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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ПІДХОДИ ДО ПОНЯТТЯ ОРГАНІЗАЦІЇ 

ПРАЦІ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ НА ПІДПРИЄМСТВАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

 

3.1. Теоретичні аспекти організації праці на підприємстві 

ресторанного господарства  

 

Організація праці на підприємстві ресторанного господарства – це 

певний порядок побуди та здійснення трудового процесу, конкретні форми та 

методи взаємодії працівників один з одним та засобами виробництва для 

досягнення певних цілей виробництва продукції.  

Значення раціональної організації праці у сучасних умовах пов’язане з 

активними ринковими змінами, формуванням конкурентного середовища та 

намаганнями збалансування витрати на обслуговуванні та організації 

виробництва шляхом упровадження нової техніки та технологій виробництва 

та обслуговування, підвищення рівня організації трудових процесів, 

оптимального використання трудового потенціалу працівників.  

Організація праці може розглядатись як особливий вид діяльності, і як 

результат. Організація праці має природно-технічну та соціально-економічну 

сторони.  

Природно-технічна сторона організації праці задається параметрами 

технологічного процесу, обладнання, технічними вимогами до якості 

продукції.  

Соціально-економічна сторона організації праці визначається 

зовнішнім ринковим середовищем функціонування підприємства та 

внутрішньовиробничими соціально-трудовими відносинами, що впливають 

на результативність працівників.  

Організація праці, як багатоплановий та складний процес включає ряд 

напрямків діяльності, або елементів (табл. 1.1).  

 


