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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  В сучасних умовах ресторанний бізнес почав часто 

сприйматись як вкладання коштів, що мають швидко окупитися і принести 

власнику достатній прибуток. В цілому ця думка є вірною і підтверджується як 

рестораторами, так і науковцями, що вивчають ресторанне господарство. Проте 

відносна легкість заснування бізнесу веде до проблем з якістю обслуговування і 

продукції, що свідчить про загальний низький рівень культури у галузі 

ресторанного бізнесу. 

Основою організації роботи будь-якого підприємства є управління. Це ж 

стосується і підприємств ресторанного господарства. Через те, що ресторанний 

бізнес активно розвивається, часто на керівні посади ставлять людей без 

профільної освіти, людей, які поверхнево знайомі з порядком ведення управління 

і не мають досвіду роботи у сфері харчування. Менеджмент у кафе і ресторанах 

часто базується на інтуїції та власних поглядах керівників, але не на теорії та 

методах ведення менеджменту. 

Проблема якості управління є актуальною у наш час, бо саме ефективне 

керівництво прямим чином впливає на якість послуг і продукції, що є головним 

виробом підприємства ресторанного господарства. У роботі детально будуть 

розглянуті різні аспекти управління рестораном, порядок організації роботи 

персоналу та загальна теорія менеджменту у рамках ресторанного бізнесу, що 

може стати корисним для керівників і рестораторів. Результатом наукового 

дослідження кваліфікаційної роботи стане надання і обґрунтування шляхів 

підвищення рівня якості менеджменту на підприємстві. 

Питанням організації менеджменту на підприємствах ресторанного 

господарства присвячені роботи вчених – економістів: А. Ю. Парфіненко [9,10], 

О. О. Вишневська [21], І. Г. Смирнов [14, 15], С.С. Ткачова [45], О.П. Ткаченко 

[45], Л. П. Малюк [7], серед вчених кафедри туристичного та готельно- 

ресторанного бізнесу Одеського національного економічного університету: В. Г. 

Герасименко [39], С. С. Галасюк [36], І. В. Ухлічєва [37], Г.К. Бедрадіна. 



5 
 

Мета випускної роботи – пошук ефективних шляхів і напрямків 

підвищення рівня якості управління персоналом на підприємстві ресторанного 

господарства та економічне обґрунтування визначених рекомендацій за 

допомогою теоретичних і практичних знань. 

Для досягнення визначеної мети необхідно виконати наступні завдання: 

Об’єкт дослідження – процеси менеджменту на підприємстві ресторанного 

господарства. 

Предметом дослідження є підвищення якості менеджменту на 

підприємстві ресторанного господарства, на прикладі ресторану «Севілья». 

Методи дослідження. У процесі написання випускної роботи були 

використані наступні методи: методи системного аналізу та синтезу, порівняння, 

спостереження; для оцінки діяльності підприємства застосувалися метод 

порівняльного аналізу та економіко-статистичний метод; в процесі розробки 

напрямків підвищення якості менеджменту в ресторані «Севілья» були 

використані метод порівняльного аналізу та абстрактно-логічний метод. Для 

обробки інформації, побудови графіків, таблиць, схем, аналізу та оцінки 

ефективності проекту використовувалися програми: Microsoft Word, Microsoft 

Excel, Iiko, Adobe Illustrator. 

Інформаційна база дослідження. В якості вихідних даних для 

дослідження були використані нормативно-законодавчі акти, наукові публікації 

та монографічні видання вітчизняних та іноземних авторів, розробки сучасних 

вчених, теорії управління підприємствами ресторанного господарства, 

статистичні дані, Інтернет-ресурси, фінансова звітність ресторану «Севілья». 
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ВИСНОВКИ 

 

Результати проведених досліджень щодо підвищення якості менеджменту 

на підприємстві ресторанного господарства дають право зробити наступні 

висновки: 

1. Ефективне управління персоналом є основою успішного 

функціонування підприємства ресторанного господарства. Створення на 

підприємстві системи якісного менеджменту – важкий процес, що потребує 

постійної участі, як керівництва, так і працівників. 

2. Українські ресторатори та керівники на підприємствах мають брати 

приклад з керівників інших країн, що зарекомендували себе в ресторанній 

індустрії. Головною метою є створення системи управління, за якою працівники 

будуть просувати виховання культури харчування в людей та фундаментальний 

підхід до розвитку ресторанної справи. Використання окремих ідей, які були взяті 

з прикладу іноземних ресторанів не призведуть до результатів у майбутньому. 

3. Підприємство ресторанного господарства «Севілья», діяльність якого 

було проаналізовано у випускній роботі, стало гарним прикладом для вивчення і 

проведення аналізу. Ресторан має виділену ієрархічну організаційну систему, 

проте все ж ряд керівних посад знаходяться на одному рівні, маючи при цьому 

різні сфери впливу. Після директора найголовнішим на підприємстві є менеджер з 

обслуговування, хоча обов’язки працівника на цій посаді не завершуються лише 

контролем підрозділу з обслуговування. Менеджер з обслуговування має 

співпрацювати з шеф-кухарем, завідуючим виробництвом і бар-менеджером для 

досягнення якісних результатів. 

4. Ресторан «Севілья» є прибутковим, що свідчить про наявність 

ефективних методів функціонування і ведення бізнесу. Проте менеджмент 

ресторану все ж має ряд недоліків, які було виявлено в ході вивчення 

організаційної структури та роботи окремих підрозділів ресторану. 

5. В результаті проведення дослідження на підприємстві ресторанного 

господарства «Севілья» у вигляді анонімного опитування, було виявлено, що 
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рівень виконання працівниками своїх основних функцій достатньо високий, 

більшість працівників були позитивно оцінені своїми колегами. Виходячи з 

проведеного дослідження керівники ресторану отримали дані, за якими вони 

мають можливість проведення певних заходів для поліпшення якості виконання 

посадових обов’язків працівниками. 

6. На підприємстві багато нових працівників, а це означає, що в ресторані 

високий рівень зміни кадрів, що не є позитивним фактором. В результаті 

дослідження було виявлено, що ресторан має не достатньо ефективну систему 

стажування персоналу. Було надано певні рекомендації щодо її зміни. 

7.Підприємству ресторанного господарства «Севілья» було запропоновано 

ряд рекомендацій по підвищенню якості менеджменту. До основних із них можна 

віднести: призначення особи на посаду менеджера, що буде виконувати роль 

головного керівника у ресторані, підвищення мотивації офіціантів за двома 

запропонованими методами, вдосконалення порядку прийняття рішень 

керівником. 

8. Головною рекомендацією став проект щодо розширення системи 

прийняття замовлень, що полегшить роботу офіціантів та кухарів, а також 

вдосконалить систему управління персоналом на підприємстві. З питання даного 

проекту було проведено дослідження, що включало аналіз його ефективності для 

якості менеджменту та з боку фінансової вигоди. За результатом дослідження 

було виявлено, що проект має великий потенціал, як зі сторони підвищення якості 

менеджменту, так і з боку підвищення прибутковості господарської діяльності 

підприємства ресторанного господарства. 
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