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ОСНОВНІ ТЕРМІНИ 
⦿ Ресторанне господарство (РГ) це вид економічної діяльності 

суб’єктів господарської діяльності щодо надання послуг для 
задоволення потреб споживачів у харчуванні з організацією 
дозвілля або без нього. 

⦿ Заклад ресторанного господарства (ЗРГ) це організаційно-
структурна одиниця у сфері ресторанного господарства, яка 
здійснює виробничоторговельну діяльність: виробляє і (або) 
доготовляє, продає та організовує споживання продукції 
власного виробництва й закупних товарів, а також надає 
послуги з організації дозвілля споживачів. Підприємство 
ресторанного господарства (ПРГ) це заклад (сукупність 
закладів), який є самостійним суб’єктом господарювання, має 
права юридичної особи і здійснює свою діяльність з метою 
одержання прибутку.





СЬОГОДНІ УСПІХ РЕСТОРАТОРА 
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СТАН ІНФРАСТРУКТУРИ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА

⦿ Франчайзинг це організація ресторанного бізнесу, при якій власник 
торгової марки, торгового імені або авторського права на виробничу 
систему (франчайзер) дозволяє іншій фірмі (франчайзі) їх 
використання при виконанні узгоджених умов.

⦿ Франчайзер це компанія (юридична особа або індивідуальний 
підприємець), яка володіє хорошою репутацією, впізнаваним іміджем і 
відомою торговою маркою і якій належать права на франшизу, що 
передає іншій стороні право вести бізнес з використанням імені 
(бренду) і бізнес-технологій. 

⦿ Франчайзі це компанія (юридична особа або індивідуальний 
підприємець), яка купує у компанії-франчайзера право 
використовувати на визначеній території її торгову марку, ноу-хау, 
виробничу систему та інше, виплачуючи франчайзеру за їх 
використання перший (паушальний) внесок і сервісну плату (роялті). 

⦿ Франшиза це право користування торговою маркою та бізнессистемою 
франчайзера, є об’єктом договору франчайзингу. 

⦿ Франчайзинговий пакет для ПРГ це бізнес структура з певною 
концепцією, асортиментом продукції, послуг, дизайном, що дозволяє 
організувати підприємницьку діяльність з найменшим ризиком. 



ХАРАКТЕРИСТИКА КОМПЛЕКСУ ПОСЛУГ 
ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

•Послуги з 
виготовлення 
кулінарної 
продукції, її 
реалізації та 
організації 
споживання 
відповідно до 
типу і класу 
закладу: бар,
кафе, їдальня

Послуги харчування

•Виготовлення 
кулінарної 
продукції  та 
кондитерських 
виробів на 
замовлення;

•Виготовлення 
страв із 
сировини 
замовника;

•Послуги 
кухаря, 
кондитера з 
виготовлення 
страв

Послуги з 
виготовлення 

кулінарної продукції 
та кондитерських 

виробів

•Реалізація 
кулінарних і 
кондитерських 
виробів за 
межами 
закладу 
громадського 
харчування;

•Випуск обідів 
додому;

•Комплектуван
ня кулінарних 
наборів;

•Реалізація 
продукції 
через 
розносну та 
дрібно-
роздрібну 
мережу

Послуги щодо 
реалізації продукції



КЛАСИФІКАЦІЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА







ПОВНОЦІННЕ ФУНКЦІОНУВАННЯ 
ПІДПРИЄМСТВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА ЗАБЕЗПЕЧУЮТЬ 6 ГРУП 
ПРИМІЩЕНЬ:

⦿ І. Група складських приміщень
⦿  ІІ. Група виробничих приміщень 
⦿ ІІІ. Група приміщень для споживачів
⦿  ІV. Група адміністративних приміщень
⦿  V. Група побутових приміщень
⦿  VІ. Група технічних приміщень



ДЯКУЮ ЗА 
УВАГУ!


