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Тема:  Види підприємств харчування та їх категорії. 

Мета: Охарактеризувати види підприємств харчування та їх категорії, розкрити їх призначення; 

розвивати аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати повагу до 

професії. 

Хід уроку: 

     Для класифікації підприємств харчування туристичної індустрії використовується ряд 

критеріїв. Найважливіші з них: 

1. Характер торгово-виробничої діяльності. 

2. Місце розташування. 

3. Контингент клієнтів, що обслуговується. 

4. Асортимент продукції (спеціалізація). 

5. Місткість. 

6. Форма обслуговування. 

7. Час функціонування. 

8. Рівень обслуговування. 

    Характер торгово-виробничої діяльності - головний критерій, залежно від якого всі 

підприємства харчування поділяють на такі типи: 

 ресторан; 

 кафе; 

 бар; 

 буфет, 

  їдальня та ін. 

     Для кожного типу підприємств харчування за цією ознакою класифікації характерний 

відповідний асортимент блюд і напоїв, застосовувані форми обслуговування, місце 

розташування, що обслуговується контингент клієнтів - сполучення інших критеріїв 

класифікації. 

    Ресторан - підприємство харчування, що надає гостям різноманітний асортимент блюд, 

напоїв, кондитерських виробів, у тому числі фірмові і складні страви. Високий рівень 

обслуговування в ресторанах забезпечується кваліфікованими кухарями, офіціантами, 

метрдотелями і поєднується з організацією відпочинку і розваг. 

    У структурі готельних комплексів може бути декілька ресторанів. У великих готелях, що 

входять у відомі готельні ланцюги, звичайно два ресторани- фешенебельний фірмовий і 

невеликий з низьким рівнем цін. Ресторани при готелях обслуговують як проживаючих у 

них гостей, так і інші категорії. Вони також організовують обслуговування урочистих і 

офіційних прийомів, нарад, конференцій, конгресів, надають гостям інші послуги: продаж 

сувенірів, квітів, обслуговування в готельних номерах і т.д. У більшості ресторанів 

передбачається музична програма і проведення концертів. 

     Кафе - підприємство харчування, що надає гостям обмежений асортимент блюд і напоїв, 

борошняних кондитерських виробів, кисломолочних продуктів у поєднанні з відпочинком 

і розвагами. Більшість готельних комплексів у своїй структурі поряд з ресторанами мають 

невелике кафе. 

    Бар - спеціалізоване підприємство харчування, що надає гостям різні напої, десерти, 

солодкі блюда і закуски. У барі є можливість відпочити в затишній обстановці, послухати 

музику, розважитися. 

   Буфет робить продаж зі споживанням на місці обмеженого асортименту холодних 

закусок, бутербродів, напоїв, булочних і кондитерських виробів, солодких страв 

нескладного готування. Допускається відпуск упакованої продукції на винос, а також 

реалізація продовольчих товарів. У готелях працюють буфети, обладнані електроплитами, 

холодильниками й іншим сучасним устаткуванням. 



    Їдальня - це підприємство харчування, що призначене для виготовлення, реалізації й 

організації споживання на місці різними прошарками населення сніданків, обідів, вечерь, 

відпуск їх з собою. 

   Головна функція засобів розміщення готелів - надання тимчасового житла, а також послуг 

харчування і розваги. Служба харчування готелю, або харчовий комплекс готелю - це 

окремий структурний підрозділ, який очолює директор, підзвітний керуючому готелем. 

Директор харчового комплексу контролює наступні види робіт: 

 Роботу кухні; 

 Роботу буфетів; 

  Банкетний діяльність; 

 Організацію обслуговування в ресторані; 

 Обслуговування в номерах; 

 Постачання міні - барів; 

 Обслуговування в кімнатах або зонах відпочинку; 

 Обслуговування гостей в барах ресторану. 

    Права і обов'язки адміністрації харчового комплексу готелю визначаються спеціальними 

інструкціями і правилами внутрішнього розпорядку. 

      На директора покладено відповідальність за організацію всієї торгово-виробничої 

діяльності підприємства харчування. Він здійснює господарсько-фінансову діяльність, 

контролює культуру обслуговування відвідувачів в торгових залах ресторану, якість 

продукції, що випускається, стан обліку, контролю і збереження матеріальних цінностей, 

підбір і розстановку кадрів; дотримання трудового законодавства, наказів та інструкцій 

вищестоящих організацій. 

    Заступник директора має ті ж права, що і керівник підприємства, і несе таку ж 

відповідальність за вирішення тих питань і за ті ділянки виробництва, які доручені йому 

директором. 

    Завідувач виробництвом несе повну відповідальність за виробничу діяльність 

підприємства, під керівництвом якого здійснюється контроль над дотриманням рецептур 

страв, технології їх виготовлення, перевірка готової продукції, своєчасне постачання 

виробництва сировиною, інструментами, інвентарем і т. Д. Завідувач виробництвом 

повинен щоденно складати меню. Завідувачу виробництвом надано право: вимагати від 

працівників суворого дотримання правил технології приготування кулінарної продукції та 

санітарних правил. 

    Метрдотель зобов'язаний безпосередньо керувати всією роботою офіціантів; 

контролювати дотримання ними правил обслуговування відвідувачів, внутрішнього 

розпорядку, особистої гігієни, носіння форменого одягу; встановлювати спільно з 

працівниками сервізною порядок отримання, обміну і здачі офіціантами посуду та інших 

предметів сервірування; забезпечувати своєчасну підготовку торгового залу до відкриття 

ресторану. 

       Протягом дня метрдотель повинен перебувати в залі, стежити за підтриманням чистоти 

і порядку та правильністю сервіровки столів; перед відкриттям ресторану інструктувати 

офіціантів про порядок роботи в даний день, перевіряти готовність їх до обслуговування, 

знайомити з меню і прейскурантом; зустрічати відвідувачів і допомагати їм у виборі місць, 

доручаючи подальше обслуговування офіціантам. Після закінчення робочого дня 

метрдотель зобов'язаний простежити за прибиранням залу, здачею офіціантами в касу 

авансових сум або виручки за день, здачею в сервізну посуду, приладів, білизни, отриманих 

підзвіт, записати в спеціальний журнал-щоденник доручення, які необхідно виконати 

наступній зміні. 

    Метрдотелі ресторану повинні мати журнал забутих речей. Офіціанти, гардеробники і 

туалетчікі зобов'язані негайно здавати метрдотелю забуті речі, а метрдотель повинен 

записати їх в журнал і доповісти про це директору. 



    При готелі може бути кілька ресторанів чи не бути жодного. У великих, що входять у 

відомі готельні мережі, зазвичай два ресторани - фешенебельний, фірмовий і невеликий, 

типу кафе. Вони обслуговують і проживають в готелі, і людей, що приходять з боку. 

    Проблеми ресторанів при готелі наступні: 

 Непередбачуваний наплив гостей або спад; 

 Гості воліють ходити в міські ресторани. 

     Тому головне завдання працівників ресторану при готелі - переконати клієнтів 

харчуватися в даному закладі. Багато ресторанні менеджери виявляють такі стратегії: 

 Вручають кожному зі своїх гостей ресторанні купони на певну суму; 

  Перш ніж гість пройде в свій номер, його супроводжують в ресторан готелю, де 

показують і пояснюють все його переваги; 

 Регулярно організовують у вестибюлі дегустацію своїх коронних страв. 

     Ресторан при готелях, на відміну від загальних, набагато важче працювати з прибутком. 

Вони часто не користуються достатньою увагою гостей, які віддають перевагу незалежним 

ресторанам. 

Питання для самоперевірки: 

1.На які типи поділяються підприємства харчування? 

2. Які функції у метрдотеля? 

 

Домашнє завдання: дати відповіді на питання для самоперевірки, законспектувати 

матеріал з теми, переглянути  будь-яку країну з  програми «Орел та решка» , та записати що 

найбільше в ній вразило 

 

Рекомендована література: А. Михайличенко «Туроперейтинг», К: Наукова думка, 2018; 

В. К. Бабарицька,,О. Ю. Малиновська «Менеджмент туризму. Туроперейтинг. Понятійно-

термінологічні основи, сервісне забезпечення тур продукту», К: Наукова думка, 2018 

 

Шановні учні! Нагадую, що на виконані вами завдання чекає моя електронна пошта: 

kvasha.n.v@gmail.com  або Вайбер чи Телеграм за номером: 093-74-98-200, 

але не пізніше 20:00 
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