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Содержание профессионального обучения на 

предприятии в сфере общественного питания 
 

Аннотация. Статья посвящена исследованию содержания профессионального обучения 

на предприятиях общественного питания. Проанализированы мнения различных экспер-

тов о сущности профессионального обучения. Обоснована важность формирования ком-

петенций, корпоративной культуры и профессиональной этики. Выделены ключевые ас-

пекты профессионального обучения (интеграция в корпоративную культуру предприятия 

питания, ориентация на потребности бизнеса, системность, непрерывность и адаптив-

ность), определены цели профессионального обучения в ресторанном бизнесе (адаптацию 

новых сотрудников, повышение квалификации, развитие мягких навыков и оценку ре-

зультатов обучения), а также способы обучения, доказавшие свою эффективность (внут-

ренние программы обучения, сотрудничество с образовательными учреждениями высше-

го и среднего профессионального образования, самостоятельное обучение сотрудников и 

сетевое корпоративное обучение). Сделан вывод о необходимости интеграции традицион-

ного и производственного обучения для достижения уровня квалификации сотрудников, 

требуемой отраслью. 
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The content of professional training at the enterprise in the 

field of catering 
 

Abstract. The article is devoted to the study of the content of vocational training in public cater-

ing enterprises. The opinions of various experts on the essence of vocational training are ana-

lyzed. The importance of developing competencies, corporate culture and professional ethics is 

substantiated. The key aspects of professional training are highlighted (integration into the cor-

porate culture of a catering company, orientation to business needs, consistency, continuity and 
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adaptability), the objectives of professional training in the restaurant business are identified (ad-

aptation of new employees, professional development, soft skills development and evaluation of 

learning outcomes), as well as proven training methods (internal programs training, cooperation 

with educational institutions of higher and secondary vocational education, independent employ-

ee training and online corporate training). It is concluded that it is necessary to integrate tradi-

tional and industrial training in order to achieve the level of qualifications required by the indus-

try. 

Key words: vocational training, on-the-job training, employee competencies, catering, restaurant 

business, ways of training at the enterprise. 

 

ктуальность исследования.  

Индустрия общественного пита-

ния находится в постоянном раз-

витии, появляются новые формы и спо-

собы обслуживания потребителей, внед-

ряются инновационные технологий при-

готовления блюд, используются принци-

пиально новые виды продуктов. Внедре-

ние новых технологий требует от сотруд-

ников новых навыков, что делает необхо-

димым процесс обучения. Профессио-

нальное обучение помогает сотрудникам 

осваивать новые технологии и тренды, 

повышает уровень сервиса, что критиче-

ски важно для удовлетворенности клиен-

тов и успеха бизнеса. Эффективное про-

фессиональное обучение на производстве 

способствует удержанию сотрудников, 

повышая их мотивацию и вовлеченность 

[2, с. 56]. К сожалению, для предприятий 

общественного питания отсутствуют 

нормативные документы, регламентиру-

ющие процессы обучения на предприя-

тии и требования к результатам такого 

обучения [8]. 

Проблема исследования заключается 

в определении содержания профессио-

нального обучения на предприятии об-

щественного питания. 

Методология исследования. 

Для анализа сущности профессио-

нального обучения использованы работы 

Безруких Е.Г. [1], Завьяловой Д.Д. и Ки-

циса В.М. [2], Мясиловой М.Г. [5], 

Охрименко Е.И. [6], Субботиной Е.В. [7], 

Шевченко Н.Н. и Шевченко В.И. [10], 

Щедриной И.В. [11]. Процесс организа-

ции обучения на рабочем месте на пред-

приятиях питания рассматривался в рабо-

тах Тропиной А.Н. [8], Леонтьевой И.Н. 

[9], Токарева М. [10], Каштановой Е.В. 

[11]. 

Профессиональное обучение в ресто-

ранном бизнесе представляет собой «ор-

ганизованный процесс получения знаний, 

навыков и умений, необходимых для ка-

чественного выполнения работы в сфере 

общественного питания» [10, с. 136]. Оно 

включает в себя как теоретические заня-

тия, так и практическое обучение, охва-

тывающее различные аспекты работы в 

ресторане, такие как приготовление пи-

щи, обслуживание клиентов, управление 

персоналом, маркетинг и финансовое 

планирование. Целью профессионально-

го обучения является подготовка квали-

фицированных специалистов, способных 

эффективно работать в условиях дина-

мично развивающейся ресторанной ин-

дустрии, обеспечивая высокое качество 

обслуживания и удовлетворение потреб-

ностей клиентов [11, с. 1071]. 

Основные подходы к содержанию 

профессионального обучения в ресторан-

ном бизнесе представлены в табл. 1. 

 

Таблица 1. Подходы к профессиональному обучению в ресторанном бизнесе 

Автор Содержание 

Безруких Е.Г. 
Интегрированное обучение, которое представляет собой «изучение 
одной темы или способа действия в разных дисциплинах» [1] 

Масилова М.Г. 
Обучения сотрудников ресторана ставит во главу угла формирование 
корпоративной культуры, ориентированной на приоритетность инте-
ресов гостя [5, с. 215] 

А 
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Охрименко Е.И. 

Методология обучения базируется на интегрированном подходе, объ-
единяющем совершенствование профессионального мастерства с раз-
витием межличностного взаимодействия для создания исключитель-
ного гостевого опыта [6, с. 199] 

Субботина Е.В. 

«…для Российского образования характерна высокая доля теоретиче-
ского обучения, …в ресторанном бизнесе необходимо учитывать спе-
цифику отрасли с преобладанием профессионального движения кад-
ров с нижнего уровня» [7, с. 16] 

 

Результаты исследования.  
Комплексное развитие профессио-

нальных компетенций персонала ресто-

ранной индустрии базируется на систем-

ном подходе к формированию специали-

зированных знаний и практических 

навыков работников. Профессиональное 

обучение трансформируется в много-

гранный механизм становления профес-

сиональной идентичности каждого со-

трудника, существенно превосходя гра-

ницы стандартного информационного 

обмена. Образовательный процесс вклю-

чает развитие профессиональной этики и 

корпоративных ценностей, обеспечива-

ющих результативное взаимодействие 

между работниками и гостями заведения. 

Масилова М.Г. подчеркивает значимость 

воспитания специалистов, обладающих 

системным мышлением и высоким уров-

нем профессиональной ответственности 

при выполнении должностных обязанно-

стей [5].  

Обучение на предприятии отличается 

направленностью на приобретение прак-

тических навыков и связью с функциона-

лом сотрудника. Рассмотрим ключевые 

аспекты, определяющие сущность про-

фессионального обучения (табл. 2). 

 

Таблица 2. Ключевые аспекты профессионального обучения на предприятии обществен-

ного питания
 
[2; 7; 11]. 

Аспект Описание Способы реализации 

Интеграция в кор-

поративную куль-

туру 

Обучение профессиональ-

ным стандартам и традициям 

организации 

Собеседования, входные тренин-

ги, корпоративные мероприятия 

Ориентация на по-

требности бизнеса 

Постановка целей и задач 

обучения с позиций важно-

сти для развития предприя-

тия 

Управленческие решения, формы 

согласования решений руковод-

ства с рабочим коллективом 

Системность 

Построение стратегии и так-

тики подбора обучающих 

программ и мероприятий 

Обеспечение разнообразия форм, 

уровней и методой обучения, вза-

имодействие с образовательными 

организациями и профессиональ-

ными союзами 

Непрерывность 

Регулярное обновление зна-

ний и навыков в соответ-

ствии с изменениями в от-

расли 

Структура и периодичность заня-

тий исходя из квалификационного 

уровня сотрудника, система 

наставничества 

Адаптивность 

Быстрое реагирование на из-

менения внешней среды и 

запросов рынка 

Настраивание системы обратной 

связи и реагирования на измене-

ния, наделение сотрудников пол-

номочиями в определении задач 

обучения 
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Основные цели профессионального 

обучения в ресторанном бизнесе заклю-

чаются в следующем: 

 адаптация новых сотрудников 

(обеспечение плавного вхождения в кор-

поративную культуру, ознакомления со 

стандартами работы и техникой безопас-

ности); 

 повышение квалификации работа-

ющих сотрудников, в том числе руково-

дящего звена (обучение новым техноло-

гиям и методам работы, трендам инду-

стрии питания, поддержание знаний о 

санитарных нормах и изменений в зако-

нодательстве); 

 развитие мягких навыков всех со-

трудников (построение эффективной 

коммуникации с клиентами, работа в ко-

манде и управление конфликтами); 

 оценка результатов обучения (в 

процессе работы, обратной связи от по-

требителей). 

Основными формами обучения, по-

казавшими эффективность на предприя-

тиях, являются: семинары и тренинги для 

обучения специфическим навыкам в ре-

сторанной индустрии; повышение квали-

фикации с обрывом и без отрыва от про-

изводства; мастер-классы; онлайн-курсы 

в свободном режиме; наставничество на 

рабочем месте. Основным в выборе фор-

мы обучения является достижение целей 

организации в достижении нужной ква-

лификации сотрудника, а также миними-

зация влияния на процесс организации 

обслуживания и графика работы пред-

приятия. Важную роль в этом процессе 

играет мотивация сотрудника и наличие 

возможности карьерного роста. 

Способами реализации обучения на 

предприятии являются: 

1) Внутренние программы обучения, 

реализуемые на предприятии штатными 

либо приглашенными специалистами. 

2) Сотрудничество с образователь-

ными учреждениями высшего и среднего 

профессионального образования в рамках 

получения основного или дополнитель-

ного образования. 

3) Самостоятельное обучение со-

трудников исходя из мотивированности и 

целей карьерного роста. 

4) Сетевое корпоративное обучение в 

рамках поддержания корпоративной 

культуры и вовлеченности сотрудников. 

Основное значение для работы пред-

приятия общественного питания имеет 

возможность обучения сотрудника на ра-

бочем месте. Основными методами обу-

чения на рабочем месте являются: введе-

ние в должность, производственные ин-

структажи, наставничество, ротация пер-

сонала, делегирование, ассистирование 

[4, с. 180; 9]. Важно отслеживать дости-

жение показателей эффективности обу-

чения для предприятия в трех направле-

ниях: повышение эффективности и каче-

ства работы сотрудника, положительный 

эффект на деятельности предприятия в 

целом, окупаемость финансовых вложе-

ний в обучение. Кроме того, важна поло-

жительная реакция обучаемого сотруд-

ника, что в итоге оказывает влияние на 

мотивацию персонала в целом и сниже-

ние текучести кадров [3, с. 60]. 

Обучение на рабочем месте и обуче-

ние с отрывом от производства должны 

вступать во взаимодействие для обеспе-

чения эффективности обучения, так как 

они направлены на разные аспекты про-

фессиональной деятельности сотрудника 

и предоставляют разные возможности 

для формирования компетенций. Обуче-

ние на рабочем месте больше направлено 

на выполнение текущих трудовых обя-

занностей и взаимодействие в коллекти-

ве, а обучение с отрывом от производства 

связано с обменом опытом и обеспечени-

ем системного развития квалификации в 

разных трудовых условиях. 

Выводы.  
Профессиональное обучение в ресто-

ранном бизнесе предназначено для до-

стижения стратегических и оперативных 

целей предприятия питания. Ключевыми 

аспектами профессионального обучения 

являются: интеграция в корпоративную 

культуру предприятия питания, ориента-

ция на потребности бизнеса, системность, 

непрерывность и адаптивность. Комплекс 

целей профессионального обучения на 
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предприятии включает четыре основных 

направления: адаптацию новых сотруд-

ников, повышение квалификации, разви-

тие мягких навыков и оценку результатов 

обучения. Среди основных способов, по-

казавших свою эффективность на произ-

водстве, можно назвать следующие: 

внутренние программы обучения, со-

трудничество с образовательными учре-

ждениями высшего и среднего професси-

онального образования, самостоятельное 

обучение сотрудников и сетевое корпора-

тивное обучение.  

Корпоративное профессиональное 

обучение в ресторанном бизнесе играет 

ключевую роль в обеспечении успешной 

работы заведения и его конкурентоспо-

собности. В современном мире при высо-

кой конкуренции на рынке услуг обще-

ственного питания это не просто необхо-

димость, а стратегический инструмент 

для достижения успеха и устойчивого 

роста. 

Для обеспечения эффективности 

профессионального обучения необходи-

ма интеграция и взаимодополнение тра-

диционного обучения и обучения на про-

изводстве. Только в этом случае будет 

обеспечиваться нужный для индустрии 

общественного питания уровень квали-

фикации сотрудников. 
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