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яка б дозволила вести підготовку фахівців таким чином. У цей час реа-

лізація дистанційного навчання відбувається в рамках існуючої норма-

тивної бази, шляхом комбінованого навчання – вровадження елементів 

дистанційного навчання в традиційне. Методи та форми організації та-

ких елементів дистанційного навчання слід обирати відповідно до 

форм традиційного викладання навчальних дисциплін, можливостей 

навчально-матеріальної бази, та цілей упровадження таких елементів 

дистанційного навчання. Подальші дослідження передбачається про-

вести в напрямку вивчення інших проблем упровадження елементів 

дистанційного навчання в комплексі з традиційним та розробки елеме-

нтів ДК з комп’ютерних дисциплін. 
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Визначено переваги у вживанні комп'ютерних технологій для підпри-
ємств ресторанного господарства. Розглянуто існуючі програмні засоби для 
автоматизації роботи кафе, ресторанів, барів, зокрема функції створення 
калькуляційних карток. 
 

Определены преимущества использования компьютерных технологий 
для предприятий ресторанного хозяйства. Рассмотрены существующие про-
граммные средства для автоматизации работы кафе, ресторанов, баров, в 
частности, функция создания калькуляционной карточки. 
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Advantages of the use of computer technology are certain for the enterprises 
of restaurant economy. Existent programmatic facilities are considered for automa-
tion of cafe, restaurants, bars, in particular, function of creation of calculation card. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Сфера ресторан-

ного господарства – один із швидкозростаючих напрямів українського 

бізнесу. Специфіка ресторанного господарства вимагає приділяти осо-

бливу увагу якості обслуговування клієнта, що насамперед познача-

ється на іміджі підприємства. Без автоматизації всіх ланок підприємст-

ва, без оперативного контролю за технологічним процесом виготов-

лення страви вже не обійтися. Тому виникає необхідність у підготовці 

фахівців ресторанного господарства, які обізнані в інформаційних тех-

нологіях. Під час освіти особлива увага приділяється пошуку ефектив-

них форм навчання [1].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз вітчизняного 

та зарубіжного досвіду сучасного професійного навчання студентів за-

свідчує необхідність враховувати особливості інформаційного суспі-

льства. Методика отримання знань та вмінь Радою Європи визначено 

як “компетенції”, що пов’язані зі специфікою інформаційного суспіль-

ства. Російський учений А.В. Хуторський [2] відносить до інформа-

ційних компетенції наступні: 

– володіння навичками роботи з різними джерелами інформації 

як комп’ютеризованими, так і некомп’ютеризованими; 

– вміння самостійно шукати, систематизувати, аналізувати і ві-

дбирати необхідну інформацію, перетворювати, зберігати і передавати 

її за допомогою комп’ютерів; 

– орієнтуватися в інформаційних потоках; 

– вміти виділяти в них головне та необхідне; 

– свідомо сприймати інформацію, що розповсюджується в ме-

режі Інтернет; 

– володіти навичками використання засобів інформаційних те-

хнологій; 

– використовувати в процесі вирішення навчальних та профе-

сійних завдань інформаційні та телекомунікаційні технології; 

– мати навички роботи з прикладним програмним забезпечен-

ням загального і спеціального призначення.  

Розмаїтість форм діяльності в сфері ресторанного господарства 

привела до появи безлічі рішень автоматизації обліку. Майбутній про-

фесіонал має орієнтуватися, якому з них віддати перевагу.  

Мета та завдання статті. Мета дослідження полягає у вивченні 

ринку сучасних програмних засобів для автоматизації закладів ресто-
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ранного господарства, виявленні найбільш типових ділянок автомати-

зації. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Використання спе-

ціалізованих комп'ютерних програм у сучасних умовах стало звичним. 

Кожне підприємство ресторанного господарства рано чи пізно стика-

ється з необхідністю автоматизувати облік у закладі, аби за можливіс-

тю збільшити прибуток і мінімізувати неконтрольовані витрати. Най-

головніша перевага у разі використання комп'ютерних технологій для 

підприємств ресторанного господарства – контроль і зведення зловжи-

вань персоналу до мінімуму. Завдання полягає в тому, аби відгородити 

кухню від залу, аби офіціанти і кухарі не мали змоги домовлятися. Їх 

спілкування відбувається через комп'ютер. Адміністратор за такою 

схемою контролює офіціанта або касира в залі. Бухгалтер або дирек-

тор, у свою чергу, контролює адміністратора і кухаря. 

Друга перевага полягає в можливості ведення автоматизованого 

обліку взагалі та подвійного, що спрощує роботу контролюючого пер-

соналу (бухгалтерів, адміністратора, директора). Більшість сучасних 

систем автоматизації дозволяють у тій або іншій мірі це здійснювати. 

Перевага третя – автоматизація дає можливість персоналу, що 

приймає рішення, отримувати різні звіти і показники, які характеризу-

ють роботу підприємства в режимі on-line. Це актуально у зв'язку з по-

силенням конкуренції та боротьби за клієнта. Перевага, яка важлива 

перш за все, – швидкість обслуговування клієнтів, без неї неможлива 

реалізація самої ідеї такого роду [3]. 

Розмаїтість форм діяльності в цій сфері призвела до появи без-

лічі рішень автоматизації обліку.  

Одним із найбільш трудомістких процесів для робітників ресто-

ранного господарства є розрахунок калькуляційних і технологічних 

карт страв і кулінарних виробів, які описують технологію приготуван-

ня напівфабрикатів і страв, а також норми закладки сировини; визна-

чення собівартості та ціни на продукцію, що реалізується. Ніщо не 

змінюється у наш час так швидко, як ціни, і ніхто не знає це краще, ніж 

бухгалтери підприємств ресторанного господарства. Зміна цін, поява 

нових страв – і калькуляційні картки необхідно перераховувати. За ча-

сів “стабільних цін” бухгалтери користувалися для калькуляції ціни на 

страву “середньозваженими цінами”, що істотно скорочувало обсяг 

роботи. На основі калькуляції можна розраховувати рівень рентабель-

ності тої або іншої страви, з'ясувати у низці випадків необхідність ви-

користання дешевшої сировини або зміни асортименту страв, що ви-

пускаються. 
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Сучасні підприємства ресторанного господарства, що викорис-

товують західні технології, не складають калькуляції, тобто продажна 

ціна в таких організаціях формується рівнем купівельного попиту. 

Дійсно, в умовах ринкової економіки головним критерієм встановлен-

ня ціни на продукцію є рівень попиту і пропозиції, якщо інше не вста-

новлене законодавством. 

Секрет успіху та ефективної автоматизації завдань обліку в рес-

торанному господарстві – у замкнутості циклу завдань обліку. У дано-

му випадку замкнуті цикли утворюються таким чином: завдання 

складського обліку; завдання формування меню і звітності за результа-

тами реалізації готових страв відвідувачам.  

Традиційно в роботі підприємства ресторанного господарства 

можна виділити наступні етапи:  

1. Формування калькуляційних карток (їх перерахунок у разі 

зміни цін на продукти) і формування меню на їх основі.  

2. Оформлення офіціантами рахунків для клієнтів і контроль за 

їх оплатою.  

3. Формування звітності за результатами реалізації.  

Сьогодні є значний вибір програм для персональних комп'юте-

рів, які дозволяють автоматизувати процедуру калькуляції цін на стра-

ву. Розглянемо деякі з них. 

Наочним прикладом може бути програма “Меню Анжеліки”. 

Вона призначена для бухгалтерів, що працюють в системі ресторанно-

го господарства.  

Перше завдання – формування меню – вирішується в програмі 

“Меню Анжеліки” в два етапи:  

– формування калькуляційних карток;  

– формування меню.  

Автоматизація цих завдань дозволяє істотно полегшити працю 

бухгалтера. Виграш під час складання калькуляційних карток і меню 

полягає у наступному. 

По-перше, розрахунок вартості страв на підставі калькуляцій-

них карток виконується автоматично, досить просто обрати необхідні 

інгредієнти або рецепт.  

По-друге, за будь-якої зміни цін на продукти калькуляційні кар-

тки будуть знову автоматично перераховані. Бухгалтерові досить про-

сто вказати нові ціни на продукти. Програма відзначає після цього всі 

картки, які вимагають перерахунку, і за вказівкою бухгалтера перера-

ховує їх. При цьому важливо, що калькуляційні картки із старою ці-

ною автоматично зберігаються в картотеці.  
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По-третє, програма попереджатиме, якщо необхідних продуктів 

немає на складі.  

По-четверте, після того, як складені та перераховані всі кальку-

ляційні картки, завдання складання меню взагалі не представляє знач-

них труднощів. Досить із списку страв обрати ті, які увійдуть до меню. 

При цьому в меню можуть входити не лише страви, але й окремі про-

дукти, наприклад, спиртні напої або сигарети. Можна сформувати де-

кілька меню, наприклад, обіднє і вечірнє. Так само, як і калькуляційні 

картки, всі складені меню зберігаються автоматично.  

Наступний етап – виписка рахунків офіціантами – зазвичай не 

представляє великих труднощів. У той же час, для повноти картини 

слід зазначити, що користуючись програмою “Меню Анжеліки” офіці-

ант просто вказує в меню замовлені страви та їх кількість. Після чого 

рахунок готовий і його можна друкувати. Усі виписані рахунки збері-

гаються, що дозволяє надалі складати різні звіти. Крім того, можна ве-

сти контроль оплати замовлень, списки постійних клієнтів і розрахо-

вувати для них знижки, оформляти дозамовлення страв.  

Останній етап – формування звітності по роботі підприємства 

ресторанного господарства. Цей етап нарівні із складанням і перераху-

нком калькуляційних карток є одним із самих трудомістких. Ситуація 

посилюється ще тим, що звіт про реалізацію страв складається щодня. 

Розглянемо наступний програмний засіб. Програма “Технологі-

чна карта 1.2” створена в допомогу технологам підприємств ресторан-

ного господарства і виявиться незамінною у разі складання технологі-

чних карт і калькуляційних карток страв і кулінарних виробів. Усі дані 

про сировину (продукти) зберігаються у вбудованій базі даних, яку ко-

ристувач програми самостійно може поповнювати і редагувати. Після 

складання технологічної карти відповідно до рецептури, що діє на під-

приємстві, натисненням однієї кнопки генеруються готові для друку 

документи. За необхідності в створені документи можна внести зміни.  

Перерахуємо функції, які реалізовані в програмі “Калькуляція 

страв v3.4.4”:  

– ведення бази калькуляційних карт;  

– використання в калькуляційних картах складених інгредієн-

тів (напівфабрикатів);  

– використання штучних інгредієнтів (два зубчики часнику, 

три апельсини і так далі); 

– друк технологічних карт;  

– друк шахової відомості;  

– розрахунок цін страв.  
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Програма “Mінікулінарія 2.1” призначена для кафе, їдалень, ку-

лінарій, кондитерських, барів, ресторанів і виконує наступні функції:  

– ведення калькуляційних карток (рецептів); 

– створення вбрань-замовлень на виробництво; 

– автоматичний розрахунок загальної кількості сировини; 

– друк вбрання-замовлення із трьох видів (повний, за сирови-

ною, за виробами), а саме: до 50 компонентів виробів (сировини), до 

50 найменувань готової продукції (виробів), до 25 компонентів на один 

виріб, кількість вбрань-замовлень не обмежено. 

Програма “Кулінарні рецепти 1.32” призначена для ведення ба-

зи даних кулінарних рецептів, обліку продуктів, складання і калькуля-

ції страв, розрахунку цін та інших цілей. Програма містить більше 

12000 готових рецептів та описи приготування страв з будь-яких про-

дуктів. По всіх полях таблиць можна зручно сортувати (включаючи 

множинне сортування по декількох полях), фільтрувати, групувати і 

шукати записи. Окрім вже наявних таблиць, можна створювати власні 

“під ключ”. Є можливість створювати обчислювані поля, а також поля 

типа “рисунок”. Програма дозволяє будувати дерево даних по заданих 

полях, рахувати підсумки по конкретних формулах, задавати правила 

кольоровиділення рядків, визначати спадаючі списки і значення в них, 

підлеглі таблиці. Будь-яку таблицю можна роздрукувати, експортувати 

в MS Excel, MS Word або текстовий формат CSV. Є імпорт з інших 

джерел даних і багато інших зручностей. 

Одна з найпростіших програм обліку в ресторанному господар-

стві в сенсі освоєння малопідготованими до роботи з комп'ютером 

співробітниками – це програма “Ростбіф. Громадське харчування”. 

Про її надійність говорить той факт, що більшість клієнтів не потре-

бують звернення за технічною підтримкою, в той же час активно роз-

ширюють свої бази. Середній період звернення після впровадження – 

раз на 3-4 роки. 

Нова версія програми містить автоматичний розрахунок кальку-

ляції, зворотної калькуляції, розрахунок націнки, облік приходів, пе-

реміщень, інвентаризацій, реалізації, всієї необхідної звітності для під-

приємства ресторанного господарства, оперативний, складський облік 

продуктів і страв, місце офіціанта для введення замовлень, роботу з 

видаленими кафе. Нова версія дозволяє також працювати з модулями 

розширення: бухгалтерський модуль, імпорт даних каси, бібліотеки 

калькуляційних і технологічних карт. Добавлена можливість викорис-

тання модулів розширення: простої та зручної бухгалтерії, імпорту да-

них каси, бібліотек калькуляційних карт, місця офіціанта. 
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Рішення “Microsoft Dynamics” для готелів і ресторанів дозволя-

ють управляти цим складним бізнесом, вести оперативний фінансовий 

і управлінський облік, займатися плануванням і отримувати своєчасну 

аналітичну інформацію про стан всіх підрозділів готелю. За допомо-

гою рішень “Microsoft Dynamics” можна: 

– автоматизувати управління всіма бізнес-процесами готелю і 

ресторану; 

– реорганізувати і автоматизувати фінансову службу; 

– постійно мати оперативну інформацію про діяльність компа-

нії; 

– ввести в бізнес-практику періодичне здобуття комплексної 

управлінської звітності. 

Рішення “Microsoft Dynamics” призначені також для управління 

виробництвом страв і напоїв, дозволяють автоматизувати і формуван-

ня калькуляційних карт. 

До списку програмних засобів можна включити “ІБЦ-Кафе”, 

програмний комплекс “Fishка для ресторана” та ін. Для перелічених 

програм характерна автоматизація окремих комплексів завдань. 

Серед безлічі програм необхідно обрати найоптимальніший 

продукт, який стане зручним для всіх працівників конкретного підпри-

ємства ресторанного господарства, включених в процес обліку, ін-

струментом роботи і, тим самим, дозволить керівникам підприємства 

отримати оптимальну інформацію про його діяльність. 

Існують типові рішення, які призначені для автоматизації опе-

ративного і бухгалтерського обліку на підприємствах ресторанного го-

сподарства: блок “Общепит” до програми “Iнфо-бухгалтер”, модуль 

“Общепит” до програми “Парус-підприємство”, модуль “Ресторан+” 

до програми “1С: Бухгалтерія” та ін. 

Програма “1С-Рарус:Общепит” повністю підтримує кількісно-

сумовий облік товарів і страв по місцях зберігання, що дозволяє одер-

жувати інформацію не тільки про кількісні, але і про сумові залишки 

по кожному місцю зберігання. Для кожної страви можна вести декіль-

ка рецептів. Окремі функції таких систем можна розробляти за допо-

могою інструментів MS Office.  

“Парус-Общепит” – система управління для підприємств ресто-

ранного господарства, що охоплює автоматизацію бізнес процесів, яка 

дозволяє вирішувати всі облікові та управлінські завдання, характерні 

для даного виду бізнесу. 
Висновки. Найбільш поширеними на території України є на-

ступні типові програмні рішення: модуль “Парус-Общепит” до про-
грами “Парус-Бухгалтерія”, модуль “1С-Рарус:Общепит” до програми 
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“1С: Бухгалтерія”. Це пов’язано з розповсюдженням програм 
“1С:Підприємство” та “Парус-Підприємство”. 

Під час навчання для практичного засвоєння матеріалу дисцип-
лін “Інформатика”, “Інформатика та інформаційні технології”, “Інфо-
рмаційні технології в готельному та ресторанному бізнесі” та для ви-
рішення деяких завдань технологічного напрямку за фахом студенти в 
середовищі MS Excel зобов'язані розробити програму складання каль-
куляційних карток на страви (рис. 2). При цьому вони повинні засто-
сувати такі можливості електронних таблиць, як елементи управління 
“Поле зі списком” та функцію “Если()”.  

 

НОРМА ВКЛАДЕННЯ ЗА ЗБІРНИКОМ РЕЦЕПТУР (кг / 100 порцій) 

Сировина 

Одини-

ця вимі-

ру 

Облікова 

ціна на 

складі, грн 

Назва та номер страви за збірником  

рецептур 

Картопля 

по-мис-

ливськи 

Печиво по-

домашньому 

Котлета 

куряча 

Кури 1  

категорії кг 20,00 – – 7,320 

Сіль кг 1,20 0,100 0,600 0,200 

Цибуля  

ріпчаста кг 7,80 0,700 1,000 1,000 
 

 

Рисунок 1 – Фрагмент довідника “Норма вкладення” 
 

 
 

Рисунок 2 – Калькуляційна картка 
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У підготовленій калькуляційній картці при зміні страви за до-

помогою кнопки “Поле зі списком” будуть змінюватися посилання на 

види продукції, їх облікові ціни та норми витрат, а також обчислюва-

тися продажна ціна порції страви. Для функціонування програми під-

готовлено довідник “Норми вкладання продуктів за збірником рецеп-

тур” (рис.1). 

Це завдання відноситься до самостійного виду навчання і харак-

теризує глибину засвоєння студентами теоретичного матеріалу. 
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ПРОБЛЕМИ  ЗАСТОСУВАННЯ В ОСВІТІ 

АВТОМАТИЗОВАНИХ ЗАСОБІВ ТЕСТУВАННЯ 
 

Показано роль тестування у навчальному процесі. Розглянуто питання 

побудови комп’ютерних систем контролю знань та розробки тестових ма-

теріалів.  
 

Показана роль тестирования в учебном процессе. Рассмотрены вопро-

сы построения компьютерных систем контроля знаний и разработки тесто-

вых материалов.  
 

The role of testing in educational process is considered. The problems of 

construction of computer testing systems and development test materials are consid-

ered.  
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Найважливішою 

частиною навчального процесу є контроль, що в першу чергу стиму-

лює навчання й сприяє підвищенню якості підготовки фахівців. Дру-

гим завданням контролю є перевірка знань тих, яких навчають, з ме-

б) 


