Бизнес за столом
Чем корпоративное мероприятие отличается от посещения ресторана субботним вечером

Корпоративная вечеринка – только на первый взгляд неофициальное мероприятие. На самом же деле деловая репутация в ресторане или в ночном клубе, где коллеги собрались отметить Новый год, может пострадать точно так же, как и в офисе. С той только разницей, что на корпоративе больше соблазнов и поводов отойти слишком далеко от принятых норм. Где же нас подстерегает опасность потерять уважение коллег (а иногда и остаться без работы)? Оказывается, в самых неожиданных местах.
Быть или не быть?

Подготовка и организация корпоративного мероприятия – такая же работа, только она не так заметна, как отчет на собрании или защита планов, и было бы хорошо, чтобы гости помнили, что и они все еще находятся на работе, пусть и не в офисе. С этой точки зрения присутствие на празднике настоятельно рекомендуется, иначе появляется риск не только прослыть чужаком в коллективе, но и продемонстрировать пренебрежительное отношение к коллегам. Более того, если мероприятие носит хоть сколько-нибудь официальный характер, а руководитель планирует произнести речь, то и опаздывать на него не следует. Другое дело – демократичная встреча, в этом случае допускается академическое опоздание на 15 минут (оно избавит вас от созерцания еще не накрытых столов и ожидания всех остальных приглашенных). Чтобы не заставлять гостей гадать, когда же им следует появиться в дверях, часто на пригласительных оставляют соответствующие пометки: S.t. (от латинского sine tempore) – точно вовремя, без опоздания; или C.t. (cum tempore) – с опозданием не более чем на четверть часа.
Что надеть?

Раз уж мы договорились, что корпоративное мероприятие продолжает наши профессиональные коммуникации с коллективом, то нельзя забывать также, что оно предполагает определенный дресс-код. Да-да, и здесь тоже! Правда, теперь он не деловой, но и выбирать наряд по принципу «Ленты, иголки, булавки, тесьма, – все, чтоб свести кавалера с ума» тоже не годится. Встреча коллег может проходить в разных форматах, и каждый случай требует своего костюма. Варианты могут быть следующие.
Formal. В бизнес-среде так одеваются на мероприятие, где присутствуют собственники бизнеса, генеральные директора, первые лица компании. Мужчины на такой праздник надевают темный костюм с галстуком, дамы – коктейльное или вечернее платье.
Корпоративный банкет, званый ужин в ресторане могут допускать более креативный подход к выбору гардероба – тогда мы имеем дело с Creative Black Tie. Мужчины могут дополнить костюм неожиданными аксессуарами, шейным платком, ярким жилетом, а дамы – сменить платье на комплект (в котором базовой деталью все же остается юбка, а не брюки).
Наиболее дружественно настроен к гостям корпоративного праздника дресс-код A5 (After Five) – он уместен на любом мероприятии, начинающемся после пяти вечера. Мужчина уже может обойтись без галстука, а его костюм теперь не обязательно деловой и любого цвета. Дамы выбирают коктейльные платья или ансамбль, в котором уместны брюки. А вот младший брат этого дресс-кода – A5c (After 5 casual) – может ввести в заблуждение. Дело в том, что слово casual не следует понимать как зеленый свет для потертых джинсов, – в данном случае оно подразумевает актуальную дизайнерскую одежду. Если джентльмены сомневаются, они могут выбрать обычный деловой костюм и дополнить его яркой нарядной рубашкой, а леди предписаны элегантные костюмы и дневные платья.
Casual предписывает свободный стиль одежды. Он уместен в тех случаях, когда мероприятие проходит на открытом воздухе, в боулинг-клубе или кегельбане. Здесь важно учесть характер мероприятия, ведь иногда лучше одеться элегантно, чем непринужденно.
Но даже если строгих требований к дресс-коду корпоративного мероприятия нет, хороший вкус и здравый смысл должны подсказать, что неформальная встреча с коллегами не должна превратиться в состязание в глубине декольте и забористости парфюма.
Угощает работодатель

Подавляющее большинство форматов проведения корпоративных мероприятий традиционно предполагает застолье. В зависимости от того, пригласили нас за шведских стол, накрытый канапе и закусками, или в ресторан, где нас ожидает последовательная перемена блюд, этикет требует от нас умения выбрать верную линию поведения. Избежать ошибок довольно просто, если запомнить несколько нехитрых правил.

Если стол уже накрыт и никаких сюрпризов не ожидается (обычно так бывает на фуршетах), а также в случаях, когда гостей обслуживает официант, сложности сведены к минимуму. Здесь главное не путать приборы, но этого и не произойдет, если вы помните правило английской королевы: первыми используются те из них, которые расположены дальше от тарелки, а по мере смены блюд нужно двигаться ближе к краю. На практике все еще проще: обычно официант не сервирует стол всеми приборами одновременно, а меняет их параллельно со сменой блюд. Впрочем, тонкостям находится место и в такой ситуации.
Например, существует правило: хлеб из общей тарелки берут рукой и кладут на свою тарелку (если стол сервирован – на пирожковую тарелку), и только потом от него отламывают по небольшому кусочку и съедают. Так же поступают, намазывая хлеб маслом, икрой или паштетом: их кладут не на весь ломтик, а только на отломленный кусочек, даже если на столе присутствуют готовые бутерброды (их, конечно же, не ломают). Нюанс же в следующем: правила поведения за фуршетным столом – именно о них мы только что говорили – не подходят для ситуации со столом сервированным, сидя за которым на хлеб не принято вообще ничего намазывать, кроме сливочного масла. И паштет, и икру берут общим прибором из общей тарелки, перекладывают на свою и уже из нее едят вилкой или ложкой соответственно.
Могут возникнуть вопросы и по поводу горячего. И если с порционным стейком все понятно, то что делать, например, с разными сортами рыбы? Но и тут все просто: рыбу, поданную на закуску (обычно это лосось или осетрина), едят закусочной вилкой, предварительно нарезав закусочным ножом. Рыбные же приборы используются только в случае, если подано горячее блюдо из рыбы, причем вареную рыбу и рыбу горячего копчения едят только вилкой. Если порционный кусок украшен лимоном, следует слегка прижать его вилкой к рыбе и ножом очистить от кожуры.
Котлеты, бифштексы, тефтели, рулетики и подобные блюда из мяса тоже разрезают ножом (ломать их вилкой – моветон), причем последовательно отрезают по кусочку, а не нарезают сразу все изделие. Так же поступают и с фуа-гра, а вот если блюдо приготовлено из мелких кусочков печени, нож уже не понадобится.

А что делать, если стол сервирован и накрыт, но обслуживание его официантом не предусмотрено? Часто на таких застольях можно наблюдать процесс путешествия большого общего блюда от одного края стола до другого – это распространенная ошибка. Такие блюда, так же, как подносы, следует взять в руки, подойти с левой стороны к тому, кто попросил его передать, подождать, пока гость возьмет свою порцию угощения, после чего поставить блюдо на стол и вернуться на свое место. Кто это должен делать, подскажут обстоятельства: джентльмен ухаживает за дамами, душа компании – за более застенчивыми сотрудниками, младшие по возрасту – за старшими. 
Плесните колдовства…

Алкоголь – один из самых опасных подводных камней в искрящемся течении корпоративного праздника. Специалисты по работе с персоналом, работающие в странах СНГ, с сожалением констатируют: после крупных корпоративов некоторым сотрудникам приходится искать новую работу. Это происходит потому, что наши соотечественники пока еще смотрят на огненную воду как на цель, – но это, конечно же, не наши читатели. С теми же, кто воспринимает алкогольные напитки исключительно как пастельный оттенок на яркой палитре корпоративного мероприятия, поделимся некоторыми секретами.

Запечатанная бутылка вина на столе – знак того, что вино следует пробовать. Такую бутылку откупоривают, протирают горлышко салфеткой, наливают 15–20 г в свой бокал и пробуют. Нетерпеливых любителей поскорее приобщиться к дарам Бахуса такая церемония смешила и удивляла бы, но нам она необходима для того, чтобы проверить качество и температуру вина, которое мы собираемся предложить своим коллегам. Если и то, и другое устраивает, бокалы гостей наполняются не менее чем на 1/3, но не более чем на половину объема, а последним – свой. Ошибкой было бы снова попытаться вставить пробку в горлышко бутылки, в которой еще осталось вино: ее незакупоренной помещают в охлаждающую посуду (если она присутствует) и накрывают салфеткой (конечно же, не бумажной). Повторно вино наливают только в пустые бокалы, а если вино меняется, то их тоже следует заменить.
Еще более зрелищно разливается шампанское. Бокалы гостей располагаются на столе максимально близко друг к другу, после чего шампанское разливается одним движением во все бокалы. Нужно обладать некоторой сноровкой, чтобы не испачкать скатерть и наряды присутствующих, а потому разливать шампанское обычно доверяют тому, кто хотя бы однажды это уже делал.
Вопреки сложившейся традиции водку, граппу, раки и чачу наливают не до краев, а на ¾ объема рюмки. Поскольку бутылка охлаждается до 5˚ С, ее оборачивают салфеткой – так по ней не будет стекать конденсат, а рука не замерзнет. По международному протоколу тосты на корпоративных мероприятиях не произносятся, но если уж без них совсем не обойтись, то нужно постараться, чокаясь, взглянуть в глаза собеседнику, а не в рюмку.
Уйти красиво

На многих мероприятиях после их завершения столы не остаются пустыми – канапе, фрукты, пирожные обычно готовятся с запасом. Пусть они вас не смущают, брать что-либо со стола с собой – вопиющий дурной тон, даже если все остальные это делают.
В большом коллективе было бы сложно попрощаться с каждым, но пожать на прощание руку руководителю и организатору, поблагодарив их за праздник, необходимо.
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