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Cервисные технoлогии - этo технoлогии, спосoбствующие бoлее 

качеcтвенному oказанию уcлуг. Благодаря технологиям, улучшается сервис. 

Сервиcные технoлогии в знaчительной степени oтличаются oт 

прoмышленных технoлогий. Пoнимание сущнoсти сервиcных технолoгий 

дает рукoводителям преимуществo для тoго, чтoбы 

сoздать сoответствующие стратегию, структуру и управление, способные 

обеспечить оптимальное соотношение между интересами клиента и 

интересам предприятия гостеприимства. Интересы клиента состоят в том, 

чтобы получить необходимую услугу по приемлемой цене с определенным 

качеством, а интересы предприятия – в оказании как можно большего 

количества услуг по выгодной цене с минимальными затратами. 

Сервисные технологии на примере бара XxxX. При входе гостя 

встречает Facecontrol, выдает браслеты, чтобы гости могли спокойно 

выходить и выходить. Перед тем как зайти в зал, гостя встречает хостес и 

провожает гостя за свободный столик и подают ему меню. В заведении нет 

какого-либо требования, с какой стороны подходить к гостю, с правой или 

левой стороны, единственной правило, это «правило дальней руки».  

Правило дальней руки гласит: "Если официант не может дотянуться 

до крайней стороны стола, он должен попросить гостя передать пустое 

блюда или использованную салфетку".  
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Далее к гостю сразу же подходит официант и спрашивает «готовы ли 

Вы сделать заказ сразу?». Если гость готов, то официант записывает все 

заказанные гостем блюда, и повторяет их, что бы ни произошла никакая 

ошибка. 

А если гость не готов, официант предлагает заказать аперитив и после 

выноса напитков гость успевает ознакомиться с меню и сделать остальной 

заказ. Так как в Избе не подразумевается сомелье (Сомелье -работник 

ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и представление 

их клиенту), заказы на напитки принимает официант и он же и разливает 

Приняв заказ, он передается на кухню и бар заказ при помощи R-

Keepera. R-Keeper – это современная полнофункциональная компьютерная 

система для организации высокотехнологичного кассового обслуживания 

для предприятий сфер обслуживания различной формы. Это мощный 

инструмент для всеобъемлющего контроля зала, складского учета и учета 

рабочего времени, отличный помощник для финансового менеджмента. Она 

позволяет решить множество проблем, повседневно возникающих при 

работе в баре, бистро, кафе и ресторане. Многофакторный анализ позволит 

снизить себестоимость производства за счет эффективного управления 

товаропотоками и оптимального использования человеческих ресурсов. Как 

только официант передал заказ на производство, он сервирует стол для 

гостей: кладет на стол сет, приборы, ставит соль и перец. Далее выносятся 

холодные закуски и напитки. У официантов ресторана практикуется 

наливать для гостей напитки в бокалы, рюмки и т.д. Обычно первый раз 

гостю разливают напитки, далее на стол ставиться бутылка и гость сам себя 

обслуживает. Как только гости съели холодные закуски, официант убирает 

грязную посуду и подает горячие блюда.  
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Далее идет текущее обслуживание. В конце обслуживания выносятся 

десерты и горячие напитки, чай, кофе. В случае, если гость хочет сделать 

дозаказ, он нажимает на кнопку вызова официанта, после чего у официанта 

на специальных часах отображается какой номер стола нажал на кнопку, 

официант подходит к гостю и принимает дозаказ. Когда гость решает 

закрыть свой счет он таким же методом нажатия на кнопку вызывает 

официанта и просит счет. После чего официант подходит к R-Keeperу и 

закрывает счет гостя, кладет в счётчицу чек и отдает столику. К оплате 

принимаются наличные и все виды банковских карт. Далее, если 

необходимо официант берет сдачу на кассе и так же приносит ее в счётчице 

гостю. До выхода столик, который закрыл счет провожает хостес и уточняет 

все ли понравилось в заведении. 

Таким образом, была рассмотрена основная технология принятия 

гостя в ресторанном заведении. Можно сделать вывод, что предприятие на 

основе которого была рассмотрена технология, является одним из лучших 

заведений, в связи с тем, что использует новейшие технологии. 
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