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ВСТУП 
 
Ресторанний бізнес є однією з найбільш динамічних і перспективних 

галузей сучасної економіки, яка відіграє ключову роль у забезпеченні 
населення якісним харчуванням, створенні робочих місць та підтримці 
розвитку туристичної інфраструктури. У цьому контексті ефективна 
організація виробничих процесів, оптимальне планування приміщень та 
професійний підхід до оснащення підприємств харчування сучасним 
технологічним устаткуванням є основними факторами їх успішного 
функціонування. 

Даний навчальний посібник спрямований на формування теоретичних 
знань та практичних навичок, необхідних для роботи у сфері ресторанного 
господарства. Посібник структурований у спосіб, що дозволяє системно 
вивчати всі аспекти організації виробництва та експлуатації технологічного 
устаткування в закладах ресторанного господарства, починаючи від 
класифікації підприємств і послуг, які вони надають, до особливостей 
впровадження сучасних стандартів безпеки харчової продукції. 

У першому розділі розглянуто класифікацію підприємств ресторанного 
господарства та послуг, які вони надають, що є основою для подальшого 
розуміння специфіки їхньої діяльності. Окрема увага приділяється правам та 
обов’язкам працівників, структурі виробництва та організації робочих місць 
кухарів. Важливим аспектом є опис організації роботи складських приміщень 
та зон для обробки сировини й напівфабрикатів, що забезпечує ефективне 
використання виробничих ресурсів. У цьому розділі також викладено основи 
планування кулінарної обробки продуктів та приготування готової 
кулінарної продукції з урахуванням різних форм обслуговування. 

Другий розділ посібника присвячений характеристиці основних видів 
технологічного устаткування, що використовується у закладах ресторанного 
господарства. У ньому подано класифікацію та опис нейтрального, 
механічного, теплового, холодильного та іншого обладнання, включаючи 
принципові схеми, призначення та конструктивні особливості. Важливим 
елементом є рекомендації щодо безпечної експлуатації устаткування 
відповідно до сучасних нормативів. Розділ також містить інформацію про 
тенденції розвитку технологій у сфері харчування, що дозволяє здобувачам 
освіти отримати цілісне уявлення про сучасні вимоги до обладнання. 

Особливої уваги заслуговує третій розділ, у якому висвітлено вимоги 
до впровадження системи НАССР (аналіз ризиків і критичні точки контролю) 
на підприємствах ресторанного господарства. НАССР є міжнародно 
визнаною концепцією, яка дозволяє забезпечити безпеку харчових продуктів 


