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Аннотация. Ушбу илмий мақолада ресторан хизматлари рақобатбардошлигини баҳолашнинг илмий-амалий 
жиҳатлари тадқиқ этилган. Жумладан, илмий жиҳатлари сифатида ресторан хизматларининг назарий-услубий 
асослари, ресторан бизнесининг рақобатбардошлиги параметрлари тадқиқ этилган бўлса, амалий жиҳатлари 
сифатида ресторан хизматларини баҳолаш учун қўлланиладиган Мишлен юлдузлари ва уларнинг аҳамияти 
ўрганилган. Тадқиқот натижасида мамлакатимизда ресторан хизматлари рақобатбардошлигини оширишнинг 
ташкилий-иқтисодий механизмини такомиллаштириш бўйича таклифлар шакллантирилган.  

Калит сўзлар: ресторан хизматлари, умумий овқатланиш, Мишлен юлдузлари, ресторан хизматлари 
рақобатбардошлиги, хизмат кўрсатиш, овқатни тайёрлаш техникаси.  
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Аннотация. В данной научной статье рассматриваются научные и практические аспекты оценки 
конкурентоспособности ресторанных услуг. В частности, в качестве научных аспектов изучены теоретико-
методологические основы ресторанного обслуживания, параметры конкурентоспособности ресторанного бизнеса, а 
в качестве практических аспектов изучены звезды Мишлен, используемые для оценки ресторанных услуг и их 
значимости. В результате исследования внесены предложения по совершенствованию организационно-
экономического механизма повышения конкурентоспособности ресторанных услуг в нашей стране. 
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restaurant services. In particular, theoretical and methodological foundations of restaurant services, parameters of restaurant 
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importance were studied as practical aspects. As a result of the research, proposals were made to improve the organizational 
and economic mechanism of increasing the competitiveness of restaurant services in our country. 
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Кириш. Бозор муносабатларининг ривож-
ланиши умумий овқатланиш соҳасини монопо-
лия ҳолатидан олиб чиқди. Иқтисодий ўзгариш-
лар маҳаллий ресторан бизнесининг тиклани-
шига олиб келди. Ресторан хизматлари бозори 
ҳозирги вақтда маиший хизмат кўрсатиш соҳа-
сининг энг жадал ривожланаётган, юқори даро-
мадли ва рентабел (албатта, пандемиядан ол-
дин ва кейин) бозорларидан бири ҳисобланади. 
Бу ҳолатлар унинг инвесторлар учун жозиба-
дорлигини ва натижада рақобатнинг энг юқори 
даражасини белгилайди. Ушбу тасдиқни рақам-
ларда кўрганимизда, 2020 йил маълумотларига 
кўра, жаҳонда 1 миллиондан ортиқ ресторанлар 
[1] рўйхатга олинган, Боготада 34 мингдан 
ортиқ, Бреселда 4 мингдан, Гуанжоуда 15 минг-
дан, Гонконгда 14 мингдан, Лондонда 18 минг-
дан, Лос-Анжелосда 30 мингдан, Токиода 148 
мингдан ортиқ [2] ресторанлар ва уларнинг тар-
моқлари фаолият олиб бораётган ва Ўзбекис-
тонда ҳам маҳаллий ва хорижий ресторанлар 
салмоғи ортиб бораётган бир даврда рақобат-
бардошлик асосий тушунча ва жараёнга айла-
ниши лозим.  

Мутахассисларнинг фикрича, ресторан 
хизматлари бозорида таклиф талабдан ошиб 
кетади, шу муносабат билан ресторанлар ўрта-
сида рақобат, истеъмолчи учун кураш доимий 
равишда кучайиб бормоқда [3]. 

Бозор иқтисодиётининг энг муҳим атри-
бути рақобатдир. Бозор иқтисодиёти шароити-
да ресторан бизнеси корхоналари тажрибасини 
таҳлил қилиш шуни кўрсатадики, рақобат иқти-
содий фаолликни рағбатлантириш, маҳсулот 
сифатини яхшилаш ва турларини кўпайтириш, 
таннархни пасайтириш ва иқтисодий ўсишнинг 
молиявий кўрсаткичларини барқарорлашти-
ришнинг энг муҳим омилидир. 

Ресторан бизнесининг бозордаги страте-
гик барқарорлиги фақат уларнинг рақобатбар-
дошлиги ва бозор муҳитидаги ўзгаришларга 
мослашиш қобилияти нуқтаи назаридан мавжуд 
бўлади. 

Рақобат муқаррар, чунки ҳар бир умумий 
овқатланиш корхонаси истеъмолчиларнинг 
эътиборини жалб қилишга ва уларни рағбат-
лантириш орқали ўз маҳсулоти ёки хизматлари-
ни сотиб олишга мажбур қилишга интилади. 
Маркетинг концепцияси нуқтаи назаридан ра-
қобат концепциясининг энг муҳим жиҳатлари 
қуйидагилардир. 

1. Бозор рақобати − жисмоний ва юридик 
шахсларнинг истеъмолчи учун рақобати сифа-
тида. 

2. Мақсадга эришилгандагина − истеъмол-
чиларнинг манфаатлари янада тўлиқ қондирил-
ганда, рақобатбардош бозорда етакчиликни да-

вом эттириш имконини берадиган фойда олиш-
нинг мумкинлиги. 

Ресторан  бизнесининг рақобатбардошли-
ги унинг барқарорлиги умумий тавсифи бўлиб, 
у ўз ресурсларидан самарали фойдаланиш, 
истеъмолчиларга юқори сифатли ва оқилона 
нархдаги маҳсулот ҳамда хизматларни тақдим 
этиш қобилиятига асосланган бўлиб, жорий рес-
торан хизматлари бозори такомиллашиб, кўрса-
тилаётган хизматлар сифат ва сон жиҳатдан ўз-
гариб бораётган бир даврда ресторан хизматла-
ри рақобатбардошлигини оширишнинг ташки-
лий-иқтисодий механизмини такомиллашти-
риш бўйича илмий-услубий тадқиқотлар олиб 
бориш долзарб аҳамият касб этади. 

Мавзуга оид адабиётлар таҳлиили. 
Г.А.Аванесованинг таъкидлашича, хизмат “ёр-
дам кўрсатиш, аҳолига турли имтиёзлар бериш 
билан боғлиқ бўлган ноаниқ тушунча” бўлса, 
“хизмат ходимларнинг касбий тайёргарлигига, 
тадбиркорлик субъектларига хизмат кўрсатиш-
нинг мақсадли, технологик жиҳатдан тасдиқ-
ланган жараёнлари” [4]. 

И.В.Христофорованинг фикрига кўра, ман-
тиқий ва изчил ёндашув хизмат қўшимча кон-
текстида [5] асосий хизматни “боғлаш тури” [6] 
сифатида талқин қилинади. Кўпгина хизмат 
кўрсатиш соҳаларида хизмат кўрсатишнинг му-
раккаблиги туфайли хизмат кўрсатишнинг янги 
усулларини излаб топиш долзарбдир. 

Умумий овқатланиш соҳасидаги мутахас-
сис А.Вайнцвейгнинг фикрича, хизмат кўрсатиш 
истеъмолчиларнинг талабларини қондириш-
дир. “Беминнат хизмат. Ҳар бир мижоз ўзини 
қиролдек ҳис қилиш учун” [7] бўлиб, у хизмат 
кўрсатиш ходимларининг муайян ҳаракатлари-
ни ўз ичига олган корпоратив хизмат стандарт-
ларини таъминлаш зарурати муаммосини ҳал 
қилади: мижознинг истакларини аниқлаш ва 
қондириш, мижозга кўпроқ хизматларни тақ-
дим этиш.  

Ресторан хизмати − санъат ва анъана, 
миллий лаззат ва классик нафосат, ахлоқ ва 
одоб, тажриба ва энг янги хизмат кўрсатиш тех-
нологияларини ўзида мужассам этган олам. Рес-
торан сервиси соҳасида рақобатнинг кучайиши, 
хизматлар ва маҳсулотлар сифатини баҳолаш 
янги мезонларининг пайдо бўлиши ресторан 
хизмати сифатини оширишнинг зарур шарти-
дир [8]. 

Ресторан бизнесидаги рақобат ўзига хос 
хусусиятларга эга: 

• ресторанлар ҳудудий чекланган бозорга 
йўналтирилган; ҳажми корхонанинг жойлашган 
жойи ва унинг истеъмолчилар учун транспорт-
дан фойдаланиш имкониятига боғлиқ; 

• баъзи ресторанлар, энг яхши ресторан-
лардан ташқари, байрамлар, иш учрашувлари, 
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сайёҳлар ва бошқаларга хизмат кўрсатадиган 
бозор сегментида шаҳар миқёсида бир-бири 
билан рақобатлаша олади; 

• кичик инвестициялар билан бозорга 
кириш имконияти (арзон нарх); 

• умумий овқатланиш корхоналари томо-
нидан ишлаб чиқариш, уни сотиш ва истеъмол-
ни ташкил этиш функцияларини бажариши 
билан боғлиқ рақобатнинг ўзига хос хусусияти. 
Бу, бир томондан, маълум ҳажмдаги маҳсулот 
ишлаб чиқариш имкониятларини, иккинчи то-
мондан, истеъмолчиларнинг эҳтиёжларини, 
уларнинг тўлов қобилиятини ҳисобга олишни 
талаб қилади. Рақобатни, харидор учун курашни 
ўтказиш усулларига қараб, рақобат нарх ва 
нархсиз турларга бўлинади [9]. 

М.Мескон, А.Алберт ва Ф.Хедоури ресторан 
бизнесининг бир қатор хусусиятларини келти-
ришича, рақобатбардошликка қуйидагилар энг 
кучли таъсир қилади: 

− рестораннинг истеъмолчиларга яқинли-
ги; 

− истеъмолчиларнинг эҳтиёжлари ва ис-
такларининг ишлаб чиқариш самарадорлигини 
ҳисобга олишдан устунлиги; 

− хизматлар сифатини баҳолаш муаммоси; 
− ходимларнинг истеъмолчилар билан 

мулоқот қилиш кўникмаларига эга бўлиш за-
рурати [10]. 

Р.А.Фатхутдинов [11] параметрик таҳлил, 
рейтинг баҳолаш усуллари, рақобатбардошлик 
даражасини маҳсулот ёки хизматлар сифати ва 
нархи кўрсаткичлари билан боғлаш усуллари, 
кўпбурчак профиллар усулини, товарлар ва тех-
нологияларнинг ҳаёт айланиши концепциясига 
асосланган моддий усуллар, харажат ёндашуви, 
интеграл баҳолаш усулларини келтиради. 

Кўринишидан, рақобатбардошликни баҳо-
лашнинг параметрик усуллари рақобатбардош-
ликни бошқаришнинг инновацион технология-
ларини ишлаб чиқишда энг истиқболли усул-
лардан бири ҳисобланади. 

Ресторан бизнесининг рақобатбардошли-
ги параметрлари сифатида қуйидагиларни кел-
тириш мумкин: 

− иқтисодий параметрлар − хизмат нархи, 
уни кўрсатиш харажатлари; 

− техник − хизматлар кўрсатишнинг тех-
нологик тизимларининг тавсифлари мажмуи; 

− ташкилий − ходимларни танлаш ва жой-
лаштириш самарадорлиги, доимий мижозлар 
учун чегирмалар тизими, тўлов шартлари, нарх-
сифат нисбати кўрсаткичи, харидларни ташкил 
этиш самарадорлиги, хизмат кўрсатиш маҳсу-
лотларини ишлаб чиқиш ва жорий этиш жа-
раёнлари, норматив − халқаро, давлат ва ҳуду-
дий талаблар ва стандартлар, хизматлар истеъ-

молчиларининг талаблари ва экологик талаб-
лар; 

− сифат − хизмат кўрсатувчи провайдер-
нинг шартлари, малакаси, унинг нархи ва яку-
ний нархининг нисбати. 

Ресторан бизнесининг рақобатбардошли-
ги фойда ёки рентабеллик даражаси орқали 
баҳоланади. Ушбу услуб рақобатбардошликка 
аниқ омиллар таъсирини баҳолашнинг эксперт 
усулларига хос камчиликларга эга. Бундан таш-
қари рентабеллик ва рақобатбардошлик тушун-
чаларини (ҳеч бўлмаганда узоқ муддатда) тенг-
лаштириш ноўрин кўринади, чунки фойда рес-
торан назорати остида бўлмаган сабабларга 
кўра ҳам ошиши мумкин. 

Тадқиқот методологияси. Тадқиқот ме-
тодологиясини танлашда унинг тўғри танлан-
ганлиги жуда муҳимдир, чунки тадқиқот мето-
дологияси ҳар қандай тадқиқотда доимо асосий 
ўринни эгаллайди. Нотўғри танланган тадқиқот 
методологияси бутун ишга зарар етказиши ва 
тадқиқот жараёнини секинлаштириши мумкин. 
Методологияни танлашда биз учта асосий жи-
ҳатга амал қиламиз: тадқиқотимиз учун энг 
оқилона танлов нима, маълумотларни тўплашда 
қандай усуллардан фойдаланмоқчимиз ва қан-
дай амалий саволларга жавоб топишимиз керак. 
Иқтисодиётни рақамлаштириш шароитида 
Ўзбекистонда мазкур соҳанинг ҳуқуқий-норма-
тив асослари тайёрлигини ўрганиб, олдимизга 
қўйган вазифамиздан келиб чиқиб, эмпирик ва 
назарий даражадаги усуллардан, яъни индук-
ция, дедукция, таҳлил ва синтез, кузатув усулла-
ридан фойдаланилади. 

Таҳлил ва натижалар. Хизмат сифати-
нинг муҳим таркибий қисмларидан бири хизмат 
сифатидир. Бугунги кунда шиддатли бозор ра-
қобати шароитида мижозлар билан мустаҳкам 
ишончли муносабатлар ресторанларнинг узоқ 
муддатли фаровонлигининг ҳал қилувчи оми-
лига айланмоқда. Мижозларга сифатли хизмат 
кўрсатиш нафақат рақобатдош устунликлардан 
бири, балки фаолиятнинг кўплаб соҳаларида 
ягона рақобат устунлигига айланди. Хизмат си-
фати мижозлар маҳсулот сифатини баҳолайди-
ган янги стандартдир. 

Тадқиқотлар шуни кўрсатадики, кўплаб 
компаниялар учун хизмат кўрсатиш сифатини 
ошириш маркетинг ёки рекламадан кўра сотиш 
ва фойдани оширишнинг самарали воситасига 
айланади. Умумий овқатланиш корхоналарини 
бошқаришнинг замонавий тизимларида маҳсу-
лот ва хизматлар сифатини бошқариш тобора 
муҳим роль ўйнамоқда. Бу, биринчидан, сифат 
хизматлар рақобатбардошлигининг энг муҳим 
таркибий қисми эканлиги билан изоҳланади. 
Иккинчидан, маҳсулот ва хизматлар сифати дав-
лат назорати органлари томонидан назорат қи-
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линадиган мажбурий сертификатлаш имкония-
тини таъминлаган ҳолда, уларнинг хавфсизли-
гини кафолатлаши керак. 

Мутахассислар хизмат кўрсатиш сифати 
ва мижозларнинг товарлар ва хизматлардан 
қониқиш даражасини ошириш учун кўплаб мо-
делларни таклиф қилишади. Бунинг иккита жи-
ҳати бор: 

Биринчиси, мижознинг аниқ специфика-
цияларига бўлган эҳтиёж. Ресторан мижозлар-
нинг ўзига хос эҳтиёжларини, шунингдек, улар 
сотиб олинган товарлар ва хизматлар билан 
боғлиқ бўлган имтиёзларни билиши ва тушуни-
ши муҳимдир. 

Иккинчи жиҳат − ишлаб чиқаришни таш-
кил этиш, хизмат кўрсатиш ва истеъмолчилар-
нинг техник хусусиятларига тўлиқ мос келиши. 
Ресторан мижозлар билан доимий алоқада бў-
лиши ва олинган маълумотларни ўзининг барча 
бўлинмаларига тарқатиши, сўнгра олинган би-
лимлардан мижозлар эҳтиёжларини ҳисобга ол-
ган ҳолда юқори сифатли маҳсулот ва хизмат-
лар ишлаб чиқариш учун фойдаланиши ке-
рак[12]. 

Умуман олганда, концептуал жиҳатдан 
бир-биридан фарқ қиладиган учта мақсад ми-
жозларга йўналтирилган доимий сиёсатни иш-
лаб чиқиш учун асос бўлади: 

Биринчидан, ресторан ўзининг моддий 
эҳтиёжлари ва қиймат тизимини тушуниш учун 
мижозлар тўғрисида маълумот тўплаши, уларни 
ҳозир ва келажакда тегишли товарлар ва хиз-
матларни етказиб бериш орқали қондириши ке-
рак. Бу ҳақиқий ва потенциал мижозларни қам-
раб олиши керак. Ахборот тўплаш анъанавий ва 
ноанъанавий усулларга таянадиган мураккаб 
жараёндир. 

Иккинчидан, ресторан ўзининг барча хо-
димларига ва унинг эҳтиёжларини қондиришда 
бевосита ёки билвосита иштирок этадиган бар-
ча бўлинмаларига мижозлар тўғрисида маълу-
мот бериши керак [13]. 

Учинчидан, ресторан ушбу маълумотларга 
асосланиб, мижозга янги турдаги товар ва хиз-
матларни тақдим эта олиши учун ўзининг иш-
лаб чиқариш дастурларига ўзгартиришлар ки-
ритиши керак. Аввало, ресторан мижозларнинг 
эҳтиёжлари тўғрисидаги маълумотлардан фой-
даланган ҳолда янги маҳсулотларни ишлаб чи-
қишни таъминлаган ҳолда уларнинг сифатини 
ошириши керак. Айнан шу йўналиш кўплаб рес-
торанларга умумий сифатни бошқаришда му-
ваффақиятга эришишга ёрдам беради. Шуни 
таъкидлаш керакки, агар мижозлар талаблари-
ни кўриб чиқиш доимий, тизимли жараён бўлса, 
маҳсулот ва хизматлар сифатини оширишга 
эришилади. 

Шуни ҳам таъкидлаш керакки, юқори хиз-
мат кўрсатиш ва нозиқ-овқатларга бўлган та-
лабнинг ортиб бориши ресторанлар ҳамда улар 
жойлашган мамлакатлар томонидан ресторан-
ларнинг хизмат кўрсатиш сифатини ошириш 
мақсадида махсус йўриқномаларни ишлаб чи-
қишга олиб келмоқда.  

Хорижий мамлакатларда, масалан, Буюк 
Британияда ресторанлар томонидан кўрсатила-
диган хизматларга талаблар ва стандартлар 
махсус йўриқномалар орқали тартибга солинса, 
ресторанларнинг рақобат меъёрлари ҳам келти-
рилган талаблар асосида белгиланади ҳамда 
баҳоланади. Жумладан, спиртли коктейлларни 
тайёрлаш усули ва вақтлари, персоналнинг иш 
кийимида бўлиши, икки кишилик овқатланиш 
учун кетадиган харажат, рестораннинг қайси 
туркумга мувофиқлиги (қайси юлдузга эга экан-
лиги). Европа мамлакатларида Мишлен юлдуз-
лари остида ҳам  рақобатли устунликни белги-
ловчи белги қўлланилади. 

Рестораннинг энг нуфузли рейтинги номи 
шиналар ишлаб чиқарувчи компания номини 
бежиз акс эттирмайди. Мишлен саноат импе-
риясининг асосчиси Андре Мишлен 1900 йилда 
ўзининг биринчи қўлланмасини ишлаб чиқди. 
Бу саёҳатчи учун фойдали бўлиши мумкин бўл-
ган жойлар рўйхати эди: ейиш мумкин бўлган 
муассасалардан ташқари, меҳмонхоналар, дў-
конлар, устахоналар ва ҳатто тўхташ жойлари 
ҳам бор эди. Кейинчалик, доира ресторанларга-
ча торайди.  

Мишлен юлдузи ошпазга ҳам, муассаса-
нинг ўзига ҳам берилиши мумкин. Агар юлдуз 
ошпазнинг хизмати бўлса, бошқа муассасага кў-
чиб ўтишда у мукофотни ўзи билан олиб юради. 
Ошпазлар ва бошқа ресторан ходимларининг 
ишини баҳоловчи мутахассислар муассасада тў-
сатдан режимида пайдо бўлиб, нафақат таом-
ларнинг ўзига хослиги, маҳсулот сифати ва кон-
цепциянинг ўзига хослиги, балки хизмат кўрса-
тиш ва умумий атмосферани ҳам баҳолайдилар. 
Айтишларича, баҳолаш тизими 1930 йиллардан 
бери ўзгармаган [14]. 

Michelinfoof.ru веб-сайтига кўра, битта юл-
дуз ресторанда яхши таомлар таклиф қилини-
шидан далолат беради. Икки юлдуз ажойиб 
таомни билдиради, уни синаб кўриш учун мар-
шрутни ўзгартириш ва ресторанда тўхташ ке-
рак. Уч юлдуз ресторани ташриф буюришга 
арзийдиган муассаса, ошпазнинг ишини эса 
аъло даражада таърифлайди (3 юлдузли ресто-
ранларда стол банд қилиш 1-18 ой олдин амалга 
оширилади). Агар ошпаз иш жойини ўзгартирса, 
у юлдузни сақлаб қолади, бу унинг мутахассис 
сифатидаги қийматини оширади. 

Ҳар йили Мишлен экспертларининг ҳар 
бири 1000 дан ортиқ муассасаларга ташриф 
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буюради. Идишлар сифати пасайган тақдирда, 
илгари белгиланган рейтинг ўчирилиши мум-
кин ва ресторан рейтингдан чиқарилади. Шу 
билан бирга, унинг эгалари мукофотни реклама 
қилиш ҳуқуқига эга эмаслар, сиз бу ҳақда фақат 
йўриқномадан билиб олишингиз мумкин. Баъзи 
муассасалар обрўли мақомни сақлаб қолиш учун 
таомнинг нархини ошириш ва қисмларни ка-
майтиришга мажбур бўлади. Кўпинча бу улар-
нинг иштирокига салбий таъсир кўрсатиб, юл-
дуздан маҳрум бўлишга ҳам олиб келган кўп ҳо-
латлар мавжуд.   

Бугунги кунга келиб, Франциядаги ресто-
ранлар энг кўп юлдузларни қўлга киритган, 

аммо уч юлдузли муассасалар бўйича эса Токио 
етакчилик қилмоқда. 

Баҳолаш мезонлари реклама қилинмайди, 
бу йўриқноманинг тижорат сири. Бироқ омма-
вий ахборот воситаларидан маълумки, улар на-
фақат ошхонага (хусусан, маҳсулотларнинг эко-
логик тозалиги катта аҳамиятга эга), балки 
муассасанинг атмосфераси ва муҳити, хизмат 
кўрсатиш сифати, идишларга ҳам тегишли [15] 
(1-жадвал). 

Мишлен экспертлари ресторанларни ба-
ҳолаш жараёнида мамлакатлар ва уларнинг мах-
сус миллий таомларига ҳам эътибор беришади.

 
1-жадвал 

Мишлен юлдузлари бўйича асосий талаблар 

Мишлен стандартлари Ресторанни баҳолашнинг асосий тамойиллари 

Тайёрлаш техникаси; 
Масаллиқларнинг сифати; 
Ошпазнинг маҳорати; 
Хизмат кўрсатишнинг доимийлиги; 
Тақдим этишнинг чиройлилиги; 
Ресторанда тозалик ва озодаликнинг бўлиши; 
Хизмат кўрсатувчи персоналнинг юқори квалификацияси.  

Аноним тарзда ташриф буюриш; 
Мустақил талқин этиш; 
Обдон танловни амалга ошириш; 
Ҳар йили янгиланиш; 
Стандартларга жавоб бериш.  

Манба: муаллиф ишланмаси. 

 
Ушбу рейтинг Европа, Америка ва Осиё-

нинг ривожланган мамлакатларида оммалаш-
ган. Жумладан, юлдузларга эга бўлган ресторан-
лар 170 мамлакатда жойлашган бўлиб, 109 000 
дан ортиқни ташкил этади. Хитойнинг 3 та ша-
ҳарида Мишлен юлдузларига эга 322 та ресто-
ран[16] бор. МДҲ мамлакатлари орасида Россия-
да Мишлен юлдузларини қўлга киритган рес-
торанлар 9 тани [17] ташкил этса, ҳудуднинг 

бошқа мамлакатларида, жумладан, Ўзбекистон-
да ҳам Мишлен юлдузли ресторанлар мавжуд 
эмас. Бунга асосий сабаб сифатида ресторан хиз-
матларини баҳолашнинг ва рақобатбардошли-
гини белгилаш талабларининг ишлаб чиқилма-
ганлигидир. Шу жиҳатдан ҳам мамлакатда жой-
лашган ресторанларнинг рақобатбардошлиги 
юқори эмас.  

 

 
1-расм. Ресторан хизматлари рақобатбардошлигини оширишнинг ташкилий-

иқтисодий механизмини такомиллаштириш йўналишлари* 
Манба: муаллиф ишланмаси. 
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Мамлакатимиз ресторанларида хизмат 
кўрсатиш тўғрисида қуйидаги тасдиқларни 
келтириш мумкин: 

− маркетинг (реклама) ва PR нинг юқори 
даражада эканлиги; 

− сифатли ресторанларнинг аксарият 
хорижий брендларга тегишли экани; 

− нархларнинг қимматлиги; 
− ресторанларнинг барчасида ҳам нарх-

ларнинг хизмат кўрсатиш сифатига мувофиқ 
эмаслиги. Персоналнинг касбий квалификация-
си йўқлиги; 

− менюнинг йиллар давомида ўзгармасли-
ги ва янгиланмаслиги;  

− кафе, фаст-фуд, ошхоналарнинг ҳам ма-
қоми айрим ҳолларда ресторанга тенглаштири-
лиши ва хизмат кўрсатиш сифатига қўйилади-
ган талабнинг алоҳидалаштирилмаганлиги.  

Хулоса ва таклифлар. Илмий адабиёт-
ларда келтирилганидек, рақобатбардошликни 
баҳолашнинг параметрик усуллари ресторан 
бизнесини қўллаш учун мақбулдир, бунда рақо-
батбардошлик параметрлари сифатида қуйида-
гилар танланиши мумкин: хизмат нархи, уни 
тақдим этиш харажатлари; хизматлар кўрса-
тишнинг технологик тизимларининг хусусият-
лари, ходимларни танлаш ва жойлаштириш са-
марадорлиги, доимий мижозлар учун чегирма-

лар тизими, тўлов шартлари, харидларни таш-
кил этиш самарадорлиги, хизмат кўрсатиш маҳ-
сулотларини ишлаб чиқиш ва сотиш жараёнла-
ри, хизмат кўрсатувчининг малакаси, унинг тан-
нархи ва якуний баҳосининг нисбати, халқаро, 
давлат ва минтақавий талаб ва стандартларга 
мувофиқлиги. 

Аммо замонавий даврда ресторан хизмат-
лари рақобатбардошлигини ошириш учун кел-
тирилган назарий фикрларнинг ўзи етарли 
эмас. Амалиёт назариядан илгарилаб кетган бир 
даврда ресторан хизматлари рақобатбардошли-
гини оширишнинг ташкилий-иқтисодий меха-
низмини ишлаб чиқиш муҳим аҳамиятга эга. Бу 
жараёнда, энг аввало, ресторанлар ва уларнинг 
мақомларига аниқлик киритиш зарур. Кафе, 
фаст-фуд, ошхона, ресторан каби овқатланиш 
шахобчалари ва уларни  баҳолаш критериялари-
ни ишлаб чиқиш лозим.  

Ресторан  хизматлари рақобатбардошли-
гини оширишнинг ташкилий-иқтисодий меха-
низмини ишлаб чиқишда Мишлен талаблари 
мамлакатимиз ресторанлари учун йўриқнома 
бўлиши керак. Бунда овқат тайёрлаш техноло-
гияси, хизмат кўрсатиш доимийлиги ва чирой-
лилиги, тозалик ва озодалик асосий тамойил 
бўлиши керак (1-расм). 
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