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Кириш
Битирув малакавий иш  мавзусининг долзарблиги. Ўзбекистон

катта салоҳиятга эга, сиёсий барқарорлик, кучли давлатчилик, аҳолисининг

катта қисми замонавий билимларни эгаллаган ёшлардан иборатлиги, бой

қимматбаҳо табиий ресурслар захираси ва ривожланган инфратузилмаси

туфайли минтақада етакчи давлат ҳисобланади. Жамиятимизнинг барча

тармоқлари ва муносабатларининг янгиланиши кейинги йилларда рўй берган

кенг кўламли воқеалардан бири бўлди. Бу янгиланиш ижтимоий тараққиëт

моҳиятини янги мазмун билан бойитдики, бу ижтимоий иқтисодий

тараққиëтнинг ҳозирги шарт-шароитлари заминида вужудга келди.

Мамалкатимиз иқтисодиётини модернизациялашда ҳар бир соҳанинг улуши

жуда катта аҳамиятга эга ҳисобланади. Шу жумладан, юртимизда

иқтисодиётни модернизациялашда туризм инфратузилмасининг асосини

ташкил қилувчи ресторан хизматлари улушини ҳамда хизмат кўрсатиш ва

сервис соҳаларини ривожлантириш бўйича бугунги кунда давлат сиёсати

даражасида қаралмоқда.

Ўзбекистон Республикаси Президенти Ислом Каримовнинг 2011-

йилнинг асосий якунлари ва 2012-йилда Ўзбекистонни ижтимоий-иқтисодий

ривожлантиришнинг устувор йўналишларига бағишланган Вазирлар

Маҳкамасининг мажлисидаги маърузаларида иқтисодиётнинг ҳар бир

тармоқларига тўхталиб ўтиб мамлакатимизда хизмат кўрсатиш ва сервис

соҳаси 2011-йилда жадал суръатлар билан ривожланиб, унинг ялпи ички

маҳсулотдаги улуши 2000-йилдаги 37 фоиз ўрнига 50,5 фоизни ташкил

этганлигини, хизматлар ва сервис соҳасининг жорий йилда кескин ўсиши,

аввало қурилиш, меҳмонхона, транспорт, молия-банк ва ахборот-

коммуникация соҳаларида, аҳолига тиббий ва коммунал-маиший хизматлар

кўрсатишда, айниқса, қишлоқ жойларда бу соҳани янада кенгайтириш учун

ҳали-бери фойдаланилмаётган катта имкониятлар мавжудлигини таъкидлаб

ўтдилар ва биз иқтисодий ривожланган мамлакатлардан ҳамон жиддий

орқада қолаётганлигимизни ҳамда мамлакатимиз ялпи ички маҳсулоти
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таркибида бу соҳанинг улуши 54-56 фоизга етказилишини назарда тутиш

тўғрисида ўзларининг фикр мулоҳазаларини айтиб ўтдилар1.

Мамлакат иқтисодиётини модернизациялаш шароитида умумий

овқатланиш корхоналари ичида ресторан асосий ўринни эгаллайди. Бу

аҳолининг ҳордиқ чиқаришини ташкил қилишда муҳим аҳамиятга эга бўлиб,

у ерда одамлар овқатланиш, юбилей тантаналарини нишонлаш, киши

ҳаётидаги муҳим воқеаларни, у ёки бу жамоа ўзларининг қувончига шерик

бўлиш, тўй тантаналарини ўтказиш, иш бўйича ёки расмий учрашувлар

ўтказиш, шунингдек, дилкаш дўстлар даврасида дам олиш учун йиғиладилар,

Шундай ҳолларда бу хизмат кўрсатувчи корхоналарнинг ходимлари

меҳмонларни хурсандчилик билан кутиб олишлари, тез ва лаззатли таомлар

тайёрлашлари, уларнинг тўлақонли дам олишлари учун ҳамма шароитларни

яратишлари зарур. Ресторанда хизмат қилувчи ходимларнинг ишини тўғри

ташкил қилиш келган меҳмонлар кайфиятини кўтаради, уларнинг

хурсандчилиги, хушчақчақлигини янада оширади. Умумий овқатланиш

ходимлари фаолиятига бериладиган баҳо хизмат қилиш маданиятининг

юксаклигига боғлиқ. Ресторанда хизмат кўрсатиш даражаси моддий-техник

база ва яхши хизмат қилишдангина иборат бўлмай, хизмат қилувчи

ходимларнинг хушмуомалалиги, чиройи, айниқса бош официант ва бошқа

официантларнинг юксак кайфиятларига боғлиқ.

Маълумки, туризм соҳасини ривожлантириш кўплаб иш ўринларини

яратилишига, аҳолини иш билан таъминлаш ва аҳоли даромадлари ошишига

олиб келади. Шу муносабат билан президентимиз ҳам ўз маърузаларида

“Айни пайтда, шуни ҳам ўзимизга яққол тасаввур қилишимиз керакки,

иқтисодий ўсишни таъминлаш, фуқароларимизнинг ҳаёт даражасини янада

юксалтириш, ижтимоий-иқтисодий, ижтимоий-сиёсий соҳалардаги бошқа

кўплаб вазифаларга ижобий ечим топиш энг муҳим бир вазифани

муваффақиятли ҳал этишни талаб қилади. Бу вазифа авваламбор демократик

1 Ўзбекистон Республикаси Президенти Ислом Каримовнинг 2011-йилнинг асосий якунлари ва 2012-йилда
Ўзбекистонни ижтимоий-иқтисодий ривожлантиришнинг устувор йўналишларига бағишланган Вазирлар
Маҳкамасининг мажлисидаги маърузаси 20.01.2012 йил
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ислоҳотларни чуқурлаштириш ва иқтисодиётни эркинлаштириш, кучли

фуқаролик жамияти барпо этиш йўлидан жадал ва самарали илгарилаб

боришдан иборатдир”2 деб таъкидлаганини алоҳида эътиборга олиш лозим.

Бу билан биз ҳар бир соҳада ислоҳотлар чуқурлаштирилаётганлигини

кўришимиз мумкин.

Ҳозирги пайтда истеъмолчиларга аъло даражада хизмат кўрсатаётган

машҳур ресторан хўжаликлари мавжуд бўлиб, улар фаолияти бошқалар учун

намунадир. Истеъмолчи фақат дастурхоннинг гўзаллиги билан эмас, балки

ресторан персоналини маҳорат билан ишлашидан ҳам завқ олиши ва шу

орқали маданий ҳордиқ чиқариши лозим. Билимдон, чаққон, эътиборли

сервис персоналига жуда катта маъсулиятлар юкланмоқда. Чунки унинг

ҳаракатидан ресторан фаолияти самарадорлиги ва рақобатга чидай бера

олиши бевосита боғлиқдир.

Ресторан хизматларини ташкил қилиш ва бошқаришни ҳамда уни

такомиллаштириш ҳақида фикр билдириб, шуни таъкидлашимиз жоизки,

бозор иқтисодиётини шаклланиши жараёнида истеъмолчилар учун ресторан

фаолияти билан боғлиқ бўлган хизматларни янада ривожлантириш шу

куннинг талабларидан келиб чиқади.

Мамлакатда кенг кўламда хорижий туристларни жалб этиш ва туризм

соҳасини ривожлантиришда ресторан хизматларини ташкил қилиш ва

бошқариш ҳамда ресторан хизматлари самарадорлигини ошириш битирув

малакавий иши мавзусининг долзарблигини билдиради.

Муаммонинг ўрганилганлик даражаси. Иқтисодиётни

модернизациялаш шароитида ресторан хизматларини ташкил этиш ва

бошқаришни такомиллаштириш бўйича хорижий олимлардан Чудновский

А.Д, Дурович А.П, Ф.Котлер, Уокер Дж. Р, Волков Ю.Ф, В.Райс ва

Г.Ричардслар ўзларининг илмий-амалий ишларини бағишлаганлар ва илмий

хулосалари билан соҳанинг ривожланишига ҳиссаларини қўшишган.

2 И.Каримов. Мамлакатимизни модернизация қилиш ва кучли фуқаролик жамияти барпо этиш – устувор
мақсадимиздир. 27 январ 2010 йил Oлий Мaжлис Қoнунчилик пaлaтaси вa Сeнaтининг қўшмa мaжлисидaги
мaърузaсидан. 28 январ 2010 йил “Халқ сўзи” газетаси.
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Ҳамдўстлик мамлакатлари олимларидан А.Ю.Александрова,

И.Т.Балабанов, А.И.Балабанов, М.Б.Биржаков, Н.А.Восколович,

А.П.Дурович, Н.И.Кабушкин, В.А.Квартальнов, О.В.Назаров, Г.А.Папирян,

В.С.Сенин, С.С.Скобкин, А.Д.Чудновский, В.С.Янкейвич ва яна бошқа

кўплаб иқтисодчи олимлар шу соҳага оид илмий тадқиқотлар олиб

борганлар. Бу муаллифларнинг илмий-амалий ишлари турли вақтларда

ёзилган бўлиб, уларда туризм ва меҳмондорчилик саноати иқтисодиёти, уни

бошқариш, ташкил этиш, менежменти ва маркетинги ҳамда соҳага оид

ҳуқуқий тарафлар назарий ва амалий нуқтаи назардан ёритиб беришга

ҳаракат қилинган.

Ўзбекистон иқтисодиётида туризмнинг тутган ўрни, иқтисодий

ривожланишида туризмнинг таъсири, ташкилий иқтисодий муаммолари,

хизматлар маркетинги республикамиз олимлари Т.Абдуллаева,

Н.Абдусаломова, А.Бекмуродов, М.Болтабоев, Ж.Жалолов, Н.Ибрагимов,

И.Иватов, Ф.Камилова, Б.Мирбобоев, Р.Мирзаев, Д.Муҳиддинов,

Н.Насретдинова, А.Норчаев, А.Саидов, Т.Тошмуротов, Б.Тўраев, Н.Тўхлиев,

Н.Файзибаева, М.Қосимова, О.Ҳамидов С.Рўзиев, С.Сафаева ва бошқалар

томонидан ўрганилган. Ўзбекистонда туризмга бағишланган илмий ишларда

ушбу тармоқнинг кўпгина муаммоларини ечиш йўллари, туризмни

ривожлантиришнинг назарий-услубий асослари, халқаро туризмда

маркетингнинг ривожланиши, меҳмонхона хизматларининг маркетинги каби

масалалар етарли даражада ўрганилган. Аммо, иқтисодиётни

модернизациялаш шароитида ресторан хизматларини ташкил қилиш ва

бошқариш йўллари ўрганилмаган. Шунинг учун ҳам, ресторан хизматларини

ташкил қилиш ва бошқариш ресторан хизматларининг барча тармоқларини

ривожлантириш йўналишлари ва истиқболини асослаш ушбу битирув

малакавий ишининг мақсади ва вазифалари доирасини белгилаб берди.

Битирув малакавий иш объекти ва предмети. Мазкур ишининг

бевосита тадқиқот обьекти сифатида овқатланиш тармоқларининг барча

турлари хусусан, Тошкент шаҳрида жойлашган ресторанлар танланган.
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Битирув малакавий ишнинг мақсад ва вазифалари. Битирув

малакавий ишнинг асосий мақсади республикада овқатланиш корхоналари

ресторан хизматларини тўғри ташкил қилиш ва бошқаришда муаммо

камчиликларни ўрганиш ҳамда ривожлантириш бўйича илмий-амалий

тавсияларни ишлаб чиқишдан иборатдир.

Тадқиқотнинг мақсадидан келиб чиққан ҳолда унинг қуйидаги

вазифалари белгиланди:

 иқтисодиётни модернизациялаш шароитида умумий овқатланиш

корхоналарининг хизмат вазифалари белгилаб берилди;

 ресторан хизматларини ташкил этишда умумий овқатланиш

корхоналарининг тавсифлари тўлиқ очиб берилди;

 ресторан хизматларини бошқариш  жараёнини ташкил қилиш

йўллари ишлаб чиқилди;

 ресторан хизматларини бошқаришда ишлаб чиқаришни ташкил

қилиш хусусиятларини аниқлаш;

 ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқаришда

самарадорлик кўрсаткичларини таҳлил қилиш;

 ресторан хизматларининг самарадорлик ва молиявий

кўрсаткичлари таҳлили келтирилган;

 иқтисодиётни модернизациялашда ресторан фаолиятини

ривожлантириш йўлларини ишлаб чиқиш;

 ресторан хизматларини ташкил этишда жаҳон тажрибасидан

фойдаланиш йўллари;

 ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқариш механизмини

такомиллаштириш йўллари.

Иқтисодиётни модернизациялаш шароитида ресторан хизматларини

ташкил қилиш ва бошқариш ва соҳа олдида турган муаммолар ҳамда

уларнинг ечимини топиш мазкур ишнинг асосий ҳимоя жиҳатларини

белгилайди.
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Битирув малакавий ишнинг назарий ва услубий асослари.
Ўзбекистон Республикаси Президенти И.А.Каримовнинг

мамлакатимизда туризмни ривожлантириш ҳамда Вазирлар Маҳкамасининг

ушбу тармоқни юксалтириш бўйича ишлаб чиққан кўрсатма ва қарорларига

таянади.

Битирув малакавий иш Тошкент шаҳри ресторанлари ҳамда

овқатлантириш объектларининг маълумотлари шу билан бир қаторда илмий

ва картографик манбаалар асосида тайёрланди.

Битирув малакавий ишнинг янгилиги. Бажарилган битирув

малакавий ишининг илмий янгилиги иқтисодиётни модернизациялаш

шароитида ресторан хизматларини ташкил қилиш ва бошқариш билан

тавсифланади.

Шунингдек, ишда қуйидаги муаммолар ўз ечимини топган:

 иқтисодиётни модернизациялаш шароитида ресторан

хизматларини ташкил этишнинг назарий асослари;

 иқтисодиётни модернизациялаш шароитида ресторан

хизматларини ташкил этиш ва бошқаришнинг самарадорлик кўрсаткичлари;

 иқтисодиётни модернизациялаш шароитида ресторан

хизматларини ташкил этиш ва бошқаришни такомиллаштириш йўллари каби

мавзулар ўрганилган.

Битирув малакавий ишнинг амалий аҳамияти. Ушбу ишнинг

натижа ва хулосаларидан республикада иқтисодиётни модернизациялаш

шароитида ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқаришни тўғри йўлга

қўйиш ҳамда барча овқатланиш корхоналарида ижтимоий-иқтисодий

ривожлантириш дастурини ишлаб чиқишда фойдаланиш мумкин. Бундан

ташқари, тадқиқотнинг илмий-амалий тавсиялари, мавжуд статистик

маълумотлари олий ўқув юртлари ҳамда лицей ва коллежларнинг ўқув

жараёнини амалга оширишда кўмак беради.

Ишнинг таркибий тузилиши. Битирув малакавий иш кириш, уч боб,

хулоса ҳамда фойдаланилган адабиётлар рўйхатидан иборат.
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I-БОБ. ИҚТИСОДИЁТНИ МОДЕРНИЗАЦИЯЛАШ ШАРОИТИДА
РЕСТОРАН ХИЗМАТЛАРИНИ ТАШКИЛ ЭТИШНИНГ НАЗАРИЙ

АСОСЛАРИ
1.1.Иқтисодиётни модернизациялаш шароитида умумий овқатланиш

корхоналарининг назарий асослари.
Бозор иқтисодиётига ўтиш шароитида аҳолига хизмат кўрсатувчи

соҳаларнинг аҳамияти ва роли кундан-кунга ортиб бормоқда. Бу эса ўз

навбатида иқтисодиётда фаолият кўрсатаётган барча тармоқларни,

шахсларни бу жараёнда у ёки бу даражада қатнашишини тоқазо этади.

Аҳолига хизмат кўрсатувчи тармоқдир муҳим аҳамият касб этиб, бошқа

соҳаларни ривожланишида сезиларли аҳамиятга эгадир. Савдо, умумий

овқатланиш ва уларда амалга ошириладиган турли хилдаги хизматлар

иқтисодиётни бошқа соҳаларида содир бўладиган жараёнларни осон ва тез

бажарилишига  сабабчи  бўлади. Маълумки, бозор иқтисодиёти учта асосий

элементдан иборат бўлиб, булар - талаб, таклиф ва нарх-навонинг эркин

шаклланишидир. Ушбу уч таркибий қисм бозор иқтисодиётини бошқа

функцияларини аниқлаб беришда иштирок этиши, шу жумладан ҳар бир

тармоқда уларнинг қўлланиши умумий овқатланишга ҳам тааллуқлидир.

Умумий овқатланишнинг бозор иқтисодиётида тутган ўрни шундан

иборатки, бу соҳадан фойдаланиш учун талаб ортиб боради, шунга қараб

таклиф ҳам жавоб бера олиши керак.

Умумий овқатланишнинг ўрни яна шу нарсада намоён бўладики, у уй

шароитида овқат тайёрлашдан ва шу асосда умумий овқатланишдан

фойдаланувчиларни вақтини тежаш ва бу вақтни маданий, маиший ишларга

сарфлаш, малакасини ошириш, китоб ўқиш, фикр доирасини кенгайтириш

учун йўналтириши мумкин. Умумий овқатланиш шаҳар шароитида

сезиларли даражада ривожланган бўлади. Бу албатта шаҳар ҳаётини кўп

қирралиги, турли тоифадаги меҳмонларни шаҳарга ташриф буюриши ва

уларни умумий овқатланиш корхонасидан фойдаланиши билан боғликдир.

Умумий овқатланиш бозор иқтисодиёти шароитида янада ривожланади.
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Чунки бу соҳани ривожланиши учун Ўзбекистон шароитида етарли шарт-

шароит ва имкониятлар яратилган ва айниқса аҳолининг ўзида унинг

хизматидан фойдаланиш учун зарурият бор.

Бозор иқтисодиёти шароитида аҳолига пуллик хизмат кўрсатиш

соҳалари янада кучаяди. Бунинг асосий сабаби пуллик хизмат кўрсатувчи

фирмалар ва шахслар фаолияти рақобатга чидай бера олиш доирасида

ўзининг фаолиятини янада тезлаштиради. Пуллик хизматни ривожланиши

аҳолининг талабидан келиб чиқади. Фан ва техника ривожланиши, аҳолининг

даромадини ошиб бориши, бир мамлакатдан иккинчи мамлакатга келадиган

туристлар сонини кўпайиши пуллик хизматга бўлган талабни кучайтиради.

Савдо, умумий овқатланиш, маиший хизмат ва бошқа соҳаларда пуллик

хизматни ташкил қилиш, унинг иқтисодиёти самарадорлигини ошириш

ҳозирги куннинг энг муҳим вазифаларидан биридир.

Пуллик хизмат доираси жуда ҳам кенг бўлиб у аҳолига хизмат

кўрсатувчи тармоқларда жуда кенг қўлланилади. Жумладан, умумий

овқатланиш соҳасида пуллик хизматни қўлланилиши хизмат кўрсатиш

доирасини кенгайиши, хизмат кўрсатаётганларни пул даромадини янада

ортиши учун имконият туғдиради. Пуллик хизматда истеъмолчиларга сервис

хизмати кўрсатилиб, улар учун энг мақбул шарт-шароитларни яратиб

бериш ва шу асосда пуллик хизмат билан шуғулланаётган субъектларни

даромадини ошириш имкони туғилади. Бу ерда пуллик хизматни асосий

ҳиссаси харидорларга тўғри келади. Асосий хизматдан ташқари бўлган

қўшимча ишларни бажариш билан боғлиқ турлари, масалан: меҳмонлар

жамоасига турли хилдаги овқатлар, ичимликлар ва шу каби нарсаларни

етказиш, пляжларда, дам олиш жойларида турли ейиш ва ичиш таомларини

етказиб бериш ресторанларда сигарета, қўшимча ичимликларни пуллик

хизматлар асосида ташкил қилиш шулар жумласига киради. Ресторан

хўжалигида пуллик хизмат турли хиллиги билан ажралиб туради. Бу ерда

истеъмолчилар учун хизмат кўрсатиш якка шахс томонидан ёки жамоа

томонидан кўрсатилиши мумкин. Шунинг учун ҳам айрим жойларда
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кўрсатилаётган хизматларнинг барчаси ҳисоботда тўлиқ акс этмайди. Бунинг

натижасида пуллик хизматнинг ҳажми камаяди. Ресторан хўжалигида ҳар

қандай вазиятда пуллик хизмат кўрсатишга интилиши, харидорларни талаб

эҳтиёжини тўлиқ қондирган ҳолда даромад олишга муқаррар бўлиши билан

белгиланади. Ресторан хўжалигида официантлар, швецарлар ўзларининг

асосий иш фаолиятларидан ташқари уларга хизмат кўрсатиб пуллик хизмат

доирасини кенгайтириши мумкин. Иқтисодиётни ривожланиши фақат ишлаб

чиқаришни йўлга қўйиш, йирик саноатни қуриш ҳисобига эмас, балки

аҳолини ва субъектларни турли туман талабларини қондириш учун хизмат

қиладиган соҳаларни ҳам мавжудлигига боғлиқ. Ривожланган капиталистик

мамлакатларда пуллик хизматни янада кучайиши хизмат қиладиган

соҳаларни ҳам етарлича мавжудлиги билан боғликдир.

Шунинг учун ҳам истеъмолчиларни ресторандан фойдаланиши,

айниқса Ўзбекистонга ташриф буюрган меҳмонларни юқори сервис асосида

кутиб олиш ғоят муҳим масаладир. Чунки ўлкамизга ташриф буюрувчи ҳар

бир сайёҳ ўзининг маълум бир валютасини овқатланиш учун сарфлайди ва

унинг эвазига юқори даражада сервисдан моддий ва маънавий эҳтиёжини

қондириши керак. Бу эса ўз навбатида ресторан фаолиятини янада

ривожлантириш ва уни ижтимой-иқтисодий аҳамиятини ортиб боришини

кўрсатади.

Овқатлантириш индустриясида ресторан, кафе, бар асосий ўринни

эгаллайди. Булар аҳолининг ҳордиқ чиқаришини ташкил қилишда муҳим

аҳамиятга эга. У ерларга одамлар фақат овқатланиш учунгина эмас, балки

юбилейларни нишонлаш, киши ҳаётидаги муҳим воқеаларни, у ёки бу жамоа

аъзоларининг қувончига шерик бўлиш, тўй тантаналарини ўтказиш, иш

бўйича ташкилотларнинг ходимлари меҳмонларни хурсандчилик билан

кутиб олишлари, тез ва лаззатли таомлар қўйишлари, тўлақонли дам

олишлари учун ҳамма шароитларни яратишлари зарур.

Хизмат маданияти фақат умумий овқатланиш биносининг санитария

ҳолати ва асосий ишлаб чиқариш жараёнининг механизация даражасигина
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эмас, балки шу билан бир қаторда реклама ва ахборотнинг мавжудлиги,

залларнинг безатилиши, хуш табиатлиги ҳамдир.

Хизмат маданияти хизмат қилувчиларнинг иш шакллари ва

усулларидан, хизматнинг илғор турларидан фойдаланишига боғлиқ. Овқат

сифатига, маҳсулотларнинг ассортиментига риоя қилиш умумий овқатланиш

муассасасининг ишига  баҳо  беришда  муҳим  роль ўйнайди.

Мижозларга қўшимча хизмат кўрсатиш ҳам алоҳида аҳамиятга эга:

уйларига овқат олиб бориб бериш тантаналарда - уйларда бўладиган тўй,

юбилейларда хизмат қилиш, кулинар ва қандолат маҳсулотлари тайёрлаш

учун буюртмалар қабул қилиш, такси чақириб бериш, столларни банд қилиб

қўйиш ва бошқалар.

Ресторанда хизмат кўрсатиш даражаси моддий-техник база ва яхши

хизмат қилишдангина иборат бўлмай, хизмат қилувчи ходимларнинг

хушмуомалалиги, чиройи, айниқса бош официант ва бошқа официантларнинг

юксак кайфиятларига боғлиқ. Ҳозирги кунда Ўзбекистонда туризмнинг

миллий моделини шакллантириш жараёни кетмоқда. Табиийки,

республикамизга сайёҳларни жалб қилиш ва ички туризмнинг ривожланиши

учун зарур шарт-шароитларни яратиш керак. Вазирлар Маҳкамасининг

«Туристик ташкилотлар ташкил қилинишини такомиллаштириш ҳақида»

қарори, Ўзбекистон Республикаси Президентининг «Буюк Ипак Йўлини

ривожлантириш ва халқаро туризм инфратузилмасини такомиллаштириш

ҳақида»ги фармони,  шулар жумласидандир3.

Ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқаришнинг асосий

вазифалари аҳолига хизмат кўрсатиш билан боғлиқ бўлган ишларни амалга

ошириш, ресторан корхонасини ташкилий иқтисодий томонларини ўрганиш,

унинг қувватини аниқлаш ва ресторан ходимлари фаолиятини самарали

ташкил этиш, шунингдек, молиявий хўжалик фаолиятини таҳлил қилиш ва

3 И.А. Каримовнинг “Буюк Ипак йўли”ни тиклашда Ўзбекистоннинг иштирокини кучайтириш чора-
тадбирлари» тўғрисидаги фармони. 30.06.1995 йил
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ундан самарали фойдаланиш каби ҳолатларни чуқур таҳлил қилишдан

иборатдир.

Айниқса, ресторан корхоналарини мулкчилик шаклларини туридан

қатъий назар, уни бошқариш, яъни хизмат турларини такомиллаштириш

билан боғлиқ бўлган масалаларга кўпроқ эътибор берилган. Ресторанлар

фаолиятини самарали ташкил этиш, менежер томонидан амалга оширилади.

Унинг имкониятлари чегараланмаган. Аммо бу имкониятлардан тўлиқ

фойдаланиш менежернинг ақл-заковатига, салоҳиятига, ишбилармонлигига,

иқтисодни тўғри таҳлил қила олиш қобилиятларига боғликдир.

Ресторан - фаолият доираси ва унда банд бўлган ходимлар сони

жиҳатидан барча мамлакат иқтисодиётининг муҳим тармоғи ҳисобланади ва

бу тармоқнинг иқтисодиётдаги салмоғи юқоридир. Ресторан

корхоналарининг фаолияти истеъмолчилар талабларини қондириш билан

бевосита боғлиқ бўлгани учун кундалик ҳал этилиши лозим бўлган ташкилий

- техник, иқтисодий ва молиявий масалалар ушбу соҳанинг ҳал қилувчи

омилларидан ҳисобланади. Серқирра ва нозик соҳа бўлган ресторан

фаолиятини бошқариш мураккаб жараён бўлиб, у ресторан менежментининг

турли усуллари ёрдамида амалга оширилади.

Ресторан хизматларини ташкил этишда ресторан корхонаси

фаолиятини бошқариш жараёнининг барча асосий жиҳатларини ўрганади. У

ресторан корхонасининг ривожланиш шартлари билан боғлиқ масалаларни

ҳал этиш учун бошқаришнинг оқилона ташкил этилишини шакллантиришга

қаратилгандир.

Комплекс тармоқларнинг бир соҳаси сифатида ресторан хизматларини

ривожлантириш амалда юзага келиш палласида турибди. Ресторан

хизматларининг асосий қоида ва тамойиллари ҳозирча чет эл ва маҳаллий

давлатларда тўлиқ ўз аксини топмаган. Шуларни ҳисобга олган ҳолда биз

янги илмий соҳа бўлган, бозор иқтисодиётини модернизациялашда катта

аҳамиятга эга бўлган ресторан хизматларининг моҳияти ва унинг асосий

хусусиятларини кўриб чиқамиз.
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Ресторан менежменти умумий менежмент назарияларига асосланган

ҳолда турли менежмент усуллари ва қоидаларини ресторан фаолиятига

мувофиқлаштириш орқали ўрганади. Шу жумладан, ресторан менежменти,

ресторан корхоналари фаолиятига алоқадор ишлаб чиқариш менежменти,

инновацион менежмент, персонал менежмент ва молиявий менежментнинг

умумий усулларидан фойдаланади.

Ўзбекистан Республикаси мустақилликка эришгач, туризм

мамлакатига айланмоқда. Ташкент, Самарқанд, Бухоро, Хива, Фарғона

водийсида ўтган 20 йил ичида жаҳон талабларига жавоб берадиган

меҳмонхоналар бунёд этилди ва этилмоқда. Юртимизда хорижий меҳмонлар,

туристлар  бўлмаган кунни учратмайсиз.
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1.2. Ресторан хизматларини ташкил этишда умумий овқатланиш
корхоналарининг тавсифи.

Умумий овқатланиш корхоналари пазандалик маҳсулотларини

тайёрлайдиган ва уларни мижозларга етказиб беришни ташкил этадиган

маскандир.

Ишлаб чиқариш фаолияти турига қараб умумий овқатланиш

корхоналари қуйидагиларга бўлинади4:

- ресторан;

- қаҳвахона;

- бар;

- буфет;

- тамаддихона;

- ошхона ва бошқалар.

Корхона ишлаб чиқаришни тўла амалга оширган ҳолда хом ашёни

қайта ишлайди, чала тайёр ва тайёр маҳсулот ишлаб чиқаради ва уларни

сотади. Турлари, ўрнашган жойи, моддий-техника жиҳозланиш даражаси ва

ҳажмига қараб умумий овқатланиш корхоналари турлар ва синфларга

бўлинади.

Савдо белгиси бўйича умумий овқатланиш корхоналари

маҳсулотларни ҳозирлаш ва таомлар тайёрлашгача бўлган даврга бўлинади.

Дастлабки тайёргарлик корхонаси механизациялашган корхона бўлиб,

чала тайёр маҳсулотларни, шунингдек, овқат ва ун маҳсулотларини

марказлаштирган ҳолда ишлаб чиқаришга мўлжалланган.

Овқат маҳсулотлари ва чала тайёр маҳсулотлар ишлаб чиқарувчи

фабрикалар овқат фабрикалари, фабрика - ошхоналар, овқатларни тез

музлатадиган фабрикалар, чала тайёр маҳсулот тайёрлайдиган махсус

цехлардир.

4 И. Иватов “Ресторан менежменти” Т: , ўқув қўлланма 2009 йил
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Чала тайёр маҳсулотлар тайёрлаш ва уларни комплект таъминлашгача

бўлган даврда овқат маҳсулотлари ва чала тайёр маҳсулотлар фабрикаси

хизмат қилади.

Уларда юқори ишлаб чиқариш анжомлари билан жиҳозланган,

механизациялашган ва автоматлаштирилган линиялар, автоматлар ҳаракат

қилади. Фабрика махсус хоналарга хомашё ва тайёр маҳсулотларни тегишли

ҳароратда сақлайдиган совутгич ва музлатгичларга эга бўлган омборхона

хўжалигига эга.

Ошхона фабрика индустриал усул билан овқат тайёрлайди, алюмин

ёки пластмасса лотоклар, полиэтилен плёнка, пакетларга жойлайди. Одатда,

ошхона фабрикалари юқори даражада механизациялашган бўлади.

Механизациялашган ва автоматлашган линиялар тўхтовсиз ишлайди.

Фабрика ошхона - йирик, механизациялашган корхона, ўзи маҳсулот

ишлаб чиқаради, овқат ва қандолат маҳсулотлари тайёрлайди.

Чала тайёр маҳсулот ишлаб чиқарувчи махсус цехлар магазинларни

чала тайёр гўшт, балиқ, сабзавот билан таъминлайди.

Овқатланиш комбинати йирик бирлашма, унинг таркибига:

фабрикалар, ошхона, ресторан, қаҳвахона, тамаддихоналар, овқат

магазинлари киради. Овқатланиш комбинати бошқа корхоналар чакана

савдо, овқат магазинлари учун ҳам чала тайёр маҳсулотлар тайёрлаб беради.

Овқатланиш комбинатлари, одатда, йирик ишлаб чиқариш

корхоналари, бирлашмалар, олий ўқув юртлари қошида ташкил этилади.

Тайёрловчи фабрика алоҳида бинода жойлашган бўлади ва йўлак билан

ошхоналарга бирлаштирилади.

Умумий овқатланиш корхоналари орасида ошхоналар энг кенг

тарқалган умумий овқатланиш жойи ҳисобланади. Асосий фаолияти ўз

маҳсулотидан аҳоли учун таомлар тайёрлаш, уларнинг хўрандалик

талабларини қондириш, нонушта, тушлик, кечки овқатлар ёки уларнинг бир

қисми тайёрланади. Ошхоналардан уйга ҳам овқат берилади, олдиндан,
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буюртмалар қабул қилинади, шунингдек, овқат маҳсулотлари, чала тайёр

маҳсулотлар сотилади.

Ошхоналар бир-бирларидан фарқланади5:

- маҳсулот турлари бўйича: умумий ва парҳез таомлар ошхоналари;

- хизмат кўрсатиладиган мижозлар: мактаб болалари, талабалар ва

шунга ўхшашлар;

- манзили бўйича: ҳамма учун, ўқув юрти ва корхона, муассаса

ходимлари учун. Тамаддихона таом турлари чекланган умумий овқатланиш

маскани. Тегишли хомашёлардан тез ва осон таом тайёрланади, хизмати ҳам

тез амалга оширилади.

Истеъмол таомлари турлари - совуқ ва иссиқ таомлар, ҳаммабоб ва тез

тайёрланадиган таомлар: сосиска, сарделкалар, чучвара, қовурилган тухум,

спиртли ичимликлар сотиш таъқиқланади.

Тамаддихоналарда хоҳлаган овқат танланади, кўп ҳолларда тик туриб

тамадди қилинади. Таом танлангач, ҳисоб-китоб бирданига амалга

оширилади. Бу иш автомат кассалар орқали ҳам амалга оширилиши мумкин.

Тамаддихоналарда ҳамма ишлар жуда тез бажарилади. Шошилган, вақти зиқ

кишилар бир зумда овқатланиб, йўлга равона бўлишлари мумкин.

Тамаддихоналар одамлар қатнови сероб, кўзга тез ташланадиган жойларга

қурилади.

Тамаддихоналар маҳсулот турларини сотиш бўйича умумий ва махсус

турларга бўлинади. Махсус тамаддихоналарда чучвара, пиширилган гўшт,

кабоб, сомса, котлет, сосиска, бутерброд ва бошқалар тайёрланади.

Буфетлар овқат маҳсулотларини сотишга мўлжалланган. Улар

ичкарида ва ташқарида жойлашиши мумкин. Чала тайёр, ҳар хил бошқа

маҳсулотлар, энг кўп талаб қилинадиган иссиқ ичимликлар билан савдо

қилади. Мактаб ва билим юртлари буфетларидан ташқари ҳамма буфетлар

тамаки маҳсулотлари билан ҳам савдо қилади. Ўз-ўзига хизмат қилиш амалга

оширилади. Ҳисоб-китоб буфетчи ёки савдо автомати орқали бажарилади.

5 И. Иватов “Ресторан менежменти” Т: , ўқув қўлланма 2009 йил
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Буфетлар меҳмонхоналарда, томоша масканларида, спорт майдонлари

атрофида, вокзалларда, дарё, денгиз кемаларида, ишлаб чиқариш ва

транспорт корхоналарида, қурилиш ва бошқа муассасаларда фаолият

кўрсатади. Одатда, буфет маҳсулотларни ўзларига қарашли умумий

овқатланиш корхоналаридан олади.

Мактаб ва билим юртлари қошидаги буфетлар мактаблардаги куни

узайтирилган гуруҳ ўқувчилари ва мактаб ходимлари учун нонушта ва

тушликлар тайёрлайди. Умумтаълим мактабларида мактаб қурилиш

лойиҳасида белгиланган тартибда буфетлар жойлаштирилади.

Оммавий ўйин-томоша жойларидаги буфетларда олий сифатли

қандолатлар, конфетлар, мева ва маъданли сувлар, ҳўл мевалар бўлиши

керак. Спиртли ичимликлар билан савдо қилиш мумкин эмас.

Бахт уйлари қошидаги буфетларда мева-чевалар, шоколад, конфетлар,

шунингдек, гуллар ва совға буюмлари сотилади. Никоҳдан ўтувчиларнинг

хоҳишига қараб, олдиндан дастурхон тузатилиши ва официантлар хизмат

қилиши мумкин.

Овқат дўконларида аҳолига ҳар хил овқат ва қандолат маҳсулотлари,

чала тайёр маҳсулотлар, қўшимча бошқа нарсалар сотилади. Бу магазинларда

ҳар хил таомлар, қандолат маҳсулотлари, чала тайёр маҳсулотлар,

хомашёнинг янги турларини тайёрланади. Кундалик эҳтиёж учун харидорлар

сотиб оладиган маҳсулотларнинг қай даражада сотилишини айниқса, овқат

дўкони ходимлари билишлари керак.

Бундай магазинлар шу ҳудудда яшовчи аҳолига қулай имкониятлар

яратади. Айниқса, яқин атрофда меҳнат қиладиган кишилар тез овқатланиши

ва керакли маҳсулотларни харид қилиб уйларига олиб кетишлари мумкин.

Шунинг учун бундай магазинлар 5-10 дақиқалик масофада, 500 м радиусда

бўлиши мақсадга мувофиқдир. Аҳоли зич жойлашмаган шаҳарларда

дўконларгача масофа 800 м гача бўлиши, харидорлар 15 дақиқадан ортиқ

юрмаслиги керак.
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Даврий истеъмол эҳтиёжлари қаҳвахона ва тамаддихоналарда,

шунингдек, кичикроқ ресторанларда кўпроқ учрайди. Бунда хизмат қилиш

радиуси 800 м дан ошмаслиги керак. Йирик ресторанлар учун бу масофа 1,5-

2 км. ни ташкил этади.

Ошхона, қаҳвахона, ресторанлар шундай ўрнашган бўлиши лозимки,

тайёрлов ташкилотларини чала тайёр ва бошқа маҳсулотлар билан

таъминлаш ягона тизим ихтиёрида бўлсин. Йирик шаҳарларда тайёр

маҳсулотлар совутилиб, тез музлатилган ҳолда, шунингдек, олий даражада

тайёрланган чала тайёр маҳсулотлар тайёрловчи корхоналар томонидан

тайёрлаб берилади. Бу усул умумий овқатланиш ходимлари учун ҳам, аҳоли

учун ҳам қулайлик туғдиради.

Умумий овқатланиш ташкилотларида мижозларга хизмат кўрсатиш,

тегишли ахлоқий тартиб қоидаларга риоя қилиш, зиммадаги вазифаларни

бажариш бу соҳанинг маданиятини белгилайди.

Ғарб мамлакатларида қабул қилинганидек, ҳар бир ташкилот учун

керакли воситалар қуйидагилар:

— ресторанга киришингиздан дид билан ясатилган эстетик манзаранинг

кўзга ташланиши, хизматнинг олий даражадаги шароитларининг яратилиши;

— хизмат кўрсатиш жараёнида ходимларнинг ахлоқ-одоб меъёрларини

билиши;

— меҳмонларга хизмат кўрсатишда ўрнатилган тартиб ва навбат

қоидаларини билиш, уларга риоя қилиш;

— турли таомларни, ичимликларни тавсия қилиш, олиб келиб бериш,

шунингдек, таом тарқатиш усулларини билиш;

— стол устига дастурхон безатишнинг асосий қоидаларини билиш;

— хизмат кўрсатиш жараёнида хавфсизлик ва экологик қоидаларга риоя

қилиш;

— ошхона идиш-товоқлари, анжомлар, сочиқ ва бошқалар етарли

миқдорда бўлиши.
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Умумий овқатланиш ташкилотларида маданий хизмат кўрсатиш

қуйидаги кўрсаткичлар ва бахога эга:

— хизмат қилувчи ходимларнинг мижозлар билан ўзаро муносабатлари,

уларнинг хизмат кўрсатиш техникаси;

— хизмат қилувчи ходимларнинг ташқи кўриниши ва шахсий гигиенаси,

кийим шакли, пойафзал белгиланган талабга жавоб бериши, ҳар бир

ходимнинг шахсий гигиена қоидаларига риоя қилиши;

умумий овқатланиш биносининг ичи, ошхона идиш-товоқлари,

жихозлари, махсус кийимлар, сочиқ, ва бошқаларнинг санитария ҳолати;

— ресторан, қаҳвахона ошхонасининг идиш-товоқлар, анжомлар,

инвентар, мебел билан тўла таъминланганлиги;

— таом, ичимликлар, таом маҳсулотлари ассортиментига риоя қилиш;

— мижозларга тез хизмат кўрсатиш;

— мусиқа хизматининг сифати;

— қўшимча хизматларнинг мавжудлиги.

Хизмат кўрсатиш маданиятининг баҳоси беш баллик шкала билан

белгиланади6. Назорат қилувчи органлар текширув натижалари ва мижозлар

фикрлари ҳисобга олинади.

Бу ҳақда Республикага хос тартиб-қоидага риоя қилинади. Умумий

овқатланиш ташкилотларида, жумладан, ресторанларда хизмат даражаси

қуйидагилар асосида белгиланади.

Рестораннинг ташқи безаги:
— номи ёзилган лавҳалар, кўрсаткичлар;

— қулай, манзарали кўринишлар, рестораннинг олд томонини ёруғлик

воситалари билан безаш.

Умумий овқатланиш корхонаси маълум турдаги корхона хизматининг

ўзига хос белгиларининг мужассамланиши, мижозларга кўрсатилган хизмат

сифатининг даражаси ва шароити билан ифодаланади.

6 И. Иватов “Ресторан менежменти” Т: , ўқув қўлланма 2009 йил
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Умумий овқатланиш корхоналарининг бешта тури мавжуд: ресторан,

бар, кафе, ошхона, тамаддихона (яхна овқатлар).

Корхонанинг турини белгилашда қуйидагиларга эътибор берилади:

- реализация килинадиган маҳсулотлар ассортименти, уларни

тайёрлашдаги турли-туманлик ва мураккаблик;

- техник жихозланиш моддий база, инженер-техник жихоз ва ускуналар

билан таъминланиши, бино тизими, архитектура-режаланиши ва хоказо;

- хизмат қилиш усуллари;

- ходимларнинг малакалари;

- хизмат кўрсатиш сифати, бинонинг ички безаги, ахлоқ-одоб, муомала,

эстетика ва хоказо.

Корхона тоифалари: люкс, олий ва биринчи тоифали деган номлар

ресторан ва барларга берилади. Кафе, ошхона, тамаддихоналар тоифаларга

бўлинмайди.

Люкс тоифа стандартда айтилишича, ресторан ва барларга берилади.

Улар қуйидаги талабларга жавоб бериши керак:

- бино ички безагининг олий даражада бўлиши,

- кўзни қамаштирадиган чироқ,

- хизмат қилиш саҳнасининг кенглиги,

- ноёб ассортимент, кўнгилдагидек буюртма ва фирма таомларининг

бўлиши, ресторан маҳсулотлари, буюртма ва фирма ичимликларининг кенг

ассортименти.

Умумий овқатланиш корхоналарининг люкс тоифасига ресторан ва

барлар киради, булар бошқа тоифалардан қуйидаги белгилари билан фарқ

қилади: бинолар ноёб характердаги ҳажм-режага эга бўлиши, мижозлар учун

зал аъло даражада кўнгилдагидек қилиб ясатилиши шарт. Бу талаб анъанавий

архитектурадаги ресторан ва барларга, шунингдек, тематик ресторан ва

барларга ҳам тегишлидир. Ҳозирги замон инженерлик жиҳозларининг

мавжудлиги, турли мусиқа дастурларидан кенг фойдаланиш, махсус мебель,

алоҳида идиш-товоқларда таом буюриш, ёритиш воситалари архитектура
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бадиий безакни такомиллаштиради, хизматнинг умумий дидли манзарасини

намойиш қилади.

Олий тоифа номи ҳам ресторан ва барларга берилади. Уларнинг ҳам

ноёб бинолари, бино ичи безаклари, чиройли жиҳозлари, ноёб ассортимент,

кўнгилдагидек буюртма ва фирма таомлари ва маҳсулотлари, шунингдек

мураккаб усулда тайёрланган ичимликлар, алкоголсиз ичимликлари  бўлади.

Ресторан мураккаб тарзда тайёрланган таомларнинг кенг

ассортиментини тайёрлайдиган умумий овқатланиш корхонасидир. Булар

ичига буюртма ва фирма таомлари, вино-ароқлар, тамаки ва қандолат

маҳсулотлари киради. Мижозларнинг яхши дам олишлари учун юксак

даражада хизмат қилинади.

Ресторанлар марказий, одамлар гавжум кўчаларда, темир йўл,

автомобил вокзалларида, аэропортлар, кемалар тўхташ жойларида, теплоход,

денгиз кемаларида, дам олиш уйларида, шунингдек, стадион, шаҳарлараро

ҳудудларда, маъмурий, томоша масканлари мажмуаларида, тарихий ва

архитектура ёдгорликлари жойлашган ерларда, Ўзбекистон шароитида катта

бозорлар, уйингоҳлар яқинида очилади.

Ресторанларда  хўррандаларга ресторан ходимлари, бош официант ва

официантлар хизмат қилади. Таомлар ва ичимликларни олий даражадаги

пазандалар тайёрлайди. Ресторанда хизмат қилувчи ходимлар бир хил

кийимларда бўлади, уларнинг пойафзаллари ягона намунага эга бўлиши

шарт.

Хорижий туристларга хизмат қиладиган ресторан официантлари

биронта чет тилни билиши ва меҳмонлар билан гаплаша олиши лозим.

Ресторанлар айрим хўррандаларгагина хизмат қилиш билан

чекланмайди. Давлат миқёсидаги катта анжуманлар, мажлислар,

конференция, семинар, расмий кечалар, қабул маросимлари, тўйлар, оила

тантаналари, банкет, тематик кечалар ва бошқаларга хизмат қилади.

Ресторанларда мижозларга асосан тушлик ва кечки овқат берилади,

катта йиғинлар, кенгашлар, конференция қатнашчиларига таомнинг тўла
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таомномани беради.

Кўпгина ресторанларда байрам куни олдидан, шанба ва якшанба

кунлари миллий таомлар таъмини аниқлаш (дегустация) тадбири ўтказилади.

Баъзи ресторанлар фаолиятида оилавий овқатланиш тажрибаси амалга

оширилмоқда. Хизматнинг бу турида махсус таомнома тузилади, бунда ёш

болалар ҳисобга олинади, аммо озиқ-овқат унча қиммат бўлмаслиги керак.

Люкс тоифадаги ресторанда буюртма ва фирма таомларидан ташқари

таомномада ёзилмаган таомларнинг буюртмасини ҳам қабул қилиш мумкин.

Ресторанда маҳсулотлар ассортиментида шоколад, конфетлар, хўл мевалар ва

бошқалар бўлиши керак.

Люкс ва олий тоифадаги ресторан витриналари турли манзарали

бадиий материаллар, оптик ёриткичлар, рангли диапозитивлар, фотосуратлар

билан безатилади. Витриналар шундай ясатиладики, унда корхонанинг

хусусиятлари яққол кўринсин, ошхонанинг  ўзига хос хусусияти, мижозларга

кўрсатиладиган хизмат мажмуи акс этсин.

Биринчи тоифадаги ресторанларда витриналарни безаш оддийроқ

бўлади. Ресторан залларида мижозлар учун қулайликлар яратиш мақсадида

архитектура-конструктив манзарали элементлар, мебель ва  бошқа жиҳозлар

ўрнатиш учун майдонлар барпо этилади. Ресторанларда мебелларнинг асосий

турлари: икки, тўрт, олти киши сиғадиган столлар (тўғри бурчакли, квадрат,

думалоқ ва бошқа шаклда); ресторан креслолари, диванлар, официантлар

учун сервантлар, гулдонлар, хизмат учун столлар ва хоказо.

Люкс тоифадаги ресторанлар учун ошхона идиш-товоқлари, приборлар

махсус буюртма бўйича тайёрланади (зангламайдиган пўлатдан, олий

даражадаги чинни, шишадан энг яхши ишлов берилиб тайёрланади).

Ошхона ва хизмат хусусиятлари ҳисобга олинган ҳолда идиш-товоқлар

танланади. Чиннидан ясалган ҳар бир буюмда уни ишлаб чиқарувчининг

тамғаси бўлиши шарт. Банкетларда, қабул тантаналарида чиннидан ва

биллурдан ишланган буюмлардан фойдаланилади.

Ошхоналарда фойдаланиладиган матодан қилинган буюмлар сочиқлар,
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дастурхон, салфеткалар, қўл сочиқлари зал хусусиятига қараб буюртма билан

тайёрланади. Бу буюмларнинг ҳар бирида ресторан тамғаси бўлиши шарт.

Столларга дастурхонлар ҳар бир янги меҳмон учун янги ёзилади.

Биринчи тоифадаги ресторанларда металдан ясалган идиш-товоқлардан

фойдаланилади, ошхона идишлари зангламайдиган пўлатдан, чиннидан

ясалади. Дастурхон ва салфетка, қўл сочиқлар оқ ва рангли матодан бўлиши

мумкин.

Люкс тоифадаги ресторанларда албатта қуйидаги қўшимча хизматлар

бўлиши шарт: байрам таомлари тайёрлаш ва хизмат уюштириш, уйга овқат

олиб бориб бериш, таом ва бошқаларга буюртмалар қабул қилиш, маълум

муддатга жойни банд қилиб қўйиш, мижоз илтимосига кўра такси чақириб

бериш, гул ва совғалар сотиш.

Олий тоифа ресторанида банкет зали, бар, кактейль ҳол бўлади.

Бинолар ичи чиройли безатилган бўлиши, ресторанлар талабига жавоб

бериши керак.

Люкс ва олий тоифадаги ресторан таомномаcи босмахонада чоп

этилиши зарур. Бу ресторанларда хорижий меҳмонларга хизмат қилинадиган

бўлса, таомнома уч тилда: инглиз, француз, ўзбек, немис тилларида

босилади. Таомноманинг фирмали жилди, реклама афишалари, буклетлар,

варақалар, табрик ва таклиф қоғозлар ва  бошқа нашр рекламалари зич, қалин

қоғозлар ёки ялтироқ ишлов берилган картондан тайёрланади. Таомноманинг

жилдида ресторан номи ва тамғасидан ташқари рестораннинг мавзу

йўналишини ифодаловчи расм ҳам бўлади.

Люкс ва олий тоифадаги ресторанларда аркестр чиқишига

мўлжалланган жой бўлади. Ансамбллар, театр гуруҳлари концерт дастурлари

билан мижозларнинг яхши дам олишига шароит яратилади. Люкс тоифали

ресторанларда юқори сифатли стереофоник радио-аппаратурадан фой-

даланилади, ҳар бир столда овозни бир меъёрда тартибга солувчи

динамиклар   бўлади.
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Ресторанлар бир-бирларидан қуйидагилар билан фарқланади:
- тайёрлаб бериладиган таомлар ассортименти бўйича (балиқ миллий

таомлар, хорижий мамлакат таомлари);

- ўрнашган жойи шаҳарда, вокзалларда, меҳмонхонада, дам олиш

зонаси, вагон-ресторан ва бошқалар.

Шаҳар ресторанлари шаҳар ичида жойлашган бўлади, белгиланган

маълум соатлардагина ишлайди. Улар таом, газаклар, ичимликларнинг кенг

ассортиментини тавсия этади, асосан тушки ва кечки овқатлар тайёрлайди.

Вокзал ресторанлари темир йўл, аэровокзалларда жойлашган   бўлади

ва йўловчиларга кечаю-кундуз хизмат қилади.

Бу ресторанлар таомномасида таомлар, газак ва ичимликлар чекланган

бўлади.

Меҳмонхона мажмуаларига тегишли меҳмонхона тармоғи таркибига

иккита ресторан серҳашам фирма таоми бўлган ва кичик, таом ва

ичимликлари баҳоси юқори даражада бўлмаган  ресторанлар киради.

Шаҳар ташқарисидаги, миллий ва тематик ресторанлар

таомномаларида таом ва ичимликлар миқдори индивидуал шароитда фирма

таоми ва маҳсулот ассортименти асосида тузилади. Махсус рецептура бўйича

бир корхонада ишлаб чиқариладиган таом фирма таоми дейилади.

Кема ресторани туристлар ва йўловчиларга хизмат қилишга

мўлжалланган. Бу ресторанларда нонушта, тушлик, кечки овқат тайёрланади,

овқат, қандолат маҳсулотлари, совутилган ичимликлар, йўл анжомлари

сотилади. Йўловчиларга хизмат қилиш официантлар томонидан амалга

оширилади. Озиқ-овқатлар учун абонементлар сотиш қўлланилади.

Йирик Йўловчи теплоходлари бир ёки бир неча салон-ресторанларга,

буфетлар, барлар, жиҳозланган ошхонага эга. Салон-ресторанларда жойлар

48 дан 150 гача   бўлади. Улар қуйидаги мебеллар билан жиҳозланади: стол,

стул, сервант. Залда буфет ҳам бўлади. Стол ва сервантлар полга маҳкамлаб

ўрнатилади.
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Вагон-ресторанлар узоқ масофаларга қатновчи темир йўл поездларида

бўлади. Одатда бундай ресторанлар кечаю-кундуз сафарга борувчи

йўловчилар учун хизмат қилади.

1.1 расм

Бутун дунёга машҳур туристлар учун мўлжалланган “Экспресс
Маҳаража” поездининг ресторани7

Автосайёҳлар учун ресторан катта йўл чорраҳаларида, йирик

автостанцияларда жойлашади, сайёҳлар бу ерларда овқатланади, ҳордиқ

чиқаради.

Музқаймоқ қаҳвахоналари савдо залида: паст ҳароратли витринада

музқаймоқ турларининг намуналари қўйилади. Мебель бўлади, чой ва қаҳва

қайнатадиган анжомлар ёрдамида мижозларга иссиқ чой, қаҳва тайёрланади.

Бундан ташқари, музқаймоқ қаҳвахонасида ҳар хил пишириқлар, қандолат

маҳсулотларини ҳам харид қилиш мумкин.

7 www. Sprinter. ru 2012 йил
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1.3. Иқтисодиётни модернизациялашда ресторан хизматларини
бошқариш  жараёнини ташкил қилиш

Умумий овқатланиш корхоналари томонидан ресторанларни

бошқариш жараёни ишчи кучи, моддий ва молиявий маблағларни мувофиқ

равишда мослаштиришни таъминлашга қаратилган.

Ресторанда бир маромда маҳсулотлар тайёрлаш, хизматнинг олий

даражада бўлиши фақат рестораннинг техник ҳолатига, бинонинг

шинамлигига ва залларнинг технологик жиҳозига боғлиқ бўлибгина қолмай,

шунингдек, раҳбарларнинг ишчанлик сифатига ҳам боғлиқ.

Қуйидагиларни бажариш ресторанларни бошқаришга киради:

- умумий овқатланиш корхонаси ва унинг филиаллари устидан

умумий раҳбарлик;

- ишлаб   чиқариш   ва   хизмат   ходимларини   технологик ва

техник   жиҳатдан   тайёрлаш;

- техник-иқтисод бўйича режалаштириш;

- ҳисоб ва молия фаолияти;

- техник ва ишлаб чиқариш таъминоти.

Бошқаришнинг энг муҳим қисми меҳнатни ташкил қилиш, бунга

ходимларни маънавий ва моддий рағбатлантириш киради.

Ресторанлар бошқаруви тузилмаси тегишли вазифаларни бажарувчи,

бир-бирига итоат этувчи томонлар бирлашмасидир.

Бир қанча ходимлардан иборат бошқарув органи тизими

қисмларининг бажарадиган вазифалари битта истеъмолчилар эҳтиёжини

қондириш. Бу гуруҳга алоҳида ходим раҳбарлик қилади. У ишониб

топширилган соҳани (ресторан, унинг филиаллари, цехлар ва ҳоказо)

бошқаради. Ресторан жамоасини маъмурият бошқариб туради.

Маъмурият - меҳнат жамоасининг бир қисмини ташкил қиладиган

директор, бошлиқ, мансабдор шахслардир. Маъмурият ўз ҳуқуқ ва

мажбурияти доирасида жамоа фаолияти устидан раҳбарликни амалга
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оширади, меҳнат жамоаси номидан иш қилади, уларнинг манфаатини ҳимоя

қилади, бурчларини бажариши учун жавоб беради.

Меҳнат жамоаси маъмурият билан бир қаторда ресторан бошқарувида

қатнашади.

Умумий овқатланиш меҳнат жамоасининг бутун мақсад ва

вазифалари битта - биргаликда меҳнат қилиб, маҳсулот тайёрлайди ва уни

истеъмолчиларга, харидорларга, хўрандаларга етказиб беради. Меҳнат

жамоаси хўжалик масалаларини муҳокама қилиш, қарорлар қабул қилиш,

меҳнат жараёнини режалаштириш ва тартибга солиш ҳуқуқига эга.

Ресторан меҳнат жамоаси таркибига бригадалар, звенолар киради.

Ресторанларда ташкил этиладиган ошпазлар бригадалари, официантлар -

меҳнат жамоасининг асосий қисми ҳисобланади. Бригадалар комплекс ва

маҳсус бўлиши мумкин.

Комплекс бригадалар ошпазларни, ошхона ёрдамчи ишчиларини,

идиш-товоқлар ювувчиларни бирлаштиради. Бундай ишчилар сонини жуда

кўпайтирмай, оз сонли кишиларни режали ишлатилса, унумли натижаларга

эришиш мумкин. Махсус бригадалар бир соҳада ишловчиларнигина

бирлаштириши мумкин: ошпазлар, қандолатчилар, юк ортувчилар, алоҳида-

алоҳида официантларни. Иш муддатига қараб бригадалар сменали ёки

сменасиз, ҳамма ишларни ўзлари бажарадиганга бўлинади. Сменасиз ишда

моддий қимматга эга бўлган буюмлар қўлдан-қўлга ўтиб юрмайди. Вақт

тежалади.

Бригадалар ресторан директори буйруғига биноан унга

кирувчиларнинг хоҳишига қараб тузилади. Агар бригада таркиби 10 кишидан

ошса, жамоа умумий мажлиси қарори билан бригада кенгаши тузилади,

йирик умум овқатланиш корхоналарида бригадирлар кенгаши ташкил

топади. Бригадирларни, одатда, бригада аъзолари сайлайди.

Меҳнатни бригада шаклида ташкил қилиш жамоа ва шахснинг

моддий масъулиятини, моддий манфаатдорлик ҳиссини кучайтиради.

Меҳнатга ҳақ тўлаш бригадада иш натижасига қараб белгиланади.
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Умумий овқатланиш корхоналари ихтиёридаги бинолар, анжом,

ускуна ва бошқа ишлаб чиқариш фондлари ижарага берилади.

Ресторан фаолияти қуйидаги тамойил асосида ташкил топади: ишлаб

чиқариш хўжалик фаолиятидан ҳосил бўлган даромад ҳисобига ҳамма

харажатларни қоплайди. Бунда ишлаб чиқаришни янада ривожлантириш,

ходимларни моддий рағбатлантиришни ҳам ҳисобга олиш керак.

Ресторан бошқарув аппарати тузилиши характери унинг бўлимлари

таркибий қисми билан, уларнинг ўзаро муносабатлари, ўзлари ишлаб

чиқарган ва сотиб олган маҳсулотлар миқдори билан белгиланади. Бошқача

қилиб айтганда, рестораннинг тури, залларнинг сиғими ва ишнинг ўзига хос

хусусиятига ҳам боғлиқ.

Ресторан ходимларининг ҳуқуқ ва бурчлари маҳсус йўриқнома ва

ички тартиб-қоида ҳужжати билан амалга оширилади.

Ресторан директори ҳамма ташкилий ишлар, савдо ишлаб чиқариш

ҳаракатининг натижалари, рестораннинг тижорат хўжалик молиявий

фаолияти учун жавоб беради. Директор хўррандаларга маданий хизмат

кўрсатиш, таомларнинг сифати, ҳисоб-китоб ва назорат ҳолати, моддий

бойликларнинг сақланиши учун масъул ҳисобланади. У меҳнат

қонунчилигига риоя қилиши керак. Ресторан директори ходимларни танлаш,

жой-жойига қўйиш ишларини мустақил ҳал қилади.

Ресторан директори қуйидагиларни бажариши шарт:

- корхонани хомашё, маҳсулотлар, чала тайёр маҳсулотлар, моддий-

техника анжомлари билан ўз вақтида изчил, режали таъминлаб туриш;

- корхонанинг ҳамма тармоқ ишларини назорат қилиш, савдо

қоидаларига риоя қилиш, санитария, гигиена, техника хавфсизлиги

талабларига амал қилиш;

- меҳнатни илмий асосда ташкил қилиш;

- ҳамма ходимларнинг ички тартибни аниқ ва тўла бажаришларини

таъминлаш;
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- жамоада тарбиявий ишларни олиб боришни ташкил этиш.

Юқоридагилар билан бир қаторда ресторан директорининг ихтиёрида

моддий-пул маблағлари бўлади, ресторан учун мулк ва анжомлар сотиб

олади, шартномалар, битимлар тузади, меҳнат турига асосан ходимларни бир

ишдан иккинчисига ўтказади, бўшатади, ходимларни рағбатлантиради,

интизомий жазо беради.

Ресторанга тушадиган даромадга қараб, ресторан директори мустақил

равишда ходимлар маошини ошириш ҳуқуқига эга. Бу, албатта, корхона

ҳисобидан амалга оширилади. Меҳнатга ҳақ тўлаш фонди миқдори

корхонанинг савдодан тушган даромадига боғлиқ. Меҳнатга ҳақ тўлаш

фондини белгилашда мол айланиш даражасини ҳисобга олиш керак.

Ресторан директорининг яна бир вазифаси меҳнатни ташкил

қилишнинг бригада шаклини жорий қилишдир. Агар ишнинг яхши бориши

учун фойдали бўлса, бригада тизимига раҳбар, муҳандис-техник ходимларни,

мутахассисларни, хизматчиларни ҳам жалб қилиши лозим. Бунда моддий

манфаатдорлик ҳам ошади.

Жамоа бошида мутахассис, ишбилармон раҳбар туриши, одамлар

билан ишлай биладиган, илмий-техника ютуқларидан унумли фойдалана

оладиган, масалани ўзи мустақил ҳал қиладиган, жамоа ишлаб топган

маблағдан мақсадли фойдалана оладиган киши бўлиши лозим.

Юқоридагига ўхшаш талаблар директор муовинига ҳам қўйилади,

чунки унинг ҳуқуқи ҳам белгиланган соҳа бўйича директорникига ўхшайди.

У директор топширган соҳа учун масъулдир.

Рестораннинг ишлаб чиқариш бўйича мудири вазифаси:

- мижозлар эҳтиёжини ўрганиш;

- хомашёдан унумли фойдаланишни таъминлаш ва юқори сифатли

таом тайёрлашда пазандалик қоидаларига, технологик кўрсатмаларига амал

қилиш;

- мавжуд маҳсулот турлари минимумини ҳисобга олган ҳолда

таомнома тузиш, таомлар навини белгилаш;
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- ходимларнинг ишга чиқиш графигини тузиш, уларни жой-жойига

қўйиш;

- ишлаб чиқаришда санитария ва гигиена қоидаларига қараб меҳнатни

муҳофаза қилиш, хавфсизлик техникасига риоя қилиш;

- маҳсулот, моддий бойликларни сарфлаш бўйича ўз вақтида

бухгалтерияга ҳисобот бериш. Ишлаб чиқариш бўйича мудир ишлаб

чиқариш цехлари ишига раҳбарлик қилади, цехлар йўқ жойларда

бригадирлар орқали иш олиб боради.

Ишлаб чиқариш бўйича мудир технология қоидаларига биноан таом

тайёрлаш, санитария-гигиена қоидаларига риоя қилиш, ходимларни

мутахассисликлари бўйича иш ўрнига қўйиш, цех бошлиқлари ва

бригадирларнинг нотўғри буйруқларини бекор қилиш ҳуқуқига эга.

Цех бошлиқлари ўз бўлимларида ишлаб чиқариш мудирлари эга

бўлган ҳуқуқлар ва масъулиятга эга.

Хизмат кўрсатувчи тоифага қуйидаги ходимлар киради: зал маъмури,

бош официант, официантлар, ошпазлар, овқат тарқатувчилар, буфетчи,

кассир, кийим илувчи, швейцар, овқат магазини сотувчиси.

Умумий талаб бўйича ҳамма соҳа хизмат қилувчилари махсус

маълумотга ёки касб-ҳунар тайёргарлигига эга бўлишлари шарт.

Хизмат қилувчилар бир хил кўринишдаги санитария қоидаларига риоя

қилган кийим кийишлари керак. Шу савдо маскани учун белгиланган бир хил

пойабзалда хизмат қилишлари шарт.

Швейцарлар, кийим илувчилар, бош официант, официантлар учун бир

хилдаги кийимлар бўлиши, улар кийимининг чап кўкрагида эмблемали

нишонлар бўлиши лозим.

Люкс ва олий тоифадаги ресторан, барларда ишловчи ходимлар

хорижий мамлакатларда овқат тайёрланиши ва хизмат кўрсатилиши билан

таниш бўлишлари керак.

Швейцар - ресторан директори томонидан қўйилади, у меҳмонларни

кутиб олиши керак, эшикларни очиб-ёпиб туради, залларнинг жойланиши
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ҳақида ресторанга келувчиларга ахборот беради. Ресторан ёпилиши олдидан

кирувчиларни тўхтатади. Меҳмонлар илтимосига кўра такси чақириб бериш

ҳам унинг вазифасига киради. Ресторанга кириш қисми тозалигига қараб,

ойна, эшикларни, полни артиб тозалаб туради. Қиш фасли даврида ресторан

эшиги атрофидаги қорларни курайди, ташқари озодалигини ҳам назорат

қилади. Сигнализация тизимини, рекламалар тўғри осилганини кузатади.

Швейцар ўз ишининг мутахассиси бўлиши керак. Умумий

овқатланиш корхоналарига келувчиларга хизмат қилиш қоидаларини,

ресторан залларининг жойлашишини яхши билиши, ёнғинга қарши

воситаларнинг қаерга ўрнатилганини, энг яқин жойлашган умумий

овқатланиш тармоқларининг, милиция, тез ёрдам, такси диспетчери

телефонларини ёддан билиши шарт.

Кийим илувчи. Ресторанга киришда устки кийимларни ечадиган жой

бўлади. Бу ерда хизмат қилувчи шахс меҳмонларнинг устки кийимларини ва

бошқа буюмларини қабул қилиб олади, кийим осилгач, осқич рақами ёзилган

житон беради. Кийимлар қабул қилиб олувчи топширилган буюмлар учун

масъул ҳисобланади. Жетон қайтарилгач, топширилган буюмлар олиб

берилади, кийим қабул қилувчи устки кийимни кийишда меҳмонга

ёрдамлашади. Қийим тугмалари, илгичлар узилган бўлса, тикиб беради. Бу

ишлар учун хизмат ҳаққи талаб қилинмайди.

Кийим қабул қилиб олувчининг энг муҳим вазифаси ресторанга

келувчиларнинг шахсий буюмларини қабул қилиб олиш ва сақлаш

қоидаларини билишдир. Мижозларнинг бош кийимлари ва бошқа

буюмларини қабул қилмаслик мумкин эмас, «Мижозларнинг йўқолган

буюмлари учун маъмурият жавобгар эмас» деган ёзувлар қўйилиши ҳам

ноўрин.

Ресторанга келувчи мижоз гардероб житонини йўқотиб қўйса, кийим

қабул қилувчи тегишли ҳужжатни расмийлаштиради.

Бош официант - официантларнинг ҳамма ишларига раҳбарлик қилади.

Шунингдек, швейцар, кийим илувчи, зал, ҳожатхона фаррошлари, буфет
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ходимлари ишлари ҳам унинг назоратида бўлади. Бош официант зиммасига

мижозларга хизмат қилиш қоидалари ходимлар томонидан қандай

бажарилаётганини назорат қилиш, ички тартиб-интизом, шахсий гигиена,

бир хил кўринишдаги кийимлар кийишга риоя қилиниши, идиш-товоқлар,

стол дастурхонлари, уларга қўйиладиган буюмларнинг тахт туришини,

ресторан зали мижозлар қабул қилишга тайёрлигини назорат қилиш

юклатилади.

Хорижий сайёҳларни қабул қиладиган ресторанлар бош официанти

уларни овқатланиш залига таклиф қилиши, меҳмонхона ичида овқатланишни

ташкил қилиши, қабуллар, банкетлар ўтказиши мумкин. Бош официант таом

тайёрлаш технологиясини билиши ва меҳмонларнинг миллий

хусусиятларини, одатларини ҳисобга олган ҳолда ҳаракат қилиши лозим.

Кун бўйи бош официант залда бўлади, озодалик ва дастурхоннинг

ясатилишини кузатиб туради. Ресторан очилиши олдидан бош официант

бугун қандай хизмат қилиш ҳақида официантларга йўл-йўриқ кўрсатади,

уларнинг хизматга тайёрлигини текширади, таомнома билан таништиради.

Бош официант меҳмонларни кутиб олади, жой танлашда ёрдам беради ва

хизматни давом эттиришни официантларга топширади. Иш куни тугагандан

сўнг, залларнинг тозаланишига эътибор беради, официантлар томонидан

кассага пуллар тўла топширилиши, сервис, идиш-товоқ ва бошқа нарсалар

топширилиши, маҳсус журналга келгуси смена қилиши лозим бўлган ишлар

ёзилиши устидан назорат ўтказади.

Официантлар, кийим илувчилар, швейцарлар мижозлар эсдан чиқариб

қолдирган буюмларини бош официантга топширадилар, бош официант бу

ҳақида журналга ёзади ва ресторан директорига маълум қилади.

Бош официант официантлар бригадирларига раҳбарлик қилади,

официант ва бошқа ходимларнинг ишга чиқиш графигини тузади, унинг

бажарилишини назорат қилади. Залнинг тегишли қисмларини официант

бригадалари, звеноларига, маълум миқдордаги столларни эса хизмат қилиш

учун официантларга бўлиб беради. Бундан ташқари, ошхона билан зал
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ўртасида изчил алоқа бўлишини, овқатларни кўнгилдагидек

расмийлаштириб, дастурхонларга тортилишини назорат қилади.

Официантларга ҳисоб-китоб бланкаларини беради, кассага топшириладиган

реестрга имзо қўяди.

Агар официант ва залдаги бошқа ходимлар меҳнат интизомини бузса

ёки ишга келганда талаб қилинган қиёфада бўлмаса, бош официант уларни

ишдан четлатиши мумкин. Ресторан ходимлари ва мижозлар орасида низо

чиқса, бош официант ҳал қилишга ҳаракат қилади. Таом сифатидан норози

бўлиб низо чиқса, бош официант сифатлисига алмаштириб бериши лозим.

Официант амалда хўррандаларга хизмат кўрсатиш қоида ва техник

усулларини, асосий этикет қоидалари, стол ясатишни билиши керак. Бундан

ташқари у қуйидагиларни билиши шарт:

- ошхона идиш-товоқларини, меҳмонларни кутишда зарур бўладиган

бошқа буюмларни билиши;

- таомларни, ичимликларни навбат билан тортиш қоидаларини,

таомларга чиройли кўриниш бериш усулларини, спиртли ичимликларни

таомларга мослаштириб берилишини;

- банкетлар, расмий ва норасмий қабуллар учун таомнома тузиш

қоидаларини;

- люкс ва олий тоифадаги ресторанларда хорижий меҳмонлар учун

миллий, асл, буюртма таомлар тайёрлаш, уларни безаш ва меҳмонлар олдига

қўйиш;

- қабул маросимлари, банкетлар, тантанали кечалар ва бошқа

тадбирларда айрим мижозларга хизмат қилишнинг ўзига хос томонларини

билиш;

- хизмат қилиш жараёнида таом ва ичимликларни таърифлаш,

мижозларга тегишли ахборот бериш;

- назорат-касса аппаратидан фойдалана билиш, ҳисоб-китоб қилишда

хўррандалар билан ҳисоблашиш;
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- хизмат қилиш жараёнида психологик асосларга ва профессионал

этика қоидаларига риоя қилиш.

1.1-чизма
Якка туристларнинг нонуштаси учун буюртманома:

МехмонхонаЯкка хорижий туристлар учун нонуштага буюртманома

«___» _____________ 2012 йил
Ресторан столи номери

ёзув билан
жумладан, болалар

тузувчиҚабул (қилиш ва хизмат раҳбари «___» _________ 2012__ йил.

Ички тартиб қоидаларига биноан официантлар қуйидагиларни

бажаришга мажбур: ишга ўз вақтида келиш, иш куни давомида хизмат

қилиш, бош официант ва бригадир топшириғини бажариш, меҳнат

интизомига қатъиян риоя қилиш, ўз иш жойини тўла тартибли ва покиза

сақлаш, меҳнат муҳофазаси талабларига аниқ риоя қилиш, хавфсизлик

техникаси, санитария ва шахсий гигиена қоидаларига бўйсиниш,

электроэнергия, анжом, инвентар ва бошқа қиммат буюмлардан эҳтиёт

бўлиб, тежаб-тергаб фойдаланиш.

Ҳамма ходимларнинг асосий вазифаси хўррандаларга юқори даражада

хизмат кўрсатиш. Умумий овқатланиш тармоғининг хизмати савдо

корхоналари фаолияти натижасидир. Аҳоли мазали таомлар билан,

ичимликлар билан қанча яхши таъминланса, улар чин дилдан

миннатдорчилик билдирса - бу умумий овқатланиш ходимлари учун катта

мукофотдир.

Ресторанлар тизимига компьютер технологиясини киритган раҳбарлар

бошқаришнинг юқори даражаларига эришмоқдалар. Бу усул мижозлар учун,
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айниқса, катта қулайлик туғдиради. Қуйидаги ишларни бажариш автоматик

тарзда амалга оширилиши мўлжалланади:

- дам олаётган сайёҳларнинг овқатланиш графигини ишлаб чиқиш;

- буюртмалар ва уларнинг сменаларда бажарилишини ҳисобга олиб

таомнома тузиш;

- ишлаб чиқаришни бошқариш;

- хизматни бошқариш;

- якка буюртмаларни ҳисобга олиш;

- ҳисоб-китоб ишларини олиб бориш.

I Боб бўйича хулоса
Демак, юқорида баён қилинганлардан келиб чиққан ҳолда шуни

таъкидлашимиз жоизки, бозор иқтисодиёти шароитида умумий овқатланиш

корхоналарига, чунончи ресторанлар фаолиятига эътибор янада ортиб борар

экан. Шунинг учун ҳам ресторан хизматларини ташкил қилиш ва бошқариш

ходимлар меҳнатини ташкил қилиш ва уни самарадорлигини оширишда ҳал

қилувчи аҳамиятга эга

Ҳамма ходимларнинг асосий вазифаси хўррандаларга юқори даражада

хизмат кўрсатиш. Умумий овқатланиш тармоғининг хизмати савдо

корхоналари фаолияти натижасидир. Аҳоли мазали таомлар билан,

ичимликлар билан қанча яхши таъминланса, улар чин дилдан

миннатдорчилик билдирса - бу умумий овқатланиш ходимлари учун катта

мукофотдир.
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II -Боб. ИҚТИСОДИЁТНИ МОДЕРНИЗАЦИЯЛАШ ШАРОИТИДА
РЕСТОРАН ХИЗМАТЛАРИНИ ТАШКИЛ ЭТИШ ВА

БОШҚАРИШНИНГ САМАРАДОРЛИК КЎРСАТКИЧЛАРИ

2.1. Ресторан хизматларини бошқаришда ишлаб чиқаришни ташкил
қилиш хусусиятлари

Ресторан маҳсулотларини ишлаб чиқаришнинг технологияси бўлиб,

унинг ўзига хос хусусияти мавжуд ва бу тармокда ишлаб чиқаришни

концентрациялаш имкониятини олдиндан белгилаб беради. Таомларни

тайёрлашнинг бутун технологик жараёни бир неча босқичларга бўлинади:

■ хом-ашёга бирламчи ишлов бериш;

■ ярим фабрикатларни тайёрлаш;

■ тайёр таомларни тайёрлаш;

■ таомларга охирги ишлов (иссиқ ёки совуқ)ни бериш;

■ ҳужжатлаштириш ва реализация қилиш.

Бу босқичларнинг ҳаммаси ресторан корхонасининг бир ёки бир

неча корхонасида бўлиб ўтади.  Ресторандаги овқатланишнинг  ўзига   хос

хусусияти таомларга  охирги босқичда ишлов бериш, ҳужжатлаштириш ва

реализация қилиш одатда хўррандага бевосита яқин жойда амалга

оширилиши кераклиги, чунки у ундан ажралмас эканлиги билан

ифодаланади. Бу ўзига хослик ресторан концентрациясининг ҳар хил

шаклларини қўллаш имкониятларини аниқлайди.

Ресторанда ишлаб чиқариш концентрацияси икки шаклда намоён

бўлади. Биринчиси учун рестораннинг майда корхоналарига хос бўлган

технологияни қўлловчи ва ҳамма тайёрлов цехларига эга бўлган умумий

овқатланишнинг йирик алоҳида корхоналарини яратиш характерлидир.

Бу йирик корхонада майда ишлаб чиқаришнинг ҳамма камчилликлари

сақланиб қолади. Бу ерда технологик жараённинг босқичлари ўртасидаги

маконда ва замонда узилиш йўқ, чунки бир корхонада технолгик жараён

бошдан оёқ кечади - хомашёнинг бирламчи ишловидан то тайёр таомларни
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тайёрлашгача. Бу концентрациянинг энг қуйи шаклидир. Иккинчи шакли бир

хил маҳсулотни чиқарадиган ихтисослашган цех йирик тайёрлаш

корхоналарини яратишдир.

2.1-жадвал
Корхоналар сони бўйича биринчи 20 та ресторан

тармоқларининг таснифи8.
№ Ресторан занжири Корхоналар

умумий сони
Компания Концепция

тури
1. 7-элевен 13760 - Фойдали

жойлаш
2. Мақдональдс 13093 Мондональдс

корп.
Гамбургерлар

3. Пицца ХАТ 9450 Пепсико Инк Пицца
4. Кентукки фрайд Чиккен 8729 1 Товуқ
5. Сабвей 7327 - Сендвичлар
6. Бургер Кинг 6648 Пилсбери корп Гамбургерлар
7. Дэри Куин 5381 Дери Куин кор. Ширинликлар
8. Домино Пицца 5300 Доминос Инк Пицца
9. Гарднер Мерчан Фуд

сервис.
4600 - Подрядчиклар

10. Литтл Сизар 4300 Литтл Сизар Пицца
11. Тако Белл 4000 Пепсико Инк Мексикача таом
12. Вендус 3962 Вендис Инт. Гамбургерлар
13. Баскин Роббинс 3425 Элайд лайонс Ширинликлар
14. Холидей Инн отелс. 3385 Холидей корп. Уйда хизмат

кўрсатиш
15. Ҳардис 3365 Имако Лтд. Гамбургерлар.
16. АРА Сервис 2767 АРА сервис

ИНК
Подрядчиклар

17. Данкон Донатс 2754 Данкин Донатс Ширинликлар
18. Арбис 2603 Роял Кроун кос Сендвичлар
19. Марнотт Менежмент

сервисис
2519 Марнотт корп. Подрядчиклар

20. Арми энд Аэр форс
сервис

2189 Ҳарбий
ташкилотлар

Манба; NRN Research, Nations Restaurant News Top Restaurant Chains and
Restaurants Institutions. 2011

Ушбу жадвалда биз дунёдаги йирик овқатланиш корхоналарининг

машҳур номлар асосида бутун қитъалараро фаолият юритувчи овқатланиш

ҳамда ресторанлар тизимини кўришимиз мумкин.

Бу ишлаб чиқаришнинг юқорироқ концентрация шаклидир, бунда

хомашёга бирламчи ишлов ва ярим фабрикатларни тайёрлаш тўлиғича, тайёр

8 www. Nations Restaurant News.ru 2012 yil
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таомлар қисман умумий овқатланиш корхоналарининг кенг тарқалган майда

шоҳобчаларидан ажратилади. Унга технологик жараён умумий

овқатланишнинг тайёрлов  корхоналарида ёки  озиқ-овқат саноатининг

корхоналарида ўтиши мумкин бўлган йирик ишлаб чиқаришнинг тўпланиши

хосдир.

Истеъмолчилар учун катта аҳамиятга эга бўлган маҳсулот сифатини

яхшилаш масалаларининг ечими йирик корхоналарда юқори малакали

ошпазлар, қандолатчиларни танлаш орқали, тегишли санитария-тозалик

шарт-шароитларига амал қилиш орқали, ишлаб чиқариш устидан доимо

технология ва санитария назоратини бажариш орқали амалга оширилади.

Ресторанда кооперациялашнинг 2 та асосий хили мавжуд:

■ ярим   фабрикатлар ишлаб чиқарадиган ва тайёрлашни давом

эттирадиган ва тайёр пазандалик маҳсулотларини реализация қилишга

ихтисослашган корхоналар ўртасидаги технологик кооперациялаш,

■ умумий  овқатланишнинг алоҳида корхоналари томонидан баъзан

чакана савдо корхоналари билан ҳамкорликда истеъмолчиларга хизмат

қилиш бўйича кооперациялаш;

а) Технологик кооперациялаш.

Ресторанда технологик кооперациялаш тармоқлараро ва тармоқ ичида

бўлиши мумкин.

2.1. жадвал.

Ресторанда истеъмолчиларга хизмат кўрсатиш вақти

Вақт, дақиқа

Ўртача Тез

Биринчи қелиш 4-5 1-2
Буюртма билан таом бериш оралиғи 8-10 1-2
Буюртма билан газак бериш оралиғи 10-12 5-10

Газак ва асосий таом бериш оралиғи 21-25 15-25

Буюртма ва десерт бериш оралиғи 6-8 3-5

Счёт бериш 6-8 1-2
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Тармоқлараро кооперациялаш ресторан системасига кирмайдиган

корхоналарда тайёрланадиган тайёр пазандалик маҳсулотлари ва ҳар хил

ярим фабрикатларни умумий овқатланишнинг корхоналарига етказиб

беришни ташкил этишни ўз ичига олади. Буларга:

- Гўшт - сут саноати корхоналари (гўшт комбинатлари, сут заводлари,

паррандачилик комбинатлари);

- балиқ саноати корхоналари (балиқ заводлари ва балиқ

комбинатлари);

- қандолат фабрикалари ва нон заводлари;

- мева-сабзавот комбинатлари, озиқ-овқат ширинлик фабрикалари,

матлубот кооперацияси ва маҳаллий саноат корхоналари;

- ишлаб чиқариш бирлашмалари,  корхоналари ва ҳоказолар киради.

Тармоқ ичидаги кооперациялаш бу ресторан корхоналари ўртасидаги

ишлаб чиқариш муносабатларидир. Кооперациялашнинг бу шакли ресторан

тизимида қуйидагиларни ташкил қилишни кўзда тутади:

■ ресторан корхоналари учун гўшт, балиқ, сабзавот, ун, сут ва курпа

(ёрма) ярим фабрикатлар ва тайёр пазандалик маҳсулотларини янги,

музлатилган ва совутилган тарзда  ишлаб  чиқарадиган  ва  етказиб берадиган

пазандалик фабрикалари;

■ гўшт, балиқ, сабзавот ярим фабрикатлари, тозаланган картошка,

концентрация қилинган шўрва ва соуслар, борш; ва суплар ишлаб чиқариш

бўйича ихтисослашган мустақил цехлар;

■ музлаган таомлар ишлаб чиқарувчи фабрикалар;

Аҳолини тайёр таом билан таъминлашни ташкил этиш умумий

овқатланиш корхоналари ва чакана савдо орқали реализация қилинадиган

озиқ-овқт товарлари билан савдо қилувчи ва умумий овқатланиш

корхоналарини жойлаштириш учун илмий текширишлар асосида амалга

оширилиши ва асосий вазифани ҳал қилишга аҳолини тайёр таом, ярим

фабрикалар ва озиқ-овқат товарлари билан таъмин этишга қаратилиши керак.
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2.2. Ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқаришда
самарадорлик кўрсаткичлари

Ресторан инфратузилмаси бу маҳсулот ишлаб чиқаришни ва

истеъмолчиларга хизмат қўрсатишни нормал ҳолатда ташкил қилиш учун

зарур бўлган ишлаб чиқариш савдо бинолари, технологик жиҳозлар,

транспорт воситалари ва бошқа асосий фондлардан ёки капиталлардан

иброатдир.

Ресторан корхонасининг моддий-техника базаси у ёки бу шарт-

шароитларни мавжудлигига қараб ўзгариб туриши, ривожланиши ёки

эскириши мумкин. Бозор иқтисодиётига ўтиш муносабати билан

иқтисодиётни бошқа тармоқларида бўлгани каби рестораннинг моддий

техника базасида кейинги йилларда молиявий қийинчиликлар мавжуд

бўлсада, ресторанларда қўлланиладиган бинолар, жиҳозлар ва шу

кабиларни янгилашда маълум бир ишлар қилинди. Ҳатто тиклаш ишлари

учун кетадиган харажатлар ҳам қийинчилик билан қопланади. Мана шундай

шароитда ресторан корхоналарида унинг моддий-техника базасини якка

шахслар томонидан ҳам ривожланиши учун эътибор кучаймоқда. Ресторан

бинолари, жиҳозлари агар истеъмолчилар талабига жавоб бера олмайдиган

бўлса, у ҳолда бундай ҳолатни яхши деб баҳолаб бўлмайди, чунки

рестораннинг асосий вазифаси, мақсади истеъмолчиларга қулай, арзон,

сифатли хизмат кўрсатишдан иборатдир. Шунинг учун ҳам унинг

инфратузилмаси истеъмолчи талабини тўлиқ қондира олиш даражасида

бўлиши керак.

Рестораннинг инфратузилмасидан фойдаланиш самарадорлигини шу

объектни имкони борича тўлиқ потенциалидан фойдаланиш тушунилади.

Рестораннинг 2 асосий кўрсаткичи мавжуд бўлиб, улар:

1)  ишлаб чиқариш қуввати;

2)  савдо залини қабул қилиш қуввати.

Ишлаб чиқариш қуввати бу тайерланаётган таомларнинг энг асосий

турига нисбатан қўлланилиб, натурал кўрсаткичлар билан ўлчанади, ва у
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ресторан корхонасини қандай ишлаганлигини кўрсатиб беради. Ишлаб

чиқариш қуввати айрим ошхоналарда, ресторанларда биринчи таомга

нисбатан қўлланилса, бошқаларида эса иккинчи таомга қўлланилади. Бу

асосан ошхона ёки ресторанни қайси таомни кўпроқ ишлаб чиқаришга ёки,

бошқача қилиб айтганда, умумий ишлаб чиқарилган таомлар ичида асосий

таомнинг ҳиссаси кўплигига боғлиқ.

Масалан: ошхонада истеъмолчилар учун лағмон ва кабоб

тайёрланиши мумкин. Шу ошхонани ишлаб чиқариш қуввати 1 таомни

ишлаб чиқариш учун зарур бўлган ўчоқ, плиткалардан қанчалик даражада

фойдаланиш мумкин эканлиги орқали белгиланади. Бизнинг мисолимизда

лағмон учун музлатилган масаллиғлар, кабоб учун сарфланган масаллиғдан

кўпроқдир ва ошхона лағмон тайёрлашга мослашгандир. Шунинг учун бир

кунда 7 соат ишланадиган бўлса, шу даврда қанча лағмон тайёрлаш

мумкинлиги мақсадга мувофиқ бўлади. Ошхонани биринчи таомлари бўйича

ишлаб чиқариш қувватини аниқлаш мумкин. Бу қуйидаги формула орқали

аниқланади:

(ИВ - Т) х Хум х К

И/Ч.Қ К = ------------------------

ДхХт

Бу ерда:

И/Ч.Қ К - ошхонани ишлаб чиқариш қуввати. ИВ - ошхонани иш

вақти (мин.).

Т - бир сменада ташкилий техник сабабларга кўра тўхтаб қолиши

Дмин.) Қ - қозонни ва бошқа идишларни тўлдириш коэффициенти.

Хум - қозонни ва бошқа идишларни умумий ҳажми.

Д - бир  марта тўлиқ пишиш даврийлиги, таомни тайёр бўлиш

муддати.

Хт - биринчи таомнинг ҳажми (литр).

Масалан: ошхона бир суткада 7 соат ишлайди. Биринчи таомни

пишириш бўйича қозон ва бошқа идишларнинг умумий ҳажми 368 литр,
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уларни тўлдириш коэффициенти 0,85, битта даврийлик ёки тўлиқ пишиб

чиқиш вақти 180 мин, биринчи таомнинг ҳажми 0,5 литр, бир сменадаги

ташкилий техник сабабларига кўра туриб қолиши - 40 мин.

Шундай тартибда бошқа таомлар бўйича ҳам ошхонани қуввати

ҳисобланади. Иккинчи таомни қувватини аниқлашда плиткани қиздира

билиш майдони, электрошкафлар, электросковородалар қуввати ва бошқа

аппаратларни қуввати, қовуриш, совутиш технологик ва бошқа туриб қолиш

вақти ҳисобга олинади. Ҳар қандай самарадорлик ҳар доим бирга қараб

интилиб борса ва унга яқин бўлса яхши бўлади.

Бу кўрсаткич қуйидаги усулда аниқланади: ишлаб чиқариш ва

муомала харажатлари даражаси ресторандаги ишлаб чиқариш ва муомала

харажатларини ҳажмини 100 га кўпайтириб, ресторан оборотига

тақсимланган миқдорига тенгдир (% ҳисобида).

Дх х 100%

Д = -------------------, бу ерда:

О

Д - ишлаб чиқариш ва муомала харажатлари даражаси. Дх- ишлаб

чиқариш ва муомала харажатлари ҳажми. О - Рестораннинг чакана товар

обороти.

Масалан: ресторан корхонасининг товаробороти 100000 сўм бўлсин.

Унинг ишлаб чиқариш ва муомала харажатлари ҳажми 18000 сўм. У ҳолда

унинг харажатлари даражаси қуйидагича бўлади:

Дх х 100%    18000 х 100%

Д = ---------- = ............. = 18 %

О 100000

Демак, рестораннинг ишлаб чиқариш ва муомала харажатлари 18% га

тенг бўлиб, ҳар 100 сўмлик оборот учун 18 сўм харажат қилинар экан.

Бозор иқтисодиёти шароитида мавжуд бўлган асосий ва оборот

маблағлардан фойдаланиш даражасини ошириш муҳимдир, чунки бозор

иқтисодиёти корхоналар, фирмалар ва бошқа ташкилотларни ҳар йили
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янгидан асосий  фондларни  харид қилишга  имкон  бермайди  ёки бошқача

қилиб айтганда, ҳар бир фонддан самарали фойдаланиш йўли қидирилади.

Шунинг учун ҳам ресторан корхоналарида унинг бинолари, қурилмалари,

жиҳозлари, янги технологик асбоб ускуналар, транспорт воситалари,

шунингдек кам қийматга эга бўлган жиҳозларни имкони борича тўлиқ

ишлатишга ва улардан етарлича самара олишга ҳаракат қилинади. Ресторан

хўжалигида мавжуд бўлган жиҳозлардан фойдаланиш ва уларни

самарадорлигини ошириш йўлларидан бири, бу энг аввало имкон борича

кўпроқ истеъмолчиларни ресторандан фойдаланишга жалб этиш.

Тайёрланадиган овқатларнинг сифати юқори даражада бўлишлиги, нарх-

навони рақобатчиларга қараганда пастлиги ресторанлар учун жуда катта

манфаат келтиради.
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2.3. Ресторан хизматларининг самарадорлик ва молиявий
кўрсаткичлари таҳлили

Ҳар қандай корхона ўзининг хўжалик фаолиятида маълум даражада

фойда кўриши лозим. Чунки корхона, фирма фойда кўрмаса, у ишлаб

чиқаришни ёки хизмат кўрсатишни йўлга қўя олмайди. Айниқса, бозор

иқтисодиёти шароитида фойда муҳим кўрсаткич бўлиб, бу кўрсаткични ўсиб

бориши учун корхона ва фирмалар доим интилиши керак. Корхона ва

фирмалар, шу жумладан ресторан корхонаси ўзининг фаолиятида фойда

олиш учун даромад манбаини кўпайтириш ва харажатларни камайтириши

лозим. Бизга маълумки, ресторан корхоналари ишлаб чиқарган маҳсулотга

уни аҳолига сотиш пайтида турли хилдаги савдо чегирмаларини қўяди. Бу

чегирмалар корхона ялпи даромад олиши учун имкон беради. Агар ялпи

даромадлардан ишлаб чиқариш ва муомала харажатларини айириб ташласак,

у ҳолда умумий овқатланиш корхонасининг фойдаси қолади. Ялпи даромад -

ишлаб чиқариш ва муомала харажатлари фойда.

Ресторан корхонасининг фойдаси биринчи навбатда фойдадан солиқ

тўлаш учун ишлатилади. Унинг миқдори Ўзбекистон Республикаси бўйича

37 % ни ташкил қилади. Қолган миқдор корхонанинг даромади ёки фойдаси

ҳисобланиб, шу корхона маъмуриятини ихтиёри билан турли мақсадларга

қўлланилиши мумкин. Ҳозирги шароитда Ўзбекистонда қабул қилинган

«Корхоналар тўғрисидаги» қонун асосида ва бошқа норматив қонунлар

асосида корхонанинг ихтиёрида қолган даромадга ҳеч ким ҳеч қандай таъсир

кўрсатиши мумкин эмас. Бошқача қилиб айттанда, бу фонддан фойдаланиш

корхона раҳбариниг ихтиёридадир.

Масалан: маъмурият фойдани ишлаб чиқаришни кенгайтиришга,

хизмат кўрсатиш даражасини кўтаришга, ходимларни рағбатлантиришга,

қимматбаҳо қоғозларни сотиб олишга, депозитларга бериш ва шу каби

мақсадларга ишлатиши мумкин.

Муомала соҳасининг ижтимоий характери ва унинг мавқейининг

ўсиши бозор иқтисодиёти муносабатлари ривожланиши билан бевосита



46

боғликдир. Ҳар бир жамиятда ишлаб чиқариш муносабатлари, ишлаб

чиқаришдан токи истеъмолчига бўлган жараёнларни ўзида акс эттириб, у

ижтимоий муносабатлар тизимини ташкил этади. Ҳар бир ишлаб чиқариш

муносабатлари жараёни эса бошқа жараёнлар билан боғланган ҳолда алоҳида

ижтимоий муносабатлар тизимига эгадир. Мана шундай ижтимоий

муносабатлар тизимидан бири бу ресторан соҳасидир. Мулкчилик

кўринишидан қатъий назар ресторан соҳаси такрор ишлаб чиқаришда фаол

иштирок этади.

Бошқарув меҳнати халқ хўжалигининг фақат энг йирик кўзга

кўринарли соҳаларини қамраб олмасдан, балки у иқтисодиётдаги энг керакли

хўжалик фаолиятини ўз ичига олади. Саноатни қишлоқ хўжалиги транспорт

ва бошқа соҳаларни бошқариш меҳнати кундан кунга ортиб бормокда.

Шуниндек ресторан фаолиятида ҳам бошқариш меҳнати алоҳида аҳамиятга

эгадир. Ресторан фаолиятининг бошқариш меҳнати унинг таркибий

тузилиши ва ўзига хос бўлган хусусиятлари билан белгиланади.

Бошқаришнинг таркибий тузилиши ресторандаги мулк шаклларининг

мавжудлиги билан аниқланади. Давлат ресторани, бир гуруҳ шахсларнинг

ўзаро итгифоқини юзага келиши; натижасидаги ресторан, хусусий ресторан -

якка тартибдаги шахснинг фаолияти, акционерлик, ҳамкорликдаги ва бошқа

мулкчилик турларидаги шулар жумласидандир.

Ресторан фаолиятида аҳолига хизмат кўрсатиш билан боғлиқ бўлган

масалалар ёки вазифалар жуда кўп. Ресторан корхонаси бевосита ошхоналар

тушунчаси билан боғликдир. Ресторан корхонасини бошқариш директор ёки

ресторан мудири орқали амалга оширилади. Умуман савдо корхонаси

тушунчаси шундан иборатки, у маълум бир даражада салмоқли капитал

қурилишга, савдо майдони, савдо  жихозлари ўрнатадиган   жой   ва   харидор

учун қулайликлари бўлган савдо залларидир. Бундай ресторан корхоналари

юридик шахс бўлмаслиги мумкин. Турли хилдаги фирмаларнинг кўпайиши

ресторан корхоналарининг кўпайишига олиб келмокда.
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Умумий овқатланиш корхоналарининг фойдасини қанчалик даражада

самарали ёки самарасизлигини билиш жуда муҳимдир, чунки юқорида

айтганимиздек корхона ҳар қандай фаолиятдан самара кўриши керак. Бу

самарани фойданинг абсолют суммаси кўрсатиб бера олмайди. Буни

кўрсатадиган кўрсаткич 100 сўмлик оборотга қанча фойда олинди? деган

тушунча билан белгиланади. Бу тушунча % ларда ифодаланиб, рентабеллик

деб аталади. Рентабеллик фойданинг микдорини 100 га кўпайтириб, товар

оборотга бўлиш орқали аниқланади.

Ф* 100

Р = ..............

Ч/О

Бу ерда.

Р - рентабеллик

Ф - фойда

Ч/О - чакана товароборот

Масалан : умумий овқатланиш корҳонасининг фойдаси 110000 сўм.

Ч. т/0 - 1 млн. 800 минг сўм

Р-6%

110000x100 Р = .................-- = 6,1 %

1 млн 800

Ресторанларни мавжудлигининг асосий мақсади бу ишлаб чиқариш ва

хизматлар билан истеъмолчи ўртасидаги алоқаси вазифасини бажаришдир,

шу билан у асосий вазифасидан четга чиқмасдан ишлаб чиқариш ва

хизматлар билан шуғулланишга имкон яратиб беради.

Бу жараёнлар бозорни шаклланиши, уни ривожланиши билан

бевосита боғликдир. Бозор муносабатлари Ўзбекистон шароитида энди

шаклланиб келмоқда. Бу шаклланиш катта қийинчиликлар ҳисобига амалга

оширилмокда. Бу қийинчиликлардан биттаси 70 йилдан ортиқ вақт

мобайнида фақат ижтимоий мулкчиликка эътибор бериб хусусий

мулкчиликни инкор қилиб, ривожланишимизга тўсқинлик қилаётган
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ҳолатдир. Ҳозирги даврга қадар биз мулкчилик турларини ўзгартириш, унинг

янги турларини жорий қилиш борасида эски тушунчаларимиздан ҳоли бўла

олмаябмиз. Бунинг асосий сабаби якка тартибда ва бошқа ҳолатларда

ишлашни унутганлигимиздадир. Бозорнинг таркиби вазиятга қараб ўзгариб

бориши мумкин. Бу ўзгаришлар ижтимоий адолатни вужудга келтирилиши

ва ҳар бир меҳнат тури билан банд бўлган шахсни ўз хизматидан манфаатдор

бўлишини таъминлашдир. Ўзбекистон шароитида бозор муносабатларига

ўтиш ва унинг таркибини такомиллаштириш бир неча йилларни ёки

босқичларни ўз ичига олади.

II Боб бўйича хулоса
Мижозларга узлуксиз хизмат кўрсатиб, ҳар қандай тижорат

ресторанларида асосий мақсад узоқ муддат ўз фойдасини юқори ушлаб

туришдир. Лекин ҳеч бир ресторан ўзининг мижозини алдаб муваффақиятга

эриша олмайди. Фақат мижозга яхши сервисни ташкил этиш ва сифат

даражасини ошириш билан, ҳамда ишлаётган сервис персоналлари орасидаги

муносабатини яхшилаш билангина эришиши мумкин.

Аҳолини тайёр таом билан таъминлашни ташкил этиш умумий

овқатланиш корхоналари ва чакана савдо орқали реализация қилинадиган

озиқ-овқат товарлари билан савдо қилувчи ва умумий овқатланиш

корхоналарини жойлаштириш учун илмий текширишлар асосида амалга

оширилиши ва асосий вазифани ҳал қилишга аҳолини тайёр таом, ярим

фабрикалар ва озиқ-овқат товарлари билан таъмин этишга қаратилиши керак.

Иқтисодиётни модернизация қилиш шароитида мавжуд бўлган асосий

маблағлардан фойдаланиш даражасини ошириш муҳимдир, чунки бозор

иқтисодиёти корхоналар, фирмалар ва бошқа ташкилотларни ҳар йили

янгидан асосий фондларни харид қилишга имкон бермайди ёки бошқача

қилиб айтганда, ҳар бир фонддан самарали фойдаланиш йўли қидирилади.
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III-БОБ. ИҚТИСОДИЁТНИ МОДЕРНИЗАЦИЯЛАШ
ШАРОИТИДА РЕСТОРАН ХИЗМАТЛАРИНИ ТАШКИЛ ЭТИШ ВА

БОШҚАРИШНИ ТАКОМИЛЛАШТИРИШ ЙЎЛЛАРИ

3.1. Иқтисодиётни модернизациялашда ресторан фаолиятини
ривожлантириш йўллари

Туристларни таклиф қилишганда ресторан ташқарасида ва ичида

қулайликлар бўлиши шарт.

Жойлар тоза ва қулай равишда асфалт қилинган бўлиши керак, ҳамда

ахлат ташлайдиган идишлар бўлиши шарт. Киравериш жойларида телефон

апарати ва ҳар-хил реклама қилинган расмлар ҳам бўлиши мумкин.

Овқатланиш хонаси чегарасида қатъиян ман этиладиган (белгилар)

кўринишлар:

- ортиш ва тушириш ишларини амалга ошириш;

- идишларни жойлаштириш, қурилиш материаллар, контейнерларда

ахлатларни туриши;

- ахлатларни, чиқиндиларни ёқиш.

Эшикларни очиб - ёпилиши кириб чиқаётган туристларга халақит

бериши керак эмас ва автоматик ҳолда очилиши ва ёпилиши зарур.

Ходимлар ва туристлар бир-бирига халақит бермаслиги шарт.

Келаётган туристлар учун тайёрланаётган овқатлар врач кўригидан

ўтиши керак.

Ҳар - бир жойлашаётган турист врач кўригидан ўтибгина регистрация

қилиниши лозим.

Ҳар бир кираверишда овқатланишга берилган сиртификат бўлиши

лозим. Меҳмонхонага келувчи ногирон ва болалар учун алоҳида қулай

овқатланиш жойлари бўлиши мақсадга мувофиқдир.

Туристларни овқатлантиришда хизмат қиладиган ишчилар махсус

кийим кийган бўлишлари шарт. Туристларга хизмат қилувчиларни
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эмблемаси бўлиб, унда қайси лавозимда ишлаши ва қайси бўлимга таалуқли

эканлигини англатиб туриши керак.

Республикамизда туризм кейинги йилларда жадал ривожланмқда.

Туризм - бу яхлит комплекс бўлиб, у автотранспорт, савдо корхоналари,

умумий овқатланиш, саёҳат ва экскурсиялар бюроси ҳамда туристик

хўжаликни ўз ичига олади. Буларнинг барчаси биргаликда туризм деб

аталади.

Туризм олдида икки муоммо турибди: биринчи муаммо ўз

фаолиятининг барча турларини миқдор ва сифат жиҳатдан кенгайтириш,

ҳамда иккинчи муоммо пулли хизматлар кўрсатиш соҳасини

ривожлантириш.

Бунга мавжуд имкониятдан максимал фойдаланиш, янги

соғломлаштириш муассасалари қурилишини кенгайтириш, биринчи навбатда

ота-оналарнинг болалар билан бирга дам оладиган муассасаларни

кенгайтириш, соғломлаштириш жойларининг бир қисмини оилавий дам

олиш жойларига айлантириш, барча курорт зоналарида йўлланмаларсиз дам

олишга келадиган фуқороларга хизмат кўрсатувчи хўжалик ҳисобидаги

ташкилотлар ва маиший хизмат кўрсатиш пунктларини ташкил этиш,

йўлланма қийматига кирмайдиган пулли хизматлар кўрсатишни ташкил этиш

киради.

Мехмонхонада яшаётган сайёҳларга «меҳмон ташриф карточкаси 9»

берилади ва бу нарса сайёҳга биринчи навбатда хизмат кўрсатишга

ҳақлигини беради.

Бу ерда метрдотель катта ўрин ўйнайди. У сайёҳларни кутиб олиши,

доимий равишда сайёҳларга хизмат кўрсатишга ёрдам бериш, меҳмонлар

билан ҳисоб-китоб қилишни кўздан кечирмоғи керак.

Якка тартибдаги сайёҳларга овқатланиши меню тартибида берилади.

Официант хушмуомалали бўлиши, хизмат кўрсатиш тинч ва унчалик

шошилинч равишда бўлмослиги керак.

9 А.Қ. Алимов, Б.Б. Холов “Туризм инфратузилмаси” ўқув қўлланма Т., 2011 йил 119 б
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Маҳсулот етказиб берувчи бўлинмалар билан келишган ҳолда

ресторан ходимлари хизмат кўрсатишни тўғри ташкил қилиши мумкин.

Меню турларини тайёрлаш учун кетган вақтни официант яхши билиши

керак.

Олиб келинган ичимликларни қопқоғини очиб истеъмолчилар руҳсати

билан официнат фужерларга қуйиши керак.

Аммо спиртли ичимликларни этикетка тарафи билан буюртмачига

кўрсатган ҳолда ва уни руҳсати билан очиб беради. Агар ташрифчи салфетка

ёки вилкани тушириб қўйса, у ҳолда янги, тоза салфетка ёки вилкани

қайтадан қўйиш керак.

Тоза ускуналарни патнис ёки салфетка билан ёпилган тарелкада олиб

келиши керак.

Официантларга гуруҳ бўлиб стул ёки деворларга таяниб туриш рухсат

этилмайди.

Гаплашилганда фақат ярим оғиз билан ва иш юзасидан гаплашиши

керак. Меҳмонлар ташриф буюрганда уларга бўш жой йўқ, деб айтиш

мумкин эмас. Чунки ҳар хил ҳолатдан йўл топиш мумкин. Агар стол

буюрилган бўлса у ҳолда метрдотель ёки официант стол банд деган

табличкани қўйиш керак. Гуруҳ истеъмолчиларга жойлар алоҳида столларда

кўрсатилиши лозим.
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3.2. Ресторан хизматларини ташкил этишда жаҳон тажрибасидан
фойдаланиш

Охирги 10 йилликда дунёда ресторан занжирларининг миқдори ва

ўлчами сезиларли даражада ўсди. Бу борада шубҳасиз АҚШ лидерлик

қилмокда дейиш мумкин, унинг ресторан занжирлари мамлакат ташқарисида

ҳам фаол кенгайтирилган сиёсат ўтказмоқда. Уларнинг эришган ютуқлари

кўп жиҳатдан бошқа давлатларда яшаётган америкалик туристлар ва

Америка фуқаролари, шунингдек АҚШда турли мавсумларда ишлайдиган ва

ўқийдиган жуда кўп хориж фуқаролари билан боғлиқ. Ресторан занжирида

асосий маҳсулот ҳисобланган гамбургер ва пицца тармоқлари тез ўсиб

бормоқда. 3.1-жадвал

Жаҳон бўйича меҳмонхоналарда ресторан ўринлари сони билан
етакчилик қилаётган мамлакатлар10

Ўрин Мамлакат Жаҳон умумийсидаги ҳиссаси
1 АҚШ 24,1
2 Япония 9,0
3 Италия 5,6
4 Германия 5,1
5 Хитой 4,7
6 Франция 3,4
7 Мексика 2,6
8 Канада 2,1
9 Таиланд 1,8
10 Греция 1,8
11 Австрия 1,8
12 Индонезия 1,5
13 Австралия 1,1
14 Россия 1,0
15 Туркия 1,0
16 Аргентина 1,0

Ресторан занжиридаги рестораннинг 40% идан ортиқроғини

сендвичлар ташкил қилади. “New Research” компанияси тузган

классификацияга кўра сендвичлар қаторига қуйидагилар киради:

“Макдональдс” ресторанларида бериладиган гамбургерлар французча

сендвичлар, “Сабвей”да бериладиган сендвичлар, “Тако-Белл”да бериладиган

10 Ф.Комилова, А.Эштаев “Меҳмонхона ва ресторан хўжалиги маркетинги” Т:, ТДИУ 2010 й 159 б
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“Текс-Мекс”. 1-жадвал хизмат кўрсатиш бозорида ресторанларнинг улуши

кўрсатилган11.

Умумий овқатланиш бозорининг катта улушини 39.4 млрд.доллар

айланма маблағга эга бўлган ҳолда гамбургерлар ресторан занжирлари

эгаллаган. Ресторан занжирлари орасида 2011 йилда “Макдональдс” энг

катта айланма маблағга, яъни 21.8 млрд.долларга эга эди, бироқ корхоналар

сони бўйича иккинчи ўринда эди. Энг кўп корхоналар “7-элевен” ресторан

занжири таркибида мавжуд, у айланма маблағ бўйича  озгина орқада қолган

эди. Ушбу маълумотлар 3.1-жадвалда берилган. 2000-йилларнинг бошларида

пиццерия бозори сезиларли даражада кенгайди, улар асосан 3 та занжирга

бириктирилган. “Пицца-Хат”- 9450та корхона, “Домина-пицца”- 5300тага ва

“Лилл-сизар” 4300та корхонага эга эди. Улар ҳаммаси биргаликда бозорнинг

85%ини ташкил қилади12.

Америкада ресторан бизнесида бир қанча ҳолдинг гуруҳлари бир қатор

товар маркаларига (белгиларига) эга. Масалан; “Пицца-Хат”  “Пепсико Инк”

компаниясига қарашли, “Тако Белл” эса “Кентукки Фред Чиккен”

компаниясига, “ТВ ҳолдинг ИНК”га  “Денис”, “Куинсис”, “Эль Полло Локо”

ва “Кантин Корп”лар киради. Охирги йилларда Американинг йирик ресторан

занжирлари стратегияси асосан кечки пайт овқатланишга қаратилган, чунки

бундан катта даромад келади.

Америка Миллий Ресторанлар ассоциацияси маълумотларига кўра,

2011 йилда мамлакатда умумий овқатланишда 887 минг корхона хизмат

кўрсатиб, 320 млрд.доллар ресторан тушумига эга бўлди ва хизмат кўрсатиш

штатларида 9,5 млн.киши қатнашди13.

Ҳозирги вақтда дунёда ресторанлар концепцияси йирик ресторан

марказларида юқори суратда ривожланмоқда. Бундай хизматлар ёрдамида бу

ресторан марказларига ташриф буюрувчилар сони ортмоқда, натижада

11 Чудновский А.Д., Жукова М.А. Менеджмент в туризме и гостиничном хозяйстве. -М.: КНОРУС, 2005. -
320с
12 Биржаков М.Б. Введение в туризме. Изд. 9-е, перераб. и доп. – СПб.: Герда, 2008. – 576 с.

13 Эрбутаев И. Умумий овқатланиш ва хизмат маданияти. Ўқув қўлланма. -Т.: УМКНТМ, «Билим», 2005. -
272 б.
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ресторан ҳажми 10-30%га  ошди. Масалан: Буюк Британияда 1000га яқин шу

турдаги ресторанлар мавжуд. Бу концепцияларнинг хилма-хиллиги ресторан

марказларидага бир қатор кафе ва ресторанлардан ташкил топган

“Шахобча”лар концепцеяси билан изоҳланади. Лондон марказидаги

“Мевеникс-Марше” ресторанида битта бўлимдан бир вақтнинг ўзида 7та

унча катта бўлмаган ресторанларга хизмат кўрсатилади.

Оситапо фирмаси пицца тайёрлаш ва уйга етказиб бериш бизнесидаги

илғор фирмалардан ҳисобланади. Бу тизим Мичиган штатида ака-ука

Монаганлар томонидан 1960 йилда ташкил қилинган эди. Улар ўз

буюртмачиларга ўз маҳсулотларни 30 дақиқада етказиб бериш мажбуриятини

олган эдилар. Фирмалар иш бошлагандан сўнг биринчи ҳафтада улар 315

доллардан камроқ даромад қилдилар. 8 ойдан сўнг акаси бошқа иш билан

шуғуллана бошлади. Лекин Том енгилгиси келмади. 10 йилгача қарзлардан

қутила олмаганидан сўнг у ҳам ўз банкротлиги ҳақида эълон қилишга

мажбур бўлди. Шунда кредиторлари унга бошқарувчи лавозимини таклиф

қилдилар. У нима бўлганда ҳам  корхоналар тизимини кенгайтиришга қарор

қилади. 1980 йилларга келиб унинг тизимида 290 та дан ортиқ пиццерийлар

мавжуд эди. Ишлар секин-аста юриша бошлади. Ҳозирги кунга келиб унинг

тизимида 5000дан ортиқ корхоналар мавжуд бўлиб, унинг айланма

маблағлари 32,2 млрд.ни ташкил қилади.

Фирманинг муваффақият қозонишида баъзи бир бозор омиллари сабаб

бўлди. Ишловчи ёлғиз оналар, фарзандсиз оилалар, ҳам отаси ҳам онаси

ишловчи кўп фарзандли оилалар кўпайди. Бунинг натижасида америкаликлар

пулга нисбатан вақтни кўпроқ тежайдиган бўлдилар. Бу эса уларнинг уйда

овқат тайёрламай кўпроқ кўчада овқатланишларига олиб келди. Оситапо

фирмасининг муваффақият қозонишига сабаб раҳбарининг ишбилармонлиги

ҳамда бозорнинг тезлик билан ўсиб бораётган сегментига йўналтирилган

маркетинг тадбирларининг мавжудлиги бўлди. Ундан ташқари илғор

техникадан фойдаланиш ҳам катта ёрдам берди. Бу фирма биринчилар

қаторида вертикал усулда ишловчи миксерлардан ва иссиқликни сақлаб
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қолувчи гафре қилинган картондан ишланган каробкалар ва х.к.лардан

фойдаланди.

3.2-жадвал
Ресторан секторини ривожлантириш натижасида

олинадиган тушумлар14

Кўрсаткичлар Ўлчов
бирлиги

2009 2010 2011

Туристик хизматларни
сотиш ҳажми

млн. сўм 1,776 12,0 30,0

Умумий             савдо
ҳажми

млн дол. 25,4 172,0 500,0

Туристик   хизматлар
экспорти

млн. дол. 181,6 607,5 1500,0

Иш ўринларининг
ошиши

— 20,0 70,0

Фирма ўзининг таъминотчилари, воситачилари, мавжуд ва бўлиши

мумкин бўлган мижозлари билан биргаликда кенг макро муҳитда фаолият

кўрсатади. Мазкур муҳит қулай шароитлар ва хавфли омилларни белгилаб

беради. Фирма назорат қилиш мумкин бўлмаган ушбу кучларни мунтазам

равишда кузатиб бориб, ўз вақтида тегишли чораларни кўриши лозим. Макро

муҳит омилларнинг олтита шундай гуруҳидан иборат бўлади.

Ҳар бир фирманинг кўплаб рақобатчилари бўлади. Бозор назариясига

кўра фирма ўз мижозларининг талабларини рақобатчиларидан кўра яхшироқ

қондиргандагина муваффақиятга эришиши мумкин бўлади. Маркетинг

бўйича мутахассислар нафақат мижозларнинг ўзгарувчан талабларига, балки

ўз рақобатчиларининг стратегиясига ҳам мослашишлари лозим. Фирма ўз

мижозларининг онгига маҳсулотларининг қулай томонлари ҳақидаги

тушунчани жойлаштириш орқали кўпрок ютуққа эришишлари мумкин.

14 Ф.Комилова, А.Эштаев “Меҳмонхона ва ресторан хўжалиги маркетинги” Т:, ТДИУ 2010 й 159 б
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Рақобатчиликда муваффақиятга эришиш мумкин бўлган ягона йўлни

кўрсатиб бериш мумкин эмас. Ҳар бир фирма ўзининг ҳажми ва бозордаги

ўрнидан келиб чиққан ҳолда ўз стратегиясини белгилаши лозим.

Индустрияда етакчи ўринларини эгаллаган йирик корхоналарнинг

стратегияси майда фирмаларга тўғри келмайди. Лекин уларнинг ҳар

бирининг ҳам ўзига яраша қулай томонлари бор. Масалан, йирик фирма

рекламага кўп  миқдорда маблағ сарфлаб, ушбу маблағни ўз филиаллари

ўртасида бўлиш орқали қоплаш имконига эга бўлса, майда фирма

филиаллари бўлмаганлиги сабабли менюсини стандартлаштирмайди.

Шунинг учун унда ўз таомлар турини истеъмолчиларнинг талабидан келиб

чиққан ҳолда хохлаган вақтда, хохлаганча ўзгартириш имконига эга.

Маданий муҳит. Маданий муҳит жамиятнинг асосий қадриятларига,

хохишларига, яшаш меъёрларига таъсир кўрсатувчи институтларни ўз ичига

олади. Жамият эса ўз навбатида ўз аъзоларининг қадриятларини

шакллантиради. Кўп маданий омиллар маркетинг операцияларини ўтказишда

қабул қилинадиган қарорларга таъсир кўрсатиши мумкин.

Маданий қадриятларнинг мустаҳкамлиги. Ҳар бир жамиятда одамлар

маълум асосий қадриятларга суянадилар. Масалан, кўплаб америкаликлар

ҳаётда энг муҳими-виждонли, меҳнаткаш бўлиш, яхши хислат соҳиби бўлиш

ва хайриялардан пул аямаслик деб ҳисоблайдилар. Бу қадриятларни асосий

деб ҳисобланишига сабаб, америкаликларнинг маданиятида бошқа

қадриятларнинг барчаси айнан шу қадриятлардан келиб чиқувчи

ҳисобланишидир. Улар ота-оналардан болаларга ўтади, давлат

корхоналарида, черковларда, мактабларда, меҳнат жамоаларида ташвиқот

қилинади. Шунинг учун асосий қадриятлар жуда мустаҳкам, иккинчи

даражали қадриятлар эса ўзгарувчан. Маркетинг бўйича  яхши мутахассис

одамларнинг иккинчи даражали қадриятларини  ўзгартириш имконига эга,

аммо асосий қадриятларни ўзгартириши мумкин эмас. Меҳмондўстлик

индустрияси бутун жаҳон бўйлаб ўз корхоналарига эга. Маҳаллий маданий

меъёрлар ва тақиқлашлар уларнинг фаолиятларига таъсир кўрсатиши
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мумкин. Агарда сизнинг фирмангиз Исроилда ўз меҳмонхонасига эга бўлса, у

ҳолда сиз овқатларни тайёрлашда маълум бир қоидаларга риоя қилишингизга

тўғри келади. Сизнинг ресторанингизда иккита ошхона бўлиши лозим: бири

гўштли овқатлар, яна бири эса пархез овқатлар учун.

Ҳозирги кунда жаҳон туризмида хусусий сектор жаҳон туризм

инфратузилмасининг 90%ини назорат қилади.

3.3-жадвал
Ўзбекистонда ресторан хизматлари бозорининг 2011 йил ҳолатига

бўлган ижтимоий гуруҳланиши (%)15

Бозорнинг
ижтимоий

сегментлари

МДҲ
фуқаролари

Чет элликлар Жами
Ўзбекистонга
келувчилар

Дипломатлар 0,5 2,5 0,9

Туристлар 18,3 6,6 15,5

Шаҳсий ишлар
бўйича

47,3 17,7 40,3

Хизмат юзасидан 18,3 65,8 29,6

Бошқалар
15,6 7,4 13,7

Жами 100,0 100,0 100,0

Ўзбекистонда хусусийлаштириш жараёни 1994 йилда бошланган

бўлиб, ҳозирда у хусусий сектор туризмни ривожлантириш учун асосий

харжатларни қилаётган давлатлар билан рақобатлаша олмайди. Шунинг учун

ҳам Ўзбекистон ҳукумати ташкил қилиш таклиф қилинаётган туризм,

маданият ва спорт департаменти орқали туризм индустриясининг ҳар бир

бўғинида хусусий корхоналарни ривожлантиришни қўллаб-қувватлаши

лозим.

15 Ф.Комилова, А.Эштаев “Меҳмонхона ва ресторан хўжалиги маркетинги” Т:, ТДИУ 2010 й 159 б



58

Халқаро амалиётда кичик ва ўрта корхоналарни қўллаб-қувватлашнинг

кенг тизими ишлаб чиқилган, Ўзбекистонда ана шу тажрибадан фойдаланиш

лозим. Бунинг учун ҳукумат кафолатлар, субсидия заёмлари, солиқ

имтиёзлари орқали ёрдам бериши керак.

Замонавий халқаро туризм турли давлатларнинг жаҳон туризм

бозорига чиқишининг ўзига хос механизми бўла олади. Ўз вақтида  миллий

туристик мажмуаларнинг жаҳон бозорига кириб бориши натижасида миллий

иқтисодиётнинг бошқа соҳалари ҳам товарлар ва  хизматлар бозорига кириб

боришлари учун шароит яратилади. Ишлаб чиқариш кучларининг

ривожланиш даражаси ривожланган давлатлар миллий иқтисодиётининг

иқтисодий ривожланишнинг сўнгги даврга кириб бориши билан

белгиланади. Унинг ўзига хос белгиси, бу ўзининг индустриал

технологияларига нисбатан ахборот технологияларининг кўпроқ бўлишидир.

Туризм мустақил соҳа сифатида маълумотлар даврининг муносиб

вакили ҳисобланади. Мақсад қилиб олган мамлакатларни тўплаш воситаси

сифатида фойдаланиш ривожланган мамлакатлар қаторидан жой олишга

ёрдам беради.

Ташқи ёки ички бозорга мослашганлигидан қатъий назар меҳмонхона

хўжалиги миллий туризмнинг муҳим бўғимларидан бирига айланиб қолади.

Ўз навбатида меҳмонхона хўжалиги менежменти тизимининг асосини

меҳмонхона хизматларининг уюшган маркетинг ташкил қилади. Меҳмонхона

хизматлари маркетинги мавжуд меҳмонхона хўжалигини ривожлантириш,

меҳмонхона бозорида фаол фойдаланиш, мақсадга мувофиқ бўлган янги

ўринларни очиш мақсадида тадқиқотлар олиб бориш технологиясини ва

ажратилиши режалаштирилаётган инвестициялар ҳисоб-китобини ўзи  ичига

олади. Ундан ташқари маркетинг меҳмонхона хўжалигини мустақил

туристик маҳсулотга айланишига ёрдам беради. Ресурслар танқис бўлган

ҳолларда меҳмонхона маркетинги бўйича маркетинг тадқиқиотларини

ўтказишнинг энги муҳим йўналиши мавжуд ресурслардан иложи борича

самарали фойдаланишдан иборат бўлади. Ўзбекистоннинг меҳмонхона
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хўжалигининг таҳлили шу кунга қадар мавжуд анъанавий усуллар бизга мос

келмаслигини кўрсатди. Ўзбекистонда меҳмонхона хўжалигини

ривожлантиришда асосан тарихий-этнографик музейларни ташкил қилиш,

билиш туризмни ривожлантириш, “Туркистон қишлоғи” каби турлар ташкил

қилиш, ўтган замонда ва ҳозирги замондаги ипакчилик ва пахтани қайта

ишлаш соҳасининг ривожланиши ҳақида ҳикоя қилувчи турлар ташкил

қилиш лозим бўлади.
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3.3. Ресторан хизматларини ташкил этиш ва бошқариш механизмини
такомиллаштириш йўллари

Бозор иқтисодиётига ўтиш хўжалик механизмини шаклланишини

тоқазо этади ва бу ҳолат ресторан фаолиятига ҳам таалуқлидир. Ресторанда

хўжалик механизмини шаклланиши энг аввало рақобатга бардош бера олиши

билан боғликдир. Рақобатга бардош бера олиш дегани бу ўзини

харажатларини ўзи қоплаш, ва шундан сўнг маълум даражада даромад

олишдир. Агар у даромад кўрмаса, унинг ўз зиёнига ишлагани бўлади ва

бундай корхонани ёпишга тўғри келади. Бозор муносабатлари шароитида

хўжалик механизмини янги шакллари, яъни фойда олиш учун ҳаракат

қилиши, ходимларни рағбатлантириш, маркетинг билан шуғулланиш,

менежментини йўлга қўйиш, тадбиркорликни ривожлантириш каби

механизмлар асосий ҳисобланади ва уни янада такомиллаштириш учун

имкониятлар қидирилади.

Хўжалик механизмини фойдаланиш йўллари ҳар хил вазиятда турлича

бўлиши мумкин. Лекин энг асосий мақсад хўжалик механизмидан рационал

фойдаланган ҳолда энг юқори самарадорликка эришишдир. Бунинг учун

биринчи навбатда, рақобатга бардош бера оладиган хизматлар кўрсатишни

йўлга қўйиш зарурдир. Иккинчидан, ресторандан фойдаланадиган

харидорнинг талаб ва эҳтиёжини мукаммал билиш ва унинг учун

қулайликларга эга бўлган сервисларни яратиш керак. Айнан шу сервис

хизматини кўнгилдагидек эмаслиги ресторан корхонаси хўжалик

механизмидан тўлиқ фойдаланиш имконини бермайди. Учинчидан, хўжалик

механизмини кенг қўллашда маркетинг хизматидан ва реклама хизматидан

фойдаланишнинг аҳамияти каттадир. Маркетинг хизмати бу бозорни

ўрганиш, ишлаб чиқарилган маҳсулоти учун харидор топиш, унинг талабини

қондириш ва шу йўл билан ишлаб чиқаришдан ва хизмат кўрсатишдан фойда

олишга эришишдир.

Мана шу юқоридаги санаб ўтилган йўналишлар ресторан хўжалик

механизмини, яъни маҳсулот ишлаб чиқариш, нарх-навони белгилаш,
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харидорларга хизмат кўрсатиш, ходимларга иш ҳақи тўлаш каби масалаларни

ҳал қилиш имконини беради. Умуман ресторан фаолиятида хўжалик

механизмини ривожлантириш учун кенг имкониятларни юзага келтиради ва

шунинг асосида истеъмолчилар учун қулай шарт-шароитни юзага келтиради.

Ўзбекистон Республикаси Президентининг 2006 - йил 17 - апрелдаги

"Ўзбекистон Республикасида 2006 - 2010 йилларда хизмат кўрсатиш ва

сервис соҳасини ривожлантиришни жадаллаштириш чора тадбирлари

тўғрисида"ги16 қарорида эса мамлакатимизда сервис соҳасидаги қолоқликни

олдини олиш учун муҳим вазифалар белгилаб берилиб, унга мувофиқ

мамлакатимизда хизматларнинг ялпи ички маҳсулотдаги улуши 60 - 80 % ни

ташкил этиши, хизмат кўрсатиш соҳасини иқтисодиётда банд бўлган

аҳолининг қарийб 70 % меҳнат қилиши, аҳолининг истеъмол харажатлари

таркибида эса мазкур соҳа 50 - 60 % ни ташкил этиши кўрсатиб ўтилди.

Қарорда савдо ва умумий овқатланиш, транспорт, алоқа ва

ахборотлаштириш, молиявий, банк, коммунал ва маиший, автомобил ва

бошқа техника воситалари хизматлари билан бир қаторда туристик -

экскурсия (2,5 баробар) ва меҳмонхона хизматлари (2,7 баробар) соҳасида

2006 - 2010 йилларда амалга оширилиши лозим бўлган дастур ишлаб

чиқилди. Масалан, туризм хизматларини ривожлантириш бўйича Тошкент

вилоятидаги "Кумушкон" АЖ турбазасини қайта қуришни 2007 - 2008

йилларда амалга ошириб, йиллик даромад олишни 180 млн сўмга етказиш;

туристларга хизмат кўрсатиш даражасини яхшилаш мақсадида туристик

классдаги 100 та транспорт воситаларига эга бўлиб, улардан олинадиган

даромадни 5,5 млрд сўмга олиб чиқиш; янги туристик экскурсия

йўналишларини ишлаб чиқиш; илмий, маданий кўнгилочар ва спорт

туризмни ички ва халқаро даражада ташкил этиш (шунингдек, балиқчилик,

овчилик, алпинизм турлари)

16 И.А. Каримов “2006 - 2010 йилларда хизмат кўрсатиш ва сервис сохасини ривожлантиришни
жадаллаштириш чора - тадбирлари тўғрисида" қарори 17.04.2006 йил
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Ўзбек давлат стандартлаштириш, метрология ва

сертификатлаштириш марказининг 1998 йил 31 декабрда рўйҳатдан ўтказган

"Меҳмонхоналар классификацияси17"

Ушбу классификация "Ўзбектуризм" МК томонидан Вазирликлар,

корхоналар, ташкилотларнинг таклиф ва мулоҳазаларини инобатга олган

ҳолда ишлаб чиқилди ва Ўзбек Давлат стандартлаштириш, метрология ва

сертификатлаштириш марказига киритилди. Мазкур стандарт камида 10

номерга эга бўлган меҳмонхоналар, мотеллар, кемпинглар, туристик базалар,

шунингдек, Ўзбекистон Республикасига келаётган туристлар ва

фуқароларнинг бошқа вақтинча яшаб туриш жойларининг

классификациясини белгилайди. Унда шунингдек, ишлатиладиган асосий

атамаларнинг шарҳи, меҳмонхоналарга қўйиладиган умумий талаблар,

уларнинг жавобгарлиги, турли тоифадаги меҳмонхоналарга қўйиладиган

талаблар ҳақида батафсил маълумотлар берилган. Айниқса, турли тоифадаги

меҳмонхоналарга қўйиладиган талабларда: бино ва унга тегишли ҳудуд,

техник жиҳозлар, номерлар фонди, техник таъминот, мебель ва бошқа

жиҳозлар таъминоти, жиҳозлаш ва номерлардаги санитария - гигиена

буюмлари, умумий фойдаланиш санитария объектлари, жамоат жойлари,

овқатланиш хизматлари кўрсатиш жойлари, хизматлар, овқатланиш

хизматлари, хизматчилар ва уларни тайёрлашга бўлган талаблар ҳақида 1 - 5

юлдузли меҳмонхоналарга хос аниқ вазифалар берилган.

Меҳмонхона ва ресторан  бошқарувчилари туристларга сифатли

хизмат кўрсатишда малакали ходимлар танлаш нақадар муҳим эканлигини

яхши тушинишлари лозим. Ходимларнинг меҳмонхона ва ресторан

соҳасидаги билимларини кучайтириш туризм инфратузилмасини

ривожлантиришда, янги меҳмонхоналар ва ресторанлар пайдо  бўлгани сайин

жуда муҳим аҳамиятга эга бўлиб боради.

17Ўзбек давлат стандартлаштириш, метрология ва сертификатлаштириш марказининг 1998 йил 31 декабрда
рўйхатдан ўтказган "Меҳмонхоналар классификацияси"
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Меҳмонхона ва ресторан бошқарувчилари малака ошириш бўйича

ташаббус кўрсатишлари уларнинг бизнесларига шунингдек, Ўзбекистоннинг

туристик бизнесига фойда келтиради. Ресторан, бар, буфет ва бошқа

қўшимча хизматлардан қўшимча фойда олишга ҳаракат қилинмаганлиги

сабабли кўп ҳолларда ҳар бир туристдан қўшимча даромад олиш имкони бой

берилмоқда. Барлар кўп ҳолларда қоронғи ва ифлос ҳолда, мижозлар учун

таклиф қилинаётган хизматлар ва товарлар билан танишиш учун шароитлар

яратилмаган бўлади. Официантлар кўп ҳолларда секинлик билан ва

эътиборсиз хизмат кўрсатадилар, бу эса мижозларнинг камайишига олиб

келади. Хизмат кўрсатиш бюроси ходимлари мижозлар билан ишлашни

билмайдилар. Мижозлар билан келиша олмаслик ва қўшимча шароитлар

ярата олмаслик натижасида қўшимча даромад олинмай қолади. Туристлар ва

мижозларнинг эътиборларини ўзларига жалб қилиш чораларини кўрган

ҳолда, меҳмонхона  бошқарувчилари ва ходимлари кам харажат қилган ҳолда

кўпроқ даромад олишга эришишлари мумкин

Таом тайёрлаш билими асосийдир. Лекин кўп туристлар

Ўзбекистонда мавжуд маҳсулотлардан тўлиқ фойдалана билиш тажрибаси

етишмаётганлигидан шикоят қиладилар. Тайёрланган таомлар кўпинча

иштаҳа қўзғатувчи бўлмай мижозларда яхши таассурот қолдирмайди.

Ўзбекистон ресторанларининг ходимлари замонавий туристларнинг

овқатланиш борасидаги талабларини билишлари ва ўз иш фаолиятларида

улардан фойдалана олишлари лозим. Масалан, таомлар туркумига ёки кам

бўлган ёки умуман ёғсиз  бўлган таомларни, шунингдек, парҳез таомларини

киритишлари лозим. Таомларнинг турлари жуда кам, уларниг турлари ва

кўринишлари ўртасида катта фарқ йўқ. Масалан, бир кўринишда жуда ёғли

бўлиб кўринадиган таомлар, гўштли таомларнинг бир-бирига ўхшаш

турлари, бир-бирини такрорловчи салатлар, сифатсиз десертлар ва х.қ. Бир

қатор меҳмонхоналарнинг ресторанларида мижозларга танлаш имконини

қолдирмаган ҳолда туркум таомлар таклиф қилинади. Ресторанларда хизмат
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кўрсатиш даражаси жуда паст бўлганлиги сабабли мижозларни қондира

олувчи даражада  бошқарувчилик қобилияти йўқ деган таассурот қолади.

Умумий овқатланиш хизмати меҳмонларга ресторан, қаҳвахона,

барларда хизмат кўрсатишни таъминлайди. Банкет, презентациялар

ўтказишни ташкил қилади. Хизмат таркиби: ошхона, ресторан, бар,

қаҳвахоналар, банкет заллари хизмати.

Тижорат хизмати тез ва стратегик режалаштириш масалалари билан

шуғулланади. Меҳмонхонанинг хўжалик молия фаолиятини таҳлил қилади.

Хизмат таркиби: тижорат директори, маркетинг хизмати. Мухандислик

хизмати совутиш ва иситиш воситалари, электр техник ускуналар, қурилиш-

ремонт хизмати, телевидение ва алоқа воситаларини ишлатиш билан

шуғулланади.

Хизмат таркиби: бош муҳандис, жорий таъмир хизмати, ҳудудларни

яхши кўринишда сақлаш хизмати, алоқа хизмати. Ёрдамчи хизматлар кир

ювиш (прачечная), бичиш-тикиш хоналарини тозалаш, омбор, кўпайтириш

хизматлари ва бошқа қўшимча хизматлар пулли бўлиб, уларнинг таркибига

сартарошхона, бассейн, сауна, салярий, спорт майдонлари, заллари ва бошқа

бўлимлар киради. Маркетингнинг идеал ва ягона модели мавжуд эмас, лекин

ташкил қилинаётган ҳар бир иш туристлар эҳтиёжини қондиришга

қаратилган. Ҳар бир тижорат ташкилотининг у меҳмонхона бўладими,

турфирма ёки ресторан бўлишидан қатъий назар, уларда маркетинг  ўзига хос

бўлади. АҚШ меҳмонхоналарда маркетинг хизматининг қисқача

инструкциялари қуйидагилардан иборат:

Умумий маълумот: отель режаси; отельнинг ташқи кўриниши;

хизматларнинг телефон маълумотномаси; ҳолда жойлашган дўконлар;

персоналнинг чет тилларини билиши; аэропорт ва такси телефон рақамлари;

шаҳарнинг тарихий жойлари; аэропорт автобуси қатнаши жадвали ва

нарзлари; валюта алмаштириш қоидалари; шаҳар харитаси; Маркетинг;

ресторанлар рўйхати (нархлар, меню); бошқа меҳмонхоналар ҳақида

маълумот; дам олиш: теннис, гольф, бассейн, сауна; маҳсус ахборот. Ҳисоб-
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китоб; хона учун баъзи ҳолларда нархнинг ошиши; меҳмонлар учун

чегараланишлар; уй ҳайвонлари учун чегараланишлар; устки кийим учун

талаблар; қимматбаҳо буюмларни сақлаш билан таъминлаш учун сейф;

олдиндан (бронь) хоналар учун имтиёзлар, телефон учун ҳақ тўлаш, хона

калитини тўлаш жойи

Инструкциялар:

Кетиш қоидалари; электр воситаларидан фойдаланиш тартиби; ёнғин

содир бўлганда нима қилиш кераклиги; хона хавфсизлиги тартиби; Ички

видео хоналарни ишлатиш, уларни нархи; минбардан фойдаланиш нархи;

номер учун солиқ миқдори.

Бундай маълумотномалар бир неча тилларда кўпайтирилиб,

номерларда туристлар танишишлари учун қўйилади.

Меҳмонларни кутиб олиш, рўйҳатга олиш, жойлаштириш ҳар кунги иш

бўлиб, 1 минутдан 15 минутгача вақт олади. Бу вақт ичида хизматчилар

туристларга нисбатан диққатли, эътиборли ширин сўз ва хушмуомала

бўлишлари керак. Меҳмонхона хизматчиларининг меҳмонларга бўлган

эътиборлиликлари туристик мажмуанинг келажакдаги омади кафолатидир.

Ҳар қандай корхона ўзининг хўжалик фаолиятида маълум даражада

фойда кўриши лозим. Чунки корхона, фирма фойда кўрмаса, у ишлаб

чиқаришни ёки хизмат кўрсатишни йўлга қўя олмайди. Айниқса, бозор

иқтисодиёти шароитида фойда муҳим кўрсаткич бўлиб, бу кўрсаткични ўсиб

бориши учун корхона ва фирмалар доим интилиши керак. Корхона ва

фирмалар, шу жумладан ресторан корхонаси ўзининг фаолиятида фойда

олиш учун даромад манбаини кўпайтириш ва харажатларни камайтириши

лозим. Бизга маълумки, ресторан корхоналари ишлаб чиқарган маҳсулотга

уни аҳолига сотиш пайтида турли хилдаги савдо чегирмаларини қўяди. Бу

чегирмалар корхона ялпи даромад олиши учун имкон беради. Агар ялпи

даромадлардан ишлаб чиқариш ва муомала харажатларини айириб ташласак,

у ҳолда умумий овқатланиш корхонасининг фойдаси қолади.



66

Ресторан корхонасининг фойдаси биринчи навбатда фойдадан солиқ

тўлаш учун ишлатилади. Унинг миқдори Ўзбекистон Республикаси бўйича

37 % ни ташкил қилади. Қолган миқдор корхонанинг даромади ёки фойдаси

ҳисобланиб, шу корхона маъмуриятини ихтиёри билан турли мақсадларга

қўлланилиши мумкин. Ҳозирги шароитда Ўзбекистонда қабул қилинган

«Корхоналар тўғрисидаги» қонун асосида ва бошқа норматив қонунлар

асосида корхонанинг ихтиёрида қолган даромадга ҳеч ким ҳеч қандай таъсир

кўрсатиши мумкин эмас. Бошқача қилиб айттанда, бу фонддан фойдаланиш

корхона раҳбариниг ихтиёридадир.

Масалан: маъмурият фойдани ишлаб чиқаришни кенгайтиришга,

хизмат кўрсатиш даражасини кўтаришга, ходимларни рағбатлантиришга,

қимматбаҳо қоғозларни сотиб олишга, депозитларга бериш ва шу каби

мақсадларга ишлатиши мумкин.

Муомала соҳасининг ижтимоий характери ва унинг мавқеини ўсиши

бозор иқтисодиёти муносабатлари ривожланиши билан бевосита боғликдир.

Ҳар бир жамиятда ишлаб чиқариш муносабатлари, ишлаб чиқаришдан токи

истеъмолчига бўлган жараёнларни ўзида акс эттириб, у ижтимоий

муносабатлар тизимини ташкил этади. Ҳар бир ишлаб чиқариш

муносабатлари жараёни эса бошқа жараёнлар билан боғланган ҳолда алоҳида

ижтимоий муносабатлар тизимига эгадир. Мана шундай ижтимоий

муносабатлар тизимидан бири бу ресторан соҳасидир. Мулкчилик

кўринишидан қатъий назар ресторан соҳаси такрор ишлаб чиқаришда фаол

иштирок этади.

Бошқарув меҳнати халқ хўжалигининг фақат энг йирик кўзга

кўринарли соҳаларини қамраб олмасдан, балки у иқтисодиётдаги энг керакли

хўжалик фаолиятини ўз ичига олади. Саноатни қишлоқ хўжалиги транспорт

ва бошқа соҳаларни бошқариш меҳнати кундан кунга ортиб бормоқда.

Шуниндек ресторан фаолиятида ҳам бошқариш меҳнати алоҳида аҳамиятга

эгадир. Ресторан фаолиятининг бошқариш меҳнати унинг таркибий

тузилиши ва ўзига хос бўлган хусусиятлари билан белгиланади.
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Бошқаришнинг таркибий тузилиши ресторандаги мулк шаклларининг

мавжудлиги билан аниқланади. Давлат ресторани, бир гуруҳ шахсларнинг

ўзаро иттифоқини юзага келиши; натижасидаги ресторан, хусусий ресторан

якка тартибдаги шахснинг фаолияти, акционерлик, ҳамкорликдаги ва бошқа

мулкчилик турларидаги шулар жумласидандир.

Ресторан фаолиятида аҳолига хизмат кўрсатиш билан боғлиқ бўлган

масалалар ёки вазифалар жуда кўп. Ресторан корхонаси бевосита ошхоналар

тушунчаси билан боғлиқдир. Ресторан корхонасини бошқариш директор ёки

ресторан мудири орқали амалга оширилади. Умуман савдо корхонаси

тушунчаси шундан иборатки, у маълум бир даражада салмоқли капитал

қурилишга, савдо майдони, савдо жихозлари ўрнатадиган жой ва харидор

учун қулайликлари бўлган савдо залларидир. Бундай ресторан корхоналари

юридик шахс бўлмаслиги мумкин. Турли хилдаги фирмаларнинг кўпайиши

ресторан корхоналарининг кўпайишига олиб келмоқда.

III Боб бўйича хулоса
Ресторан харажатлари ўзига хос бўлган хусусиятларга эга бўлиб, у

савдодаги муомала харажатларидан айрим ҳислатлари билан фарқ қилади.

Ресторанда муомала харажатларидан ташқари яна харажатлар таркибига ўзи

ишлаб чиқарган маҳсулотлар харажати, шунингдек корхоналарда

овқатланишни ташкил қилиш билан боғлиқ бўлган харажатлар киради.

Ресторан харажатлари савдодаги муомала харажатларига қараганда кўпроқ

миқдорни ташкил этади. Масалан: агар савдода муомала харажатлар

даражаси, 6-8% ташкил этса, умумий овқатланишда бу кўрсаткич 20-25%

ёки 2,5-3 маротаба кўпни ташкил қилади. Умумий овқатланишда ёқилғи,

электроэнергия, идишларни ейилиши, дастурхон, сочиқ ва хоказолар, кам

қийматга эга бўлган инвентарлар, унинг харажатларини кўпайтиради.

Умумий овқатланишда иш ҳақи учун харажатнинг 60-70% сарфланади. Барча

соҳаларда бўлгани каби, умумий овқатланишда ҳам маҳсулотни ташиш ва

моддий техника базасида сақлаш билан бўлган харажатлар умумий

харажатларнинг кўпайишига олиб келади. Ресторан харажатларида корхона
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харажатлари, яъни маҳсулотлар ишлаб чиқариш билан боғлиқ бўлган

харажатлар катга аҳамият касб этади, чунки умумий овқатланиш аҳолининг

озиқ - овқатга бўлган талабини маҳсулотни қайта ишлаш натижасида

қондиради, бу эса ўз навбатида албатта харажатлар бўлишини тақозо этади.

Ишлаб чиқариш билан муомала харажатларнинг фарқи шундаки, ишлаб

чиқариш жараёнида бир маҳсулотдан иккинчи маҳсулот яратилади ёки

мавжуд бўлган нарса йўқ бўлади. Бунинг натижасида янги маҳсулот

яратилади ва у инсонларни эҳтиёжини қондириш учун хизмат қилади.

Шунинг учун ҳам умумий овқатланишда муомала харажатлари сарфланган

ишлаб чиқариш харажатлари даражасига қараганда камроқдир.
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Хулоса ва таклифлар

Ҳозирги кунда инсонларнинг ҳалқаро туристик саёҳатларга бўлган

талаби, бўш вақтини самарали ўтказиши, соғлигини тиклаш, дунёни,

ўлкаларни билиш каби энг муҳим жараёнларни қондиришда асосий

эътиборни уларнинг овқатланишга ҳар доим эҳтиёжи борлигини ҳисобга

олган ҳолда, бу соҳани, яъни сервис хизматини жаҳон андозалари талаби

даражасига етказишга ҳам зарурат сезилмоқда.

Туризм бу асосан хизмат кўрсатишдан иборатлигини ҳеч қачон

эътибордан четда қолдирмаслик керак. Туризм шахснинг шаклланиши ва

ривожланишига салмоқли даражада таъсир кўрсатди ва кўрсатиб келмоқда.

Шунинг учун хам хизмат кўрсатиш соҳаси XXI асрда жамият

ривожланишида жуда ҳам зарур бўлган соҳалардан бирига айланди. Ҳозирги

шиддатли ҳаёт режими шароитида инсон фаолиятини ривожланиши ва уни

қўллаб-қувватлаш ижтимоий стратегиянинг асосий қисми ҳисобланган

туризмни ва уни таркибий қисми ҳисобланган хизмат кўрсатишнинг

ривожланишига боғлиқдир.

Умумий овқатланиш корхоналари томонидан ресторанларни

бошқариш жараёни ишчи кучи, моддий ва молиявий маблағларни мувофиқ

равишда мослаштиришни таъминлашга қаратилган.

Ресторанда бир маромда маҳсулотлар тайёрлаш, хизматнинг олий

даражада бўлиши фақат рестораннинг техник ҳолатига, бинонинг

шинамлигига ва залларнинг технологик жиҳозига боғлиқ бўлибгина қолмай,

шунингдек, раҳбарларнинг ишчанлик сифатига ҳам боғлиқ.

Қуйидагиларни бажариш ресторанларни бошқаришга киради:

- умумий овқатланиш корхонаси ва унинг филиаллари устидан

умумий раҳбарлик;

- ишлаб   чиқариш   ва   хизмат   ходимларини   технологик   ва

техник   жиҳатдан   тайёрлаш;

- техник-иқтисод бўйича режалаштириш;

- ҳисоб ва молия фаолияти;
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- техник ва ишлаб чиқариш таъминоти.

Бошқаришнинг энг муҳим қисми - меҳнатни ташкил қилиш, бунга

ходимларни маънавий ва моддий рағбатлантириш киради.

Ресторанлар бошқаруви тузилмаси тегишли вазифаларни бажарувчи,

бир-бирига итоат этувчи томонлар бирлашмасидир.

Бир қанча ходимлардан иборат бошқарув органи тизими

қисмларининг бажарадиган вазифалари битта - истеъмолчилар эҳтиёжини

қондириш. Бу гуруҳга алоҳида ходим раҳбарлик қилади. У ишониб

топширилган соҳани (ресторан, унинг филиаллари, цехлар ва ҳоказо)

бошқаради. Ресторан жамоасини маъмурият бошқариб туради.

Маъмурият - меҳнат жамоасининг бир қисмини ташкил қиладиган

директор, бошлиқ, мансабдор шахслардир. Маъмурият ўз ҳуқуқ ва

мажбурияти доирасида жамоа фаолияти устидан раҳбарликни амалга

оширади, меҳнат жамоаси номидан иш қилади, уларнинг манфаатини ҳимоя

қилади, бурчларини бажариши учун жавоб беради.

Меҳнат жамоаси маъмурият билан бир қаторда ресторан бошқарувида

қатнашади.

Умумий овқатланиш меҳнат жамоасининг бутун мақсад ва

вазифалари битта - биргаликда меҳнат қилиб, маҳсулот тайёрлайди ва уни

истеъмолчиларга, харидорларга, хўрандаларга етказиб беради. Меҳнат

жамоаси хўжалик масалаларини муҳокама қилиш, қарорлар қабул қилиш,

меҳнат жараёнини режалаштириш ва тартибга солиш ҳуқуқига эга.

Ресторан меҳнат жамоаси таркибига бригадалар, звенолар киради.

Ресторанларда ташкил этиладиган ошпазлар бригадалари, официантлар -

меҳнат жамоасининг асосий қисми ҳисобланади. Бригадалар комплекс ва

махсус бўлиши мумкин.

Комплекс бригадалар ошпазларни, ошхона ёрдамчи ишчиларини, идиш-

товоқлар ювувчиларни бирлаштиради. Бундай ишчилар сонини жуда

кўпайтирмай, оз сонли кишиларни режали ишлатилса, унумли натижаларга

эришиш мумкин. Махсус бригадалар бир соҳада ишловчиларнигина
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бирлаштириши мумкин: ошпазлар, қандолатчилар, юк ортувчилар, алоҳида-

алоҳида официантларни. Иш муддатига қараб бригадалар сменали ёки

сменасиз, ҳамма ишларни ўзлари бажарадиганга бўлинади. Сменасиз ишда

моддий қимматга эга бўлган буюмлар қўлдан-қўлга ўтиб юрмайди. Вақт

тежалади.

Глобаллашув шароитида хизмат кўрсатишнинг таркибий қисмлари

бўлган транспорт, дам олиш жойи, сайр қилиш, овқатланиш ижтимоий

соҳасининг қарийиб барча функцияларини ўз ичига қамраб олиб, хизмат

кўрсатиш мураккаб ижтимоий-иктисодий тизимни ўзида гавдалантиради,

жамиятдаги кўплаб соҳаларни, тармоқларни бир-бири билан боғлайди ва

уларни ҳаракатга келтиради. Хизмат кўрсатишнинг ажралмас бўлаги

овқатлантиришни айниқса ҳалқаро туристларнинг овқатланишга бўлган

эҳтиёжини қондириш ва бу орқали туризм ривожига ҳисса қўшишни

кўрадиган бўлсак, туризм жуда кўп қиррали эканини билиб оламиз. Жаҳон

иқтисодиётида ҳалқаро туризмнинг роли ва аҳамияти кейинги 30-40 йил

ичида йилдан-йилга ортиб боришининг гувоҳи бўламиз. Туризм жаҳондаги

энг кўп даромад келтирадиган соҳалар ичида учинчи ўринни эгаллаб, жаҳон

туризм ташкилотининг (ЖТТ) маълумотига кўра ер юзидаги ишлаб чиқариш

сервис бозорининг 100" % ини таъминлайди.

Ресторан хўжалиги ҳам туризм инфратузилмасининг асосий тармоғи

ҳисобланади. Ўзбекистонда  ресторан хўжалигини ривожлантириш орқали

туристларга юқори сифатли хизмат курсатишга эришиш мумкин.

Туристларга хизмат кўрсатишда овқатлантириш асосий ўрин эгаллаб бу

соҳани тезликда ривожлантиришга талаб катта эканлиги яққол сезилиб

қолди.

Бизнинг фикримизча, республикамизда ресторан хўжалигини

ривожлантириш учун қуйидагиларга эътибор қаратиш лозим:

1. Мавжуд ресторанларни сервис хизматларини жаҳон андозаларига

мослаштириш;

2. Ресторан хизматида рекламани кучайтириш;
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3. Хорижий давлатлардаги умумовқатланиш корхоналари билан

ҳамкорликни йўлга қўйиш;

4. Халқаро овқатланиш тизимига эътиборни кенгроқ қаратиш;

5. Овқатланиш корхоналарининг санитария-гигиена ҳолатларига

эътиборни қаратиш;

6. Ресторан хизматида фаолият олиб бораётган ходимларнинг касбий

маҳоратини ошириб бориш;

7. Ресторан хизматида миллийлик тизимини кенгроқ йўлга қўйиш

лозим.

Агар бизнинг тавсияларимиз амалга ошадиган бўлса,

тадқиқотларимиз натижаси ресторан ҳўжалигини ривожлантириш асосида

туризмни ривожлантирш ва самарадорлигини ошириш учун

тегишли чора-тадбирлар ишлаб чиқишга эришилади.

Ўзбекистонда туризмни ривожлантиришда ресторан хўжалиги асосий

етакчи бўғинлардан бири ҳисобланади. Шу сабабли ресторан хўжалигини

ривожлантириш, керакли хулосалар ва таклифлар ишлаб чиқиш мавзунинг

долзарблигини келажакда муваффақият қозониш учун замин яратади.
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