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ВВЕДЕНИЕ 

В настоящее время ресторанный бизнес занимает одно из ведущих мест 

и является одним из высокодоходных видов экономической деятельности.  

Актуальность выбранной темы заключается в том, что практика управления 

предприятиями питания подтверждает, что главным ресурсом является 

квалифицированный персонал, который определяет конкурентные 

преимущества ресторанов, их устойчивое функционирование и развитие. В 

связи с этим проблема управления персоналом становится одной из главных, 

что и определяет актуальность темы дипломной работы.  

Управление персоналом в ресторане – комплекс мероприятий по 

формированию, использованию и развитию персонала, позволяющий 

значительно повысить эффективность его деятельности и обеспечить 

конкурентное преимущество ресторану.  

Объектом исследования является деятельность ресторана «Ваш Арбат» 

при гостинице «Арбат Хаус». 

Предметом исследования является система управления персоналом в 

ресторане «Ваш Арбат». 

Теоретической и информационной базой для дипломной работы 

послужили работы различных авторов в области менеджмента, теории 

организации и управления персоналом в ресторанном бизнесе, 

статистические данные, ресурсы Интернета, а также материалы, 

предоставленные рестораном «Ваш Арбат».  

Целью выпускной квалификационной работы является анализ системы 

управления персоналом в ресторанном бизнесе, а именно в ресторане «Ваш 

Арбат», разработка рекомендаций по ее совершенствованию.  

Основными задачами дипломной работы являются: 

- рассмотреть теоретические основ системы управления персоналом в 

ресторанном бизнесе; 

- проанализировать и выявить проблемы в системе управления 

персоналом в ресторане «Ваш Арбат»; 
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