4 лекция
Менеджмент ресторанного сервиса

Ресторанный бизнес – сфера предпринимательской деятельности, связанной с организацией и управлением рестораном или иным предпринимателем общественного питания, направленная на удовлетворение имеющихся потребностей людей во вкусной, разнообразной и здоровой пищи, а также получение прибыли.

Функции ресторанного бизнеса
Экономические
выгодная сфера приложения капитала (быстрая оборачиваемость вложенных средств, высокая норма прибыли)
обширный рынок труда
налоги в государственную казну
Социальные
формирование культуры потребления, воспитание потребительских привычек и предпочтений
сохранение лучших традиций застолья
формирование этических норм и эстетики ресторанной трапезы









	Ресторатор – предприниматель ресторанного рынка, собственник или управляющий рестораном или сетью ресторанов; центральная фигура ресторанного бизнеса, готовая инвестировать деньги в создание ресторана и обеспечить эффективный менеджмент в реализации предпринятого проекта.
Ресторан – субъект ресторанного рынка, исторически определённая организационная форма функционирования ресторанного бизнеса.
Ресторанный рынок – экономическая среда формирования ресторанного бизнеса.
Товар ресторанного рынка

Услуги (сервис и гостеприимство)














Кулинарная и буфетная продукция (блюда и напитки)



Независимый ресторан – предприятие общественного питания с организационно-хозяйственной обособленностью, наделённое правами юридического лица, самостоятельно определяющее тактику и стратегию поведения на ресторанном рынке.
Сетевой ресторан – предприятие общественного питания, принадлежащее крупным торгово-финансовым или торгово-промышленным группам, находящееся в управлении единого центра, имеющее централизованное снабжение сырьём и полуфабрикатами и стандартизированное меню.
Независимый ресторан
(направления развития)

тематическое
· литературный
· этнографический
· исторический
· национальный
и т.д.
Жизненный цикл – 25-30 лет
типологическое
· гастрономический
· ресторан-клуб
· ресторан-шоу
· ресторан-престиж
· и т.д.












Франчайзинг – система отношений в ресторанном бизнесе (тиражирование бизнеса), при которой одна компания передаёт другой право пользоваться своей торговой маркой и технологиями на определённых условиях.

Преимущества сетевых предприятий общественного питания перед единичными (независимыми) предприятиями:
· эффективно разработанная технология, не допускающая сбоев;
· наличие сетевых стандартов обеспечивает бренд, которому доверяют гости;
· известность торговой марки позволяет легче завоевать доверие гостя;
· сеть, обеспечивает гостю приемлемые цены (за счёт новых технологий производства);
· сети легче выстоять во время кризиса, т.к. она имеет возможность сдерживать цены, в то время, как у единичных предприятий общественного питания этой возможности нет.

Вопросы для самоконтроля:

Какие ключевые аспекты менеджмента ресторанного сервиса вы считаете наиболее важными?

Как вы оцениваете эффективность процесса обучения персонала в ресторане?

Какие методы контроля качества обслуживания используются в ресторанах?

Как вы оцениваете уровень удовлетворенности клиентов и какие меры принимаются для улучшения обслуживания?
	





