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1. ИСТОРИЯ РАЗВИТИЯ ИНДУСТРИИ  

ГОСТЕПРИИМСТВА И РЕСТОРАННОГО СЕРВИСА  



ИСТОРИЯ 
МИРОВОГО 
ГОСТИНИЧНОГО 
ХОЗЯЙСТВА 

1. Древний Мир 

2. Средние века и эпоха 

возрождения. 

3. Новое время. XVII-XVIII 

века.  

4. XIX век. 

Промышленный 

переворот 

5. XX век. Эпоха 

массового туризма. 



История развития 

ресторанного сервиса 

 



Современные тенденции развития 

ресторанного сервиса 



СОВРЕМЕННЫЙ 
ЭТАП РАЗВИТИЯ 
ИНДУСТРИИ 
ГОСТЕПРИИМСТВА 

 

 



2. ОРГАНИЗАЦИЯ 
ТУРИСТИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 



ВИДЫ ТУРИЗМА 

 Рекреационный 
туризм 

 Лечебный туризм  
 Познавательный 

туризм 
 Деловой туризм 
 Религиозный туризм  
 Этнический туризм  
 Транзитный туризм 
 Образовательный 

туризм.  
 Шоп-туризм.  
 Спортивный 

туризм.  
 Экологический 

туризм.  
 Агротуризм 

(сельский туризм).  
 Приключенческий и 

экстремальный 
туризм и др. 

 



 ОСНОВНЫЕ ВИДЫ ТУРИЗМА В РОССИИ 



ГЕОГРАФИЯ 

ТУРИЗМА 

 

 

 



 ТОНКОСТИ ТУРИЗМА 



 ВИДЫ 
ИННОВАЦИЙ В 
ТУРИЗМЕ 

 Инновации бизнес-

модели 

 Инновации 

продукта 

 Инновации 

процесса 

 Ресурсные 

инновации 

 Концептуальные 

инновации 

 Инновации в 

управлении 



3. СПЕЦИАЛИСТЫ ГОСТИНИЧНОГО 
СЕРВИСА 



 

АДМИНИСТРАТОР 
ГОСТИНИЦЫ 



МЕНЕДЖЕР ПО 
БРОНИРОВАНИЮ 
ГОСТИНИЧНЫХ УСЛУГ 



ОРГАНИЗАЦИЯ 
РАБОТЫ ГОРНИЧНОЙ 



4. ТЕХНОЛОГИЯ РЕШЕНИЯ 
КОНФЛИКТНЫХ 
СИТУАЦИЙ В ИНДУСТРИИ 
ГОСТЕПРИИМСТВА 

 Решение конфликтных 

ситуаций при 

размещении гостей 

 Решение конфликтных 

ситуаций в 

процессе 

проживания гостей 

Решение конфликтных 

ситуаций при 

выезде гостей 



5. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ ГОСТЕЙ НА 
ПРЕДПРИТЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 



 

МЕНЕДЖЕР  







ХОСТЕС 



6. СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ 

СЕРВИРОВКИ СТОЛОВ 



7. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В БАРАХ 



8. ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ОФОРМЛЕНИЯ БЛЮД 

АРТ ВИЗАЖ МОЛЕКУЛЯРНАЯ КУХНЯ 

КАРВИНГ ФУДПЕЙРИНГ 



9. СЕКРЕТЫ КОНДИТЕРСКОГО 

ИСКУССТВА 



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ 


