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Анотація 

Меню – це індикатор запитів гостей і можливостей закладу ресторанного 

господарства задовольнити ці потреби. Тому щоб бути конкурентоспроможним в 

сучасному економічному середовищі потрібно ретельно планувати меню і 

дотримуватися основних принципів його проектування. Витрати та оптимізація їх 

рівня на одиницю продукції також є важливим чинником підвищення ефективності 

діяльності закладу, і водночас – підвищення його конкурентоспроможності. 

Дисципліна передбачає вивчення сучасних практичних положень щодо планування 

меню і прейскурантів закладів ресторанного господарства, формування витрат для 

оптимізації їх рівня та набуття навичок ефективного управління ними.  

 

Мета дисципліни 

Формування науково-практичних знань та практичних навичок щодо планування 

меню і прейскурантів закладів ресторанного господарства, а також з формування 

витрат для оптимізації їх рівня та обґрунтування оптимальних управлінських рішень.   

 

У результаті вивчення дисципліни студент буде 

знати: 

- методичні підходи до структуризації управління витратами в ресторанному бізнесі, 

сучасні тенденції управління витратами;  
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- принципи проектування і розробки меню та прейскурантів, сучасні вимоги до їх 

оформлення; 

- основні законодавчі та нормативні документи, які регулюють процеси проектування 

меню та управління витратами на підприємствах ресторанного бізнесу в Україні; 

- можливості аналізу системи «витрати-випуск-прибуток» як інструменту 

обґрунтування виробничо-маркетингових рішень; 

- сутність і форми адаптації операційної системи до зміни її завантаження за 

критерієм витрат; 

- застосування ефекту левериджу для забезпечення оптимальності операційної 

системи. 

вміти: 

- оперувати основними підходами щодо формування й аналізу витрат на 

підприємствах ресторанного бізнесу; 

- оцінити меню і прейскуранти, аналізувати типові помилки при їх розробці; 

- аналізувати індивідуальність технологічних карт на кулінарну продукцію і концепцію 

їх позиціонування; 

- розрахувати оптимальний розмір замовлення, проводити аналіз співвідношення 

«витрати-випуск-прибуток»; 

- розрізняти особливості та зміст економічних проблем, які вирішується на певному 

рівні управління витратами; 

- обґрунтувати доцільність використання того чи іншого методу при управлінні 

витратами для прийняття управлінських рішень; 

- консультувати працівників закладів ресторанного бізнесу з питань планування меню 

та управління витратами. 

 

Передумови вивчення дисципліни 

Знання основ ресторанної справи, технологій ресторанної продукції, бухгалтерського 

обліку, економіки. 

 

Програма дисципліни 

Тема 1. Загальна характеристика витрат в ресторанному бізнесі 

Роль і місце оптимізації витратам в системі управління підприємством ресторанного 

бізнесу. Предмет, функції і завдання управління витратами в ресторанному бізнесі. 

Основні законодавчі та нормативно-правові документи, що регламентують склад 

витрат та визначають собівартість продукції. Класифікація витрат та її практичне 

значення. Методичні підходи до структуризації управління витратами в ресторанному 

бізнесі. Структура витрат і фактори, що її визначають. 
 

Тема 2. Концептуальні засади управління витратами на підприємстві ресторанного 

бізнесу 

Функціональний аспект системи управління витратами на підприємстві ресторанного 

бізнесу. Мета і принципи управління витратами. Організаційний аспект управління 



витратами. Стратегічне та оперативне планування витрат в ресторанах. Управлінський 

і фінансовий (фіскальний) аспект формування витрат. Загальна схема розробки плану 

витрат підрозділу (цеху). Методи формування витрат. Витрати як база ціни і фактор 

прибутковості в ресторанному бізнесі. Нижня межа ціни у короткостроковому та 

довгостроковому періоді. Внутрішня (трансфертна) ціна. 
 

Тема 3. Планування меню і прейскурантів закладів ресторанного господарства 

Меню і прейскурант як основні елементи технологічного процесу. Поняття меню та 

прейскурант відповідно стандарту ДСТУ 3862-99 «Ресторанне господарство. Терміни 

та визначення». Вимоги до оформлення меню і прейскурантів, асортименту 

кулінарної продукції. Класифікація меню за різними ознаками. Спеціальні карти меню. 

Структура меню, його зміст і функції. Принципи проектування і розробки меню та 

прейскурантів. Нормативно-технічна та технологічна документація. Збірники 

рецептур страв як основні технологічні нормативні документи при плануванні меню 

та управлінні витратами. Концепція технологічного стандарту. Санітарні вимоги та 

правила щодо реалізації послуг харчування. Методика розробки технологічних карт 

на кулінарну продукцію. 
 

Тема 4. Аналіз системи «витрати-випуск-прибуток» як інструмент обґрунтування 

виробничо-маркетингових рішень 

Визначення маржинального доходу і прибутку. Поняття точки беззбитковості, її 

розрахунок. Коефіцієнт маржинального доходу: методика визначення, економічний 

зміст. Використання маржинальних оцінок під час забезпечення запланованої 

величини прибутку і визначення критичної ціни реалізації. Поняття «зони безпеки» і 

«запасу фінансової надійності», їх обчислення та економічна характеристика. 

Використання маржинальних оцінок під час прийняття оптимальних управлінських 

рішень за наявності обмежуючих чинників. Маржинальний аналіз під час: 

обґрунтування вибору між власним виробництвом і придбанням готових товарів на 

стороні; ухвалення спеціальних рішень про ціни реалізації, прийняття рішення про 

розширення або скорочення сегменту.  
 

Тема 5. Мінімізація витрат на створення і зберігання виробничих запасів  

Загальна оцінка виконання завдань з мінімізації витрат на створення і зберігання 

виробничих запасів. Розрахунок  витрат виробничої собівартості. Оптимальний розмір 

замовлення. Метод АВС для класифікації матеріальних запасів відповідно до певного 

показника їх значущості. Вибір оптимізаційних моделей, а також визначення періодів 

контролю за запасами. Дві основні системи управління витратами: система управління 

з фіксованою величиною запасу та система управління з фіксованим інтервалом часу 

між замовленнями. Інші системи управління запасами у вітчизняній практиці. Оцінка 

руху виробничих запасів та його вплив на собівартість продукції. 
 

Тема 6. Адаптація операційної системи до зміни її завантаження за критерієм 

витрат 

Завдання, інформаційне забезпечення операційної системи. Основні напрями адаптації 

операційної системи. Критерії витрат на підприємстві. Функції та відмінності їх у 

системі управління витратами. Сутність і форми адаптації операційної системи. 



Механізм адаптації устаткування виробничих систем. Обґрунтування форми 

забезпечення операційної системи устаткуванням. Ефект левериджу в забезпеченні 

оптимальності операційної системи. 

 

Особливості та політики дисципліни 

Навчання організовано на Порталі навчальних ресурсів Коледжу. Обов’язковим є 

дотримання вимог та умов праці в освітньому середовищі, норм навчальної 

дисципліни та правил етичної поведінки. Зворотній зв’язок між здобувачем освіти та 

викладачем відбувається засобами інтерактивного дистанційного курсу. Можливим є 

отримання індивідуальних консультацій викладача. 

Передбачається обов’язкове дотримання здобувачами освіти академічної 

доброчесності, а саме: 1) самостійне виконання всіх видів робіт, завдань, форм 

контролю, передбачених програмою дисципліни; 2) посилання на джерела інформації 

у разі використання ідей, розробок, тверджень, відомостей; 3) дотримання норм 

законодавства про авторське право і суміжні права; 4) надання достовірної 

інформації про результати власної навчальної (наукової, творчої) діяльності, 

використані методики досліджень і джерела інформації. 

 

Форми та методи оцінювання 

Оцінювання результатів навчання студентів здійснюється за 100-бальною шкалою 

відповідно до діючого Положення про оцінювання результатів навчання здобувачів 

освіти.  

Форма контролю: залік, що полягає в оцінюванні набутих здобувачем освіти 

результатів навчання за освітнім компонентом на підставі результатів поточної 

успішності протягом семестру та виконаних ним навчальних завдань (як аудиторних, 

так і під час самостійної роботи), визначених програмою. 

Види завдань: 1) опрацювання лекційного матеріалу; 2) виконання практичних 

завдань; 3) поточне тестування. 

Мінімальна загальна кількість балів для отримання позитивної оцінки з дисципліни – 60. 
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