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ДОСЛІДЖЕННЯ МЕТОДІВ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
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здобувач ОС «Магістр» 

Херсонський державний аграрно-економічний університет, Україна, м. Херсон 

 

В сучасних умовах заклади ресторанного господарства є невід'ємною 

складовою індустрії гостинності. Враховуючі кризу, спричинену Ковід-19 та 

агресією РФ стосовно України, тривалий час спостерігався занепад даного виду 

бізнесу. Однак, незважаючи на значні перешкоди підприємці шукали шляхи 

вирішення проблем з надання якісних послуг у сфері харчування та 

обслуговування. Зараз Україна повинна ознайомити міжнародну спільноту з 

історико-культурним спадком та сучасністю нашого народу і держави [1]. 

Тому, особливо актуальними зараз є дослідження якості надаваних послуг та 

методів функціонування та формування механізму управління якістю. 

Процеси трансформації, які відбуваються у нашому суспільстві 

зумовлюють перегляд існуючих та пошук нових нетрадиційних інноваційних 

методів управлінням ресторанним бізнесом з метою надання якісних послуг. 

Відбудова країни, очікування відновлення туристичних потоків, активізація 

міжнародних вливань, внутрішня міграція українців потребує формування 

конкурентного середовища у ресторанному бізнесі. Зважаючи на це є потреба в 

нових підходах підготовки кадрів, покращенні надання послуг. 

Метою роботи є дослідження стану ресторанного бізнесу, визначення 

існуючих недоліків пошук перспектив розвитку та напрямів вирішення проблем 

формування культури та якості обслуговування  

Дослідженню існуючих аспектів менеджменту якості у сфері 

обслуговування та проблеми культури у ресторанному господарстві 

присвяченні роботи багатьох відомих українських науковців – Балацька Н.Ю., 

Носова І.О., Чаркіна Т. Ю., Ткаченко, Т., Корсак Р., Сєроухов Д. Г., J. Walker, 

L. Berry, G. Lockyer, A. Ostrom, A. Emam, H. Min [1-9]. Ними висвітлено вагомі 

теоретичні здобутки та отримано практичні результати досліджень з низкою 

аспектів системи управління якістю обслуговування клієнтів закладами сфери 

обслуговування, вказано шляхи подальшого вдосконалення даної галузі. 

Зокрема, наголошено на впровадженні сучасних методів управління та 

обслуговування у ресторанних господарствах, розвитку теоретичних підходів 

щодо управління якості в індустрії харчування і гостинності, з урахуванням 

потреб сучасного споживача [2]. Таким чином дослідження системи якості 

обслуговування в ресторанах, шляхом визначення видів та безпосередньо 

якості послуг і стало основою для її вимірювання та вдосконалення. Дана 

тематика є стрижнем актуального дослідження.  
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Ресторанне господарство сьогодні – це найбільш розвинутий, потенційно 

прибутковий для інвестицій бізнес [3, 4]. Отже, весь механізм управління 

якістю ЗРГ направлений на забезпечення прибутковості діяльності 

підприємства, задоволеністю споживачів якістю отриманих ними послугами, 

організації дозвілля, тощо. 

Розглядаючи систему управління якістю роботи підприємств 

ресторанного господарства, необхідно зазначити, що це є органічний механізм 

управлінських та виробничих відносин, що складається з наступних елементів 

[4] (рис. 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Система управління якістю  
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До методів управління якістю обслуговування відносять прийоми, 

правила, дії щодо об’єктів управління, спрямовані на досягнення бажаного 

результату успіху підприємства, а саме: 

- адміністративно-директивні (накази, дисциплінарні);  

- нормативні (положення, норми, нормативи);  

- соціально-психологічні (довіра, прогресивний досвід, взаємоповага у 

колективі);  

- економічні (матеріальне стимулювання з урахуванням рівня якості, 

фінансування діяльності підприємства у сфері якості) [5].  

Ці методи діють лише у поєднанні один з одним. 

Отже, дослідження сучасного стану ресторанного бізнесу вказали на 

необхідність більш ретельного підходу до систем управління якості. Тому 

важливим є вдосконалення та формування культури та якості обслуговування у 

закладах ресторанного господарства. 
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Аналізуючи сучасні умови життя людини, можна зробити висновок, що 

постійні стреси, нервово-емоційна напруженість, зниження фізичної активності, 

нездорова екологічна ситуація та багато інших факторів негативно впливають 

стан здоров’я. Останнім часом тривогу викликає порушення харчового статусу 

населення, особливо жителів окупованих та звільнених територій. Тривалий 

стрес спричиняє швидкий розвиток різноманітних захворювань, в тому числі 

збільшується кількість хвороб таких як розлади травлення, онкозахворювання, 

порушення роботи щитовидної та підшлункової залоз, тощо. Однак нікуди не 

ділися і такі хвороби які потребують постійної кореляції раціону, наприклад 

целіакія. У зв’язку з цим важливим завданням для закладів ресторанного 

господарства, підприємств харчової промисловості є внесення коректив до 

раціонів харчування деяких прошарків населення, що вимагає розробки нових 

технологій харчових продуктів з використанням безглютенової сировини.  

Тому вивчення біологічної цінності та розробка нових напрямків у 

технології спеціальних харчових продуктів на основі безглютенової сировини є 

досить актуальним. 

Непереносимість глютену – це захворювання, що виникає у відповідь на 

вживання глютену або відповідних проламінів і характеризується розвитком 

атрофічної ентеропатії, появою в сироватці крові специфічних антитіл і 

широким спектром глютензалежних клінічних проявів, при цьому діагноз 

целіакія може бути відсутнім. Епідеміологічні дослідження, що проводяться у 

світі, розвіяли міф про целіакію як захворювання переважно дітей раннього 

віку. Непереносимість глютена може розвинутись у будь-якому віці, проте, за 

даними Європейських вчених, поширеність захворювання різко зросла серед 

дітей до 12 років життя. Результати спільних досліджень проведених 

Італійськими та Чеськими вченими також підтверджують, що захворювання на 

целіакію частіше зустрічається у дітей, ніж у дорослих, крім того, 

підкреслюють відмінності непереносимості глютену у дітей порівняно з 

дорослими [1-3]. Однією із суттєвих проблем для людей хворих на целіакію є 

розширення асортименту, особливо таких необхідних повсякденних продуктів 


