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Анотація: Мета даного дослідження: визначити проблеми діючої класифі-
кації закладів ресторанного господарства у Державних Будівельних Нормах та 
Державних Стандартах України; Розкрити поняття «об’єкт харчування» та вказа-
ти на його відмінність від понять «заклад ресторанного господарства» і «заклад 
громадського харчування». 

Методологія. Методика дослідження представлена системним і комплек-
сним науковими підходами, термінологічним принципом та загальнонауковими і 
спеціальними методами дослідження. Використані загальнонаукові методи, такі 
як системний, аналіз і синтез, індукція, дедукція, систематизація, узагальнення, 
порівняння, спостереження. Емпіричною базою для проведення наукової робо-
ти став натурний (спостереження, фотофіксація, опис) та дистанційний аналіз 
об’єктів (аналіз наукових публікацій, державних стандартів та будівельних нор-
мативів, а також аналіз закордонної типології).

Результати: Розкрито проблеми діючої класифікації закладів ресторанного 
господарства та надано пропозиції щодо її доповнення і вдосконалення. Обґрун-
товано необхідність у створенні класифікації об’єктів харчування з розподілом на 
швидкі, дозвіллєві та змішані типи. 

Наукова новизна. полягає в розвитку та поточені теоретичних положень. 
Вперше: розкрито поняття «об’єкту харчування», яке автор вживав у своїх попе-
редніх працях; встановлено, що швидкий, дозвіллєвий і змішаний об’єкти харчу-
вання пріоритетні у створенні системи розміщення об’єктів харчування.

Практичного значення набувають пропозиції щодо доповнення та змін чин-
ної класифікації закладів ресторанного господарства, що допоможе точніше роз-
різняти заклади харчування у науковому напрямку «Архітектура і містобудуван-
ня»; Пропозиції щодо розподілу об’єктів харчування на швидкі, дозвіллєві та змі-
шані типи, стали підґрунтям для створення розрахунку радіусів обслуговування 
для об’єктів харчування, що отримає подальший вплив на систему розміщення 
об’єктів харчування у житловій забудові, як існуючій, так і тій, що проєктується.

Ключові слова: об’єкт харчування, громадське харчування, заклад ресто-
ранного господарства, розміщення в житловій забудові, розміщення в житловому 
районі, розміщення об’єктів харчування, громадське харчування, public catering 
establishments.
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ВСТУП 

В Україні за часи СРСР мережа громад-
ського харчування була врегульована тристу-
пеневою системою обслуговування міст, суть 
якої полягає у відповідності до визначених ра-
діусів пішохідної та транспортної доступності до 
установ повсякденного, періодичного чи епізо-
дичного користування, серед яких громадське 
харчування зазвичай займало повсякденний 
та періодичний рівні. Таким чином, громадське 
харчування було жорстко регламентоване, в 
наслідок чого, чітко прослідковувалась мережа 
типів громадського харчування, власником яких 
була держава. Мережа дозволяла розміщувати 
громадське харчування (далі ГХ) таким чином, 
що у більшості районів міста не існувало зон не-
забезпечення ГХ. 

Після отримання незалежності України та у 
зв’язку з новими парадигмами світового і еконо-
мічного розвитку і розвитком всесвітнього рин-
ку, все радикально змінилось. Радянська місто-
будівна модель розвитку не могла передбачити 
усіх змін, в першу чергу того, що заклади ГХ ста-
нуть приватною власністю. На нашу думку, саме 
перехід від державної власності до приватної 
став причиною зміни формулювання самого по-
няття «громадське харчування» на «ресторанне 
господарство». 

Заклади ресторанного господарства (далі 
ЗРГ) мають, зазвичай найбільш вигідне для от-
римання прибутку розташування в місті. З мі-
стобудівної точки зору таке розміщення можна 
назвати хаотичним, стихійним, або безсистем-
ним. Відповідно, існуюча на той час система роз-
міщення ЗРГ перестала функціонувати і забез-
печувати усе місто 15 хвилинною доступністю 
до ЗРГ, що було первинною вимогою в СРСР. В 
сучасних українських містах піша доступність до 
ЗРГ пасивно забезпечується лише у центрі міста, 
а проблемними залишаються віддалені від цен-
тру житлові райони, в яких закладів харчування 
значно менше, або вони взагалі відсутні. 

Наразі найбільші міста України не мають 
чіткої перспективної моделі розвитку мережі ЗРГ 
в житлових районах, що викликає подекуди пе-
ренасичення цими закладами, а подекуди їх від-
чутну нестачу. Проте, для великих міст України, 
і зокрема, міста Києва все більше стає притаман-
ною сучасна світова тенденція ‒ не витрачати 
час на приготування їжі вдома, а харчуватись у 
закладах ресторанного господарства. У зв’язку 
з цим виникає потреба у дослідженні та впрова-
дженні в проектно-містобудівну практику нових 
типів ЗРГ, та створення такої містобудівної моде-
лі мережі розміщення закладів харчування, яка 

б повною мірою забезпечувала сучасні потреби 
жителя мегаполіса в їжі, а їх власників у при-
бутку.

АНАЛІЗ ПОПЕРЕДНІХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

Серед попередніх досліджень у вказаній 
галузі, в першу чергу слід згадати одні з наших 
попередніх дослідженнь ОХ у м. Києві та закор-
доном, що є підґрунтям для даної праці [2],[20].

У результаті проведеного у 2019-му році 
дослідження забезпеченості і розміщення ЗРГ у 
житлових районах м. Києва, при подальшій роз-
робці теми нами було виявлено, що серед типо-
логії ЗРГ можна виокремити т. зв. об’єкти хар-
чування (далі ОХ) [2]. Проте, у своїх наукових 
публікаціях нами досі не було розкрите поняття 
об’єкту харчування в повній мірі, що є метою да-
ної статті.

Провівши аналіз закордонної практики 
розміщення та типології ЗРГ, ми визначили від-
носно новітні, а також не існуючі досі в укра-
їнській практиці типи ЗРГ, такі як: фуд маркет, 
фуд холл, ресторанний центр і готель їжі. Крім 
цього у закордонній і українській практиці ви-
значено містоформуючі типи ЗРГ, такі як: квар-
тал їжі, вулиця їжі [20].

Основою дослідження стали діючі дер-
жавні будівельні норми (далі ДБН) та стандар-
ти (далі ДСТУ), щодо розміщення, класифікації і 
термінології ЗРГ [5],[6],[9],[10]. 

Відзначимо, що сфера ресторанного госпо-
дарства останні 15 років у зв’язку з процесом 
оновлення технологій, та глобалізації досвіду 
дуже стрімко змінюється, внаслідок чого, згада-
ні нормативи та стандарти не встигають за цими 
змінами. У зв’язку з цим, ми стверджуємо, що 
чинні від 2003 та 2004 років ДСТУ 3862-99 «Ре-
сторанне господарство. Терміни та визначення» 
і ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного госпо-
дарства. Класифікація», дуже застарілі та потре-
бують змін [10],[11]. Також, слід зауважити, що 
наразі Україна не має класифікації ЗРГ, яка роз-
глядає ЗРГ, у першу чергу, як архітектурні об’єк-
ти, а не типи економічної діяльності. Можливо 
тому, ресторанне господарство в Україні значно 
краще досліджено у області наук економіки, біз-
несу та харчових технологій.

Типологію і розміщення ЗРГ у містах до-
сліджували Лоусан Ф., Ніколаєнко В. В., Па-
синкова Ю. А. та Янковська Ю. С., але на нашу 
думку, типологія закладів харчування у працях 
авторів занадто загальна, через що є складною 
для впровадження у систему розміщення їх у су-
часні міста [13],[15],[17]. 

Новітні для України та світу типи ЗРГ 
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швидше ніж у наукових виданнях з’являються 
у тематичних електронних журналах, таких як 
«The Village», «Ресторатор», «Ресторановед», 
«PostEat» [8][11][12][19]. 

Також можна виділити ряд електронних 
джерел та публікацій присвячених відносно 
новітнім типам ЗРГ, таким як: Фуд маркет, Фуд 
холл, Пивний сад і Антикафе [1][3][4][8][11]
[14].

МЕТА

Розкрити поняття «об’єкт харчування» та 
вказати на його відмінність від поняття «заклад 
ресторанного господарства» і «заклад громад-
ського харчування». Визначити проблеми діючої 
класифікації закладів ресторанного господар-
ства у Державних Стандартах України та Дер-
жавних Будівельних Нормах; 

РЕЗУЛЬТАТИ ТА ОБГОВОРЕННЯ

Заклади харчування, якими ми їх сьогодні 
знаємо, почали свій розвиток від ідей усуспіль-
нення побуту, створення радянських систем мі-
стобудування і їх розміщення. Можна виділити два 
етапи цього розвитку, а саме: етап громадського 
харчування, етап ресторанного господарства.

Цим етапам можна призначити такі часо-
ві межі: етап громадського харчування – 1920-
2004 роки; етап ресторанного господарства – 
2004-2021 рр. Хоча громадське харчування та 
ресторанне господарство містить майже одна-
кову типологію закладів харчування, головною 
різницею між ними можна виділити державну 
власність закладів громадського харчування 
та приватну власність закладів ресторанно-
го господарства. Часовим маркером переходу 
від громадського харчування до ресторанного 
господарства можна вважати дату отримання 
незалежності Україною, але нормативні держав-
ні нормативи і стандарти затвердили чинні кла-
сифікації закладів ресторанного господарства 
лише у 2003 та 2004 роках. 

Класифікації ЗРГ можна поділити на типо-
логічну (перелік існуючих типів), містобудівну 
(розміщення в місті) та архітектурно-просторову 
групи (розміщення в будинку). На перший погляд 
діючі ДБН В.2.2-25:2009 «Підприємства харчу-
вання (заклади ресторанного господарства)» 
та ДБН Б.2.2-12:2019 «Планування і забудова 
територій», а також згадані вище ДСТУ  3862-
99 і ДСТУ  4281:2004, які містять у собі базу 
усіх класифікацій ЗРГ, виглядають вичерпними 
[5],[6],[9],[10]. Проте, при вивченні сучасного 
стану нами виявлено, що дані класифікації є за-

старілими, що характеризується значним відста-
ванням від сучасної практики розміщення та на-
явної типології закладів харчування у міському 
середовищі. 

За 30 років незалежності України, зміни-
лися також поняття самого дозвілля та дозвіл-
ля у закладах ресторанного господарства. До 
2000-х ЗРГ із організацією дозвілля вважався в 
першу чергу ресторан, де потребу дозвілля за-
довольняли за допомогою концертної програми 
для відвідувачів. Такий заклад, зазвичай, відві-
дували у випадку обрядів ініціації та інших свят. 
Також існували кафе за інтересами (наприклад: 
література, гра в шахи і т. ін.), де функція до-
звілля виконувалася завдяки відвідувачам-одно-
думцям та організації внутрішнього простору для 
їхньої діяльності. Попри функціонування системи 
розміщення ЗРГ можливості відвідування цих за-
кладів різними соціальними групами були досить 
обмежені їхньою кількістю, економічними питан-
нями наявності коштів, та якістю обслуговування. 
Сьогодні ж різноманіття типології ЗРГ, кількість 
та доступність об’єктів харчування у великому 
місті, дозволяє різним соціально-демографічним 
групам відвідувати заклади ресторанного госпо-
дарства у довільному режимі. Якість, смак, різно-
манітність їжі, місце її споживання, комфорт при 
споживанні та доступні ціни стали умовами до-
звілля. Хоча і сьогодні престижні ресторани орга-
нізовують дозвілля додатковими засобами (наяв-
ність сцени, різних розважальних програм тощо), 
а спеціалізовані мережі кафе формують аудито-
рію за інтересами. Зазначимо, що з часу появи 
Covid-19 та посилення карантинних обмежень, 
особливо стало очевидним, що відвідування ЗРГ 
вже є дозвіллям.

Отже, в різних соціально-демографічних 
групах людей віддалених від центру житлових 
районів виникає потреба в доступності до таких 
дозвіллєвих ЗРГ. Ця потреба в українських мі-
стах не задовольняється достатньо, що підтвер-
джується попередніми дослідженнями автора 
[2],[20]. Згадані нормативні документи з розмі-
щення закладів ресторанного господарства міс-
тять розрахунок посадкових місць на 1000 жи-
телів та радіуси доступності до вказаних типів. 
Такий спосіб урегулювання та забезпечення міс-
цевих жителів ЗРГ на практиці діє частково, адже 
досі не усі житлові райони, які існують більше 30 
років, забезпечені ЗРГ у відповідності до чинних 
норм. Такі нормативи та стандарти беруть свій 
початок у період перших років радянської влади, 
коли розміщення та потреби у досліджуваних за-
кладах регулювалися державними органами, а не 
приватними підприємцями. 
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Визначальна потреба сучасної людини є 
саме в доступності до дозвіллєвого об’єкту харчу-
вання, що не враховано ні у планувальній системі 
міста, особливо на територіях житлової забудо-
ви (т. зв. житлових районах), ні у згаданих вище 
ДБН.

Отже, сьогодні залишається досі не вирі-
шене питання створення системи розміщення 
закладів харчування у житловому районі, розмі-
щення яких можливо регулювати за допомогою 
архітектурно-містобудівних засобів, без шкоди 
розвитку бізнесу із задоволенням потреб людей 
у цих закладах. 

В Україні Ніколаєнком В.В. було здійснене 
наукове дослідження «Методика архітектурно-
го формування загальноміської системи громад-
ського харчування» [15]. Автор пропонує систе-
му розміщення громадського харчування в ціло-
му місті та користується класифікаціями згаданих 
вище чинних ДСТУ та ДБН. Проте на нашу думку, 
у сучасних реаліях неможливо врегулювати роз-
міщення усіх ЗРГ, особливо розміщених у малих 
архітектурних формах та некапітальних будівлях. 
Окрім цього, центральні райони міста та ті, що 
на периферії, мають різну ситуацію забезпечен-
ня закладами харчування. Тому, ми пропонуємо 
введення терміну «об’єкт харчування», що обме-
жуватиме типологію ЗРГ лише тими типами, що 
розміщуються у житловому районі, у капітальних 
будівлях.

Отже, об’єкт харчування — загальнодо-
ступний об’єкт громадського харчування розмі-
щений в житловому районі і орієнтований пе-
реважно на пішу доступність споживача до за-
кладу. Об’єкт є організаційно-структурною оди-
ницею у сфері ресторанного господарства, який 
здійснює виробничо-торговельну діяльність: 
виробляє і (або) доготовляє, продає і організо-
вує споживання продукції власного виробництва 
і закупних товарів, може організувати дозвілля 
споживачів і (або) надавати місце для коротко-
строкової праці, а також може організовувати 
доставку страв до споживача. Під короткостро-
ковою працею ми розуміємо працю з ноутбуком, 
з паперами, ділові зустрічі і т. ін.. 

Об’єкт харчування розміщується в житло-
вому районі у окремій капітальній будівлі або 
спеціально обладнаному (можливо прибудо-
ваному) приміщенні іншої капітальної будівлі у 
тому числі у приміщеннях готелів, магазинів, су-
пермаркетів, торгівельних центрів тощо. 

ЗРГ на відміну від ОХ розміщується в 
окремій капітальній будівлі або спеціально об-
ладнаному приміщенні іншої капітальної або не 
капітальної споруди виробничих підприємств, 

установ, навчальних, лікувальних, оздоровчих 
закладів, готелів, магазинів, закладів культури, 
або у вагонах залізничного, салонах авіа-, авто- 
та водного транспорту тощо [9],[10].

Типологію ОХ становлять: ресторан; рес-
торан-бар; кафе; антикафе; бар; кав’ярня; ка-
фе-бар; кафе-пекарня; чайний салон; паб; фаст 
фуд ресторан; фуд корт; фуд холл; фуд маркет.
Більшість з них вже давно існують в українських 
містах і є загальновідомими типами, проте деякі 
потребують уточнення, оскільки для України, на 
відміну від, західних країн є новими. Так,

- фаст фуд ресторан — заклад самообслу-
говування, де переважає асортимент гарячих і 
холодних страв нескладного готування, призна-
чений для швидкого обслуговування споживачів. 
Розрізняють спеціалізовані закусочні: «Піцерія», 
«Бургери», «Сосиски», «Млинці», «Пиріжки», 
«Шашлики», «Вареники», «Пельмені» тощо; 

- фуд корт – комплекс закладів громадсь-
кого харчування швидкого обслуговування, що 
мають загальну торговельну і споживчу площу 
і вбудовані у будинок іншого функціонального 
призначення (торгівельний центр, торгівель-
но-розважальний центр, супермаркет і т. ін.). За 
рахунок роздаточної, каси та посадкових місць 
у єдиному об’ємі, реалізовується різноманітний 
асортимент продукції власного виробництва і за-
купних товарів;

- фуд холл — комплекс закладів громадсь-
кого харчування змішаного типу обслуговуван-
ня, що мають загальну торговельно-споживчу 
площу з організуванням різноманітних видовищ і 
розважальних програм із музичним супроводом;

- фуд маркет – комплекс закладів громад-
ського харчування змішаного типу обслугову-
вання об’єднаних єдиним об’ємом із супермар-
кетом який функціонально відділений від торго-
вельно-споживчої зони де організовуються різ-
номанітні видовищні і розважальні програми із 
музичним супроводом;

- антикафе (тайм-клуб, тайм-кафе) — тип 
громадських закладів соціального спрямування, 
основною характеристикою є оплата в першу 
чергу проведеного часу, до вартості якого вхо-
дять різні частування, розваги і заходи [7][18].

Таким чином об’єктами харчування не є 
такі типи ЗРГ як: нічний клуб, буфет, фабрика 
заготівельна, фабрика-кухня, домова кухня, рес-
торан за спеціальними замовленнями (catering).

Щодо кейтерингу в Україні то можна ска-
зати, що протягом останніх п’яти років спостере-
ження за розвитком ЗРГ нами зафіксована тен-
денція повного перепрофілювання деяких ЗРГ 
на надання послуг кейтерингу. Відповідно, ви-
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никає питання, чи слід розглядати ці заклади, як 
ресторани за спеціальними замовленнями, якщо 
відтепер вони дедалі рідше мають посадкові міс-
ця, і за діяльністю більше схожі не на ресторан, 
а на фабрику-кухню? [10]. Тому, на нашу думку, 
такі заклади харчування слід віднести до ЗРГ, а 
не ОХ. Відповідно, вони будуть виключені з сис-
теми розміщення ОХ в житлових районах, через 
повну орієнтацію на транспортну доставку.

Також, порівняємо формулювання Типу 
ЗРГ та ОХ:

- тип ЗРГ — сукупність загальних харак-
терних ознак виробничо-торговельної діяльності 
ЗРГ;

- тип ОХ — сукупність архітектурно-пла-
нувальних та функціональних ознак виробни-
чо-торговельної діяльності ОХ.

Отже, тип ОХ є одиницею яку зручніше 
впровадити у систему розміщення, ніж типи ЗРГ.

У попередніх дослідженнях, проведених 
автором під час закордонної практики у Китай-
ській Народній Республіці нами виявлені новітні 
для української практики типи закладів харчу-
вання, а саме: готель їжі та ресторанний центр. 
На нашу думку, їх слід класифікувати як ЗРГ, 
оскільки ці заклади хоча і повністю спрямовані на 
організацію дозвілля відвідувачів, але не викону-
ють вимогу ОХ — спрямування на пішу доступ-
ність, крім того, їхня потужність занадто велика 
для житлового району українських міст. Отже, їх 
нові визначення мають бути наступними.

Готель їжі — це заклад харчування, де міс-
цем для харчування слугують номери, які обслу-
говуються офіціантами. Страви готує кухня, яка 
розташована на першому поверсі поряд із ресто-
ранною залою для тих, хто не замовляв номери. 
Офіціанти обслуговують клієнтів по-поверхово, 
на службових та кухонних ліфтах, вони достав-
ляють страви до номерів готелю їжі. Останні ма-
ють свої санвузли, а всі приміщення – відмінну 
вентиляцію, котра дуже важлива оскільки у КНР 
майже всюди можна палити. У номерах для хар-
чування за трапезою зазвичай проводять від 
трьох годин. Такий об’єкт харчування розрахо-
ваний як місце проведення дозвілля, ділових, 
сімейних та приятельських зустрічей [20]. 

Слід зауважити, що готелі їжі бувають не 
тільки багатоповерхові, але й одноповерхові, 
двоповерхові та триповерхові. У таких випадках 
технологія виробництва та подачі їжі зберігаєть-
ся, а скорочення площі йде за рахунок зменшен-
ня кількості номерів та відсутності санвузлів у 
них, останній комплексно розміщують один на 
поверх. Їхня архітектура в такому випадку більш 
сучасна та ззовні нагадує ресторан, а не готель. 

Загалом, ідея створення у об’єкті харчування но-
мерів харчування, трапляється у більшості рес-
торанів міст КНР.

Ресторанний центр — це заклад харчуван-
ня, який за архітектурно-планувальними озна-
ками нагадує торгівельний центр ззовні та все-
редині, але функціонально він наповнений лише 
об’єктами харчування, санвузлами та службо-
вими приміщеннями. На всіх поверхах будівлі 
розташовані ресторани, лише на останньому по-
версі — фуд-корт, чайні та бари [20]. 

Слід зазначити, що формулювання типу, 
який згадується у ДСТУ як «майдан харчування», 
майже не зустрічається у науковому та інтернет 
просторі під цією назвою. На нашу думку, «май-
даном харчування» є фуд корт, відповідно, нами 
пропонується заміна цього терміну [9],[10].

Також, на основі спостереження за ЗРГ 
України, можна стверджувати, що такий тип як 
столова відкритого типу часто трансформується 
у фаст фуд ресторан.

На нашу думку, класифікація ОХ має вклю-
чати їх розподіл на швидкі, дозвіллєві та змішані 
типи. До швидких ОХ віднесемо ті заклади, які 
зазвичай відвідують із ціллю лише задоволення 
фізіологічної потреби у їжі. До дозвіллєвих ОХ 
віднесемо ті заклади, які сприяють довгостроко-
вому перебуванню в них, повністю орієнтовані 
на задоволення потреби в дозвіллі та мають його 
додаткову організацію. Відповідно, змішаними 
ОХ є ті, що задовольняють фізіологічну потребу 
в їжі, але сприяють довгостроковому перебуван-
ню в закладі, орієнтовані на задоволення потре-
би в дозвіллі та епізодично надають послуги до-
даткового дозвілля. 

Також, слід надати визначення швидкому 
та дозвіллєвому харчуванню:

- швидке харчування — харчування зара-
ди лише задоволення фізіологічної потреби в їжі;

- дозвіллєве харчування — харчуван-
ня тривале по часу, зазвичай супроводжується 
спілкуванням та дійством.

ВИСНОВКИ

Отже, у даному дослідженні нами були ви-
явлені проблеми чинної класифікації закладів 
ресторанного господарства, їх застарілість і не-
відповідність сучасним існуючим типам закла-
дів харчування. В результаті чого вперше було 
розкрите поняття «об’єкт харчування», а також 
наведено типи, які до нього відносяться. Визна-
чено типи таких закладів харчування, як: фаст 
фуд ресторан, фуд корт, фуд холл, фуд маркет, 
антикафе, готель їжі, ресторанний центр. А та-
кож, поточено формулювання таких поняття як: 
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тип об’єкту харчування, дозвіллєвий об’єкт хар-
чування, швидкий об’єкт харчування, змішаний 
об’єкт харчування.

Розкрито проблеми діючої класифікації за-
кладів ресторанного господарства та надано про-
позиції щодо її доповнення і вдосконалення. 

Обґрунтовано необхідність у створенні 
класифікації об’єктів харчування з розподілом на 
швидкі, дозвіллєві та змішані типи.

У результаті дослідження, ми дійшли вис-
новку про необхідність створення окремої від 
класифікації ЗРГ, класифікацію об’єктів харчу-
вання. Ми стверджуємо, що саме об’єкти харчу-
вання потребують розробленої системи розмі-
щення, яка цілком забезпечить житловий район 
пішою доступністю до них та задовольнить як 
приватних власників у отриманні прибутку, так і 
забезпечить населення житлових районів різни-
ми типами об’єктів харчування розміщених у пі-
шій доступності до житла.

Об’єкти харчування запропоновано ди-
ференціювати на швидкі, дозвіллєві та змішані 
типи, внаслідок чого кожен з них матиме свій ра-
діус обслуговування, а відповідно частоту розмі-
щення у районі.

Перспективи подальшого дослідження.
Автор планує продовжити дослідження сві-

тової та української практики розміщення ЗРГ та 
ОХ, та надати фінальну версію класифікації у дис-
ертаційному дослідженні за темою «Формування 
мережі об’єктів харчування в житловій забудові 
(на прикладі м.Києва).

Також, автор планує створити фактичний 
розрахунок піших радіусів обслуговування для 
різних типів ОХ, що може стати оновленням три-
ступеневої системи обслуговування, та допом-
оже раціонально розміщувати ОХ в житловому 
районі.
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ABSTRACT 

Troshkin A. A. Suggestions for improving 
the existing classification of establishments 
of the catering trade (objects of public 
catering).

Purpose. The purpose of this study: to 
identify the problems of the current classification 
of Establishments of the catering trade in the state 
building codes and state standards of Ukraine; 
Expand the term of «object of public catering» 
and point out its difference from the terms of 
«establishment of the catering trade» and «public 
catering establishment».
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Методика исследования представлена 
системным и комплексным научными подхода-
ми, терминологическим принципом и общенауч-
ными и специальными методами исследования. 
Использованы общенаучные методы, такие как 
системный, анализ и синтез, индукция, дедук-
ция, систематизация, обобщение, сравнение, на-
блюдение. Эмпирической базой для проведения 
научной работы стал натурный (наблюдение, фо-
тофиксация, описание) и дистанционный анализ 
объектов (анализ научных публикаций, государ-
ственных стандартов и строительных нормати-
вов, а также анализ зарубежной типологии).

Результаты. Раскрыты проблемы дей-
ствующей классификации заведений ресторан-
ного хозяйства и даны предложения по ее допо-
лнению и усовершенствованию. Обоснована не-
обходимость в создании классификации объек-
тов питания с распределением на быстрые, до-
суговые и смешанные типы.

Научная новизна заключается в развитии 
и уточнении теоретических положений. Впервые: 
раскрыто понятие «объекта питания», которое 
автор употреблял в своих предыдущих работах; 
установлено, что быстрый, досуговый и смешан-
ный объекты питания приоритетные в создании 
системы размещения объектов питания.

Практическое значение приобретают 
предложения о дополнении и изменений дей-
ствующей классификации заведений ресторан-
ного хозяйства, что поможет точнее различать 
предприятия питания в научном направлении 
«Архитектура и градостроительство»; Предло-
жения по распределению объектов питания на 
быстрые, досуговые и смешанные типы, стали 
основой для создания расчета радиусов обслу-
живания для объектов питания, получит даль-
нейшее влияние на систему размещения объек-
тов питания в жилой застройке, как существую-
щей, так и той, что проектуеться. 

Ключевые слова: объект питания, заве-
дение ресторанного хозяйства, типология за-
ведений ресторанного хозяйства, типология за-
ведений питания, типология объектов питания, 
быстрое питание, досуговое питание.

Methodology. The research methodology is 
represented by systemic and integrated scientific 
approaches, terminological principles, and general 
scientific and special research methods. General 
scientific methods were used, such as systemic, 
analysis and synthesis, induction, deduction, 
systematization, generalization, comparison, 
observation. The empirical basis for carrying 
out scientific work was natural (observation, 
photographic recording, description) and 
remote analysis of objects (analysis of scientific 
publications, state standards, and building codes, 
as well as analysis of foreign typology).

Results. The problems of the current 
classification of establishments of the catering 
trade are disclosed and proposals for its addition 
and improvement are given. The necessity of 
creating a classification of objects of public catering 
with distribution into fast, leisure, and mixed types 
has been substantiated.

Scientific novelty. The scientific novelty lies 
in the development and refinement of theoretical 
provisions. For the first time: the concept of 
«object of public catering» is revealed, which the 
author used in his previous works; found that fast, 
leisure and mixed food facilities are a priority in the 
creation of a system for placing food facilities.

Practical significance. Of practical 
importance are proposals to supplement and change 
the current classification of establishments of the 
catering trade, which will help to more accurately 
distinguish catering establishments in the scientific 
direction «Architecture and Urban Planning»; 
Proposals for the distribution of food facilities into 
fast, leisure and mixed types, became the basis 
for creating a calculation of service radii for food 
facilities, will have a further impact on the system 
of placing food facilities in existing residential areas 
and those that are being designed.

Keywords: catering facility, object of 
public catering, public catering establishments, 
restaurant, typology of public catering , fast food 
facilities, leisure food facilities.
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