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Кваліфікаційна підготовка спеціалістів для вдалого розвитку 

кондитерської галузі 

Позекун В.В, Новічкова Т.П., Шунько Г.С., Левтринська Ю.О. 

Одеська національна академія харчових технологій 

Кондитерська галузь, де працює велика кількість фахівців – одна з 

найуспішніших у харчовій промисловості нашої країни. Загальний обсяг 

виробництва становить понад 1 млн. продукції на рік, що дає змогу повністю 

забезпечити потреби внутрішнього ринку [1].  

Для того щоб бути конкурентоспроможним підприємством необхідно 

постійно підвищувати кваліфікацію персоналу, що приведе до успіху 

підприємства торгівлі та громадського харчування будь-якого формату, зокрема 

кондитерської галузі, адже саме персонал щоденно представляє компанію перед 

клієнтами. 

Для ефективної праці підприємства необхідно проводити спеціальне 

навчання персоналу. Практично всі великі мережеві підприємства громадського 

харчування мають власних постійних менеджерів з навчання і тренерів. І це 

приносить результат - ми бачимо, що, як правило, рівень сервісу в мережах 

вище, ніж в аналогічних одиночних закладах. 

Професійно підготовлені фахівці кадрових служб сучасних організацій 

повинні мати знання в галузі планування, розробки й аналізу альтернативних 

стратегій, прийняття рішень, створення робочих груп, мотивації працівників, 

вирішення конфліктів [2]. 

Навчання персоналу зазвичай проводиться в 2 етапи: 

1. Підготовчий етап - тренер збирає необхідну інформацію про 

підприємство, цільову групу відвідувачів, з якими проблемами стикаються 

найчастіше, що хотілося б змінити. Зазвичай цю інформацію тренер отримує 

від керівництва і персоналу підприємства. 

2. Тренінг - тренер виїжджає на підприємство і проводить заняття з 

персоналом в звичній обстановці, з урахуванням інформації, отриманої на 

підготовчому етапі. 

Найбільш поширеними методами навчання на підприємстві є: показ 

прийомів трудових дій, самостійне спостереження учнів та слухачів, вправи, 

письмовий інструктаж, методи навчання високопродуктивним прийомам і 

способам роботи [3]. 

В результаті тренінгу зазвичай з'являються нові рішення і пропозиції 

персоналу щодо поліпшення праці. За бажанням замовника, завершальним 

етапом тренінгу може стати звіт тренера, де зібрані і систематизовані 

пропозиції персоналу, рекомендації тренера. 

Для закріплення результатів тренінгу оптимально, щоб в ньому брали 

участь керівники. В подальшому, це їм допоможе виробити власні стандарти 

праці, навчати новачків і вимагати їх виконання. 

Підвищення рівня знань, відпрацювання механізму дій в нештатних 

ситуаціях або тренування роботи в команді в кінцевому підсумку приносять 
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тільки плюси і роботодавцю, і співробітникам. Навчання персоналу в кризу 

дозволяє підвищити ефективність роботи і знизити витрати робочого процесу. 

Розвиток персоналу є одним із найважливіших напрямів раціонального 

функціонування будь-якої організації, як всередині, так і її 

конкурентоспроможності на ринку праці [4]. 

Вони, підвищуючи свій рівень кваліфікації чи опановуючи нову професію 

або спеціальність через засвоєння нових знань, умінь і навичок, одержують 

додаткові можливості для планування трудової кар’єри як в організації так і за 

її межами. Навіть у випадку безробіття внаслідок звільнення з підприємства 

співробітник швидше знайде собі нову роботу, легше зможе організувати 

власну справу, а отже, й забезпечити працевлаштування інших громадян [4]. 
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