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Результаты работы ресторана за висят от коллективной работы, ко 

торую де .\1онстрируют сотру11ники, и от 11х профессиона ьных з н ан11i1, 

умения обс;туживать гостя. По этому качество персо нала - профессио 

н ал и з м 11 соблюле 1111 е культуры обслужива н ия ненременное ус ов ие 

такого би знеса . 

Обеспечение качества персон а а включает про цессы пол.бора , о нен

кн, обучения и ра звития кадров ресторана, которые приводят к повы 

шению уров ни серв н са . 

Подбор персонала прово ят при комплектаций штата в соотвст

ст11и11 с коалификацио11ным11 требо оания к работннкам по профессням 

(например, по вар , кондитер, официа нт , бармен , сомельс, упраоляюшнй 

и т.д . ) с номощыо а нкет ирова н ия и собеседооа н ш1. Гlр ед 11 очтен и е отда

стся претенде нтам с профессиональным образован ием 11 производствен 

ным опытом, целеустремлен н ым и н аходчивым. Во просы професс110-

на ьной эт ики касаются всех категорий работников без иск ючения . 

Оценка персо н ала ресторана поз 11 0 s1ет о преде ить п отенциал, а 

также выяв ить слабые и сильные стороны еятельн остн работников. 

Процедура пред полагает тестирова ние и аттестаци о нное анкетирование 

сотрудн ико в , в ходе которого проводят сбор и оформление 11нформации, 

содержашей осе особенн ости оып о няемой работы (например , урооень 

сервиса, готовность rюмочь в выборе б ю а, з нание са 111 х блюд, напит

ков 11 т . д. ) . И тог по оценке персонала ресторана представляется в внде 

да нных , оп нраясь н а кото рые управляюшие за ведением могут состав

лять программы обучен ия и rюоыше1-111я квалификации персон ала, при

нимать соответствующие кадровые решения, выб11рать а екватные ме -

тоды я ст 1н1 ул11рова н11я мотивации персонала. 

нстема ада п та ции и обучен ия персо нала внутри ресторана нацеле

на на оведен11е до персона а сущест 11ующ11х ста ндартов обслуж11ва 

н11я, получен и е н еобхо имых л я успешност11 з наний 11 навыков , зна 

ко~1ство с корnорат11вн ой культурой. ля этого практикуют наста вни 

чество, прове ен ие семинаро в и трени нгов. 

1-J е прерывное ра з витие сотрудн11ко в выступает обя зательным усло

вием ка<1ест ва персо н ала. я это го проводят комплекс меро пр11ят11й , 

н аправленных н а остнже ние максимального ффекта от деятельности 

(программа професс 11оналыюго роста , программа поддержания профес

сионалы r ого уров ня) , 11 резул1>Тате которых сотруд н11к11 ста н овятся сто

ронниками качественного обслужива ния . 

охра нить качестве1111ый н ерсо н ал - команду , 11 а11е енную н а ус 

пех , - позволяет ейетвенная комплексная с истема мотивации, по ко 

торой кажд ый сотру 11ик н о нимает собстненную r1енн ость, важн ость и 

за 11нтерссован в обсспс'Jен ии высокого , устойчивого ре зультата обслу

жина н11я . К ачество нерсона а обеспечивает качест110 ресторан;~ : его ре

путацию, гаранти и конкурентоспособности и популярности . 
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