
Корпоративное обучение:
Развитие Службы питания (Food & Beverage).

I. Почему это важно

Служба питания — одно из ключевых подразделений предприятия
гостеприимства, которое влияет на удовлетворённость гостей, уровень
дополнительных доходов и конкурентоспособность объекта.

Эффективная организация работы подразделения обеспечивает высокое
качество обслуживания, рациональное использование ресурсов,
стабильную работу команды и достижение финансовых показателей.

Комплексное развитие службы питания позволяет совершенствовать
производственные процессы, повышать качество сервиса и создавать
устойчивую систему управления подразделением.



II. Основные темы.
1. Организация эффективной работы службы питания.
Построение системы управления подразделением, распределение обязанностей, организация взаимодействия 
между производством и залом, повышение эффективности работы команды.
2. Современные стандарты обслуживания.
Разработка и внедрение единых стандартов обслуживания гостей, совершенствование технологий сервиса, 
повышение культуры обслуживания и формирование положительного клиентского опыта.
3. Организация производственных процессов.
Современные подходы к организации работы кухни, ресторана, шведской линии, банкетного обслуживания и других 
форматов питания с учётом специфики предприятия.
4. Управление качеством и эффективностью.
Инструменты контроля качества продукции и обслуживания, управление производительностью подразделения, 
рациональное использование материальных и трудовых ресурсов.
5. Развитие профессиональных компетенций персонала.
Развитие управленческих и профессиональных навыков руководителей и сотрудников службы питания, повышение 
уровня взаимодействия внутри подразделения и ответственности за результат.
6. Практическая адаптация программы.
Каждая программа разрабатывается с учётом концепции предприятия, формата организации питания, 
существующих бизнес-процессов, состава персонала и целей руководства.
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III. Как проходит работа

• Предварительное обсуждение целей и задач обучения.

• Анализ организации работы службы питания.

• Разработка корпоративной программы с учётом специфики предприятия.

• Проведение обучения на основе практических кейсов и 
производственных ситуаций.

• Разбор действующих процессов подразделения и поиск эффективных 
решений.

• Подготовка рекомендаций по дальнейшему развитию службы питания.
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IV. Что получает организация
• Повышение эффективности работы службы питания.
• Единые стандарты организации производственных процессов и 

обслуживания.
• Повышение профессионального уровня руководителей и сотрудников.
• Улучшение взаимодействия между подразделениями службы питания.
• Повышение качества обслуживания гостей.
• Более рациональное использование ресурсов предприятия.
• Совершенствование системы управления подразделением.
• Создание условий для достижения поставленных операционных и 

финансовых результатов организации.
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