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ПЕРЕДМОВА ВІД АВТОРІВ 

 

У сучасному світі розвиток ресторанної індустрії відбувається 

динамічними та швидкими кроками. Процеси глобалізації та інтеграції, які 

проникають у всі сфери життя людини, не оминають й сфери громадського 

харчування. За останні двадцять років, вітчизняне ресторанне господарство 

зазнало суттєвого розвитку, враховуючи те, що у 90-ті роки  перебувало у стані 

повного занепаду. У ті часи про можливість успішного конкурування України 

на ринках ресторанної продукції та послуг країн Центральної Європи  мова 

навіть не велась. Вітчизняне ресторанне господарство характеризувалося, як 

господарство «радянського» типу. Відсутність належної сировини, дефіцит 

сучасного ресторанного обладнання, морально-застарілий інтер’єр закладів 

громадського харчування та недостатнє фінансування – одні із головних 

причин занепаду ресторанного господарства у перші роки незалежності 

України. 

Вважаємо, що значну роль у сучасному розвитку вітчизняного 

ресторанного господарства відіграє освіта. Завдяки належним знанням 

відбувається їх успішна реалізація у практичній площині ресторанної справи. 

Кваліфіковані і обізнані працівники – це запорука відмінного надання 

ресторанних послуг, що у свою чергу сприяє розвитку ресторанного бізнесу. 

Посібник, який Ви тримаєте у руках – це наша спроба систематизувати 

теоретичні та практичні знання із ресторанного сервісу. У ньому викладені 

наукові напрацювання викладачів кафедри туристичної інфраструктури та 

готельно-ресторанного господарства Ужгородського національного 

університету та професійний досвід ресторатора – співавтора зазначеного 

видання В. Мальця.  Сподіваємося, що такий науковий «симбіоз» теоретичного 

та практичного знання буде сприяти більш якісному засвоєнню інформації, а 

спосіб її подачі авторами зробить складний матеріал легким у сприйнятті. 

 


