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Вступ

Актуальність проблеми. В умовах сучасних викликів важливе значення має ефективність використання робочого часу на підприємствах всіх форм власності. Робочий час виступає не лише головним ресурсом праці, але і критерієм економічної ефективності виробництва. Оцінка ефективності використання робочого часу персоналом дає змогу керівництву отримати інформацію про робоче завантаження працівників; ефективність використання ними робочого часу при виконанні поставлених виробничих завдань; причини неефективного використання робочого часу; наявні можливості щодо оптимізації тимчасових витрат.

Аналіз останніх досліджень і публікацій, у яких започатковано розв’язання проблеми. Теоретичним і прикладним аспектам дослідження робочого часу присвячені праці відомих вітчизняних та зарубіжних науковців: В. М. Абрамов, Д.П. Богині, В. М. Данюк, А. М.Гриненко,  К. В. Горбатюк,  А. М. Колота, О. М. Левченко, Л. С. Лісогор,  та ін. 

У сучасних умовах потреба комплексного вивчення проблеми ефективного використання робочого часу значно посилюється. Оскільки використання робочого часу є одним із основних чинників, що впливає на продуктивність та ефективність праці. Зменшення втрат робочого часу веде до зростання продуктивності праці, ефективного використання трудового потенціалу.
Мета дослідження -  поглиблення теоретико-методологічних основ щодо ефективності використання робочого часу, проведення аналізу ефективності використання робочого часу підприємства, виявлення внутрівиробничих резервів підвищення ефективності та продуктивності праці персоналу, зниження втрат робочого часу для розробки практичних рекомендацій щодо забезпечення ефективного використання робочого часу у ресторані «Хутір». 

Завдання:
· провести аналіз наукових підходів щодо визначення поняття «робочий час»;

· дослідити критерії, що впливають на класифікацію  витрат робочого часу й необхідність їх застосування;

· вивчити методичні підходи до оцінювання стану витрат робочого часу й необхідність їх застосування;

·  дослідити необхідність застосування методів вивчення витрат робочого часу у ресторані «Хутір» ;

· зясувати роль тайм-менеджменту як способу ефективної організації робочого часу; 
· запропонувати шляхи вдосконалення використання робочого часу у ресторані «Хутір».
Об’єкт дослідження – стан використання робочого часу в  ресторані «Хутір» 
Предмет дослідження – теоретичні, методичні та прикладні засади використання робочого часу у ресторані «Хутір» . 
Методологія і методика дослідження. У ході виконання кваліфікаційної роботи використано загальнонаукові методи дослідження, зокрема, наукового абстрагування (при вивченні сутності категорій «робочий час», «продуктивна робота», «регламентовані перерви», «непродуктивна робота», «методи вивчення витрат робочого часу»); системного підходу (для виявлення чинників, які вказують на використання робочого часу; статистичні методи  та мотод фотографії робочого часу (застосовано для аналізу даних з метою оцінки стану використання робочого часу); графічного зображення для унаочнення результатів роботи.

Практичне значення роботи. Обґрунтовані в дослідженні положення, висновки та пропозиції мають практичну цінність щодо поліпшення використання робочого часу у ресторані «Хутір» шляхом виявлення напрямків вдосконалення організації праці на підприємстві. 
 Апробація. За результатами дослідження опубліковано тези доповідей на тему «Гнучкий режим робочого часу як метод мотивації персоналу» у Збірнику.
РОЗДІЛ  1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ОСНОВИ ДОСЛІДЖЕННЯ РОБОЧОГО ЧАСУ
1.1. Поняття робочого часу та його законодавче регулювання
Праця людини відбувається впродовж певного визначеного проміжку часу. Фахівці з праці для розрахунку тривалості робочого часу враховують фізичні та психічні особливості людини, вплив економічних і соціальних чинників, враховують міру індивідуальної участі найманого працівника у процесі праці й дотримання нормальних та сприятливих умов праці.
Класифікація видів трудової діяльності та оцінка відповідних втрат часу для персоналу дає змогу провести аналіз можливостей виконання будь-якої операції трудового процесу з мінімальними затратами за умови ефективного використання устаткування. 

Нормування праці на підприємстві дає змогу досягти оптимальних питомих затрат праці на одиницю продукції, що, як показує виробнича практика, сприяє відповідному зниженню питомих затрат часу, інших видів виробничих ресурсів.

Важливим елементом організації праці є норми праці. У процесі розрахунку норм вибирається оптимальний варіант послідовності виконання виробничих операцій трудового процесу, планування робочих місць, системи їхнього обслуговування. При проектуванні раціональних  трудових процесів, варто враховувати затрати робочого часу на виконання окремих виробничих операцій, необхідну кількість обладнання, чисельність працівників, оптимізувати їхнє навантаження в робочий період, розраховувати тривалість виробничого циклу.

Технічно-обґрунтовані норми часу забезпечують нормальну інтенсивність праці, яка дає змогу тривалий час зберігати оптимальну працездатність робітників та високу продуктивність праці впродовж робочої зміни. 
Для встановлення технічно обґрунтованих норм часу важливе значення має дослідження категорій «робочий час», «затрати робочого часу»
Загальновідомо, що робочий час – це час впродовж якого найманий працівник повинен здійснювати трудову діяльність відповідно до трудового договору та чинного законодавства про працю [10, с. 69].

Варто відзначити, що робочий час як інститут трудового права виступає сукупністю правових норм, які визначають тривалість, склад, режим та порядок обліку робочого часу. Інститут робочого часу застосовує норми Конституції України (ст. 45) [13], а також правові норми, що зазначені у КЗпП та інших законодавчих й нормативно-правових документах [8]. 
Відповідно до законодавчої бази України виокремлено такі основні види робочого часу: нормований робочий час та ненормований. Варто відзначити, що нормований робочий час поділяється на: 1) робочий час нормальної тривалості,  2) скорочений робочий час, 3) неповний робочий час.

В нормальних умовах тривалість часу роботи найманих працівників не має перевищувати 40 годин на тиждень. Ця норма є основою для укладення колективних договорів, трудових угод, контрактів і не може бути підвищеною. Варто відзначити, що промислові підприємства та організації при укладенні колективного договору можуть встановлювати нижчу норму тривалості робочого часу, ніж передбачено в ч.1 вище зазначеної статті [13; 8]. 
Працедавець може вимагати від найманого працівника виконання впродовж встановленого робочого часу безпосередніх функціональних обов’язків, а також дотримання працівником основних діючих правил внутрішнього трудового розпорядку дня. Відзначимо, що порушення працівником встановлених обов’язків, у тому числі і щодо тривалості робочого часу, несе відповідну дисциплінарну відповідальність найманого працівника, а також інші заходи впливу, що передбачені діючим законодавством про працю, колективним договором та іншими нормативно-правовими актами .

Основним зобов’язанням найманого працівника є виконання покладених на нього обов’язків впродовж встановленого робочого часу дотримання режимів праці та відпочинку, передбачених чинним законодавством, нормативно-правовими актами, колективним договором. Недотримання режиму робочого часу не може бути компенсовано будь-якими досягненнями у праці і передбачає застосування конкретних заходів дисциплінарної відповідальності.

В сучасних умовах господарювання робочий час регулюється державою та працедавцем «згідно з Кодексом законів про працю України нормальна тривалість робочого часу працівників не може перевищувати 40 год. на тиждень. Підприємства й організації, укладаючи колективний договір, можуть установлювати меншу норму тривалості робочого часу. При шкідливих умовах праці передбачається зменшення загальної норми робочого часу, вона не може перевищувати 36 год. на тиждень. Законодавством також установлюється скорочена тривалість робочого часу для працівників віком від 16 до 18-ти років — 36 год. на тиждень» [10].

Для найманих працівників робочий тиждень становить п’ять днів  та два дні вихідних. За умови, якщо п’ять днів робочі, то тривалість робочого дня визначається правилами внутрішнього трудового розпорядку, які затверджує роботодавець за погодженням з профспілкою організації.[2; 10].

Варто відзначити, що на тих підприємствах, де за характером  та умовами праці застосування п’ятиденного робочого тижня є нераціональним, установлюється шість робочих днів в тиждень та один день вихідний. Якщо шестиденний робочий тиждень, то відповідно, тривалість роботи не має бути більше 7 годин. Роботодавцем спільно з профспілкою з урахуванням специфіки роботи, думки трудового колективу може бути встановлено п’ятиденний або шестиденний робочий тиждень. Скороченою має бути тривалість робочого часу для осіб «віком від 16 до 18 років – 36 годин на тиждень, а для осіб віком від 15–16 років (учнів віком від 14-до 15 років, які працюють у період канікул) – 24 години на тиждень» [2; 12].
Чинним законодавством встановлена скорочена тривалість робочого часу впродовж тижня. Окремими категоріями працівників, яким встановлюється скорочений робочий час у розрахунку на день Понаднормова робота – це перевищення не тільки установленої нормальної або скороченої тривалості робочого часу, а й установленої тривалості кожноденної роботи. 

Трудовим законодавством України у певних випадках допускаються понадурочні роботи, які не повинні перевищувати для найманого працівника  чотири години впродовж двох днів поспіль  та 120 годин впродовж одного року. Варто відзначити, що до таких робіт не повинні допускатися:

· вагітні жінки і ті, які мають на вихованні малолітніх дітей віком до трьох років;

· працівники,  молодші 18-ти років;

· працівники, які здобувають освіту без відриву від виробництва, в дні занять [8; 9; 12].
Варто зазначити, що у чинному законодавстві України передбачено й інші категорії працівників, яких заборонено залучати до понадномових робіт. Зазначимо, що напередодні святкових, вихідних днів тривалість робочого дня працівників скорочується на одну годину. Проте така норма не стосується тих осіб, яким встановлено скорочену тривалість робочого часу. В трудовому законодавстві зазначено, що напередодні вихідних днів тривалість роботи за умови шестиденного робочого тижня не може бути більша 5 годин (ст. 53) [12]. За умови здійснення трудового процесу в нічний час  встановлена тривалість зміни скорочується на одну годину. Однак, треба зауважити, що така норма не стосується працівників, для яких уже передбачено скорочення робочого часу. Якщо працівник виконує роботу в нічний час, то вона оплачується у підвищеному розмірі, який затверджується колективним договором. [12]. Заборонено законодавчими актами залучати до роботи в нічний час жінок, які виховують дітей віком до трьох років  та вагітних (ст. 176) [12]. За законодавчими нормами здійснювати трудову діяльність в нічний час можуть інваліди, але тільки за їхньою письмовою згодою та якщо це не суперечить медичним рекомендаціям. 
Окрім того, в Україні законодавчо врегульовано тривалість відпусток. Зауважимо, що право на відпустку мають усі наймані працівники, що виконують роботу на основі укладеного трудового договору на підприємствах, або вони працюють за трудовим договором у громадян,які здійснюють підприємницьку діяльність. Час відпустки зараховується найманому працівникові до загального стажу роботи, що дає йому право на трудову пенсію, а також до загального стажу, що впливає у певних відповідних випадках на розмір допомоги з державного соціального страхування, до спеціального стажу, який розраховується згідно спеціального законодавства і до стажу роботи, що дає право на щорічні відпустки. На час відпустки зберігається місце роботи, заробітна плата. Відпустки встановлюються в календарних днях. Основна відпустка для найманого працівника становить  не менш як 24 календарні дні, а для працівників, що молодші за 18 років – 31 календарний день (ст. 75) [12]. Для педагогічних та науково-педагогічних працівників – до 56 календарних днів. Якщо на підприємстві зайняті інваліди І і ІІ груп, то їхня відпустка 30 календарних днів, інваліди ІІІ групи – 26 днів [12].
Відповідно до Ст. 4 Закону України «Про відпустки» є такі види відпусток [27]:
· «щорічні відпустки;

· відпустки для творчих працівників;

· відпустки, пов’язані з вагітністю та пологами; відпустки по догляду за дитиною до досягнення нею трирічного віку; додаткові відпустки працівникам, які виховують дітей;

· відпустки без збереження заробітної плати;
· інші види відпусток, які установлені трудовим законодавством, колективними договорами» [27]. 
Варто відзначити, що право на відпустку за перший рік роботи має працівник після закінчення шести місяців безперервної праці на підприємстві. За другий і наступні роки роботи відпустка вже може бути надана у будь-який час протягом усього року. Періодичність надання відпусток встановлюється працедавцем або уповноваженим ним органом за погодженням з профспілкою. Найманий працівник може брати відпустки по-частково за умови, що основна безперервна її частина буде не меншою 14 календарних днів. Зауважимо, що невикористана частка щорічної відпустки має бути надана працівникові до кінця робочого рокучення. 
Важливе значення мають і надурочні роботи. Відповідно до трудового законодавства надурочні роботи в Україні, за звичай, не допускаються, проте, бувають винятки, коли роботодавець може залучати працівників до виконання таких робіт. До таких  випадків, що передбачені статтею 62 КЗпП «відносяться:
 - продовження роботи, яка не допускає перерви у разі, коли працівник, який заступає на зміну не з’явився;
 - закінчення роботи, припинення якої може спричинити псування або знищення державного чи громадського майна, а також у разі термінового і невідкладного ремонту машин, верстатів та іншого устаткування, несправність яких може призвести до зупинення роботи значної кількості робітників;
 - усунення обставин, які порушують нормальне функціонування громадського водопостачання, газопостачання, опалення, освітлення, каналізації та транспорту;
 - виконання вантажно-розвантажувальних робіт задля недопущення або усу- нення простою рухомого складу чи великого напливу вантажів у пунктах відправлення і призначення;
 - виконання робіт необхідних для оборони країни, а також запобігання та від- вернення громадського або стихійного лиха і негайної ліквідації наслідків виробничої аварії» [6].
1.2.  Класифікація затрат робочого часу.

Робочий час є встановленою тривалістю зайнятості працівника виконанням безпосередніх своїх трудових функцій на робочому місці для виробництва конкретної продукції або надання послуги.
Варто зазначити, що робочий час поділяється на час роботи і на час перерв у роботі впродовж дня (робочої зміни). Співвідношення цих складових може бути різним залежно від особливостей протікання трудового процесу.Тому варто усі елементи робочого часу класифікувати за певними критеріями. Робочий час класифікують стосовно:
-  виконавця (найманого працівника), 

- виробничого процесу;
- роботи устаткування.
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Рис. 1.1.  Структура норми часу на виконання виробничого завдання 

Примітка. Складено автором на основі [8, с. 121].
Розглянемо подану на рис. 1.1 структуру норми часу на виконання виробничого завдання. У норму часу включають тільки необхідні затрати, до яких належать підготовчо-завершальний час Тп-з та штучний час Тшт. 

Відмітимо, що підготовчо-заключний час Тп-з затрачається найманим працівником на підготовку до виконання певної роботи та дій, які пов’язані з її завершенням. До затрат підготовчо-заключного часу відносять: отримання конкретного завдання, інструментів, технологічної документації; ознайомлення з роботою, проведення інструктажу, виробничої наради, налагодження устаткування та обладнання та ін.

Нормування та встановлення підготовчо-завершального часу відбувається, як правило, за допомогою фотографій робочого часу (дня). Саме від особливостей техніки, технології та організації праці залежить тривалість підготовчо-завершального часу. Тому, у трудовій діяльності важливим є установлення доцільного складу підготовчо-завершального часу. В практичній роботі його норма не залежить від кількості одиниць продукції (виробів) у завданні, а установлюється на конкретну партію виробів або на робочу зміну.

Штучним часом Тшт  є той час, який потрібний для виготовлення лише однієї одиниці продукції або роботи за певних організаційно-технічних умов праці. В структуру штучного часу входить основний й допоміжний час, час на обслуговування робочого місця і час регламентованих перерв на відпочинок та особисті потреби:

Тшт = Топ + Тобс + Тпв + Тпо + Тпт ,    (1.1)
де Тшт —штучний час, хв;

Топ — оперативна робота, хв;

Тобс —обслуговування робочого місця, хв;

Тпв —перерви на відпочинок, хв;

Тпо —перерви, що передбачені на особисті потреби, хв;

Тпт —перерви, повязані з технологією та організацією процесу праці, виробничого процесу, хв.

Важливо досліджувати розміри часу обслуговування робочого місця, який затрачається на догляд за робочим місцем і на підтримку його в належному стані. Цей час охоплює час організаційного обслуговування (догляд за робочим місцем протягом усієї робочої зміни у ході виконання основної роботи. 

Важливим для здоровя для найманого працівника є час перерв, який складається з регламентованих перерв на відпочинок  з часу перерв на особисті потреби, а також з часу перерв, обумовлених технологічним процесом та організацією виробничого процесу. 

Час перерв на відпочинок складається із суми необхідного на відпочинок часу, який безпосередньо залежить від умов праці,  її інтенсивності й складності. [8, с. 56].
У визначенні тривалості окремих елементів норми часу на одиницю беруться до уваги чинники, які впливають на методику їхнього розрахунку. До таких чинників належить: тип виробництва, характер стану технологічного та трудового процесу, кількість засобів виробництва, які обслуговуються одним працівником, кількість деталей, які оброблюються за одину операцію, періодичність повторення та тривалість виробничого процесу. Найбільш повно всі затрати робочого часу впродовж робочого дня характеризує класифікація затрат праці з боку працівника. 

Зазначимо, що час перерв це ті проміжки часу зміни, коли робітник не працює та трудовий процес не здійснюється. Якісний аналіз використання робочого часу викликає необхідність чіткого визначення змісту та доцільності виконання всіх видів роботи. У складі робочого дня, крім часу роботи, завжди є час перерв. Перерви бувають регламентовані та нерегламентовані.
Часом регламентованих перерв називають ті відрізки часу, що передбачені в структурі виробничого процесу на конкретному робочому місці і не можуть бути усунені. До регламентованих перерв відноситься час, передбачений на внутрішньозмінні відпочинки, особисті потреби, а також час перерв, пов’язаних  з використовуваною технологією та технікою.
Впродовж робочого дня в найманого працівника має бути час, що витрачатиметься на короткочасні перерви в процесі праці, необхідні для відпочинку, відновлення рівня працездатності, задоволення природних потреб. Такий час є часом регламентованих перерв на відпочинок та особисті потреби. Інколи на підприємствах фіксують затрати часу регламентованих перерв з організаційно-технічних причин. Такий час, передбачений організаційною структурою, використовуваною технікою на виробництві. Він не може бути ліквідований без внесення належних змін щодо технології або організації праці та виробництва.
На підприємствах можуть бути втрати робочого часу, що викликані технічними неполадками на виробництві та недосконалістю організації виробництва і праці. Не рідко фіксуються втрати робочого часу, які виникають з вини самого працівника –нерегламентованих перерви (простої), а також через порушення ним трудової дисципліни (запізнення на роботу і тимчасова відсутність вродовж робочого дня, не виконання роботи через розмови приватного характеру, дочасне залишення роботи).

Варто зазначити, що до нормованих витрат  робочого часу включається весь час роботи, який безпосередньо пов'язаний з виконанням покладених обовязків та завдань, та час тих перерв, що пов'язані з підготовкою до обслуговування устаткування,  які передбачені технологією та організацією виробничого процесу, а також час на відпочинок та особисті потреби працівника.
До ненормованих витрат часу належать періоди непродуктивної роботи, випадкової роботи, а також перерви, які викликані порушеннями нормального перебігу трудового (виробничого) процесу та порушеннями трудової, виробничої, технологічної дисципліни.
Варто зазначити, що чим недосконаліша організація праці та виробництва на підприємстві, тим більшими будуть втрати часу у використанні устаткування, машин, агрегатів, апаратів, і тим більш доцільним буде запровадження технічнообґрунтованих норм праці.

Важливе значення для організації трудової діяльності мають методи вивчення затрат робочого часу, які дають змогу виявити наявні в організації виробництва недоліки та розробити заходи їхнього усунення. За допомогою спостережень за виконанням трудового процесу (операцій) на певному робочому місці виявляються недоліки у використовуваних методах та прийомах праці та здійснюється їх поліпшення, а також їх упровадження .

Як правило, дослідження витрат робочого часу та часу використання обладнання, проводиться на робочому місці з метою:
- вивчення та виокремлення структури витрат робочого часу, уникнення будь-яких втрат шляхом повнішого використання можливостей технології, організації праці; 

- оцінки застосування прийомів і методів праці; 

- визначення оптимального варіанту виконання окремих елементів операцій;
 - обчислення норм праці; 

- встановлення причин невиконання чи перевиконання норм праці. 

Методи вивчення витрат робочого часу охоплюють включають: 1) методи безпосереднього спостереження;  2) метод моментних спостережень.
 Серед методів прямого спостереження в науковій літературі виокремлено:  «хронометраж; фотографія робочого дня; самофотографія робочого дня;  фотохронометраж» [8; 9, с. 215]. 

Хронометраж є способом вивчення витрат часу на виконання ручних і машинно-ручних елементів операції, що циклічно повторюються. Він застосовується для проектування раціонального складу і структури операції, встановлення їх нормальної тривалості і розробки на цій основі нормативів, використовуваних при розрахунку технічно обгрунтованих норм часу. Хронометражне спостереження є безперервним та вибірковим. Застосовуючи безперервне спостереження вимірюють усі прийоми операції в їх технологічній послідовності впродовж оперативного часу; а застосовуючи вибірковий -  вимірюють лише окремі прийоми незалежно від їх послідовності.
Хронометражне спостереження включає такі основні етапи: 
· Підготовча робота до проведення спостереження;
· Процес проведення спостереження;
· Дослідження та обробка даних хронометражних спостережень;
· Проведення аналізу отриманих результатів та розроблення відповідних заходів [8, с. 56].
Підготовка до проведення хронометражного спостереження полягає у виборі мети та об'єкта спостереження, розчленовуванні операції на складові елементи, визначенні фіксажних точок, встановленні кількості необхідних вимірів, забезпеченні відповідних організаційно-технічних умов для роботи на робочому місці. 
В ході спостереження вимірюють і фіксують тривалість кожного елементу операції (руху, прийому або комплексу прийомів). Для виміру тривалості застосовують секундоміри, відеокамери. Тривалість елементів операції визначають за поточним часом. Тривалість елементів операції, необхідну для отримання хронометражних рядів, встановлюють в процесі обробки даних хронометражного спостереження.
Аналіз результатів спостереження полягає у виявленні можливості усунення окремих, не викликаних необхідністю елементів операції, заміни їх раціональнішими за часом.
Наступний метод - фотографія робочого часу, як правило, використовується задля дослідження конкретного трудового процесу для того, щоб виявити та вивчити витрати робочого часуза певний період (робочий день, зміна), що вивчається. При цьому способі головна увага приділяється визначенню затрат втрат робочого часу, а також вивченню витрат підготовчо-завершального часу, часу, відведеного на обслуговування робочого місця та на відпочинок.

Основною метою здійснення фотографії робочого часу ( дня) є:
- формування балансу робочого часу (фактичний) з допомогою виявлення усіх його витрат, групування категорій часу;

- виявлення основних причин втрат і непродуктивних витрат робочого часу з подальшою розробкою шляхів щодо їх усунення;

- проектування ефективного балансу робочого часу;

- отримання даних, необхідних для нормування всіх витрат робочого часу (продуктивної роботи) а також для складання нормативних таблиць з категорій часу;

- визначення кількості працівників, що потрібні для обслуговування окремого обладнання.

Під час ФРЧ ведуть спостереження за роботою обладнання та працівників і роблять відповідні записи в спостережливому листі фотографії робочого часу, які в подальшому будуть необхідні для розроблення організаційно-технічних заходів та проектування ефективного балансу робочого часу.

Результати фотографії робочого часу для цілей аналізу групують по категоріях робочого часу.
Розрізняють наступні «види фотографії робочого часу :  індивідуальну, коли об'єктом спостереження служить один робітник;  групову, коли об'єктом спостереження є група робітників, що виконують однакові або різні операції незалежно один від одного; маршрутно-групову фотографію» [9] та самофотографію.
При індивідуальній ФРЧ (реєстрація з точністю до однієї хвилини) спостерігач вивчає використання часу одним робітником впродовж зміни або іншого встановленого періоду часу. 
Групова фотографія робочого дня проводиться в тих випадках, коли потрібно спостереження за використанням змінного фонду часу декількох працівників, що знаходяться на обмеженій території. 
Маршрутно-групова ФРЧ передбачає, що реєстратор переміщається по певному маршруту, фіксуючи використання часу групою працівників. Використовується для  допоміжних та обслуговуючих працівників.

Суть самофотографії полягає в тому, що один або декілька працівників самі реєструють свої ж витрати змінного часу. Самофотографія, що проводиться робітниками дає змогу їм відзначити втрати робочого часу та причини їхнього виникнення. До недоліків самофотографії можна віднести невисоку точність  отримуваної інформації.
Основними етапами фотографії робочого часу є такі:

1) підготовка до спостереження, що полягає в детальному вивченні і описі об'єкту спостереження і виробничої обстановки;
2) спостереження у вигляді послідовної реєстрації усіх витрат часу;
3) обробка отриманих даних;

4) аналіз результатів спостереження та підготовка рекомендацій [10, с.123]. .

В процесі проведення дослідження в спостережному листі записуються усі дії виконавця і перерви у фактичному порядку. 
При обробці даних в спостережному листі (фотокарті) відповідно до запису витрат часу складається фактичний і нормативний баланс робочого часу; проводиться аналіз результатів спостереження; визначаються втрати робочого часу; встановлюються їхні причини; пропонуються заходи, що забезпечують усунення недоліків.
Зростання продуктивності праці  по кожній пропозиції, спрямованій на усунення втрат і непродуктивних витрат робочого часу, розраховується по формулі:
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           (1.4.)
де Топ.н, Топ.ф – нормативний і фактичний робочий час

Фотохронометраж є комбінованим методом вивчення витрат змінного часу спостереженням, при якому фіксуються одночасно усі витрати робочого часу впродовж зміни, шляхом безперервного запису. Фотохронометраж застосовується для вивчення витрат часу в тих же цілях, що і ФРВ, і хронометраж. Фотохронометраж може бути індивідуальним і груповим. При індивідуальному фотохронометражі вивчаються витрати часу на роботу і операцію, що виконується одним виконавцем; при груповому - витрати часу на взаємозв'язані роботи, здійснювані группою працівників.

Найбільш ефективним є комбінування хронометражного і моментного спостереження за використанням змінного фонду часу, тобто проведення моментного фотохронометражу. При цьому органічно поєднуються переваги моментного спостереження (тобто відсутність того, що спотворює виробничий ритм негативного ефекту постійної присутності реєстратора поблизу робочого місця) і звичайного фотохронометражу.
Останні полягають в наявності двоєдиної мети такого спостереження: виявленні повної величини внутрішньозмінних втрат робочого часу і встановленні істинного рівня продуктивності праці. Загалом, моментний фотохронометраж дозволяє визначити максимально досяжні рівні екстенсивного і інтенсивного використання робочого часу.
Важливе значення при вивченні витрат робочого часу має метод моментних спостережень, який полягає у фіксації не окремої тривалості кожної з операцій впродовж робочого дня, а у реєстрації окремих (наперед відібраних) неочікуваних моментів робочого дня працівника (обладнання) щодо виконання завдання або простою та встановлення на основі цих даних абсолютних значень затрат часу [10, с. 124]. 
Отож, вдосконалення нормування праці включає: розширення сфери нормування, тобто розповсюдження різних видів норм і нормативів з праці на всіх робітників і службовців, підвищення наукового рівня нормування і збільшення питомої ваги технічно обґрунтованих норм, впровадження галузевих нормативів.

Висновки до розділу 1
Робочий час є встановленою законодавством країни тривалістю зайнятості працівника виконанням, покладених на нього трудових функцій та обовязків у трудовому процесі, на робочому місці для виробництва конкретної продукції або надання послуги.
Робочий час складається з часу роботи і  часу перерв у роботі. Співвідношення цих складових може бути різним залежно від особливостей протікання технологічного та трудового процесів. Тому використовується класифікації робочого часу щодо виконавця (найманого працівника), виробничого процесу;  роботи устаткування.

Час роботи включає час продуктивної роботи (підготовчо-завершальний, оперативний час і час на обслуговування робочого місця) і непродуктивну роботу. Перерви, які виникають впродовж робочого дня можуть бути регламентованими, передбаченими режимами праці та відпочинку та нерегламентованими.
Виділяють такі методи вивчення витрат робочого часу: 1) методи безпосереднього спостереження; 2) метод моментних спостережень. До  методів прямого спостереження відносяться:  хронометраж;  фотографія  робочого дня;  самофотографія робочого дня;  фотохронометраж.
Нормування праці є складовою частиною управління виробництвом. Воно передбачає вивчення процесу праці й установлення науково обґрунтованої міри праці. Передусім нормування враховує необхідні затрати часу на конкретну виробничу операцію трудового процесу в певних організаційно-технічних умовах, установлює міру праці у вигляді норм, які дають змогу визначити ступінь участі кожного працівника в досягненні конкретних результатів. Нормування праці на підприємстві дає змогу досягти оптимальних питомих затрат праці на одиницю продукції, що, як показує виробнича практика, сприяє відповідному зниженню питомих затрат часу, інших видів виробничих ресурсів.

Розділ 2

 АНАЛІЗ СТАНУ ВИКОРИСТАННЯ РОБОЧОГО ЧАСУ НА ПІДПРИЄМСТВІ
 2.1. Особливості діяльності закладу ресторанного господарства
Ресторанне господарство є видом економічної діяльності суб'єктів господарювання,  що надають послуги у харчуванні, організації дозвілля різним цільовим аудиторям споживачів. 

Розвиток ресторанного господарства має певні переваги: надання споживачам, клієнтам впродовж робочого дня гарячої їжі, організація збалансованого раціонально харчування; дозволяє в комфортних умовах закладу ресторанного господарства відсвяткувати подію в колі друзів, рідних, колег тощо. Проведення весільних бенкетів в ресторанах у наш час – традиційна форма святкування [45].

Ресторан «Хутір» зберігає традиції національної кухні та є візитною карткою гостинності міста Тернополя.  Візитною карткою ресторану «Хутір» є смачні страви та широкий асортимент, кулінарна майстерність працівників, професійний рівень обслуговування клієнтів, інфраструктура сервісу, гостинний прийом.

Ресторан «Хутір» - заклад, який має багату історію, красиво облаштовану прилеглу територію, вигідний краєвид на Тернопільський став, великий вибір місць відпочинку для гостей. 

Будівля ресторану «Хутір» розрахована на 300 осіб.  Заклад має «просторий весільний зал та затишний літній майданчик з дерев’яними альтанками. Це місце сімейного відпочинку, що гостинно прийме та допоможе зробити святкування   весілля, корпоративу, бенкету, ювілею, випускного чи будь-якого свята незабутнім. Заклад організує виїзні фуршети та романтичні вечері. Ресторан «Хутір» приймав президентів, міністрів, зірок естради, іноземні делегації, багатьох високоповажних гостей» [3; 48].

В меню ресторану страви європейської та української кухні, а також страви, приготовані за домашніми рецептами.

Послуги, що надаються споживачам у ресторані «Хутір»  визначаються як:  харчування; виготовлення кулінарної продукції і кондитерських виробів; організація обслуговування; виготовлення та здійснення реалізації кулінарної продукції;  організації дозвілля;  тощо.

У ресторані «Хутір», зазвичай, складають декілька видів меню: з вільним вибором страв; бенкетне меню, меню доставки, що зумовлено попитом відвідувачів.  Для одних головною метою відвідування ресторану є споживання їжі – для них відповідно складене меню комплексних обідів (сніданків, вечерь); для інших – святкування пам’ятних дат, тому до їхньої уваги пропонують меню спеціальних видів обслуговування.

Меню ресторану «Хутір» дуже широке, наприклад, салатів близько 30, і може задовільнити смак будь-якого гостя. Основу його становлять страви української та вірменської кухні. Меню висвітлене на офіційному сайті ресторну і поділене на групи: холодні закуски; салати; гарячі закуски; перші страви; вірменська кухня; страви з риби; страви з телятини; страви з свинини. В меню є група фірмових страв: салат «Хутір», м’ясо в горщиках «Хутір», риба запечена по-хуторянськи, тертюхи по-хуторянськи. Особливою популярністю користуються страви приготовлені в тандиті.

Додаткові послуги ресторану «Хутір»:

· жива музика –ліричні мелодії, сучасні українські хіти роблять відпочинок незабутнім;

· паркувальний майданчик – зручний під'їзд та велика територія, вдосталь місця для авто усіх гостей;

· організовує харчування туристичних груп;

· організація дитячих свят;

· Free Wi-Fi;

· страви з собою;

· доставка страв додому;

· замовлення таксі;

· замовлення казкових героїв ( для організації дозвілля дітей).

· весільні церемонії [47; 48].

Отже, ресторан «Хутір» дає змогу відвідувачам насолодитися смачною їжею,  приємною атмосферою й якісним обслуговуванням.

Категорії працівників обслуговуючого персоналу ресторану «Хутір»: 

· «адміністратор залу - зустрічає та проводить гостей до столиків,  керує роботою офіціантів, стежить за правильністю обслуговування відвідувачів, чистотою, порядком і правильністю сервірування столів» [44];

· офіціанти - сервірують столи,  підготовлюють зал для обслуговування, приймають замовлення,  обслуговують клієнтів;

· бармен -  готує холодні, гарячі та алкогольні й безалкогольні напої

 Ефективне планування потреби в людських ресурсах та їхнє раціональне використання у ресторані«Хутір» здійснюється на основі аналізу чисельності та структури персоналу. 
Чисельність персоналу ресторану «Хутір» протягом 2020-2022 років має тенденцію до скорочення. Дані про чисельність працівників ресторану «Хутір» впродовж 2019-2023 рр. подані табл. 2.1.
Таблиця 2.1.
Динаміка чисельності персоналу ресторану  «Хутір» за 2019-2023 рр.
	Роки
	Середньооблікова чисельність працівників, осіб

	2019
	                                   38

	2020 
	36

	2021
	36

	2022
	37

	2023
	38


Примітка. Складено автором на основі [48]

Отже, протягом 2020–2023 років спостерігається тенденція стабільності персоналу  ресторану, незважаючи на скорочення обсягів обслуговування клієнтів.

Усі працюючі на підприємстві поділяються на такі категорії: офіціанти, бармени, кухарі, керівники, спеціалісти, охорона. Розглянемо аналіз структури кадрів ресторану. Структура працівників за категоріями представлена у табл.  2.2.

Таблиця 2.2
Розподіл працівників ресторану  «Хутір»  за категоріями персоналу за 2020-2022рр.
	Категорії

персоналу


	2020 р.
	2021 р.
	2022 р.

	
	кількість, осіб
	у %
	кількість, осіб
	у %
	кількість, осіб
	у %

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Всього працівників
	36
	100
	36
	100
	37
	100

	Керівники
	1
	2.8
	1
	2.8
	1
	2.7

	Посудомийниця
	2
	5.6
	2
	5.6
	2
	5.4

	Адміністратор
	2
	5.6
	2
	5.6
	2
	5.4

	Бармени
	2
	5.6
	2
	5.6
	2
	5.4

	Офіціанти
	12
	33.6
	12
	33.6
	12
	32.4

	Кухар
	10
	28
	10
	28
	11
	29.7

	Обслуговуючий персонал
	8
	22.4
	8
	22.4
	8
	21.6


Примітка. Складено автором на основі інформації ресторану «Хутір»  [48]

Аналізуючи дані спостерігаємо, що кількість штатних працівників в 2022 р. порівняно з 2019 роком  фактично не змінювалася. У структурі працівників переважають офіціанти та кухарі.

Стаж роботи персоналу за станом на початок 2023 року такий:

- від 1 до 3 років –  15 працівників;

-  4 до 10 років – 10 працівників;

-  11 до 15 років –  11 працівників;

-  16 до 25 років –  2 працівникив.

Отож, за стажем переважають працівники, які пропрацювали від 11 до 15 років – 29,7% від загальної кількості.

Загалом у ресторані «Хутір»  зайняті працівники віком від 20- 34 роки. Вікова структура персоналу ресторану наведена у табл. 2.3.
Таблиця 2.3

Вікова структура персоналу ресторану «Хутір»  у 2023 р.

	Вікова група
	Загальна кількість, осіб
	У % до загальної кількості

	20 – 34 років
	12
	31,6

	35 – 49 років
	11
	28,9

	50 – 54 років
	8
	21,1

	55 – 59 років
	7
	18,4

	Всього
	38
	100


Примітка. Складено автором на основі інформації ресторану «Хутір»  

Отже, у ресторані «Хутір» найбільша частка працівників віком 20-34 роки (31,6%). Найменша частка осіб віком 55-59 – 18,4% усієї чисельності. Розглянемо структуру кадрів на підприємстві в залежності від рівня освіти (табл. 2.4). 

Таблиця 2.4

Персонал ресторану «Хутір» за  освітнім рівнем 

	Рівень освіти
	2020 р.
	2021 р.
	2022 р.

	
	кількість, осіб
	у %
	кількість, осіб
	у %
	кількість, осіб
	у %

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Всього працівників
	36
	100
	36
	100
	37
	100

	Продовження табл. 2.4

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Середня/повна загальна освіта
	8
	22,4
	10
	27,7
	7
	18,9

	Середня професійна освіта
	20
	56
	16
	44,6
	20
	54,1

	Вища професійна освіта
	8
	22,4
	10
	27,7
	10
	27


Примітка. Складено автором на основі інформації ресторану «Хутір»  

З таблиці 2.4. видно, що у 2023 році вищу професійну освіту мали 10 працівників (27%), середню професійну освіту – 20 працівників (54,1%), а середню/повну загальну освіту лише 7 працівників (18,91%). Отже, у структурі працівників протягом 2020-2022 років переважає персонал з середньою професійною освітою, це можна пояснити специфікою діяльності закладу.

Мотивація персоналу у ресторані «Хутір» включає систему матеріальних стимулів, яка охоплює заробітну плату, відсотки, заохочувальні та компенсаційні виплати та премії за результатами діяльності. 

На підприємстві проводять різні колективні заходи, організовують відпочинок на природі, екскурсії, спільне святкування визначних подій, що направлене на об`єднання колективу і додаткову мотивацію.

Отже на у ресторані «Хутір» працівників мотивують таким чином:
· Надбавки та премії за результатами роботи в ресторані;

· Матеріальна допомога одиноким матерям, які працюють у ресторані;

· Надання знижок на обслуговування у закладі  для персоналу;

· Оплачувані поїздки на відпочинок;

· Одноразове харчування для працівників за рахунок реторану.
Проте, існує ряд недоліків, які необхідно виправити, щоб діяльність була ще ефективнішою. Наприклад, знайти спосіб більшої мотивації персоналу до праці. Це може бути матеріальне стимулювання, створення гнучкої системи пільг для працівників (скорочений робочий день або збільшення терміну відпустки, які повинні компенсувати підвищені фізичні або нервово-емоційні витрати організму; змінний або гнучкий графік, що робить режим праці більш зручним для людини; надання відгулів за частину зекономленого при виконанні роботи часу). Також необхідно виділити кар’єрне стимулювання. Воно дає змогу задіяти внутрішній потенціал робітників, об’єднуючи цілий комплекс заходів, що стимулюють ефективність праці і розвиток професійного потенціалу.
2.2. Аналіз стану використання робочого часу в ресторані «Хутір»

Ефективне використання робочого часу є важливим чинником, що впливає на продуктивність та ефективність праці. Скорочення втрат робочого часу та непродуктивних його витрат сприяє ефективному використанню персоналу ресторану.

Зазначимо, що середня кількість днів, відпрацьованих одним працівником характеризує тривалість робочого періоду (дні виходів на роботу). До чинників, що мають вплив на цей показник відносимо: втрати робочого часу, враховуючи прогули; невиходи з дозволу адміністрації; тривалість відпустки; дні тимчасової непрацездатності, відпустки пов’язані зі здобутям певного освітнього рівня.

Варто зазначити, що на а тривалість робочого дня працівника ресторану мають вплив чинники: величина встановленого робочого тижня; час понаднормової роботи; неповний робочий час або ж час інших скорочень робочого дня, передбачених  умовами воєнного часу і  законодавством.
Для проведення аналізу використання фонду робочого часу підприємство використовує статистичну форму 3-ПВ «Звіт про використання робочого часу». Дані про використання фонду робочого часу у ресторані «Хутір» подано в таблиці 2.5.
Таблиця 2.5
Використання фонду робочого часу у ресторані «Хутір»
	Показники
	2021 р.
	2022р.

	
	Робочий час, людино-години
	%
	Робочий час,

людино-години
	%

	Фонд робочого часу , всього
	90180
	100
	73556
	100

	Відпрацьовано, всього
	76653
	85
	50018
	68

	Невідпрацьовано, всього
	13527
	15
	23538
	32

	У тому числі

Щорічні відпустки
	8640
	63,8
	7104
	30,0

	Тимчасова непрацездатність
	1680
	12,4
	2400
	10,4


Примітка. Складено автором на основі інформації ресторану «Хутір»  

Зауважимо, що фонд робочого часу зменшився у 2022 р в порівнянні з 2021 р. на 16624 години. Відпрацьований робочий час становив у 2021 р. 85% фонду робочого часу, то в 2022 р. – 68%, що пов’язано із воєнним станом, встановленням комендантської голини та відсутністю клієнтів.

Для проведення аналізу стану використання робочого часу у ресторані нами проведено аналіз дані таблиці 2.6.

Як свідчать дані таблиці 2.6, загальний фактичний фонд робочого часу на підприємстві знизився на 16624. год. 

Адаптація нового працівника в ресторані проходить за певним алгоритмом. Спочатку керівник призначає наставника для нового працівника, а наставник організовує процес адаптації нового працівника. Після проходження процесу адаптацї керівник  (адміністратор) аналізує процес виконання роботи працівника. 

Таблиця 2.6
Аналіз стану використання робочого часу  у ресторані
	Показник
	Минулий період
	Звітний період
	Відхилення (±)

	
	
	план
	фактично
	від плану
	від минулого періоду

	1.Середньооблікова чисельність робітників, осіб
	45
	39
	37
	-2
	8

	2. Відпрацьовано
одним робітником, год 
	76653
	50146
	50018
	-128
	-26635

	3.Фонд робочого часу, тис. год.
	90180
	
	73556
	-
	-16624


Примітка. Складено автором на основі інформації ресторану «Хутір»  

Атестація  працівників проводиться у відповідності до  встановлених термінів. Кухарі, бармени проходять атестацію кожні два місяці, за умови внесення змін у меню. При атестації кухарів перевіряються знання інгредієнтів, калькуляції, методи та технологію приготування страв і напоїв. Офіціанти, за потреби, атестуються кожен місяць. В них перевіряють знання меню. Офіціанти мають чітко знати інгредієнти страв і напоїв, алергени, сумісництво з іншими стравами та напоями.

Відповідальний момент у процесі обслуговування  клієнтів ресторану «Хутір» це  незаперечне виконання вказівок метрдотеля офіціантам. 
При проведені бенкету з великою кількістю гостей або при розміщенні кухні і бару далеко від бенкетного залу адміністратор може призначити окремого офіціанта для піднесення страв. Особистий план роботи адміністратора ресторану наведенно у таблиці 2. 7.
Таблиця 2.7.

Особистий план адміністратора ресторану «Хутір»
	Час
 виконання


	Організаційні завдання

	8.00
	Вихід на роботу.

	8.10
	Перевірка якості прибирання приміщень.

	9.00
	Перевірка стану роботи усіх забезпечуючих систем ресторану «Хутір», освітлення, вентиляція, термінали, аудіоапаратура тощо.

	10.00
	Проведення інструктажу офіціантів щодо планування роботи на день,  розподіл обов’язків.

	10.30
	Контроль за отриманням столового посуду, приборів, скатертин

	11. 30
	Зустріч із представниками або ж замовниками весілля

	11.00-13.00
	Контроль проведення сервірування бенкетних столів

	13.00
	Контроль оформлення ресторану квітковими композиціями.

	13.30
	Контроль готовності зони зустрічі молодят.

	14.00
	Контроль зовнішнього вигляду обслуговуючого персоналу.

	14.30
	Проведення робочого інструктажу. Пояснення сценарію обслуговування, уточнення обов’язків.

	15.00 
	Контроль за отриманням буфетної продукції, холодних страв та закусок.

	15.30-16.00
	Допомога у розташуванні холодних закусок.

	16.30
	Перевірка готовності усіх підрозділів ресторану до початку весілля.

	17.00
	Зустріч гостей. Подача шампанського.

	18.00
	Розміщення за столами.

	18.00-19.00
	Контроль подачі страв. Контроль обслуговування гостей.

	19.00-23.00
	Контроль за виконанням програми весільних розваг. 

	21.00-22.00
	Контроль підготовки бенкетного столу до подачі наступних страв

	22.00
	Контроль за подачею морозива.

	23.00-00.00
	Розміщення гостей за столами. Подача страв згідно меню

	01.00
	Контроль за подачею і порціонуванням весільного торта.

	02.00
	Контроль за проведенням заключних весільних обрядів

	03.00
	Прибирання використаного посуду з бенкетних столів.

	04.00
	Розбирання бенкетного столу.


Також для вивчення витрат робочого часу проведено фотографію робочого часу офіціанта (таблиця 2.8.) та кухаря (таблиця 2.9).

Таблиця 2.8

Індивідуальна фотографія робочого дня офіціанта 

	№

з/п
	Найменування витрат робочого часу
	Поточ

ний

 час
	Трива-

лість, хв.
	Ін-

декс
	% до 

Тзм

	1. 
	Прихід на роботу
	9:55
	
	
	

	2. 
	Початок роботи
	10:00
	
	
	

	3. 
	Підготовка до роботи та переодягання
	10:25
	25
	ПЗ
	3

	4. 
	Сервірування залів
	11: 50
	85
	ОП
	10,7

	5. 
	Початок обслуговування клієнтів
	12:00
	10
	ОП
	1,3

	6. 
	Обідня перерва 
	13:00
	60
	ВОП
	7,5

	7. 
	Відлучитись по особистих причинах
	13:45
	45
	ПТД
	5,6

	8. 
	Обслуговування клієнтів
	14:00
	15
	ОП
	1,8

	9. 
	Відзвітувати адміністратору  за робочий день
	21:00
	420
	ОП
	52,5

	10. 
	Прибирання столів
	21:20
	20
	ПЗ
	2,5

	11. 
	Завершення роботи. Переодягання
	22:00
	40
	ПЗ
	5


Таблиця 2.9

 Індивідуальна фотографія робочого дня кухаря

	№

з/п
	Найменування витрат робочого часу
	Поточний час
	Тривалість хв
	Індекс
	% до Тзм

	
	Прихід на роботу. Переодягання 
	9:40
	-
	-
	

	
	Початок роботи 
	10:00
	-
	-
	

	
	Ознайомлення з меню замовлень.

Підготовка роботи
	10:15
	15
	ПЗ
	1,8

	
	Готування заготовок до страв 
	12:40
	160
	ОП
	23

	
	Обідня перерва
	13:00
	20
	ВОП
	2,8

	
	Готування страв на замовлення 
	13:45
	45
	ОП
	6,6

	
	Оформлення страв 


	15:30
	105
	Оп
	15

	
	Видача страв 
	16:00
	30
	ОП
	4,3

	
	Відлучитись по особистих причинах
	17:10
	70
	ПТД
	10

	
	Приготування заготовок на наступний день
	17:30
	20
	ОП
	2,8

	
	Прибирання робочого місця
	20:30
	180
	ПЗ
	26

	
	Завершення роботи. Переодягання 
	21:00
	30
	ПЗ
	4,3


Результати проведених ФРД, вказують, що значних суттєвих втрат робочого часу не виявлено. Проте вар то звернути у вагу на втрати робочого часу з вини персоналу через залишення робочого місця.
У ресторані «Хутір для використання резервів ефективного використання робочого часу розробляють плани організаційно-технічних заходів, в яких зазначені види резервів, заходи щодо їх використання, витрати на них, терміни проведення, а також відповідальні виконавці.

Зазначимо, що при пошуку резервів ефективного використання фонду робочого часу у ресторані «Хутір  варто застосовувати такі засади:

1. Комплектності, тобто збалансованості за основними складовими процесу праці.

2. Системності, тобто необхідно виявляти резерви за усіма напрямками діяльності підприємства. Це дасть змогу, з одного боку, знаходити резерви, а з іншого - уникнути їхнього повторного рахунку. 

3. Науковість, що передбачає необхідність застосування знань економічних законів, новітніх  наукових досягнень та передової практики. 
4. Економічна обґрунтованість передбачає, що: розраховуючи резерви діяльності ресторану треба враховувати реальні можливості закладу, а розрахунок цих резервів має бути підкріпленим конкретними організаційно-технічними заходами.

Отже, щоб величина виявлених резервів ефективного використання робочого часу була реальною, підрахунок резервів повинен бути точним і обґрунтованим. Зазначимо, що методика рахунку таких резервів безпосередньо залежить від їхнього характеру (інтенсивні або екстенсивні), засобів їхнього виявлення (наявні або приховані) і способів визначення їхньої величини. 

На стан використання робочого часу у ресторані безпосередній вплив мають технологічні, організаційні, економічні, фінансові, психофізіологічні та соціальні чинники.

Технологічні чинники розкривають параметри технологічного процессу приготування страв та напоїв, вимоги до їх  якості інше.

Організаційні чинники стосуються системи обслуговування клієнтів.

Безумовно економічні чинники  впливають на обсяг наданих послуг, показники продуктивності праці, стан ринку праці, можливості розширення обслуговування та ін.

Від фінансових чинників залежить розмір основного та обігового капіталу,  сожливості стосовно отримання кредитів, розміри оплати праці тощо.

Варто відмітити, що вагомий вплив психофізіологічних чинників на  організм працівників, а саме витрати їх енергії, ступінь втомлення. 

Соціальні чинники характеризують зміст праці, її різноманітність,  характер взаємовідносин в трудовому колективі тощо.

Варто відзначити, що сутніть процесу обґрунтування норм часу полягає у виборі найкращого значення норми та характеристик, які характеризують трудові та технологічні процеси. Обрання оптимального  варіанта норм часу проводиться на основі критерію оптимальності. За критерій оптимальності беруть показник, який за результатами проведеного конкретного дослідження може приймати найбільше (найменше) значення. Варто відзначити, що система обмежень торкається допустимих значень норм часу, в межах якої має бути відповідність особливостям діяльності ресторану «Хутір», характеристиками застосовуваних предметів і засобів праці, психофізіологічним особливостями працівника та особливостям трудового процесу.

Ефективне використання робочого часу є важливим чинником, що впливає на продуктивність та ефективність праці. Скорочення втрат робочого часу та непродуктивних його витрат сприяє зростанню продуктивності праці, ефективному використанню трудового потенціалу ресторану.

Вважаємо, що основними резервами зниження витрат робочого часу у ресторані є: запровадження організаційно-технічних заходів, які дадуть змогу підвищити продуктивність праці, а саме посилення поділу та кооперації праці, посилення мотивації до праці, зміцнення трудової дисципліни. Впровадження таких заходів дасть змогу реалізувати виявлені резерви у ресторані  «Хутір».
Важливе місце належить правильно встановленим нормам затрат часу на конкретних робочих місцях, що використовуються для обґрунтування найраціональніших режимів праці та відпочинку як важливої передумови продуктивної роботи людини.

Сьогодні гостро стоїть проблема щодо  визначення трудового внеску кожного працівника і окремого трудового колективу в результати спільної справи. Тому, диференціація трудового внеску колективу та окремих працівників можлива за умови встановлення точних, технічнообгрунтованих норм праці для всіх робочих місць без винятку.

В умовах всучасних викликів важливим є нормування праці, що повинно  виконувати такі функції:

· визначати необхідну чисельності працівників підприємства;

· виступати засобом врахування індивідуальної та колективної пра-ці, оцінки стимулювання діяльності працівників і колективів;

· бути підгрунттям організації виробництва та праці, давати якісну оцінку варіантам організації праці;

· забезпечувати нормальну інтенсивність праці;

· гарантувати дотримання інтересів найманого працівника щодо забезпечення змістовності його роботи;

· забезпечувати перспективи фахово-кваліфікаційного зростання працівника.

Висновки до розділу 2
У ресторані «Хутір»  для виявлення резервів ефективного використання робочого часу розробляють плани організаційних заходів, в яких зазначені види резервів, заходи щодо їх використання, витрати на них, терміни проведення, а також відповідальні виконавці.

У ресторані «Хутір» для оцінювання стану та рівня нормування праці варто мати інформацію щодо: обсягів охоплення робіт та працівників нормуванням праці; стану виконання норм; рівня використання робочого часу працівниками. 

Результати проведеного дослідження дали змогу встановити, що найбільш поширеними причинами невиконання норм праці є: 

 недостатно високий кваліфікаційний рівень молодих працівників;

 проблеми організації праці праці;
 несвоєчасність проведення інструктажу молодих робітників адміністратором;

 недотримання працівниками трудової та технологічної дисципліни;

 неефективна система мотивації до високопродуктивної праці.
РОЗДІЛ 3

ШЛЯХИ ВДОСКОНАЛЕННЯ ВИКОРИСТАННЯ РОБОЧОГО ЧАСУ НА ПІДПРИЄМСТВІ
Персонал закладу ресторану «Хутір» – це найбільш важливий ресурс, котрий впливає на якість надання послуг. На якість надання послу з організації бенкетів в закладах ресторанного господарства впливає багато факторів:

· кваліфікація та кількість обслуговуючого персоналу; 

· культура обслуговування;

· знання персоналом меню;

· рівень забезпечення столовою білизною, посудом тощо;

· ступінь комунікації між працівника підрозділів виробництва і залу;

· якість прийняття замовлення адміністратором;

· вміння персоналу вирішувати конфліктні ситуації тощо.

Кожен заклад підбирає працівників на основі їхньої здатності задовольняти кваліфікаційні вимоги, встановлені для певного виду роботи.  

Система мотивування, що застосовується у ресторані «Хутір» має  застосовувати методи матеріальної та нематеріальної зацікавленості співробітників та узгоджувати ефективність їх праці з кокретною винагородою.  
Отже, для ефективного використання робочого часу та покращення організації проведення неофіційних бенкетів в ресторані «Хутір» необхідно:

- застосовувати сучасні форми управління  обслуговуючим персоналом - основним ресурсом ресторану:

· заохочувати зусилля персоналу, спрямовані на підвищення якості, визнаючи заслуги та відзначаючи за конкретні досягнення;

· досконале знання меню обслуговуючим персоналом;

· посилення мотивації персоналу щляхом надання можливостей кар’єрного росту, забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі;

· підготувати кадровий резерв персоналу для кращого вирішення ситуацій з внутрішнім браком кадрів через сімейні обставини;

· забезпечення гарантій соціальної відповідальності ресторану перед кожним працівником;

· збільшити кількість обслуговуючого персоналу в одну зміну;

Запропоновані заходи дозволять в ресторані «Хутір»:

а) зменшити плинність кадрів через нефаховість, і відповідно додаткових адміністративних витрат на підбір персоналу (зменшення собівартості).

б) підвищивши мотивацію праці, зменшити час обслуговування одного клієнта, і як наслідок збільшити пропускну здатність залу.
 Перед упровадженням раціонального трудового процесу у ресторані «Хутір» необхідно ретельно підготуватися до проведення відповідних організаційних заходів.

На етапі впровадження оптимального трудового процесу та розрахунку відповідних норм праці мають брати участь проектні групи з удосконалення трудових процесів та працівники з відділу управління персоналом. 

Учасники проектної групи:

- керують розробкою й упровадженням раціональних форм організації праці, здійснюють роботу щодо вдосконалення структури трудового процесу, організовують розроблення опису трудових процесів,  посадових інструкцій;

- здійснюють розрахунок і впровадження норм праці під час здійснення трудових процесів;

- розробляють управлінські й методичні матеріали з питань організації, нормування й оплати праці, управління підприємством, організовують щодо цих питань складання планів та здійснюють контроль за їх виконанням, а також розрахунок економічної ефективності від упровадження заходів щодо вдосконалення організації й нормування праці;

- організовують роботу з обліку, атестації робочих місць; за результатами атестації розробляють заходи й впроваджують їх;

- беруть активну участь у розробці та організації заходів, спрямованих на скорочення непродуктивних затрат часу. 

З-поміж основних заходів, спрямованих на скорочення непродуктивних затрат часу у ресторані «Хутір» нами визначено такі:

Організаційні заходи:
- упровадження елементів безперервного вдосконалення трудових процесів; 

- розробка та впровадження стандартів процедур (карт трудових процесів приготування страв та напоїв);
- доведення до персоналу актуальної інформації;
- моніторинг трудового процесу щодо виявлення резервів робочого часу й відхилень від стандартизованих процедур;
- залучення працівників ресторану до пошуку та виявлення резервів ефективного використання робочого часу, і на цій основі зростання ефективності праці;
- підготовка, перепідготовка працівників та підвищення рівня кваліфікації персоналу ресторану;
- раціональне комплектування змін за кількістю та кваліфікаційним складом;
створення сприятливих умов праці;
- використання засади збагачення процесу праці (job enrichment).
Економічні заходи:
- запровадження справедливої системи мотивування персоналу;
- установлення зрозумілих критеріїв розрахунку преміальних винагород, донесення інформації до персоналу;
- розроблення бонусної системи для працівників, які беруть безпосередню участь у вдосконалення  діяльності ресторану.
Соціальні заходи:
· розробка та реалізація соціальної програми розвитку трудового колективу;
· активізація працівників та їхня безпосередня  участь у системі вдосконалення роботи ресторану;
· зниження показника плинності кадрів, особливо офіціантів;
· посилення згуртованості трудового колективу та поліпшення соціально-психологічного клімату.
Заходи профілактичні передбачають проведення профілактики небехпечних хвороб  (щеплення, безпека праці).
Важливим напрямком поліпшення використання робочого часу є умови праці у ресторані «Хутір».

Покращення умов праці досягається шляхом приведення їх у відповідність до діючих санітарних норм та умов воєнного часу. Ця проблема пов'язана також із вдосконаленням режимів праці і відпочинку, тобто встановлення науково обґрунтованого чергування часу роботи і відпочинку.
Поліпшення умов праці:
а) забезпечення більш жорсткого дотримання вимог охорони праці і техніки безпеки на виробництві;
б) поліпшення санітарно-гігієнічних, психофізіологічних та соціально-побутових умов праці;
в)   підвищення рівня естетизації середовища ресторану.

Важливим напрямком підвищення ефективності використання робочого часу у ресторані  «Хутір» є застосування  «тайм-менеджменту» Ми можемо управляти грошима, іншими матеріальними ресурсами, людьми, власним здоров`ям – всім тим, на що ми можемо спрямовувати свій вплив. Впливати на час неможливо. 

На нашу думку, найкраще, що людина може зробити – усвідомити природу часу і навчитися будувати своє життя з урахуванням його двох основних особливостей – обмеженість часового ресурсу та безповоротність плину часу.

 Особливе значення ефективний тайм-менеджмент має саме для керівників, адміністраторів ресторану адже вони керують не лише своїм власним часом, але й часом підлеглих. 

За дослідженнями науковців «тайм-менеджмент – це технології управління часом у реальних ситуаціях повсякденного життя, це безліч прикладів, прийомів і практичних рекомендацій, які роблять пропоновані концепції управління часом наочними і такими, що легко запам'ятовуються» [14]. 

За системою Франкліна будь-яке велике завдання, що стоїть перед працівником ділиться на підзадачі [68]. Усі завдання, які сталяться перед людиною можна поділити на: першочергові, другорядні і малозначимі. Встановлювати пріоритети можна кількома способами. Зокрема, засада Ейзенхауера, широко застосовується на практиці, передбачає розподіл завдань на 4 групи за двома векторами: терміновість та важливість (табл. 3.1).

Таблиця 3.1. 
Розподіл завдань за принципом Ейзенхауера.
	
	Терміновість

	
	терміново
	нетерміново

	Важливість
	важливо
	Відразу виконати самому 
	Запланувати час виконання завдання та виконати особисто

	
	неважливо
	Делегувати задачу компетентній особі 
	Не робити, відкинути


Примітка. Складено на основі [1; 2]
Проте, для того щоб будь-яка система управління часом ефективно працювала, та для того, щоб виробити власну систему, необхідно виконувати ряд правил: 

- планування часу має бути регулярним, системним і послідовним;

     - ефективній організації праці сприятиме так звана «нечітка логіка»;

- записування плану роботи у щоденнику, розвязання невирішеного питання та фіксування результатів, а також встановлення часових рамок;

-  формуючи план роботи, звертати увагу на використання вільного часу мудро;

- проведення «розчищення завалів». 

Отже, важливо, щоб, адміністратор ресторану міг керувати часом, що дозволить ефективно використовувати свої можливості та можливості команди та при цьому раціонально виділяти на все час. Для початку ефективної роботи потрібно все ретельно продумати і спланувати. Вважаємо, що обираючи інструментарій для створення ефективної системи управління часом, необхідно враховувати власні особливості. Усі люди різні, і важливо усвідомити, що в тайм-менеджменту не існує єдиного правильного рішення, яке підійде абсолютно кожному.

Отже,  використовуючи цей досвід, менеджер зможе виробити власну технологію, яка дозволить ефективно використовувати свої можливості та можливості команди.

Важливим напрямком підвищення ефективності використання робочого часу виступає вдосконалення морального і матеріального стимулювання праці. Моральне стимулювання полягає у створенні в колективі такого соціально-психологічного клімату, при якому кожний вияв трудової ініціативи своєчасно буде помічений і оцінений належним чином.
Варто здійснювати як матеріальне стимулювання всього колективу, так і окремих виконавців, що дасть змогу обрати такі форми і систем оплати праці, які викликатимуть у найманих працівників зацікавленість працювати по новому.
Важливою складовою ситеми стимулювання виступає матеріальна відповідальність за збитки, які наносяться колективу підприємства в результаті неправильних дій або бездіяльності.

Відзначимо, що посилення матеріального і морального стимулювання працівників ресторанного підприємства передбачає:
а)
удосконалення діючих та впровадження більш ефективних систем поточного преміювання працівників структурних підрозділів, трудових колективів за досягнуті протягом звітного періоду (за який проводиться преміювання) результати роботи;
б)
удосконалення організації заробітної плати працівників;
в)
удосконалення діючих та впровадження більш ефективних спеціальних систем матеріального стимулювання;
г)
застосування найбільш ефективних форм морального заохочення за і добросовісну працю.
На ефективне використання робочого часу на  підприємстві впливає трудова дисципліна і виховання у працівників добросовісного ставлення до праці:
а)
зміцнення трудової дисципліни;
б)
посилення впливу на порушників трудової дисципліни;
в)
виховання працівників у дусі добросовісного, творчого ставлення до праці.
Серед важливих позитивних сторін організації праці є зміцнення трудової дисципліни праці. Тому, основними  шляхами збереження і укріплення трудової дисципліни у ресторані вважаємо:
– поліпшення організаційної і виховної роботи;

– впровадження інноваційних форм організації і оплати праці;

– чітка регламентація обов’язків виконавців трудових процесів.
В сучасних умовах робочий час є не тільки основним виробничим ресурсом і важливим організаційним чинником, але і критерієм економічної ефективності виробництва. Тому, менші затрати часу на одиницю продукції передбачають зростання продуктивності праці і ефективності діяльності підприємства.З точки зору правового регулювання робочий час є періодом часу роботи для усіх учасників трудового процесу, який встановлено законодавством. Регулювання робочого часу здійснюється відповідно до КЗпП. 
Ринкова економіка в сучасному суспільстві вносить істотні зміни в змісті, регулюванні трудових відносин. Регулюють виробничу силу з боку законодавства трудове право, з боку економіки - нормування праці. Завдяки нормам трудового законодавства і організації праці повинні максимально ефективно розвиватися підприємства, при цьому дотримуючись механізму соціального захисту працівників. Організація робочого часу і часу відпочинку потребують правового регулювання, для того, щоб уникати суперечок і конфліктів між працівником і працедавцем. Прaво людини на працю відноситься до основних прав людини, і стан законодавчої бази і того як вона реалізується на практиці є показником цивілізованості суспільства, а також впливає на ефективність економіки.
Нормування праці у ресторані «Хутір» дає змогу забезпечувати визначення планової трудомісткості, розраховувати необхідну чисельність працівників, оцінювати результати праці, встановлювати фонди заробітної плати і матеріального заохочення, оцінювати організаційний рівень робочих місць при проведенні атестації і розробці оптимальних варіантів їх організації і обслуговування. 
Для підвищення ефективності стимулювання працівників до зниження трудомісткості виконуваних робіт у ресторані «Хутір» варто: 

· спонукати персонал до зниження трудомісткості виконуваних функцій; 

· зацікавити спеціалістів  у створювати необхідні умови для високопродуктивної праці робітників; 

· створювати на робочих місцях умови для швидшого впровадження нових обґрунтованих норм праці.

Важливе значення у використанні робочого часу належить соціально-трудовим відносинам і механізму колективно-договірного регулювання. 
Зазначимо, що механізм трудових відносин є системою взаємодії людей у процесі виробництва і розподілу продукції. У центрі цих відносин знаходяться інтереси усіх робітників, які є водночас виробниками і споживачами необхідних товарів і послуг. Виробники випускають і постачають на ринок стільки товару, скільки споживачі у цей час бажають і можуть придбати. На ринку створюється рівновага між попитом і пропозицією на різні товари і послуги. Ринок виступає основним механізмом регулювання трудових і виробничих процесів. 

Трудова діяльність людей складає основу виробництва матеріальних благ, зростання особистого і національного багатства, розвитку людського капіталу. У будь-якій економічній системі трудова діяльність є не лише джерелом матеріальних благ, а й найважливішою умовою людського життя Люба праця спрямована на виробництво певного продукту і є одним з головних спонукаючи факторів організації виробництва.
Основна мета організації праці на підприємстві полягає у створенні найбільш сприятливих умов праці, збереженні і підтримці на високому рівні працездатності людей, підвищенні ступеня привабливості й престижності праці.

В умовах сучасних викликів для виживання підприємств ресторанного бізнесу необхідні переваги у конкурентної боротьбі. Вони можливі лише за рахунок максимізації прибутків і мінімізації витрат (підвищення ефективності), покращення якості  наданих послуг. Роль організації праці збільшується у напрямках:

· підвищення продуктивності праці;

· покращення стратегічного планування (прогнозування) організації праці;

· підвищення ефективності управління персоналом;

· посилення мотивацій праці, у тому числі за рахунок соціального партнерства;

· створення привабливого іміджу ресторану, у тому числі шляхом підвищення культури працівників, виховання у персоналу ділової етики;

· підвищення кваліфікації персоналу;

· покращення умов і безпеки праці;

· перехід від традиційної форми діяльності підприємства до економіки знань (самонавчання персоналу, інноваційний стиль діяльності) та ін.

Висновки до розділу 3
Серед заходів, спрямованих на скорочення непродуктивних витрат часу у ресторані варто запроваджувати: технологічні (нові технології приготування страв;); організаційні (безперервне вдосконалення трудового процесу; розробка та впровадження стандартизованих робочих процедур, підготовка та підвищення кваліфікації персоналу ресторану; поліпшення умов праці);  економічні ( застосування справедливої та дієвої системи оплати праці; установлення зрозумілих критеріїв оцінки йдоведення їх до працівників); соціальні (розробка та реалізація соціальної програми розвитку  трудового колективу ; поліпшення соціально-психологічного клімату на підприємстві);  профілактичні.
Визначено, що для підвищення ефективності стимулювання працівників необхідно: заохочувати працівників до розроблення і запровадження заходів щодо поліпшення організації праці; створювати на робочих місцях умови для впровадження доцільних та обґрунтованих норм  робочого часу.

ВИСНОВКИ 
У кваліфікаційній роботі по-новому вирішено наукове завдання щодо ефективності використання робочого часу у ресторанному господарстві. Результати проведеного дослідження дають змогу зробити такі основні висновки:

Робочий час працівника складається з часу роботи і часу перерв у роботі. Співвідношення цих складових може бути різним залежно від особливостей протікання технологічного та трудового процесів. Час роботи включає час продуктивної роботи (підготовчо-завершальний, оперативний,час та час на обслуговування робочого місця) і час непродуктивної роботи. Перерви, які виникають впродовж робочого дня можуть бути регламентованими, передбаченими режимами праці та відпочинку та нерегламентованими.
Виокремлено у роботі такі методи вивчення витрат робочого часу: 1) методи безпосереднього спостереження; 2) метод моментних спостережень. До  методів прямого спостереження відносяться:  хронометраж;  фотографія  робочого дня;  самофотографія робочого дня;  фотохронометраж.
Виявлено, що у ресторані «Хутір» для використання резервів ефективного використання робочого часу розробляють плани організаційних заходів, в яких зазначені види резервів, заходи щодо їх використання, витрати на них, терміни проведення, а також відповідальні виконавці. При виявлені резервів ефективного використання фонду робочого часу застосовуються такі засади: комплектності, тобто збалансованості за основними складовими процесу праці; системності, недопущення повторного рахунку резервів.
Встановлено, що для підвищення ефективності стимулювання працівників до зниження трудомісткості надання послуг у ресторані «Хутір» необхідно дотримуватися таких умов: заохочувати працівників до зниження трудомісткості виконання робіт; зацікавити працівників якомога швидше освоювати нові норми обслуговування, а спеціалістів — створювати необхідні умови для високопродуктивної праці робітників; залучати працівників до розроблення і запровадження заходів щодо технічного розвитку та поліпшення організації праці виробництва, а також створення нових норм праці; створювати на робочих місцях умови для швидшого впровадження нових, технічно обґрунтованих норм праці.

Нормування праці є важливою складовою організації праці основною ланкою технологічної й організаційної підготовки, оперативного управління, невід’ємною частиною менеджменту і соціально-трудових відносин. Нормування праці є елементом ефективного проектування трудових процесів, управління ними. Норми праці виконують низку значимих функцій. Передусім нормування враховує необхідні затрати на ту чи іншу операцію (роботу) в певних організаційних умовах. 

Зміни в організаційних умовах виготовлення продукції на підприємстві відбуваються майже безперервно: оновлюється технологічне устаткування, удосконалюється технологія, змінюються асортимент, меню, поліпшується організація праці. Тому вкрай потрібно забезпечити чітку та надійну систему обліку трудомісткості надання послуг.
Результати проведено дослідження вказують, що організація праці у ресторані «Хутір» повинна включати: систему заходів, спрямованих на забезпечення раціонального функціонування живої праці, робочої сили з метою отримання максимального корисного ефекту від трудової діяльності; підготовку кваліфікованих кадрів, нормування і мотивацію праці;  поліпшення умов праці.

У ресторані «Хутір» застосовують різні способи заохочування працівників до скорочення трудомісткості роботи, що зумовлено конкретними особливостями трудового колективу та завданнями, що їх мають виконати останні в певний період.

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ
1. Багрова І. В. Нормування праці: навч. посібник.  Київ: Центр навчальної літератури, 2003.  212 с.

2. Ведерніков М. Д., Чернушкіна О. О. Нормування праці: [навч. посібник].  Львів: «Новий світ  2000», 2011. 372 с.

3. Весільний портал Тернопіль «Пара молода». Ресторани Тернополя  URL:https://list.in.ua/%D0%A2%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%BF%D1%96%D0%BB%D1%8C/%D0%A0%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B8
4.  Гнучкий графік роботи: особливості запровадження та облік робочого часу. URL:https://interbuh.com.ua/ua/documents/ib/9546/132373

5. Данюк В. М., Райковська Г. О. Нормування праці. Зб. завдань і вправ: Навч.посіб. / За заг. ред. В. М. Данюка. К.: КНЕУ, 2006.

6. Дмитренко Д. О. Поняття та правове регулювання надурочних робіт в Україні й країнах скандинавської правової моделі. Актуальні проблеми держави і права. 2021. С. 44 - 53 URL: http://dspace.onua.edu.ua/bitstream/handle

7. Дячун О. В. Організація, нормування та оплата праці: [навч. посібн.] Львів :Афіша, 2001.  220 с.

8. Економіка праці та       соціально-трудові    відносини : навч. посіб. / [Є. П. Качан, О. П. Дяків, В. М. Островерхов та ін.] ; за ред. Є. П. Качана.  К.: Знання, 2008. 407 с.

9. Економіка праці та соціально-трудові відносини : підруч. / [А. М. Колот, О. А. Грішнова, О. О. Герасименко та ін.] ; за наук. ред. А. М. Колота.  К. : КНЕУ, 2009.  711 с.

10. Економіка праці та соціально-трудові відносини : навч.-метод.посібник. / [ О. П. Дяків, В. М. Островерхов, Н.М. Слівінська, С.А. Прохоровська]; за ред. Є. П. Качана. – Тернопіль: ТНЕУ, 2013.  255 с

11. Економіка праці та соціально-трудові відносини: навч. –метод. посіб. для самостійного вивчення дисципліни. [О.П. Дяків, С.А. Прохоровська, В.М. Островерхов, Н.М. Слівінська.] / за заг. ред. проф. Качана Є. П.   Тернопіль: Економічна думка, ТНЕУ, 2016. 376 с.

12. Кодекс законів про працю (остання редакція) від 22. 05. 2008  / Офіційний сайт Верховної Ради України. URL:  http://zakon.rada.gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=322-08.

13. Конституції України.

14. Кравців З.Я. Режим робочого часу: поняття та елементи // Порівняльно-аналітичне право.  2015.  № 2.  148 с. 

15. Лавріненко О. В. Робочий час, його склад та види у контексті аналізу положень проекту нового трудового кодексу України // Економіка. Фінанси. Право.  2010.  № 1.  С.35–37.

16. Левченко Н.І. Правове регулювання робочого часу: європейський досвід. Журнал східноєвропейського права.  2015.  № 14.  141 с. 

17. Лист Мінсоцполітики України «Про режим роботи, тривалість робочого часу і відпочинку» від 22.06.2007 р. № 199/13/116–07. URL:   http://planeta-inform.com.ua/rezhimy-raboty-irabochee-vremya 

18. Лукашевич В. М. Економіка праці та соціально-трудові відносини: Навчальний посібник. Львів: „Новий світ-2000”, 2008.  248 с.

19. Мальська М.П. Ганич О.М. Ресторанна справа: технологія та організація обслуговування туристів (теорія і практика): підручник. Київ: Центр учбової літератури. 2013. 304 с.

20. Метіль А.С. Теоретико-правові основи робочого часу // Науковий вісник публічного та приватного права.  2016.  Вип. 2.  92 с.

21. Мостова Л. М., Новікова О. В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного
господарства. URL: http://megalib.com.ua/book/8_Organizaciya_obslygovyvannya_na_pidpriemstvah

HYPERLINK "http://megalib.com.ua/book/8_Organizaciya_obslygovyvannya_na_pidpriemstvahrestorannogo_gospodarstva.html" \h
 restorannogo_gospodarstva.html 
22. Мостова Л.М., Новікова О.В., Ракленко І.М. Організація обслуговування в ресторанному господарстві: підручник. Харків: Світ Книг, 2018. 657 с.

23. Національний класифікатор України: Класифікатор професій ДК 003:2005.  К.: Юрінком Інтер, 2006.  544 с.

24. Новікова О.В., Радченко Л.О., Вінніченко К.П., Льовшина Л.Д., Пивоваров П.П., Чубар Л.І., Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного господарства: навчальний посібник. Харків: Світ Книг, 2018. 411 с.

25. Організація виробництва: [навч. посібн.] / В. О. Онищенко, О. В. Редкін, та ін.   К.: Лібра, 2003.  336 с.

26. Пилипенко А.А., Михалко Ю.Р., Жаров О.А. Правове регулювання робочого часу в Україні і за кордоном  Молодий вчений № 11 (51)  2017. С. 979-983

27. Про відпустки: Закон України із змінами і доповненнями, внесеними Законом України № 523-VI від 18. 09. 2008 р. URL: http://search.ligazakon.ua /l_doc2.nsf/link1/T002063.html.

28. Про затвердження правил роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства у редакції від 06.07.2018, z0674-18. Наказ Міністерства економічного розвитку і торгівлі України № 632. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0680-02 
29. Про захист заробітної плати: Конвенція МОП № 95. URL: http://zakon.rada. gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=993_146.

30. Про колективні договори і угоди: Закон України № 3356-XII від 01. 07. 1993 р. / Офіційний сайт Верховної Ради України. URL:  http://zakon.rada.gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=3356-12.

31. Про оплату праці : Закон України     № 108/95-ВР від 24. 03. 1995. –/ Офіційний сайт Верховної Ради України. URL: http://zakon.rada.gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=108%2F95-%E2%F0.

32. Про організації роботодавців : Закон України № 2436 ІІІ від 24. 05. 2001 р. / Офіційний сайт Верховної Ради України URL: http:// zakon.rada.gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=2436-14. 

33. Про порядок вирішення колективних трудових спорів : Закон України № 137/98-ВР від 03. 03. 1998 р. – [Електронний ресурс] / Офіційний сайт Верховної Ради України. – Режим доступу : http:// zakon.rada. gov.ua/ cgibin/laws/main.cgi?nreg= 137%2F98-%E2%F0.

34. Прохоровська С. А.  Місце заробітної плати у підвищенні трудової активності працівників. Регіональні аспекти розвитку продуктивних сил України. [наук. журнал].   Тернопіль.: Економічна думка, 2018.  Вип. 22.  С. 72 – 76. 
35. Прохоровська С. А., Осроверхов В.М. Винагорода за працю в мотивації персоналу. Регіональні аспекти розвитку продуктивних сил України. [наук. журнал]. Тернопіль.: Економічна думка, 2018.  Вип. 22. URL: https://scholar.google.com.ua/citations?view_op=view_citation&hl=en&user=_MqwFOEAAAAJ&citation_for_view=_MqwFOEAAAAJ:M3ejUd6NZC8C

36. Прохоровська С. А. Компетентісний підхід в управлінні персоналом. Регіональні аспекти розвитку продуктивних сил України.  Тернопіль.: Економічна думка, 2019. Вип. 23.    86- 90. URL: http://rarrpsu.wunu.edu.ua/index.php/rarrpsu/article/viewFile/245/253

37. Прохоровська С. А, Соціально-трудові відносини в новостворених об’єднаних територіальних громадах: проблеми та перспективи регулювання. Вісник Хмельницького національного університету. Економічні науки. 2019. Вип. № 6 Т.2. С. 218-221. URL:  http://journals.khnu.km.ua/vestnik/wp-content/uploads/2021/02/VKNU-ES-2019-N6_%D0%A22_276.pdf

38. Прохоровська С. А, Вплив соціально-трудових відносин на якість життя населення в об’єднаних терторіальних громадах. Регіональні аспекти розвитку продуктивних сил України [наук. журнал]. Вип. 25 Тернопіль.: Економічна думка, 2020. 140-146. URL: http://dspace.wunu.edu.ua/handle/316497/41880

39. Прохоровська С. А., Коцур А.С., Островерхов В.М. HR-аналітика як інструмент управління плинністю персоналу. Регіональні аспекти розвитку продуктивних сил України [наук. журнал]. Вип. 26 Тернопіль.: Економічна думка, 2022.  С. 93-103/ URL: http://rarrpsu.wunu.edu.ua/index.php/rarrpsu/article/viewFile/419/412.
40. Прохоровська С.А.Мотивування молоді до трудової діяльності в умовах сучасних викликів.  Актуальні проблеми менеджменту та публічного управління в умовах війни та післявоєнної відбудови України: матеріали доповідей Всеукраїнської науково-практичної  конференції з міжнародною участю  (Тернопіль, 31 травня 2022 року) С. 156-158.
41.  Прохоровська С.А. Mотивація персоналу підприємств в умовах сучасних викликів Трансформаційна економіка, 2023 № 2 (02) C.45-48

42. Про сприяння колективним переговорам : Конвенція МОП № 154.   Офіційний сайт Верховної Ради України URL:  http: // zakon.rada.gov.ua/cgi-bin/laws/main.cgi?nreg=993_182.

43. Проект Трудового кодексу України 1658 від 27.12.2014. URL: http://w1.c1.rada.gov.ua/pls/zweb2/webproc4_1?pf3511=53221
44. П’ятницька Н.О. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: підручник для ВУЗів. Видання 2-ге перероб і доп./ за заг. ред. проф. Н.О. П’ятницької. Київ: Кондор-Видавництво, 2014. 557 с.

45. П’ятницька Н.О. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства. URL:  http://westudents.com.ua/knigi/607-organzatsya-obslugovuvannya-u-zakladah-restorannogo-gospodarstva-pyatnitska-no.html (дата звернення 26.03.2021)

46. Рекомендації Міжнародної Організації Праці про скорочення тривалості робочого часу № 116 від 26 червня 1962 р. International Labour Organization: web-site. URL: https://www.ilo.org/ dyn/normlex/en/f?p=NORMLEXPUB:12100:0::NO::P12100_ILO_CODE:R116. 

47. Ресторани та Банкетні зали на весілля у Тернополі URL:https://girko.net/ternopil/banket 

48. Сайт ресторану «Хутір» URL: http://hutir.ternopil.ua/
49. Сало Я.М. Технологія ресторанної справи: навч.-практ. посібник. Львів: Афіша, 2013. 560с.

50. Самодай В.П.,  Кравченко А. І. Організація ресторанної справи. навчальнийпосібник.URL:http://www.file:///D:/Zagruzky/Orhanizatsiia_restora nnoi_spravy%20 (2). pdf. 

51. Світайло П.Ю. Загальна характеристика джерел правового регулювання робочого часу в Україні. Форум права.  2013. № 3.  541 с.

52. Турська Олена Гнучкий режим робочого часу як метод мотивації персоналу. Актуальні проблеми менеджменту та публічного управління в умовах сучасних викликів: зб. тез доповідей учасників IV Всеукраїнської  науково-практичної конференції з міжнародною участю (4 травня 2023 р.). Т.: ЗУНУ. 2023. 3. URL: http://dspace.wunu.edu.ua/handle/316497/38661
53.  Цирульнікова В.В. Ресторанна справа: курс лекцій URL: http://library.nuft.edu.ua/ebook/file/43_40.pdf. 

54. Artbetstidslag (1982:673) від 24 червня 1982 р. International Labour Organization : web-site. URL: https://www.ilo.org/dyn/natlex/natlex4.detail?p_isn=10540&p_lang=en. 

55. Laki nuorista työntekijöist (998/1993) від 19 листопада 1993 р. FINLEX : web-site. URL: https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1993/19930998. 

PAGE  
21

_1309770580.doc


Час перерв на особис-�ті потреби (Тпо)







Час перерв, які об�умовлені техноло-�гічним процесом �та організацією ви�робничого процесу (Тпт)







Час перерв на відпо�чинок (Тпв)







Час на організаційне обслуговування (Торг)







Час технічного обслуговування (Ттех)







Допоміжний час (Тдп)







Основний час (Тос)







Час перерв







Час обслуговування робочого міста (Тобс)







Оперативний час (Топ)







Підготовчо-завершальний час (Тп-з)







Час на одиницю (Тшт)







Норма часу на виконання �виробничого завдання (Нч)












