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anoxuaa Xyayanapu Oyiinua xucoOmanranga (macaman, Camapkani maxpu Oyiinua),
Jokanm3anus KodhduumeHTn onTuMan apakagard KUMMaTHH KaOyn KwiraH Oymap sSau.
Ymby xomar sca, Camapkaua BWIOSTHAA XyIyAUd TYpPUCTUK KIACTEPHH MIAK/UIAHUIIA Ba
PYBOJIAHUIIH YIYH TYJIHMK Japakaza acoc O0yia oiaam.

RESTORAN BIZNESIDA INNOVATSION YONDASHUV AHAMIYATI.

SamlSI dots: Usmonov |.A
SamISI magistranti: Xudayberdiyeva X.B

O’zbekiston respublikasida hozirgi vaqtda restoran biznesi xizmat sohasidagi eng
rivojlanayotgan bizneslardan biri hisoblanadi. Aynan, restoran biznesining rivojlanib borishi
sababli hozirgi kunda hamma uchun umumiy ovqatlanish korxonalariga borib ovgatlanish
doimiy, odatiy, mumkin bo’ladigan hol bo’lib qolgan.

“O’z uyidan tashqarida ovqatlanish mumkinligi to’g’risida genial fikr insonga ancha
oldin kelgan. Ammo bo’sh vaqtni o’tkizish va ko’ngil ochish shaklidagi restoran g’oyasi
nisbatan yaginda, 200-250 yil oldin paydo bo’lgan.”® Ana shundan beri restoran biznesi
yangicha shakllarda rivojlanib, jamiyat hayotining ajralmas gismiga aylanib bormoqda.

Restoran biznesi, jadal rivojlanib borayotgan texnika, texnologiya asrimizda, davr
talablariga moslashib u bilan uyg’unlashib yangicha tus olmogda. Bundan ko’p emas, 20 yil
oldingi va hozirgi umumiy ovqatlansish korxonalarini fagat respublikamiz emas balki butun
dunyo miqyosida taqqoslaydigan bo’lsak , ular har jihatdan o’tgan yillardagi korxonalardan,
tubdan desak mubolag’a gilmagan bo’lamiz, har jihatdan farq qiladi.

IIm fan, texnika rivojlanishi restoran biznesi korxonalari ishlab chiqgarish jarayonidan
tortib, xizmat ko’rsatish, interyer va eksteryer, xattoki boshqaruviga ham ko’plab ijobiy
o’zgarishlar olib kiradi.

Ishlab chigarish jarayonida taomlarni tayyorlash texnologiyasi osonlashib, ularni
assortimenti ko’payishi, xom ashyoni yetkizish, saqlash bo’yicha muommoli vaziyatlar
hozirda yangi texnikalar yordami bilan hech ganday qiyinchiliklarsiz hal etiladigan holat
bo’lib qolgan.

Taomlarni realizatsiyasi va mijozlarga xizmat ko’rsatish jarayoni innovatsion
terxnologiyalar yordamida o’zgacha tus olib bormoqda

Restoran bu odamlar fagatgina tansiq taomlar yeyish uchun emas, balki dam olish,
estetik zavq olish va shunchaki bir-birlari bilan mulogat gilish uchun keladigan joyga aylanib
golgan.

Innovatsiya- restoran biznesining asosiy xarakatlantiruvchi kuchlardan biridir. Biz
innovatsiya deganda fagatgina yangi texnika, texnologiyalarni emas, balki yangicha ko’rish,
bozordagi maxsulot va xizmatlarga noan’anaviy yondashuvni tushunishimiz zarur. Demak
innovatsiya so’zining manosi ancha keng ekan.

Masalan, dunyo migyosida korxona interyeriga Yyoki servirovkasiga, Xizmat
ko’rsatishiga innovatsion yondashish orqali hozirda ko’plab restoranlar mashhur bo’lib,
doimiy mijozlar va yangi iste’molchilarni jalb etib, nafagat katta foyda olmoqda, balki
bozordagi o’rnini mustaxkam gamrab bormoqda. Shulardan biri Xitoydagi “Devil island
prison” restorani bo’lib, unda korxona interyeri qamogxona rejimiga asoslangan. Mijoz
kirgach uni rasmga tushirishadi, raqamli taxtacha osilib, qo’liga kishan taqiladi va metal stoli
ustida temir idishlari bor kameraga joylashtirishadi. Hamma ofitsiantlar gamogxona formasini
kiygan. Bruklinda joylashgan Nikolos Naumning “Eat” nomli restoranida esa mijozlar 0’z
ovqatlarini bir og’iz ham gapirmay, tinchlik saqlab yeyishlari shart. Bu restoran tinchlik va
sokinlikni sogingan shaharliklarga shunchalik maqul kelganki, restoran joylari bir necha kun
oldin band qilib qo’yiladi. Bunday xizmat ko’rsatish jarayoniga noodatiy yondashuv

% Motorino T. Magqola “Kafe, restoran va oshxonalar tarixi.” 2014 y 1-bet
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mijozlarni juda qiziqtirar ekan. Yaponiyada esa interyeri “Alisa mo’jizalar shahrida” ertagiga
asoslangan “Diamond dining” kompaniyasi ochgan restoranlar tarmog’i mijozlarning eng
sevimli joyiga aylangan. Parijdagi “Bel Canto” restorani esa o’zgacha innovatsion yondashuv
mavjud. U yerda nafaqat tansiq fransuz taomlarini tatib ko’rish balki , opera klassikasi ham
eshitish mumkin. Stollar bo’ylab to’rtta qo’shiqchi qo’shiq kuylab yuradi.

Bunday noodatiy xizmat ko’rsatuvchi restoranlarga hozirda qiziqish juda ko’p shu
sababli ham innovatsion g’oyalar restoranni tashkil etish va uni boshqarishishda asosiy omil
bo’lib qolmogda. Chunki innovatsion g’oyalar korxona ragobatbardoshligini doimiy va yangi
mijozlarni gizigishini oshiradi.

Restoran biznesida innovatsion yondashuvning qo’llanilishi avvalo an’anaviy xizmat
ko’rsatishdagi mavjud kamchiliklarni bartaraf qilishga qaratiladi yoki xizmatning ma’lum
bo’lmagan qirralarini olishga yordam beradi. Hozirda restoranlarda mijozlarga xizmat
ko’rsatishning an’anaviy texnologiyasida 4 ta asosiy kamchiliklar mavjud:

Kamchiliklar Bartaraf etilishi

1 | har ganday mijoz uchun menyudan taom | Elektron menyuda taom va ichimliklar
va ichimliklarni birdan tanlash, aynigsa | nomi, tarkibi, miqdori, rasmi ko’rsatilgan
ular  notanish  bo’lsa  qiyinchilik | bo’ladi

tug’diradi.

2. | mijoz 0’z buyurtmasi hisobini oldindan | Elektron menyuda har bir taom va ichimlik
bilmaydi va o0’zi mo’ljal qilgan | narxi  ko’rsatilgan bo’ladi. Buyurtma
summadan ko’pmi, kammi ikkilanadi. | belgilangach umumiy summa chigadi. Agar
Natijada ba’zi bir noqulayliklar yoki | summa mo’ljaldan ko’proq bo’lsa, ba’zi
tushunmovchiliklar kelib chiqishi | buyurtmalarni bekor gilish mumkin.

mumkin

3. | texnik ushlanib qolish yoki kechikish. | Elektron menyuda taom va ichimliklar
Buyurtma tayyor bo’lishi, stol | keltirilish ~ vaqti  ko’rsatilgan  bo’ladi.
servirovkasi uchun vaqtni cho’zilib | Buyurtma tasdiglangach taymer ishga
ketishi. tushadi. Mijoz gancha vagtda buyurtma
keldirilishini oldindan biladi.

4. | ortigcha vazn bilan kurashayotgan | Elektron menyuda 100 gr taom tarkibida
mijozlar buyurtma qilingan taomni | ozuqaviy va energetik qiymati ko’rsatilgan
kaloriyasini bilmasligi. bo’ladi.

Bu muammolar endi restoran egalari va mijozlarni tashvishga solmaydi chunki
innovatsion yondashuv va innovatsion texnologiya orqali dunyodagi ko’plab ovgatlanish
korxonalari buni osongina hal etishdi.

Buning uchun ovqatlanish korxonalarida elektron menyular qo’llanilmoqgda. Bu hozirda
dunyoning turli mamlakatlarida qo’llaniladigan va mashhur bo’lib borayotgan gadjetdir.
Taomlar menyusi o’rnatilgan maxsus dasturda ishlaydigan android bazali planshetdan iborat
bo’ladi. Bunday planshetlar restoranning hamma stollarida o’rnatilgan bo’ladi. Mijoz elektron
menyudan taomlarni bemalol rasmi, narxi, miqdori, tarkibi, tayyor bo’lish vaqtini ko’rib
buyurtma qilishi mumkin. Buyurtma gqilgach oxirgi summani ko’rib keyin buyurtmani
tasdiglaydi va buyurtma tarmoq orgali restoran bazasiga kelib tushadi va tayyorlash
boshlanadi. Ofitsiant belgilangan vaqtda tayyor buyurtmalarni stol nomeriga garab mijozga
yetgizadi.

Bunday innovatsion texnologiya umumiy ovqatlanish korxonalarini mijozlarga xizmat
ko’rsatish sifatini yanada yaxshilashga, tezkorlikni oshirishga katta yordam beradi. Bundan
tashgari korxona boshgaruvini osonlashtiradi. Menedjerlar ishini tartibga solishga va iniglikni
ta’minlashga yordam beradi. Shuning uchun ham innovatsin menejmentning obyekti
innovatsiya va innovatsion jarayon hisoblanadi.
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Zamonaviy restoran biznesida innovatsion yondashuvlar elektron menyu bilan
cheklanib qolmay restoran boshqaruvining mazmuniga ham ta’sir ko’rsatadi. Innovatsion
menejmentning restoran biznesidagi vazifalariga quyidagilarni kiritish mumkin:

e Innovatsion faoliyatni tashkil etishni rejalashtirish. Innovatsion faoliyatni tashkil etish
uchun oldindan hamma detallari, maqsad, yo’nalish, strategiyalari aniq belgilab, rejalashtirilib
olinadi.

a. Innovatsiyani tashkil etish faoliyatini yo’naltirish, ya’ni innovatsion rivojlanish
konsepsiyasini yaratish.

0. Innovatsion faoliyatni yo’nalish strategiyasini aniqlash va ularning har biriga
magsad qo’yish

B. Har bir yo’nalish uchun optimal bo’lgan rivojlanish innovatsion strategiyasini
tanlash

eInnovatsion faoliyatni tashkil etish. Rejalshtirilgach tashkil etish bo’yicha chora
tadbirlarga kirishiladi.

e Innovatsion faoliyat gatnashchilarini motivatsiyasi. Innovatsion faoliyat gatnashchilari
innovatsion jarayon to’g’risida aniq tassavurga ega bo’lishlari va yetakchi mutaxassis
bo’lishlari zarur.

einnovtsion faoliyat natijasini tizimli baholash va yangilarini qo’llash. Innovatsion
go’yadan to ishlab chiqarishgacha kechgan jarayonni tahlil qilib ishni holatini baholash,
kamchiliklarni “0” ga olib kelish.

Hozirda innovatsion boshqaruvning ahamiyati va natijasi iqtisodiy ko’rsatkichlarda o’z
aksini topgan. Zamonaviy sharoitlarda innovatsion menejment va innovatsion faoliyat bu
ishlab chigarish va ilmiy tadgiqotlarni yagona jarayonga birlashtiradi bu esa restoran biznesini
yangicha tus olishini ta’minlaydi.

BYIOK UITAK HYJIMHUHT 4YJI MUHTAKACH ACOCHUM NYHAJIUIIIAPH
BYWUJIAB TYPJIAP YIOIITHPHII

oou. A.Huzomoe, ooy. 3.A.Amanébaesa, k.yx. H.H.Hcnomoe (T/I1Y)

Ymby #WyHamMm TapMOKJIapH 3aMOHAMH3a JJjlac-djiac  Ky3ra TamiaHaad. by
HYHAIWIITAPHUHT aHWK TacaBBYp ATHUII YYyH pPECIyOJHMKAMHU3HHHI 4yl KUCMH Oyiinad
coumwiraH capjaobamap Ba MyXHM IIaxapiiap IIaxpUCTOHJAp, padoriap reorpadusCHHHA
Tuknam kudosaup. Yynku cappobanap byrok Wnak WynuHu cyB OMilaH TabMHUHIOBYH, Yyl
MHHTAKACUAAru acCOCHMl CYBJIOKJAp 31M. DBylOK WAk WyJd 4yl MHUHTaKacuaa Kyuujaru
Hynanumap 6yitnad puBOKIaHTaH.

Mup3auya iiyHaaumm. Mup3auyn Oyiiad yOIMTUPWIAIWTAH TypJIapHH TYPT
nyHamumaa Ttamwkua  otum MyMkuH.  JL.®.Kocrtenko, A.TarapunoB, M.H.I'ankus,
M.E.Maccon, SA.F.Fynomos, H.b.HemmoBa, C.AmupoB Oepran mabiaymoTiapra Kypa
oupuHun iyHammm JKu3zax-TomKeHT maxapiapy 6yiina6 yramu. By umsnkna XKusszax-Vpua,
Erounn, Myp3a Pa6or, Xukka capno6a kabu MHIIOOTIap OynraH. BU3HMHT TaBpHMM3IA
daxar Erounu capno6acHHUHT caK/IaHIAHIMIMHE KYPaMu3.,

Wkxunun iyHamum JKuszzax-XaBoc-Xyxana-IInckeHT-TomkeHT kabu MyXuUM axoju
NyHKTIapu OupiamTupyBun uu3uk, Llloxpyxws, Myp3a Pabor (OupuHuM WyHamumgarua
capnoba smac). XKon Oynok capmobanapu Oyinad yramau. JlaBpuMu3aa xap yddansacu Xam
CakJaHMaraH.

VYuunun iyHanum TomkeHnT-KykoH #yHamumm OVinad yraau. by umsmkna sirona
Kaitnap6y10k capao6acu MaBxys OYIraHINIH TYFPUCHAA MAabIyMOT 6oOp Ba y Y36EKHCTOH
apXUTEKTypa EArOpPIMKIAPUHM CaKjall KYMUTACUHUHI MabIyMOTUIa Kypa JaBpUMH3Ja XaM
MaB¥KyI.
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