
Змістовий модуль 2. Персонал як ключовий ресурс сервісу в закладах РГ 

Тема 2.1. Професійна сервісна майстерність персоналу у закладах  

ресторанного господарства 

 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА до теми 2.1 

 

Тема.   Режим праці і відпочинку здоров'я працівників.  

Види графіків виходу на роботу обслуговуючого персоналу. 

 

 

ПЛАН ВИВЧЕННЯ 

1.  Типи графіків виходу на роботу обслуговуючого персоналу. 

2. Нормування праці штату обслуговуючого персоналу. 

3. Режим праці і відпочинку здоров’я працівників. 
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Контроль самостійного вивчення 

Завдання № 1 

 Порівняйте графіки виходу на роботу:  

– лінійний,  

– стрічковий (ступінчастий),  

– підсумкового обліку робочого часу, 

– двобригадний,  

– комбінований. 

Вкажіть переваги та недоліки кожного з них. Зробіть висновки. 

 

Завдання № 2 

Складіть опис необхідного збалансованого графіку праці та відпочинку 

обслуговуючого персоналу. Зробіть висновки щодо впливу на якість 

обслуговування нераціональних графіків виходу на роботу. 

 

Завдання № 3 

Розробити  перелік порад щодо покращення організації управління 

працівника торгівельного залу.   

 
Індивідуальні запитання 

1.  Опишіть особливості управління роботою торгового залу. 

2. Охарактеризуйте посадові обов’язки адміністратора щодо роботи з 

персоналом торгового залу. 

3. Перелічіть послідовність проведення робочого інструктажу в ресторані. 

4. Обґрунтуйте нормування праці штату обслуговуючого персоналу. 

 


