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ПЕРЕДМОВА

Ресторанне господарство – це сфера людської діяльності, що в 
останні роки стрімко розвивається.  У всьому цивілізованому сві-
ті воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, 
тому між закладами та підприємствами постійно точиться бороть-
ба за оптимальне позиціювання на ринку та найбільш перспектив-
ні його сегменти; за пошук нових та утримання постійних клієнтів. 
Експерти вважають, що український ресторанний ринок розвива-
ється дуже динамічно: збільшилась кількість ресторанів та інших 
підприємств ресторанного господарства; поліпшилися їх зовнішній 
вигляд і асортимент пропонованих страв і напоїв. Однак до повного 
насичення ще далеко. Наприклад, в Америці на 600-700 мешканців 
припадає 1 ресторан, а в Києві – 1 на 3,5 тисяч. Отже, кількість рес-
торанів буде зростати, водночас і конкуренція стане жорсткішою. 

Роль ресторанного господарства на сучасному етапі визнача-
ється ха рактером і масштабами потреб людей у послугах з органі-
зації споживан ня матеріальних і духовних благ у недомашніх умо-
вах. Ресторатори в конкурентній боротьбі за споживачів викорис-
товують різні інструменти: авторську, креативну та кухню ф’южн 
спрямування, в останні роки – молекулярну; високоякісне спеціа-
лізоване та поліфункціональне устаткування; висококласні посуд 
та аксесуари сервірування; сучасний дизайн; музичне обслугову-
вання, в тому числі шоу-програми, пропонують послуги сомельє, 
фумельє, бариста, впроваджують різні дисконтні програми та інші 
атрактивні елементи тощо. 

Послуги закладів ресторанного господарства є важливим еле-
ментом обслуговування туристів. Ця сфера в комплексі турис-
тичних послуг швидко розвивається і в майбутньому може стати 
важливим сектором туристичної діяльності. Зберігаючи кращі 
традиції національної кухні, заклади ресторанного господарства 
є візитною карткою гостинності кожного міста та й усієї України, 
популярною формою проведення дозвілля та спілкування, озна-
кою престижу і добробуту.

У підручнику аналізуються етапи становлення й розвитку 
ресторанного господарства у світі та Україні, охарактеризовані 
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сучасний стан галузі в державі, проблеми і перспективи розвитку 
ресторанного господарства. Описані основні підходи до класифі-
кації підприємств ресторанного господарства, їх типи та коротка 
характеристика, узагальнено світовий досвід управління підпри-
ємствами ресторанного господарства.

Увагу зосереджено на засадах організації технологічного про-
цесу надання послуг харчування, а саме: на стадіях технологічно-
го процесу виробництва продукції в закладах ресторанного госпо-
дарства, принципах складання рецептур на продукцію ресторан-
ного господарства, загальній характеристиці продукції підпри-
ємств ресторанного господарства.

Висвітлено питання організації та структури виробництва під-
приємств ресторанного господарства; організації процесів обслу-
говування, а також особливості обслуговування туристів.

У підручнику вміщено запитання для самоконтролю, значний 
додатковий і довідковий матеріал, покликаний допомогти якнай-
повніше з’ясувати сутність ресторанного господарства у світі і в 
Україні.

Видання призначене для студентів вищих навчальних закла-
дів і фахівців ресторанного бізнесу.
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