
Любі друзі! Багато народів захоплюються героїзмом і мужністю українського 

народу. Після перемоги багато людей з різних країн хотітимуть краще пізнати Україну. 

Тож, ми вже зараз повинні працювати для відбудови, щоб і надалі прославляти нашу 

неймовірну Батьківщину. 

Знання - це наша сила! 

      Коли лунає сирена-направляйтесь в укриття! Бережіть себе! 

 

Урок № 173 

Дата: 17.05.2022 

Тема: Вимоги до закладів ресторанного господарства 

Мета: охарактеризувати основні вимоги до закладів ресторанного господарства; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 

Вимоги до закладів ресторанного господарства поділяються на загальні та відмінні для 

закладів певного типу і класу. 

     До загальних вимог відносять наступні: 

 у закладах ресторанного господарства всіх типів і класів повинні забезпечуватися 

безпека життя і здоров'я споживачів та збереження їхніх речей, виконання 

санітарних вимог та технічних норм і правил, чинних ДСТУ, ТУ, збірників рецептур 

страв, кулінарних і кондитерських виробів, наказів про порядок розробки та 

затвердження технологічної документації на фірмові страви, кулінарні та борошняні 

кондитерські вироби;  

  в усіх закладах ресторанного господарства рекомендується передбачати умови для 

пересування інвалідів на колясках;  

  заклади ресторанного господарства повинні мати необхідні, відповідно до свого 

типу, виробничі, торговельні та побутові приміщення, а також устаткування для 

приготування і продажу їжі, що відповідають екологічним та санітарно-гігієнічним 

нормам, правилам техніки безпеки і протипожежним вимогам;  

  склад і площі приміщень закладів мають відповідати будівельним нормам і 

санітарно-технічним вимогам до сфери ресторанного господарства; – архітектурно-

планувальні рішення та матеріально-технічне оснащення приміщень закладів 

ресторанного господарства мають базуватися на принципах раціональної організації 

виробничо-торговельних процесів;  

Урок № 174 

Дата: 17.05.2022 

Тема: Класифікація  підприємств ресторанного господарства 

Мета: охарактеризувати класифікацію підприємств ресторанного господарства; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 

          До загальних вимог відносять наступні: 

  у закладах ресторанного господарства має бути забезпечена відповідно до типу і 

класу гармонія зовнішнього та внутрішнього оформлення;  



  відповідно до типу і класу закладу ресторанного господарства має бути забезпечена 

наявність достатньої кількості столового посуду, наборів та столової білизни;  

  кількість та професійно-кваліфікаційний склад працівників виробництва та 

обслуговуючого персоналу має забезпечувати виконання вимог згідно з типом і 

класом закладу ресторанного господарства;  

  обслуговуючий персонал закладу ресторанного господарства повинен надавати 

споживачам вичерпну інформацію про кулінарну продукцію, товари та послуги;  

 50  інформація про тип і клас закладу, режим його роботи має бути розміщена на 

фасаді приміщення. 

Питання для самоперевірки: 

1.  Що  загальними вимогами, які висувають до закладів ресторанного господарства 

Домашнє завдання: дати відповіді на питання для самоперевірки та законспектувати 

матеріал з теми. 

     Рекомендована література: підруч. за ред. Архіпова В.В. «Організація ресторанного 

господарства: Навчальний посібник» - К.: Центр учбової літератури, 2017; Віктор Архіпов, 

Валентина Русавська «Органiзацiя обслуговування в закладах ресторанного господарства», 

Центр навчальної літератури, 2019. 

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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