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Ресторанне господарство – це вид економічної діяльності суб'єктів 

господарювання щодо надання послуг для задоволення потреб споживачів у 

харчуванні з організацією дозвілля або без нього. 

Ресторанне господарство посідає певне місце у виробництві, реалізації 

та організації споживання продуктів харчування. Через ресторанне 

господарство вирішуються важливі соціально-економічні завдання, пов'язані 

з організацією раціонального харчування, підвищенням працездатності 

організованого контингенту: школярів, учнів професійно-технічних училищ, 

студентів технікумів, інститутів, робітників промислових підприємств тощо; 

збільшенням вільного часу і створенням можливостей для культурного 

проведення дозвілля різних груп населення; раціональним використанням 

продовольчих, матеріальних і трудових ресурсів. Відновлюється робота з 

індустріалізації галузі – відкриваються цехи, комбінати напівфабрикатів, 

кулінарні фабрики з метою забезпечення ефективної роботи підприємств, 

впроваджується високопродуктивне обладнання, створюються умови для 

випуску якісної продукції і забезпечення високої культури обслуговування 

споживачів. Основні напрями подальшого розвитку ресторанного 

господарства: 

- спеціалізація мережі підприємств харчування, збільшення питомої 

ваги підприємств швидкого обслуговування; 

- удосконалення асортименту продукції, що реалізується; 

- підвищення якості продукції та культури обслуговування; 

- збільшення відпуску продукції власного виробництва у роздрібну 

торговельну мережу; 

- освоєння виробництва нових видів продукції – хліба, соленої риби, 

копчених продуктів, макаронних виробів тощо; 

- удосконалення матеріально-технічної бази з метою впровадження 

ресурсозберігаючих технологій; 

- надання додаткових послуг [1]. 

Ресторанний бізнес є однією із найбільш значущих складових індустрії 

гостинності. Водночас він є одним із засобів високоліквідного використання 

капіталу та середовищем із високим ступенем конкурентоспроможності. У 

всьому цивілізованому світі ресторанний бізнес є одним із найбільш 

розповсюджених видів малого бізнесу, тому заклади та підприємства ведуть 

між собою постійну боротьбу за сегментацію ринку; за пошук нових та за 

утримання постійних споживачів їх продукції та послуг. Всі заклади та 



 

 272 

Resource-Saving Technologies of Light, Textile & Food Industry 

 
підприємства повинні мати високий рівень конкурентоспроможності [2]. 

Заклади ресторанного господарства надають споживачам комплекс 

різноманітних послуг, які за своїм характером можна поділити на: 

- послуги харчування; 

- послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських 

виробів; 

- послуги з реалізації продукції; 

- послуги організації обслуговування споживачів (реалізація продукції 

та організація її споживання); 

- послуги з організації дозвілля; 

- інформаційно-консультативні послуги; 

- інші послуги. 

Послуги харчування - це послуги з виготовлення кулінарної продукції, 

її реалізації і організації споживання відповідно до типу і класу закладу, тому 

вони поділяються на послуги харчування: ресторану, бару, кафе, закусочної, 

їдальні тощо. 

Послуги з реалізації продукції власного виробництва і закупних товарів 

та послуги з організації споживання є двома складовими поняття організація 

обслуговування. 

Послуги з виготовлення кулінарної продукції і кондитерських виробів 

у закладах ресторанного господарства включають: 

- виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів на 

замовлення споживачів, у тому числі у складному виконанні та з додатковим 

оформленням; 

- виготовлення страв з сировини замовника; 

- послуга кухаря, кондитера з виготовлення страв, кулінарних і 

кондитерських виробів удома; 

- Послуги з реалізації продукції включають: 

- реалізацію кулінарних та кондитерських виробів за межами закладу 

ресторанного господарства; 

- відпуск обідів додому; 

- комплектування наборів кулінарної продукції в дорогу, в тому числі 

туристам для самостійного приготування; 

- реалізація кулінарної продукції і кондитерських виробів через 

розносну та дрібнороздрібну мережу. 

Послуги з організації споживання продукції та обслуговування 

споживачів включають: 

- організацію обслуговування свят, сімейних обідів, ритуальних 

заходів; 

- організацію обслуговування учасників конференцій, семінарів, 

нарад, культурно-масових заходів тощо; 

- послуги офіціанта (бармена) з обслуговування вдома; 

- доставку кулінарної продукції та кондитерських виробів на 

замовлення споживачів, у тому числі в бенкетному виконанні; 
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- доставку кулінарної продукції та кондитерських виробів на 

замовлення і обслуговування споживачів на пасажирському транспорті (у 

тому числі в купе, каюті, салоні літака); 

- доставку кулінарної продукції, кондитерських виробів і 

обслуговування споживачів на робочих місцях і вдома; 

- доставку кулінарної продукції, кондитерських виробів і 

обслуговування в номерах готелю; 

- бронювання місць у залі закладу ресторанного господарства; 

- продаж талонів та абонементів на обслуговування скомплектованими 

раціонами. 

Інформаційно-консультативні послуги включають: 

- консультації спеціалістів з виготовлення, оформлення кулінарної 

продукції, кондитерських виробів та сервування столу; 

- консультації дієтичної сестри з питань використання дієтичної 

продукції при різних захворюваннях (у дієтичних їдальнях); 

- організацію навчання кулінарній майстерності. 

Послуги з організації дозвілля включають: 

- організацію музичного обслуговування; 

- організацію проведення концертів, програм вар'єте і відео-програм; 

- забезпечення газетами, журналами, настільними іграми, ігровими 

автоматами, більярдом тощо. 

До інших послуг включають: прокат столової білизни, посуду, наборів, 

інвентарю; продаж фірмових значків, квітів, сувенірів; надання парфумерії, 

засобів для чищення взуття; дрібний ремонт та чищення одягу; пакування 

страв та виробів після обслуговування споживачів або куплених на 

підприємстві; надання споживачам телефонного та факсимільного зв’язку, 

гарантування збереження особистих речей і цінностей споживача, виклик 

таксі на замовлення, паркування особистого транспорту споживачів на 

організованій стоянці тощо. 

В ресторанній справі немає меж досконалості, тому з'являються нові 

види послуг: послуги сомельє, години фортуни та щасливі години для гостей; 

гастрономічні шоу; урочиста презентація страв; бар-шоу; рибалка та 

кулінарне приготування у присутності гостя; караоке; кімнати для паління; 

знижки постійним клієнтам; виїзний кейтерінг з організацією дозвілля та 

широким спектром різноманітних послуг [3]. 
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