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ВСТУП 

 

Ресторанне господарство є важливою складовою у процесі надання комплексу 

послуг для туристів та гостей, що відвідують певний регіон. Постійно йде 

удосконалення вимог до стандартів обслуговування, матеріально-технічного 

забезпечення, а також стандартів щодо персоналу закладів харчування, їх 

кваліфікаційних характеристик, процесу удосконалення професійних навичок. 

Персонал ресторану є важливою складовою, що забезпечує надання усіх необхідних 

послуг, а також створює необхідну атмосферу гостинності для гостей закладу.  

Необхідність вивчення системи управління ресторанним підприємством є 

важливим з огляду постійної трансформації управлінських аспектів у зв’язку з 

автоматизацією та механізацією значної частини робіт у готелі. Проте залишається 

важливим створення системи управління трудовими ресурсами, підходів до 

моніторингу та оцінки якості персоналу, коригування стратегічних напрямків, 

операційного підходу у системі управлення.  

Виходячи з цим позицій, вивчення системи управління та оцінка можливих 

підходів до удосконалення управлінських аспектів у діяльності підприємства є дуже 

важливою. Постійне підвищення вимог до персоналу, зміни у системі підготовки та 

кваліфікаційних характеристик відносно персоналу готелів є одним із актуальних 

питань у діяльності готельних закладів.  

Об’єктом дослідження кваліфікаційної роботи виступає процес управління 

персоналу ресторану «Веранда».  

Предметом дослідження є удосконалення існуючої системи управління 

персоналом на прикладу ресторану «Веранда».  

Основними завданнями даної роботи є: 

– визначення поняття «трудові ресурси ресторану», «персонал», загальні 

характеристики поняття; 

– систематизація підходів до оцінки управління трудовими ресурсами; 
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– загальна організаційно-економічна характеристика підприємства «Веранда» 

та оцінка трудових ресурсів досліджуваного підприємства; 

– проведення якісної оцінки системи управління трудовими ресурсами 

закладу; 

– підготовка рекомендацій щодо удосконалення системи управління 

трудовими ресурсами ресторану.  

Основними методами дослідження роботи порівняльний, формалізації, 

класифікації та типізації, системний, взаємозв’язку та взаємозалежності. Для 

формалізації даних, обробки статистичних даних застосовувалась програма MS 

Excel з допомогою Microsoft Visual Bassic.  

Інформаційною базою для написання стали монографії, навчальні посібники з 

питань менеджменту, маркетингу, проведення досліджень, а також статті за 

тематикою дослідження. Використано наукові праці таких вчених, як: Архіпов В.В., 

Єфімова О. П., Лебедєв І. В., Кабушкін Н. І. тощо.   

За темою роботи були видані тези конференції «Підходи до оцінки 

ефективності системи управління підприємства ресторанного господарства», що 

відбулась 27 вересня у рамках круглого столу «Винний та гастрономічний туризм: 

поєднання освіти, технологій та бізнесу», міжнародної науково-практичної 

конференції «Технології харчових продуктів і комбікормів» у Одеській національній 

академії харчових технологій.  
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ВИСНОВКИ 

 

Аналіз підприємства ресторанного господарства «Веранда» передбачав кілька 

основних завдань, які були пов’язані із оцінкою трудових ресурсів та 

удосконаленням системи управління.  

У розділі 1 нами було проаналізовано необхідну літературу, що сприяло 

виокремленню поняття «трудові ресурси», «персонал», «кадри». У результаті 

виявили, що поняття трудових ресурсів є більш широким і пов’язане не тільки із 

працівниками даного підприємства, що є персоналом, а також із ринком праці та 

зовнішнім середовищем функціонування підприємства.  

Для визначення місця трудових ресурсів у діяльності підприємства, нами 

визначено основні функції та місце персоналу у процесі обслуговування гостей 

ресторану. Крім цього, систематизовано уявлення про класифікацію персоналу 

підприємства ресторанного господарства за різними критеріями.  

Важливим етапом стала систематизація підходів до можливості та шляхів 

удосконалення системи управління підприємством ресторанного господарства. Для 

цього побудовано дерево цілей, що спирається на поетапну реорганізацію 

управління на основі усебічної оцінки діяльності персоналу підприємства.  

Проведено огляд основних видів організаційної структури управління 

рестораном, основні недоліки та переваги. Побудовано схему підходів до оцінки 

діяльності системи управління з кількісних та якісних позицій, а також етапи 

упровадження нової системи управління персоналом, етапами адаптації нових 

працівників закладу до роботи.  

У розділі 2 розглянуто економічні аспекти діяльності підприємства, проведено 

оцінку основних засобів, аспекти виробничої діяльності підприємства, дано загальну 

характеристику закладу. У цілому, використання експлуатаційних можливостей 

ресторану має позитивну динаміку. Значна частка витрат підприємства йде на 

оплату праці робітникам підприємства, а матеріальні заохочення скорочуються.  
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У роботі проаналізовано трудові ресурси ресторану, подано перелік основних 

функціональних обов’язків відносно займаної посади працівників, а також 

структуру даного персоналу.  

Проведено якісну оцінку персоналу. При аналізі опитування виявлено, що 

працівники віддають значну увагу особливостям управління підприємством. Проте 

зазначають, що оцінка роботи працівників переважно має бути пов’язана з 

преміюванням, тобто переважно із матеріальними стимулами.  

Підвищення кваліфікації персоналу є важливим для працівників, що при 

аналізі було виявлено та пов’язано із різними методами, серед яких найчастіше – 

передавання досвіду та тренінги для співробітників.  

У розділі 3 проведено аналіз конкурентного середовища, а також подано 

рекомендації щодо удосконалення системи управління трудовими ресурсами. 

Розроблено підходи до системи оцінювання персоналу та його адаптації.  

Розроблено підходи до матеріального стимулювання праці: шкалування 

рухомої зарплати, що залежить від показників продуктивності праці; реалізації 

продукції працівниками торгової зали – власного виробництва та закупних товарів; 

бригадної роботи.  

Дані аспекти мають спиратись на якісну оцінку працівника, формування 

матеріальних стимулів та заохочень, а також спиратись на соціально-етичні аспекти 

із забезпечення права працівників на гідну оплату праці та соціальний захист.  
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