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Вступ 

 

В умовах науково-технічного прогресу ресторанна справа поступово 

переходить на індустріальні методи приготування їжі (на основі використання 

напівфабрикатів високої міри готовності, охолоджених і швидкозаморожених 

страв), здійснюється технічне переозброєння підприємств, впроваджується 

новий вид обробки сировини, продуктів, прогресивне устаткування, що дозволяє 

механізувати трудомісткі процеси приготування і роздач їжі: потокові лінії по 

обробці м'яса, риби і овочів, випуску напівфабрикатів високої міри готовності, 

кулінарних виробів і готових страв, механізовані лінії комплектації і відпустки 

обідів, уніфіковане теплове технологічне устаткування із застосуванням 

функціональних ємкостей і так далі. 

Останнім часом поряд з традиційними повносервісними ресторанами 

з'явилися спеціалізовані підприємства зі скороченим набором пропонованих 

послуг і страв. Спеціалізація їх може бути різноманітною. Ресторани можуть 

спеціалізуватися, як правило, на приготуванні національних страв, вечерь, 

сніданків. Поширення набувають ресторани швидкого обслуговування, які 

спеціалізуються на гамбургерах і смаженій картоплі (McDonald's), піці (Pizza 

Hut, Domino, Little Caesar), біфштексах (Sizzler), морепродуктах (Red Lobster), 

сендвічах (Subway). Особливо актуальними є тематичні ресторани: Дикий Захід, 

рок-н-рол, футбол, літаки тощо. Переважно вони пропонують обмежену 

кількість страв, але зосереджуються на створенні відповідного настрою та 

атмосфери. 

Так, більшість українських компаній ресторанного харчування 

використовує 90% вітчизняних продуктів, а компанія "McDonals" знайшла в 

Україні сировину, що відповідає американським стандартам, здійснює її 

переробку і виготовляє продукцію, утримуючи відносно низькі ціни. Останніми 

роками в ресторанному бізнесі формується новий напрям - демократичні 

ресторани, що поєднує в собі "швидкі" технології фаст фуду і якість 

національної (або змішаної) кухні, що потребують індивідуального підходу. 
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Цей напрям розвитку ресторанної справи є перспективним для всіх 

великих міст України, історія яких сповнена цікавих фактів і легенд про 

місцевих героїв. Позитивні наслідки розвитку ресторанного господарства в 

Україні: 

- дає істотну економію суспільної праці завдяки раціональнішому 

використанню техніки, сировини, матеріалів; 

- надає відвідувачам протягом робочого дня гарячу їжу, що підвищує їх 

працездатність, зміцнює здоров'я; 

- дає можливість організації збалансованого раціонального харчування в 

дитячих і навчальних закладах. 

Ресторанне господарство України одним із перших перейшло на ринкові 

відносини. Після приватизації підприємств змінилася організаційно-правова 

основа системи ресторанного господарства, почала діяти велика кількість 

приватних підприємств. Підприємства ресторанного господарства є переважно 

комерційними (ресторани, шашличні, вареничні, піцерії, бістро тощо), але 

водночас розвивається і громадське харчування: їдальні при виробничих 

підприємствах, вищих і загальноосвітніх навчальних закладах. З'являються 

комбінати, фірми, які виконують функції організації громадського харчування. 

Інтереси громадян нашої держави - споживачів покликані захистити такі 

закони України і підзаконні акти: "Про захист прав споживачів" (від 15.12. 1993 

р. № 3682- XII); "Про стандартизацію" (від 17.05.2001 р. №2407-111); "Про 

безпечність і якість харчових продуктів" (від 23.12.1997 р. №771); "Про 

підтвердження відповідності" (від 17.05.2001 р. № 2406 III); Декрет КМУ "Про 

стандартизацію і сертифікацію" (від 10.05.1993 р. №46-93); "Правила роботи 

закладів (підприємств) ресторанного господарства" (Наказ Міністерства 

економіки та з питань європейської інтеграції України від 24.07.2002 р. № 219); 

Санітарні правила для підприємств ресторанного Господарства, включаючи 

кондитерські цехи і підприємства, які виробляють м'яке морозиво (затверджені 

Мінохоронздоров'я і Мінторгом СРСР 19.03.1991 р. № 5777-91). Ці закони і 

нормативні акти захищають права споживачів на безпечну, якісну продукцію і 
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послуги, які водночас повинні бути безпечними для навколишнього середовища. 

Ними в своїй роботі послуговуються підприємства ресторанного господарства. 

Відповідно до Переліку продукції, яка підлягає обов'язковій сертифікації в 

Україні, затвердженого наказом Державного комітету стандартизації, метрології 

і сертифікації України (від 30.08.2002 р. № 498), вимагається підтвердження 

відповідності "Готельні послуги і послуги харчування, що надаються суб'єктам 

туристичної діяльності".  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


