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Ресторанный бизнес на современ-
ном этапе представляет собой отрасль 
с высоким уровнем конкуренции. Над-
лежащее функционирование предпри-
ятия общественного питания целиком 
и полностью зависит от квалифициро-
ванного персонала, а также от времени 
вхождения каждого вновь принимаемо-
го сотрудника в коллектив, его адапта-
ции к новым условиям. Принятому на 
предприятие сотруднику, конечно, не-

обходимо по-новому оценить свои при-
вычки, взгляды и соотнести их с теми 
нормами и правилами поведения, при-
нятыми в коллективе закрепленными 
традициями и выработать соответству-
ющую линию поведения. В большин-
стве случаев, новый сотрудник не может 
сразу же работать с полной отдачей, т. к. 
не освоил всех тонкостей профессии 
и еще не вписался рабочий коллектив. 
Сложности увеличиваются на порядок, 
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если предприятие питания обслужива-
ет как отечественных посетителей, так 
и иностранных гостей. Персонал обязан 
в полной мере быть подготовленным 
к обслуживанию по иностранным стан-
дартам, учитывать традиции, обычаи, 
предпочтения гостей.

На российском рынке ресторанного 
бизнеса существует проблема адаптации 
персонала по обслуживанию иностран-
ных гостей. Не всегда работодатель соз-
дает условия для адаптации сотрудника 
в новых условиях. Большинство из них 
считает, что сотрудник с первого дня 
обязан оптимально эффективно тру-
диться. Перечисленные выше негатив-
ные составляющие ведут к текучести 
кадров, особенно, среди сотрудников 
непосредственно контактирующих с го-
стями, неудовлетворенности обслужи-
ванием потребителей, что снижает их 
лояльность к предприятию и т. д.

Среди авторов, рассматриваю-
щих эту проблему можно отметить: 
М. И. Бухалкова [1], И. А. Красиль-
никова и В. В. Константинова [2], 
Ю. Е. Мелихова и П. А. Малуева [3], 
О. С. Виханского [4], уделяющих боль-
шое внимание адаптации сотрудников 
в управлении организацией. Н. И. Ка-
бушкин [5], Н. И. Анурова [6] изучают 
адаптационные процессы на предпри-
ятиях общественного питания. 

Актуальность данной работы заклю-
чается в том, что профессиональная 
адаптация – важный элемент системы 
подготовки кадров. Для достижения 
поставленных задач предприятие пита-
ния должно планировать и проводить 
ряд мероприятий по адаптации сотруд-
ников к специфичному для него обслу-
живанию иностранного гостя. 

Чарльз Дарвин впервые предло-
жил материалистическую трактовку 
адаптации, обосновав, что адаптации 
возникают в результате действия есте-
ственного отбора. И. А. Красильни-
ков отмечает, что термин «адаптация» 
(позднелат. adaptatio – приспособле-

ние, прилаживание) [7] использовался 
первоначально в биологической на-
уке для обозначения процесса приспо-
собления к определенным условиям 
внешней среды. Теоретический анализ 
показал, что существует большое коли-
чество определений понятия «адапта-
ция» и данное явление весьма сложное 
и многостороннее. 

Обобщая результаты, следует от-
метить, адаптацией является процесс 
вхождения и приспособления нового 
сотрудника в организации, усвоение 
норм и правил, по которым работает 
предприятие. 

В жизни предприятий общественно-
го питания существуют определённые 
условия, позиции, ситуации, которые 
требуют адаптации как одного сотруд-
ника или нескольких, а в ряде случаев 
персонала всего коллектива. Коллек-
тив, в котором начинает работать со-
трудник, также переживает процесс 
адаптации. Это связано с изменением 
уже существующих взаимосвязей и вза-
имоотношений, которые были установ-
лены в коллективе ранее.

Кроме того, сотрудники также 
должны выполнять работы, не только 
связанные с обслуживанием гостя, но 
и с приемкой и сдачей смены, своевре-
менной подготовкой к началу работы, 
ведением установленной технической 
документации.

В настоящее время методы адапта-
ции персонала в той или иной степе-
ни используются практически во всех 
компаниях. Они могут быть самыми 
разными и учитывают такие факторы, 
как должность сотрудника, его профес-
сиональный уровень, а также сферу де-
ятельности организации. 

Система адаптации должна быть раз-
работана с учетом напряженного рит-
ма работы ресторана, не должен быть 
слишком длительной по времени, но 
в то же время давать максимум эффекта.

С целью исследования способов 
адаптации персонала к обслуживанию 
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иностранных гостей предприятия об-
щественного питания, осуществлен 
подбор методов, т. к. само исследуемое 
явление очень разноаспектное, слож-
ное, и получить объективные результа-
ты с помощью только одного метода не 
корректно и не возможно.

Анализ кадрового состава предпри-
ятий общественного питания, обслужи-
вающих иностранных гостей, движения 
кадров и причин увольнения позволя-
ет сделать вывод, что широкий спектр 
блюд и барного меню, сложности вза-
имодействия с иностранными гостями 
в первое время после приема на работу, 
являются одними из факторов, приво-
дящих к текучести официантов.

Основная причина текучести ка-
дров – прежде всего, некомпетентность, 
вновь принимаемых работников при 
обслуживании иностранных гостей. Это 
обусловлено незнанием: специфичного 
обслуживания для иностранцев, ингре-
диентов блюд, английского языка. 

На основе проведенного анализа де-
ятельности предприятия, кадрового со-
става и причин увольнения, были раз-
работаны и предложены к внедрению 
мероприятия по адаптации для вновь 
принимаемых на работу: 

1) проведение занятий английско-
го языка, направленного на профиль 
ресторана;

2) проведение тренингов по фор-
мированию коммуникативной компе-
тентности;

3) наставничество.
Таким образом, предлагаемые меро-

приятия по адаптации вновь принима-
емого персонала, это начало создания 
системы работы по адаптации, т. к. те-
кучесть кадров достаточно дорого обхо-
дится предприятию питания, влияет на 
его имидж и конкурентоспособность на 
рынке услуг. 

Теоретическое и практическое зна-
чение данной работы состоит в анали-
зе литературы по проблеме адаптации 
новых сотрудников предприятий ресто-

ранного сервиса к обслуживанию ино-
странных гостей, предложенные реко-
мендации по организации адаптации 
новых сотрудников, могут быть инте-
ресны всем работающим в сфере ресто-
ранного бизнеса.
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