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Процесс обслуживания потребителей в сети ресторанов «Pizza Pitano» включает в себя следующие стадии:
1. Встреча гостей.
2. Приём заказа по меню.
3. Приготовление блюд.
4. Подача блюд гостям.
5. Расчёт по чеку.
Технологический цикл производства в сети ресторанов «Pizza Pitano» осуществляется следующим образом.
В начала каждого отчетного месяца составляется производственная программа, утверждается план – меню,
согласно которому производится заключение договоров на поставку сырья.
Дадим характеристику процесса обслуживания гостей в сети ресторанов «Pizza Pitano». Навстречу гостям в
вестибюль выходят гардеробщики и, принимают от гостей верхнюю одежду, выдавая им фирменные
номерки. Неотъемлемой частью интерьера «Pizza Pitano» является форменная одежда официантов.
Подходя к столику официант приветствует гостей словами «Добрый вечер», «Доброе утро» или «Добрый
день» (в зависимости от времени посещения). При приёме заказа официант стоит с правой стороны от
гостя, не наклоняясь близко к гостям, при этом, не касаясь стула и стола. Меню предлагается слева левой
рукой в раскрытом виде на первой странице.
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