайном та комфортом. Тут готують неперевершені страви європейської кухні. Загальний вигляд ресторанного господарства «56 кабінет» представимо на рис. 2.1.
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Рис. 2.1. Загальний вигляд ресторану «56 кабінет» [11]

Заклад досить зручно розташований у центрі міста Тернопіль. Юридична адреса закладу: м.Тернопіль, вулиця Грушевського 1. Заклад працює у будні дні із понеділка по п’ятницю із 8 години до 22-00, у вихідні (субота, неділя) заклад працює із 9 до 23 години. 
У «56 кабінеті» можна смачно поснідати, пообідати чи повечеряти, тут завжди затишно та спокійно. Окрім того, приймаються замовлення на святкування. Сніданки подаються до 12 години, у меню клієнт закладу може скуштувати: 
· скрембл з лососем;
· орзо з яйцем пашот та прошуто;
· орзо зефір-полуниця;
· авокадо тост.
Заклад ресторанного господарства «56 кабінет» виготовляє досить смачну піцу, яка подається після 11 години. Найбільшим попитом серед споживачів користуються наступні піци [11]: 
· 4 сири з соленою карамеллю;
· маргарита;
· салямі-халапеньйо;
· прошуто-гливи;
· піцу з тунцем та місо баклажаном.
Є значна кількість додатків до піц. 
Досить зручним для постійного відвідування закладу є наявність вишуканих сніданків на різні смаки та уподобання, які подаються із 8 до 14 години. Різновиди сніданків представимо у додатку Б.
Окрім того, у »56 кабінеті» подають різні пасти, салати, перші страви, алкогольні напої та десерти. Необхідно відмітити, широку гаму продукції на різний смак та різного споживача ресторанних послуг, при цьому страви можна замовити попередньо та персонал підготує їх до визначеної години та дати. 
Над створенням неперевершеної атмосфери у закладі щодня працює молода та енергійна команда, що живе ресторанною справою. У ресторані «56 кабінет» працює дуже привітний та уважний обслуговуючий персонал.
Розглянемо основний персонал ресторану «56 кабінет» та визначимо його основні посадові обов’язки: 
Керуючий ресторану (основні функції): 
· забезпечує управління усіма аспектами діяльності ресторану;
· координація роботи персоналу;
· забезпечення високої якості обслуговування гостей;
· розвиток та впровадження нових ідей і концепцій для поліпшення роботи закладу.
Шеф-кухар: 
· приготування страв відповідно до меню ресторану;
· контроль за якістю і презентацією страв;
· управління кухонним персоналом;
· забезпечення дотримання стандартів безпеки і санітарії.
Сомельє: 
· підбір вин та інших алкогольних напоїв для ресторану;
· консультування гостей з вибору напоїв;
· організація дегустаційних заходів та винних вечорів.
Менеджер за обслуговуванням гостей: 
· прийом та розміщення гостей;
· забезпечення високого рівня обслуговування;
· вирішення різних питань та проблем гостей.
Офіціанти (рис.2.2): 
· прийом замовлень і обслуговування гостей;
· дотримання стандартів сервісу та культури спілкування з гостями;
· підтримання чистоти та порядку у ресторані.
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Рис. 2.2. Обслуговуючий персонал (офіціанти) ресторану «56 кабінет»
Бармен: 
· приготування напоїв зі списку;
· обслуговування гостей у барі;
· забезпечення порядку у барному приміщенні та збереження запасів.
Посудомийники: 
· миття посуду та кухонних приладів;
· забезпечення належної чистоти в кухонній зоні та ресторані.
Прибиральники: 
· підтримання чистоти та порядку в ресторанному залі, кухні, санвузлах та інших приміщеннях закладу;
· миття підлоги, протирання поверхонь, заміна рушників та борошна;
· видалення сміття та вивезення його на відповідне місце.
Прибиральники відіграють важливу роль у забезпеченні комфортного середовища для гостей та підтриманні високих стандартів гігієни в ресторані.
У ресторанному підприємстві «56 кабінет» представлені усі види адміністративного, виробничого та обслуговуючого персоналу, які забезпечують його повноцінне функціонування. Сильними сторонами в організації діяльності даного ресторану є: 
· якісна кухня та різноманітне меню. Ресторан «56 кабінет» відзначається високою якістю страв та широким вибором на своєму меню. Від класичних страв до авторських інтерпретацій, кожен гість може знайти щось до свого смаку.
· професійний персонал. У закладі працює досвідчений та добре навчений персонал, який володіє відмінними навичками обслуговування. Кожен співробітник робить все можливе, щоб гості відчували себе комфортно та задоволено.
· приємна атмосфера та дизайн. Ресторан «56 кабінет» приваблює гостей своєю стильною та атмосферною обстановкою. Якісний і продуманий дизайн та уважне ставлення до декору створюють неповторний настрій для вечері чи зустрічі з друзями.
· професійне обслуговування. Персонал ресторану «56 кабінет» завжди готовий підтримати високий стандарт обслуговування. Від уважного прийому гостей до швидкого та якісного сервісу під час перебування, кожен візит стає приємним і запам’ятовується.
· концепція та інновації. Ресторан «56 кабінет» постійно вдосконалюється та впроваджує нові ідеї для задоволення потреб своїх гостей. Від проведення тематичних заходів до вдосконалення меню, заклад завжди працює над покращенням своєї пропозиції.
· локація та доступність. Розташований в зручному місці (центр міста Тернопіль біля ЗОШ №3), ресторан «56 кабінет» легко доступний для відвідувачів. Це створює додаткові можливості для розвитку та приваблює нових клієнтів.
Отже, ресторан «56 кабінет» відзначається високою якістю страв, професійним обслуговуванням та стильною атмосферою, що робить його привабливим для гостей, а також успішним на ринку гастрономії. Завдяки досвідченому персоналу, інноваційним підходам та зручній локації, ресторан забезпечує повноцінне обслуговування для своїх клієнтів.

2.2. Аналіз практики організації тематичних банкетів у ресторані
У ресторані «56 кабінет» організовуються різноманітні тематичні події, включаючи святкування Нового року, Дня закоханих, Міжнародного жіночого дня, Дня студента, Дня діджея, різні ювілеї, корпоративи, ділові банкети та весілля. Також у закладі проводяться конференції, включаючи презентації та наради, з різним числом учасників від 15 до 30 осіб [11].
В ресторані «56 кабінет» тематичні банкети реалізуються в наступній логічній послідовності:
Перший етап - прийом замовлення. Спочатку клієнт ресторану звертається з запитом на проведення тематичного банкету. В цей момент встановлюються всі деталі: дата та час події, тематика банкету, кількість гостей, бажані страви та напої, декорації та інше.
На другому етапі відбувається підготовка до банкету. Після отримання замовлення ресторан «56 кабінет» розпочинає підготовку до заходу. Це включає в себе планування меню, закупівлю продуктів, організацію простору для гостей, декорування за потребою, та підготовку персоналу.
На третьому етапі реалізується обслуговування банкету. На завершальному етапі проведення банкету ресторан «56 кабінет» забезпечує відповідне обслуговування гостей. Це включає в себе прийом і розміщення гостей, подачу страв і напоїв, організацію розважальних програм чи інших додаткових послуг, які можуть бути включені в пакет банкету. Команда ресторану стежить за тим, щоб кожен гість отримав відмінне обслуговування та відчував затишну атмосферу заходу.
Розглянемо особливості кожного із етапів реалізації обслуговування, при цьому слід відмітити, що кількість обслуговуючого персоналу варіюється у відповідності до кількості відвідувачів тематичного заходу, переважно на 6-7 відвідувачів залучається один офіціант. 
Перш за все здійснюється прийом на замовлення тематичного банкету, відповідно адміністратор ресторану «56 кабінет» узгоджує, яку частину залу слід забронювати під який захід тематичного характеру. 
В процесі спілкування із адміністратором закладу узгоджуються наступні напрями: тематика банкету, дата проведення тематичного заходу та період його реалізації, кількість учасників та їх орієнтований середній вік, хто оформлятиме зал проведення тематичного банкету, чи потрібно забезпечити музичний супровід і в якому часовому інтервалі, надання основних та додаткових послуг офіціантами закладу, час початку та час закінчення обслуговування, узгоджується із замовником меню заходу, розраховується попередня вартість замовлення та порядок реалізації розрахунку проведення тематичного банкету [13, c.44]. 
Крім того обумовлюються різноманітні штрафи та санкції за якість страв та обслуговування тематичного заходу офіціантами ресторану «56 кабінет», поряд із цим узгоджуються штрафи в разі знищення майна закладу. Для надійності узгодженого, на вибір замовника, можливо укласти письмовий договір про надання послуг обслуговування тематичного банкету в якому визначаються усі особливості проведення запланованого заходу. 
Наступним етапом виступає підготовка зали до проведення тематичного банкету. Зазвичай, замовник-споживач ресторанних послуг та організатор тематичного заходу узгоджують розміщення столів, оформлення залу, обкладинку меню, порядок та специфіку проведення даного банкету. Поряд із цим, в ряді випадків замовляється аутсорсинг оформлення тематичного банкету, адже не завжди заклад може підібрати необхідні реквізити.
Площа закладу – ресторану «56 кабінет» становить 48 м.кв. Столи у банкетному залі розміщуються таким чином, щоб зручно було переміщуватися як гостям свята, так і обслуговуючому персоналу. Столи визначаються виходячи із кількості учасників проведення тематичного банкету та специфіки банкетного залу у момент організації банкету. Загальний вигляд розташування столів у ресторані «56 кабінет» для підготовки до тематичного заходу представлено на рис. 2.3.
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Рис. 2.3. Загальний вигляд розташування столів у ресторані «56 кабінет» [11]
Важливим аспектом організації тематичних банкетів у банкетному залі ресторану «56 кабінет» є узгодження меню з клієнтом. У досліджуваному закладі пропонується різноманітний вибір страв та напоїв, таких як закуски, салати, гарніри, піци, гарячі страви, бургери, паста, рибні та м’ясні страви, десерти, суші різних видів, а також алкогольні та безалкогольні напої, включаючи коктейлі.
Проведемо порівняльний аналіз економічної ефективності за проведення трьох різних тематичних заходів у ресторані «56 кабінет»: дня народження у стилі 90-х (20.08.2023 р.) та студентської вечірки у стилі «Mafia» (3.02.2024 р.).
Дослідимо особливості формування меню та визначимо економічну ефективність проведення заходу, результати дослідження представимо у таблиці 2.1.
Таблиця 2.1
Меню тематичного заходу у ресторані «56 кабінет» до дня народження у стилі 90-х (20.08.2023 р.), з розрахунку на одну особу
	Позиція меню
	Кількість на одну особу, г.
	Ціна, грн.

	Сирна палітра
	80
	60

	Соління
	50
	35

	Салат «Грецький»
	80
	55

	Теплий салат з курячою грудинкою 
	80
	20

	Бульйон з курки
	260
	55

	Картопля із сирним соусом та пармезаном
	120/30
	65

	Деруни із грибами
	200/80
	70

	Печеня по домашньому
	200
	80

	Свинний шашлик
	150/35
	90

	Філе коропа у вершковому соусі
	220
	100

	Десерт (фруктова тарілка)
	50
	50

	Десерт (морозиво із фруктами)
	120
	70

	Спиртні напої
	200
	100

	Безалкогольна напої
	0,5
	45

	Хліб
	5 шт.
	20

	Всього
	915


За результатами аналізу меню для проведення дня народження (початок о 17:00, завершення о 22:00, 20 серпня 2023 року), загальні доходу проведення тематичного заходу на одну особу становлять 915 грн. Загальна кількість учасників на заході склала 20 осіб, тому загальний дохід від проведення тематичного заходу становить: 915 * 20 = 18300 грн. Крім того, гості залишили чайові у розмірі 450 грн. Відповідно, реалізація даного заходу призвела до отримання доходу в сумі 18750 грн.
Витрати на проведення заходу для ресторану «56 кабінет» склали 650 грн. на одного споживача ресторанних послуг, включаючи витрати на сировину та матеріали для приготування страв (400 грн.), виплати заробітної плати та соціальні відрахування (200 грн.) і комунальні послуги та інші витрати (50 грн.).
Чистий прибуток до оподаткування складає:
ЧПдо опод. = 915 - 400 - 200 - 50 = 265 грн.
Податок на прибуток обчислюється за формулою:
ПП = 265 * 18% = 48 грн.
Чистий прибуток від реалізації дня народження складає 217 грн. на одну особу, а отже, загальний чистий прибуток дорівнює: 217 * 20 = 4340 грн. за 5 годин (868 грн. / год). Відповідно, реалізація даного тематичного заходу є економічно вигідною, при цьому рентабельність заходу становитиме 23,17%.
Далі дослідимо особливості побудови меню та ефективність проведення студентської вечірки у стилі «Mafia» (3.02.2024 р.). Меню заходу представимо у таблиці 2.2.
В результаті обчислення виявлено, що загальна вартість проведення студентської конференції, що відбулася з 16:00 до 18:00 3 лютого 2024 року, складає 440 грн. на одну особу, при участі 25 осіб, що призвело до отримання доходу у розмірі 11000 грн. 
Витрати на проведення тематичного заходу ресторану «56 кабінет» на одну особу становлять 180 грн., включаючи сировину та матеріали на підготовку блюд (100 грн.), витрати на оплату праці та відрахування (60 грн.), та комунальні послуги та інші витрати (20 грн.). 
Таблиця 2.2
Побудова меню проведення студентської вечірки у стилі «Mafia», (3.02.2024 р.), з розрахунку на одну особу
	Позиція меню
	Кількість на одну особу, г.
	Ціна, грн.

	Піца «Чотири сири»
	130
	90

	Піца «Маргарита»
	150
	75

	Сирна палітра
	80
	60

	Салат «Грецький»
	80
	55

	Десерт (торт бесквітний)
	60
	35

	Десерт (фруктова тарілка)
	50
	40

	Безалкогольна напої
	0,3
	40

	Кава (чай)
	1 порція
	45

	Всього
	440



Чистий прибуток до оподаткування за рахунок проведення тематичного заходу становить 260 грн. на одну особу, після сплати податку на прибуток в розмірі 18% він склав 47 грн. 
Чистий прибуток від проведення конференції склав 213 грн. на одну особу, відповідно загальний чистий прибуток склав 5325 грн. за 3 години (або 1775 грн. на годину). Відповідно, реалізація даного тематичного заходу є економічно вигідною, при цьому рентабельність заходу становитиме 48,4%.
Відповідно, найбільш економічно вигідним є захід, що передбачає проведення студентської вечірки у стилі «Mafia», оскільки показник чистого прибутку становитиме 1775 грн. на годину, а рентабельність реалізації заходу складе 48,4%.
Важливою складовою успішного обслуговування тематичного банкету ресторані «56 кабінет» є гармонізація усіх аспектів меню, щоб забезпечити належне сервірування столу. 
Вибір столового посуду та приборів здійснюється відповідно до обраного меню, при цьому їх кількість визначається з урахуванням тематики заходу, кількості гостей та необхідної кількості обслуговуючого персоналу. Для кожного виду тематичного банкету встановлюються стандарти столового посуду та формуються набори індивідуального користування відповідно до специфіки заходу.
У ресторані «56 кабінет» особливості обслуговування різних видів тематичних банкетів, таких як святкування корпоративів та Нового року, попередньо узгоджуються та реалізуються за попереднім замовленням через їх велику популярність. Для цих заходів столи накриваються скатертинами білого кольору або відповідно до побажань замовника. 
Столи розташовуються зазвичай у формі Т-подібної конфігурації, щоб гості мали достатньо місця для вільного переміщення, а офіціанти могли ефективно та безперешкодно забезпечити обслуговування тематичного банкету. Така організація столів сприяє зручності руху і обслуговуванню, що важливо під час масових заходів.
Адміністрація ресторану «56 кабінет» разом із замовниками узгоджують строки проведення та особливості реалізації конференції, презентація та зборів учасників. Обговорюється терміни відвідування ресторану, вартість замовленого меню та порядок реалізації розрахунків.
Слід відмітити, що у даному закладі можна розрахуватися як готівковим, так і безготівковим чином (із використанням кредитної карти). Можуть бути узгоджені комплексні обіду та їх подача безпосередньо де знаходиться тематичний захід та його учасники. Обслуговування таких заходів є швидким, оскільки по часу переважно конференція реалізується протягом 2-3 годин.
Отже, дослідивши практичні аспекти організації тематичних вечорів ресторані «56 кабінет» необхідно відмітити відлагоджений процес обслуговування, адже такі заходи досить часто реалізовуються у закладі,  при цьому досить хороше та меню пропонується при організації тематичного банкету.
2.3. SWOT-аналіз організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані
Нами визначено характерні риси та особливості організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет». Діяльність ресторанного підприємства акцентована на задоволення споживачів та забезпечення усім вимог та запитів споживачів закладу. 
Для узагальнення характерних рис організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет» проведемо SWOT-аналіз реалізації обслуговування, дані представимо у таблиці 2.1.
SWOT-аналіз дає можливість оцінити внутрішні сильні та слабкі сторони ресторану, а також зовнішні можливості та загрози, з якими він зіткнувся. Даний інструмент допомагає розробити стратегії для розвитку бізнесу, визначити ключові пріоритети та обґрунтувати рішення. Аналізуючи SWOT-матрицю, ресторанне підприємство «56 кабінет»  може використовувати свої сильні сторони для максимізації можливостей, а також працювати над усуненням слабкостей та зменшенням загроз. Це допомагає забезпечити стійкий розвиток бізнесу та досягнення поставлених цілей.
Результати проведеного у таблиці 2.3. SWOT-аналізу організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет» засвідчують те що ресторан реалізує обслуговування тематичних банкетів і відзначається рядом сильних сторін, які включають досвідчений персонал, унікальність тематичних концепцій та гарну локацію. Однак є й слабкі сторони, такі як високі ціни та залежність від сезонності, а також потенційні загрози, такі як економічні коливання та конкуренція.
Не зважаючи на певні слабкі сторони та потенційні загрози, організація має суттєвий потенціал для успішного функціонування та розвитку. Шляхом використання можливостей, таких як розширення асортименту послуг та розвиток корпоративного сектору, а також управління ризиками, можна зберегти конкурентоспроможність і навіть збільшити успішність бізнесу. Для цього необхідно стратегічно використовувати свої сильні сторони та активно працювати над усуненням слабкостей.
Таблиця 2.3
SWOT-аналіз організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет»
	Аналіз сильних сторін
	Аналіз слабких сторін

	1. Досвідчений персонал: Ресторан має команду, яка має досвід у проведенні банкетів та ресторанного сервісу.
2. Унікальність тематичних концепцій: Заклад пропонує широкий вибір тематичних банкетів, що відрізняються оригінальністю та цікавістю.
3. Якісне обладнання та інфраструктура: Заклад має сучасне обладнання для проведення заходів та комфортну інфраструктуру ресторану.
4. Гарна локація: Заклад знаходиться у зручному місці з легким доступом для гостей.
	1. Високі ціни: Послуги ресторану не завжди доступні для всіх клієнтів через високу вартість.
2. Залежність від сезонності: В ресторанному бізнесі існує залежність від сезонності, що може призвести до нерівномірного навантаження та прибутковості.
3. Конкуренція: В індустрії обслуговування банкетів є велика конкуренція, що може ускладнити залучення нових клієнтів.
4. Залежність від репутації: Погана репутація або негативні відгуки можуть шкодити бізнесу.

	Дослідження можливостей
	Дослідження основних загроз

	1. Розширення асортименту послуг: Можливість розширення спектру тематичних банкетів та додаткових сервісів, таких як музичні виступи або анімація.
2. Розвиток корпоративного сектору: Залучення корпоративних клієнтів на проведення святкувань та корпоративних заходів.
3. Використання маркетингових стратегій: Впровадження ефективних маркетингових стратегій для привертання нових клієнтів та підтримки існуючих.
4. Розширення мережі партнерів: Укладання партнерських угод з подібними підприємствами для отримання додаткових можливостей просування.
	1. Економічні коливання: Негативні економічні умови можуть призвести до зменшення попиту на подібні послуги.
2. Пандемія та громадське здоров’я: Вплив пандемії та пов’язаних з нею обмежень може значно обмежити можливості проведення банкетів та заходів.
3. Зміни у законодавстві: Зміни у законодавстві щодо громадського харчування можуть вимагати додаткових витрат на відповідні адаптації.
4. Репутаційні кризи: Негативні випадки або погана репутація можуть шкодити бренду та призвести до втрати клієнтів.



Після проведення SWOT-аналізу ресторан «56 кабінет» може використовувати різноманітні стратегії для підвищення свого конкурентного потенціалу та розвитку бізнесу. Ось кілька можливих стратегій:
1. Вдосконалення сильних сторін: ресторан «56 кабінет» може зосередитися на подальшому розвитку своїх сильних сторін, зокрема, покращенні обслуговування, розширенні асортименту тематичних банкетів або вдосконаленні інфраструктури.
2. Усунення слабких сторін: вирішення проблем, виявлених у SWOT-аналізі, може бути ключем до підвищення ефективності та конкурентоспроможності. Наприклад, якщо виявлено, що високі ціни відлякують потенційних клієнтів, можна розглянути стратегії зниження витрат або впровадження акцій та знижок.
3. Використання можливостей: ресторан «56 кабінет» може активно використовувати виявлені можливості. Наприклад, якщо є попит на розширення асортименту послуг або попит на тематичні банкети для певних сегментів клієнтів (наприклад, корпоративні заходи або дитячі вечірки), ресторан може вигідно використати цю можливість.
4. Управління загрозами: ресторан «56 кабінет» повинен розробити стратегії для зменшення негативного впливу виявлених загроз. Наприклад, якщо економічні коливання становлять загрозу для бізнесу, можна розглянути стратегії диверсифікації або створення резервного фонду.
5. Створення нових конкурентних переваг: ресторан «56 кабінет» може розглянути можливості для створення нових конкурентних переваг, наприклад, шляхом впровадження нових інновацій у обслуговування, меню або маркетинговій стратегії.

2.4. Виявлення проблем та недоліків в організації тематичних банкетів
Здійснивши SWOT-аналіз організації і реалізації тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет» нами визначено слабкі сторони та основні загрози, які негативно впливають на діяльність досліджуваного ресторану, зокрема високі ціни, залежність від сезонності, значна конкуренція, залежність від репутації закладу. 
Висока вартість послуг ресторану «56 кабінет» обумовлена різними факторами, такими як якість інгредієнтів, високий рівень обслуговування, престижне розташування або ексклюзивність закладу. 
Сезонність у ресторанному бізнесі ресторану «56 кабінет» відображає коливання попиту на послуги ресторану в залежності від різних періодів у році. Це може бути пов’язано зі змінами у погодних умовах, календарних святах, подіях чи традиціях, які впливають на споживчі звички клієнтів.
Обґрунтування нерівномірного навантаження та прибутковості через сезонність наступна:
· зміна в попиті та уподобаннях споживачів. У деякі періоди року, наприклад, під час літніх канікул або святкових сезонів, попит на послуги ресторану може значно зростати або зменшуватися. Це призводить до нерівномірного навантаження на заклад;
· зміни в меню і пропозиціях: Деякі страви або напої можуть бути більш популярними в певні пори року через їх сезонність або доступність інгредієнтів. Ресторани можуть адаптувати своє меню до цих змін, що впливає на їхню прибутковість;
· зниження витрат у позасезонний період: У позасезонний період ресторани можуть зменшувати витрати на певні складові, такі як реклама або запаси, щоб зменшити негативний вплив низької активності на прибутковість.
Загалом, ресторанний бізнес повинен бути готовим до сезонних коливань і розробляти стратегії, щоб ефективно управляти цими змінами та забезпечити стабільність прибутковості.
Іншим проблемним моментом є наявність значної конкуренції в локації розташування досліджуваного ресторанного підприємства. Дослідимо конкурентні позиції даного закладу та відобразимо особливості його функціонування ринку ресторанної продукції (таблиця 2.4). 
Таблиця 2.4
Конкурентна позиція ресторану «56 кабінет» щодо організації тематичних заходів
	Показник
	Ресторан «56 кабінет»
	Ресторан «Фляшка»
	Ресторан «Arcobaleno»

	Розташування
	9
	7
	7

	Інтер’єр та екстер’єр
	7
	8
	8

	Тематичне меню
	7
	8
	7

	Концепція обслуговування
	6
	8
	7

	Якість обслуговування
	8
	7
	8

	Ціна послуг
	7
	7
	7

	Додаткові послуги
	6
	7
	7

	Всього, балів
	50
	52
	51



Результати дослідження засвідчують приблизно рівні конкурентні позиції досліджуваних ресторанних закладів. Сильними сторонами ресторану «56 кабінет» є розташування, якість обслуговування, ціни та тематичне меню. Пелюсткову діаграму конкурентоспроможності ресторану «56 кабінет» представимо на рис.2.4.

Рис.2.4. Пелюсткова діаграму конкурентоспроможності ресторану «56 кабінет», 2023 рік
Проблемними моментами в діяльності досліджуваного ресторану є неефективна концепція обслуговування та відсутність якісних додаткових послуг у ресторані під час обслуговування тематичних банкетів.
Ресторанне підприємство «56 кабінет» працює на власну репутацію організовуючи та реалізовуючи тематичні банкети, поряд із цим існують і негативні відгуки споживачів, які варто брати до уваги. Аналізуючи відгуки на Google marks, необхідно відміти наявність наступних відгуків, щодо організації обслуговування та меню:
«Просто жах, довго приймали замовлення, довго очікували. Замовили бульйон- на смак вода + кухарик, на цілу тарілку 2 макаронини, заморожений горошок і морква. Подали до слова абсолютно холодну страву !!!».
«Відвідали з подругою цей заклад. Замовили піцу, недопечене тісто. Тепер у обидвох погане самопочуття. Також брала брауні - сухе, розсипається на крихти, зовсім не та консистенція, що має бути у цього десерту. Офіціанти привітні і працюють добре. Але кухня погана».
«Їжа хороша... але обслуговування дуже неприємне!».
Відповідно значною проблемою є наявність негативних відгуків про діяльність даного закладу та необхідність впровадження змін для підвищення ефективності обслуговування.
Поряд із проблемами існують різноманітні загрози, які супроводжують діяльність досліджуваного закладу, зокрема:
1. Економічні коливання. Економічні коливання можуть призвести до різкого зменшення купівельної спроможності населення, що може відображатися на зниженні попиту на послуги громадського харчування. Такі економічні умови можуть включати спад рівня доходів населення, зростання безробіття, зміни валютних курсів або інші фактори, що призводять до скорочення витрат на розваги та ресторанний бізнес. Негативні економічні тенденції можуть також впливати на рішення клієнтів щодо витрат, спонукуючи їх обмежувати свої витрати та утримуватися від розкішних витрат на їжу та розваги.
2. Пандемія та громадське здоров’я. Пандемія та пов’язані з нею обмеження, які стосуються громадського здоров’я, можуть серйозно обмежити можливості проведення банкетів та інших суспільних заходів. Введення карантину, обмеження на кількість людей, які можуть збиратися в одному місці, вимоги щодо соціальної дистанції та введення інших протиепідемічних заходів можуть призвести до скасування або перенесення запланованих заходів. Це може суттєво вплинути на прибутковість та операційну діяльність підприємства, яке спеціалізується на організації банкетів та подій. Такі обмеження можуть також призвести до втрати клієнтів та негативного впливу на репутацію бізнесу.
3. Зміни у законодавстві. Зміни у законодавстві, особливо щодо сфери громадського харчування, можуть стати причиною необхідності виконання додаткових вимог та стандартів безпеки та санітарії. Це може включати в себе впровадження нових правил щодо гігієни, дезінфекції, соціальної дистанції, вимог до якості продуктів та обробки страв, а також зміни у вимогах щодо ліцензування та сертифікації. Внаслідок цього підприємствам, що займаються громадським харчуванням, може знадобитися вкладати значні кошти у модернізацію обладнання, навчання персоналу, а також удосконалення процедур та систем контролю якості. Ці додаткові витрати можуть вплинути на фінансове становище підприємства та його конкурентоспроможність на ринку.
4. Репутаційні кризи. Репутаційні кризи можуть виникнути в результаті різних негативних ситуацій, таких як скандальні події, конфлікти з клієнтами або партнерами, неправдива інформація в медіа, а також недоліки у якості обслуговування чи продукції. Погана репутація може значно підірвати довіру споживачів до бренду та його продуктів або послуг. Це може призвести до втрати клієнтів, зменшення обсягів продажів, а також до втрати позицій на ринку. У таких випадках підприємству доведеться активно працювати над відновленням своєї репутації, вживаючи заходів з виправлення помилок, відкритої комунікації зі споживачами та інших заходів, спрямованих на покращення іміджу та відновлення довіри до бренду.

РОЗДІЛ 3. РОЗРОБКА РЕКОМЕНДАЦІЙ ЩОДО ВДОСКОНАЛЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ОБСЛУГОВУВАННЯ ТЕМАТИЧНИХ БАНКЕТІВ У РЕСТОРАНІ «56 КАБІНЕТ»

3.1. Пропозиції щодо розширення переліку тематичних банкетів
Результати дослідження засвідчили необхідність урізноманітнення тематичних банкетів та за рахунок цього диверсифікувати асортимент послуг, які реалізовуються у досліджуваному ресторані «56 кабінет». Нами пропонується реалізація наступні тематичних банкетів у ресторані, а саме:
1. Тематичні банкети зі світовою кухнею. Тематичні банкети зі світовою кухнею можуть бути ще більш різноманітними і захоплюючими, якщо додати до переліку кулінарних традицій і страв інші національні кухні та екзотичні страви. Наприклад:
· французька кухня. Гості можуть насолоджуватися класичними французькими стравами, такими як боулабе з сиром, рататуй, крок мадам, кюлот з телятиною та еклери;
· іспанська кухня. Необхідно представити атмосферу Іспанії з паеллями, тапасами, хамоном, гаспачо та сангріо, щоб гості відчули смак і тепло Піренейського півострова.
· китайська кухня. Пригостити гостей багатством смаків китайської кухні, включаючи кунг-пао куряче, ла-м’янь, рибу з соусом «солодке-кисле», харчові пелюшки і традиційні китайські десерти;
· тайська кухня. Запропонувати гостям яскраві та ароматні страви Таїланду, такі як том ям, пад тай, салат сом та манговий клейкий рис з кокосовим молоком;
· індонезійська кухня. Погрузити гостей в атмосферу смаку і прянощів Індонезії з гарячими стравами сате, назі горен, ренданг, гадо-гадо та джадах бакар;
· грузинська кухня. До смаку гостей можуть бути страви грузинської кухні, такі як хачапурі, хінкалі, чахохбілі, сациві та солодкі десерти, наприклад, чурчхела.
Зазначені національні кухні можуть надати гостям незабутні враження та подарувати їм кулінарні пригоди з усього світу.
2. Банкети у стилі історичних епох. Слід організовувати заходи, що відтворюють атмосферу різних історичних епох, таких як середньовіччя, бароко, рок-н-ролл епохи 50-х, або коктейльна вечірка у стилі «Великий Гетсбі».
Банкети у стилі історичних епох можуть бути ще більш захоплюючими, якщо додати до переліку епох історичні тематичні події та різноманітні аспекти культури кожного періоду. Ось кілька ідей для розширення:
· Епоха Ренесансу. Організувати банкет, що відтворює атмосферу творчого піднесення та мистецтва Ренесансу. Додати музику, мистецтво, костюми у стилі епохи, а також виставки картин та скульптур, щоб створити неповторний амбіанс;
· Епоха Відродження. Проводити банкети, відданий естетиці Відродження, де гості можуть насолоджуватися стравами, інспірованими італійською кухнею того часу, та винами з провідних виноробень Відродження.
· Епоха Вікторіанської ери. Запрошувати гостей на бал в стилі Вікторіанської ери, де вони можуть одягнутися у відповідний костюм та насолоджуватися традиційними англійськими чаєвечорами та десертами.
· Епоха джазу. Влаштовувати вечірку у стилі джазової епохи з музикою, танцями, коктейлями епохи заборони та костюмами в стилі Гетсбі.
· Епоха підкорення простору. Проводити банкет у стилі Фар-Весту або ковбойської ери, де гості можуть насолоджуватися аутентичними стравами та атмосферою західних селищ.
· Епоха піратів. Організовувати вечірку у стилі піратів з відповідною декорацією, костюмами, тематичними іграми та баром, де сервіруються напої з «врятованих» бочок.  
Ці ідеї можуть додати веселощів та оригінальності до тематичних банкетів, надаючи гостям можливість зануритися у світ різних історичних епох.
3. Тематичні банкети за жанрами кіно. Ресторану важливо проводити заходи, присвячені популярним фільмам або кіножанрам, наприклад, вечірка у стилі «Піратів Карибського моря», «Мафія 20-х років» або «Зоряні війни».
Тематичні банкети, присвячені популярним фільмам або кіножанрам, можуть бути веселим та захоплюючим способом провести час з друзями чи колегами. Ось кілька ідей для тематичних банкетів за жанрами кіно: Фантастика/Наукова Фантастика («Зоряні війни»: Дозвольте гостям вибратися у костюмах персонажів із франшизи «Зоряні війни», організуйте космічну декорацію, світлові мечі та інші атрибути), («Назад у майбутнє»: Запрошуйте гостей на подорож у часі з декором у стилі 80-х, делоріаном та іншими елементами фільму); Пригоди/Фентезі («Володар перснів»: Створіть середовище Середзем’я з ельфійськими, гоблінськими та людськими костюмами, мапами та артефактами; «Гаррі Поттер»: Організуйте школу чаклунства зі справжніми паличками, мітлами та відповідними аксесуарами) та інші [9, c.104].
Важливо врахувати атрибути, музику, декорації та ігри, щоб створити повністю занурений в атмосферу фільму вечір. Велика увага до деталей допоможе зробити цей захід незабутнім для всіх учасників.
4. Також реалізовуються банкети на природі. Слід організовувати заходи на відкритому повітрі з різноманітними тематиками, такими як пікніки у стилі «вінтаж», «ретро», «сімейний відпочинок», або «під відкритим небом».
5. Тематичні банкети за сезоном. Проводити заходи, які відображають тематику різних пір року, наприклад, осінній фестиваль, зимовий бал, весняний флористичний вечір або літнє пікнік у стилі «тропіки».
6. Банкети з музичною тематикою. Організувати заходи, де гості можуть насолоджуватися живою музикою, виступами діджеїв або кавер-гуртів, присвячених певному музичному жанру, артисту або епохі.
Отже, важливе значення має розширювати тематику проведення заходів для різноманітності асортименту ресторанних послуг та формування ефективного обслуговування різноманітних тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет».

3.2. Підвищення кваліфікації персоналу з питань обслуговування тематичних банкетів
Іншим важливим аспектом вдосконалення організації обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет» є забезпечення підвищення кваліфікації персоналу, які залучені в процес обслуговування даного типу банкетів. 
Забезпечення підвищення кваліфікації персоналу, який залучений до обслуговування тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет», є ключовим елементом успішної організації цього типу подій. Для досягнення високого рівня обслуговування, персонал повинен мати не лише базові навички ресторанного сервісу, але і спеціалізовані знання щодо вимог та особливостей тематичних заходів.
Одним зі способів підвищення кваліфікації персоналу є проведення регулярних тренінгів і семінарів, спрямованих на покращення їхніх навичок та розуміння особливостей обслуговування тематичних подій. 
Проведення регулярних тренінгів і семінарів для персоналу, який обслуговує тематичні банкети у ресторані «56 кабінет», є важливою складовою стратегії підвищення їхньої кваліфікації та забезпечення якісного обслуговування подій. Ці тренінги можуть охоплювати різні аспекти, що стосуються організації банкетів, і включати в себе:
· Тематична декорація. Навчання персоналу про те, як відтворити концепцію та атмосферу певної теми через відповідну декорацію залу. Це включає в себе вибір кольорів, розміщення прикрас, використання різноманітних елементів декору.
· Специфіка меню. Ознайомлення персоналу з асортиментом страв, призначених для тематичних банкетів. Це може включати не лише приготування страв, а й їх подачу та оформлення, щоб вони гармонійно вписувалися у вибрану тематику.
· Взаємодія з гостями: Тренінги з розвитку комунікаційних навичок і навичок взаємодії з клієнтами допоможуть персоналу створити приємну та привітну атмосферу під час банкету. Це включає в себе вміння ефективно вислуховувати запити гостей, відповідати на їхні запитання та вирішувати можливі проблеми.
· Вирішення проблемних ситуацій: Навчання персоналу ефективно впоратися з будь-якими несподіваними ситуаціями або скаргами гостей. Це може включати рольові ігри або обговорення реальних сценаріїв, щоб підготувати персонал до швидкого та професійного реагування.
Загальна мета таких тренінгів і семінарів - підвищити якість обслуговування та зробити кожен тематичний банкет в ресторані «56 кабінет» незабутнім для клієнтів, що сприятиме позитивному відгуку та залученню нових клієнтів в майбутньому.
Крім того, важливо забезпечити персоналу доступ до інформації про найновіші тенденції в галузі обслуговування банкетів, а також до зразків ідей та кращих практик в цій сфері. Це може включати участь у професійних конференціях, відвідування виставок і демонстрацій нового обладнання та технологій, а також співпрацю з експертами в області організації заходів.
Доступ до інформації про найновіші тенденції та кращі практики в галузі обслуговування банкетів є ключовим для постійного підвищення кваліфікації персоналу ресторану «56 кабінет». Розширення їхнього професійного кругозору допоможе удосконалити якість обслуговування та реалізацію творчих ідей у проведенні тематичних заходів.
Участь у професійних конференціях і виставках дозволить персоналу дізнатися про нові тренди та інновації в галузі гастрономії та обслуговування банкетів. Вони матимуть змогу поспілкуватися з іншими фахівцями, обмінятися досвідом та навчитися від найкращих у цій галузі.
Відвідування демонстрацій нового обладнання та технологій також буде корисним для персоналу. Вони зможуть ознайомитися з останніми досягненнями в області обладнання для кухні та обслуговування, що може сприяти покращенню ефективності роботи та якості обслуговування.
Співпраця з експертами в області організації заходів також може бути дуже корисною. Вони можуть допомогти розробити нові концепції подій, надати поради щодо оптимального використання простору та ресурсів, а також навчити персонал ефективно співпрацювати під час проведення заходів.
Загалом, розширення доступу персоналу до інформації про нові тенденції та найкращі практики у галузі обслуговування банкетів не лише підвищить їхню кваліфікацію, а й допоможе забезпечити конкурентну перевагу ресторану «56 кабінет» на ринку ресторанних послуг та подійного сервісу.
Також досить важливо створити систему внутрішнього нагляду і звітування, яка дозволяє відстежувати ефективність програм підвищення кваліфікації персоналу ресторану «56 кабінет» та вчасно вносити корективи з урахуванням отриманих результатів.
Створення системи внутрішнього нагляду і звітування є важливим етапом у процесі підвищення кваліфікації персоналу ресторану «56 кабінет» для обслуговування тематичних банкетів. Ця система дозволить ефективно відстежувати результати програм підвищення кваліфікації та вчасно вносити корективи для поліпшення процесу навчання та підвищення ефективності персоналу.
Основні елементи такої системи включають:
1. Встановлення метрик успішності. Розробка конкретних критеріїв, за якими можна визначити ефективність програм підвищення кваліфікації, таких як покращення задоволеності клієнтів, зниження кількості скарг або підвищення рейтингів обслуговування.
2. Систематичне збирання даних. Встановлення механізму для збору різноманітної інформації про результати тренінгів, відгуки від клієнтів, а також оцінки від самого персоналу про корисність та ефективність навчання.
3. Аналіз та оцінка даних. Проведення регулярного аналізу отриманих даних для виявлення тенденцій, слабких місць та можливостей для покращення. Це може включати порівняння результатів з початковими метриками та попередніми періодами.
4. Прийняття рішень та корективи. На основі аналізу даних вживання конкретних заходів для покращення програм підвищення кваліфікації персоналу. Це може бути внесення змін у зміст тренінгів, розширення спеціалізованих курсів або навіть зміни в методиках навчання.
5. Постійне вдосконалення. Встановлення циклу постійного вдосконалення системи внутрішнього нагляду і звітування на основі отриманих результатів та змін у внутрішньому та зовнішньому середовищі ресторану.
Зазначена система дозволить ресторану «56 кабінет» не лише підтримувати високий рівень обслуговування на тематичних банкетах, але й постійно підвищувати якість своєї роботи, відповідаючи на потреби та очікування клієнтів.
Узагальнюючи, підвищення кваліфікації персоналу є важливим елементом успішної організації тематичних банкетів у ресторані «56 кабінет», і вимагає системного підходу та постійного оновлення знань і навичок.

3.3. Вдосконалення розважальної частини тематичного банкету
Вдосконалення розважальної частини тематичного банкету у ресторані «56 кабінет» може бути ключовим для створення незабутнього досвіду для гостей. Важливо реалізовувати ряд ідей, які можна врахувати для покращення розважальної програми.
Важливим завданням у ресторані «56 кабінет» є організація різноманітних тематичних шоу та виступів. Організація шоу та виступів, які відповідають обраній темі банкету. Зазначене може бути музичні виступи, танцювальні номери, жонглери, артисти цирку чи будь-які інші виставкові мистецькі номери.
Реалізація інтерактивних розваги розширити та диверсифікує асортимент послуг. Включення різноманітних інтерактивних елементів у програму, таких як майстер-класи з приготування коктейлів, мистецтво або кулінарії. Зазначена тематика дозволить гостям тематичного банкету активно брати участь у події та взаємодіяти один з одним.
Формування різноманітних фотозони та імпровізоване створення фотобудки. Безпосередньо, створення тематичних фотозон з відповідними реквізитами та декораціями, де гості зможуть робити фотографії. Додавання фотобудок також може забезпечити гостям незабутні спогади від заходу.
Проведення різноманітних ігор та конкурсів. Організація різноманітних ігор та конкурсів, які відповідають темі заходу. Це можуть бути ігри з командною співпрацею, конкурси креативності або тематичні вікторини.
Організація живої музика, діджейські сети, проведення діджей турнірів матиме вирішальне значення в контексті залучення споживачів ресторанних послуг. Найняття професійних музикантів або діджеїв, які забезпечать атмосферу святкування та розваги для якісного та ефективного проведення тематичного банкету у ресторані «56 кабінет». Вони можуть грати музику, яка відповідає настрою та темі заходу, а також приймати музичні запити від гостей.
Також забезпечення тематичних декорацій та створення святкової атмосфери. Створення атмосферного середовища за допомогою тематичних декорацій, освітлення та атрибутів, які допоможуть поглибити враження від тематичного банкету.
Підвищення рівня задоволення гостей від розважальної частини тематичних банкетів може мати значний вплив на репутацію та успішність ресторану «56 кабінет». Додаткові творчі підходи при організації та реалізації тематичних банкетів у досліджуваному ресторані можуть включати:
1. Персоналізований підхід. Врахування індивідуальних побажань та інтересів гостей під час планування розважальної програми. Наприклад, можливість вибору музичних композицій для виступів, або організація ігор, які відповідають конкретним уподобанням.
2. Інтерактивність та участь гостей. Залучення гостей до активної участі в розважальних заходах. Наприклад, проведення конкурсів, в яких беруть участь всі присутні, або інтерактивних ігор, що стимулюють спілкування та співпрацю.
3. Ексклюзивність та оригінальність. Розробка унікальних та неочікуваних елементів розваг, які підкреслять тематику банкету та зроблять його особливим. Наприклад, організація спеціальних ефектів, інтерактивних інсталяцій або використання новітніх технологій в розважальній програмі.
4. Мистецькі виступи та перформанси. Залучення професійних артистів, акторів або музикантів для створення вражаючих мистецьких виступів або перформансів, які вразять гостей та залишать незабутні враження.
5. Сюрпризи та несподіванки. Додавання елементів неочікуваності та сюрпризів у розважальну програму, щоб здивувати та зацікавити гостей. Наприклад, організація несподіваних виступів або розіграшів призів серед гостей.
[bookmark: _GoBack]В цілому, результатом використання цих творчих підходів буде створення для гостей ресторану «56 кабінет» неповторного та захоплюючого досвіду, який залишиться в їхній пам'яті надовго і сприятиме позитивним рецензіям та повторним відвідуванням.
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