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ВСТУП

На сьогодні створення сучасного закладу ресторанного господарства 
передбачає вирішення величезної кількість складних питань, що знахо-
дяться на перетині наукових і практичних дисциплін, пов’язаних з інжи-
нірингом. У своєї діяльності заклади ресторанного господарства облад-
нуються новітніми системами, які є комплексом технічних пристроїв 
інженерного обладнання, що забезпечують сприятливі умови побуту, 
трудової діяльності людини і технологічного процесу в приміщеннях, 
що включає: водопостачання, газопостачання, опалення, вентиляцію, 
кондиціонування повітря, каналізацію, електроустаткування, засоби 
сміттєвидалення і пожежогасіння, ліфти, телефонізацію, радіофікацію 
та інші види внутрішнього благоустрою. Ці системи суттєво вплива-
ють на архітектуру, об’ємно-планувальні рішення та інтер’єр примі-
щень. Область їх проектування характеризується рядом специфічних 
особливостей, що відрізняють її від інших напрямків інвестиційно-буді-
вельного інжинірингу: велика номенклатура технологічних процесів 
у ресторанному бізнесі і численні особливості організації інженерного 
обладнання, що забезпечують можливість здійснення технологічного 
процесу; необхідність глибоких знань різних областей, які кількісно та 
якісно визначають специфіку роботи обладнання.

Окрім того, інжиніринг у ресторанному бізнесі передбачає зниження 
вартості будівельно-монтажних робіт, економії матеріалів при поліпшенні 
якості будівництва та підвищенні надійності роботи обладнання в процесі 
експлуатації, а також за рахунок економії паливно-енергетичних ресурсів 
та раціональних витратах води, електроенергії, газу. Для цього потрібні 
фахівці високої кваліфікації, які здатні на сучасному рівні приймати архі-
тектурно-технічні та техніко-економічні рішення як при проектуванні 
і будівництві закладів ресторанного господарства так і їх реконструкції.

Метою курсу є створення теоретичних знань з основ інжинірингу 
у ресторанному бізнесі, для кваліфікованого прийняття рішень з управ-
ління командою проекту, координуванню устаткуванням, матеріалами, 
фінансовими коштами і  графіками для виконання певного проекту 
у заданий час в межах бюджету для задоволення потреб замовника.

Для реалізації поставленої мети необхідно на сучасному рівні навчи-
тися вирішувати такі завдання:

–  дослідження наукових, теоретичних і методичних основ системи 
управління проектами;

–  опанування методичних підходів до ухвалення рішень по виро-
бленню концепції проекту, його структуризації і оцінці;

–  вивчення ролі і функцій проектного менеджера на різних етапах 
життєвого циклу проекту;

–  знайомство з  організаційними формами управління проектами 
і методами їх розробки і оптимізації;

–  освоєння інструментарію планування і контролю ходу виконання 
проекту;

–  придбання і розвиток навичок дослідницької і творчої роботи при 
моделюванні проектів.

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми, здобувачі повинні 
набути здатності отримувати компетентності:

–  інтегральна: розв’язувати складні задачі і  проблеми у  галузі 
ресторанного господарства або у  процесі навчання, що передбачає 
проведення досліджень та/або здійснення інновацій та характеризу-
ється невизначеністю умов і вимог;

–  загальні: розв’язувати широке коло задач шляхом розуміння їх 
фундаментальних основ та використання як теоретичних, так і експе-
риментальних методів, засвоєних з  навчальних програм; до адаптації 
в  сучасних економічних умовах; працювати в  контексті міжнародної 
інтеграції; до абстрактного мислення, аналізу та синтезу інформації 
в технічних науках, генерування нових ідей, формулювання та обґрун-
тування наукових гіпотез; до пошуку, оброблення та аналізу інформації 
з різних джерел; володіння державною та, як найменш, однією з інозем-
них мов на рівні професійного і побутового спілкування;

–  фахові: знання теорії, закономірностей, методів (алгоритмів) 
і  способів діяльності, що достатні для формування та впровадження 
власної моделі професійної діяльності, в  тому числі в  екстремальних 
умовах; самостійно планувати організовувати та проводити наукові 
дослідження, у  тому числі мультидисциплінарні, в  умовах навчаль-
них, науково-дослідних лабораторій та у виробничих умовах; складати 
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та оформлювати звіти за результатами науково-дослідної роботи та 
наукові твори: звіти, доповіді, статті тощо; презентувати результати 
наукових досліджень і  проектних рішень українською та іноземною 
мовами; застосовувати сучасні методики для проведення передпроек-
тного інжинірингу у закладах ресторанного бізнесу; проводити інжині-
ринг закладів ресторанного бізнесу для подальшого керівництва і коор-
динації людськими і  матеріальними ресурсами упродовж життєвого 
циклу проекту; застосовувати сучасні техніки управління для досяг-
нення визначених в  проекті результатів за складом і  об’ємом робіт, 
вартості, часу, якості і задоволенню учасників проекту.

Навчальний посібник рекомендовано використовувати систематично 
в процесі вивчення курсу «Інжиніринг у ресторанному бізнесі».

І. ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ІНЖИНІРИНГУ 
У РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ

Розділ 1
ВСТУП ДО ІНЖИНІРИНГУ

На сьогодні для того, щоб побудувати і  запустити в  експлуатацію 
новий заклад ресторанного господарства або переобладнати старий, 
окрім грамотної організації робочого процесу необхідно врахову-
вати цілий ряд технічних відкриттів і наукових досягнень. Окрім того, 
плануючи діяльність майбутнього закладу, треба спочатку представляти 
фінансові, управлінські, маркетингові, кадрові та інші принципи, на 
яких будуватиметься її функціонування. Саме потреба в комплексному 
підході при підготовці і  просуванні інженерно-будівельних проектів 
послужила поштовхом до зародження нового напряму у сфері консуль-
таційних послуг – інжинірингу.

Під інжиніринговою діяльністю у  ресторанному бізнесі розумі-
ють надання комплексу послуг у  виробничій, комерційній і  науково-
технічній областях.

Дати точний перелік видів робіт, які повинні входити в «пакет інжи-
нірингу» досить складно. Це залежить як від вибору замовника, так від 
нюансів діяльності закладів ресторанного господарства.

При цьому інжинірингова діяльність дозволяє економити ресурси 
у ресторанному бізнесі, організувати, керувати та оптимізувати вироб-
ниче функціонування. Інжинірингова діяльність закладів ресторанного 
господарства орієнтована на належну практику організації виробни-
цтва, вдосконалення технологічних процесів, використання особливос-
тей режимів при протіканні явищ з позицій підвищення якісних показ-
ників при досягненні цільового технологічного ефекту, відтворюваності 
параметрів і результатів процесів, оптимального апаратурного оформ-
лення, енерго- і ресурсозбереження.

На сьогодні ресторанний бізнес в  Україні залишається досить 
перспективним, прибутковим і  стійким в  умовах ринкової економіки, 


