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У статті обґрунтовано важливість про-
ведення сертифікації продукції та послуг 
закладів барної справи в Україні. Встанов-
лено, що одним із напрямів державного 
впливу на роботу закладів барної справи 
є введення обов’язкової та добровільної 
сертифікації. Проаналізовано особливості 
проведення сертифікаційних робіт для бар-
ного закладу. Зазначено, що наявність необ-
хідних сертифікатів якості на продукцію 
та послуги закладів ресторанного бізнесу 
є вкрай важливим елементом їх успішної 
роботи на вітчизняному ринку. Проаналізо-
вано основні види барів, які функціонують в 
Україні. Досліджено процедуру сертифікації 
закладів харчування. Наведено перелік доку-
ментів та процедуру проведення сертифі-
кації закладів ресторанної та барної справи. 
Встановлено, що сертифікація продукції 
та послуг закладів барної справи створює 
передумови та умови для вдалого вирі-
шення важливих соціально-економічних про-
блем і завдань, що сприяють інтеграційним 
процесам у ресторанному бізнесі.
Ключові слова: сертифікація, продукція, 
послуга, бар, заклад харчування, ресторан-
ний бізнес.

В статье обоснована важность прове-
дения сертификации продукции и услуг 

учреждений барного дела в Украине. 
Установлено, что одним из направлений 
государственного влияния на работу 
заведений барного дела является введе-
ние обязательной и добровольной серти-
фикации. Проанализированы особенности 
проведения сертификационных работ для 
барного заведения. Указано, что наличие 
необходимых сертификатов качества 
на продукцию и услуги заведений ресто-
ранного бизнеса является крайне важ-
ным элементом их успешной работы на 
отечественном рынке. Проанализированы 
основные виды баров, которые функци-
онируют в Украине. Исследована проце-
дура сертификации заведений питания. 
Приведены перечень документов и про-
цедура проведения сертификации заведе-
ний ресторанного и барного дела. Уста-
новлено, что сертификация продукции 
и услуг заведений барного дела создает 
предпосылки и условия для удачного реше-
ния важных социально-экономических про-
блем и заданий, способствующих инте-
грационным процессам в ресторанном  
бизнесе.
Ключевые слова: сертификация, продук-
ция, услуга, бар, заведение питания, ресто-
ранный бизнес.

The article substantiates the importance of certification of products and services of bar establishments in Ukraine. It is established that one of the areas of 
state influence on the work of bar establishments is the introduction of mandatory and voluntary certification. The peculiarities of carrying out certification 
works for a bar establishment are analyzed. It is noted that the availability of the necessary quality certificates for products and services of restaurants is 
an extremely important element of their successful operation in the domestic market. Compliance with state standards of service provision and sale of 
products by bar establishments remains important. Given the diversity of bar establishments operating in Ukraine, certification of products and services is 
necessary for their activities. The coincidence of the interests of the state with the interests of the owners allows to significantly expanding the boundaries 
of state regulation, and vice versa. One of the areas of state influence is the introduction of mandatory and voluntary certification of restaurants in Ukraine. 
Catering services for restaurants and bars, including those provided by tourism entities are subject to mandatory certification for compliance with regula-
tory requirements and compliance with international standards ISO 9000 series. Catering services subject to mandatory certification include the services 
of restaurants, cafes, bars, canteens and other catering establishments that provide services to tourists. Formally, the following types of bars are allowed 
in Ukraine: cocktail bar, milk bar, beer bar (pub), wine bar, gaming bar, grill bar, coffee shop, vitamin bar, dessert bar. Certification of food services in the 
voluntary system of UkrSEPRO is carried out in accordance with established standards. Bar establishments to expand the range can receive qualified 
assistance in Ukrmetrteststandard. All performed works on certification of products and services are paid by the subject of bar business the applicant under 
contracts for carrying out certification works, which are concluded with the body for certification of products. Certification of products and services is part of 
the state regulation of the activities of domestic restaurant businesses. Certification of products and services of bar establishments creates preconditions 
and conditions for successful solution of important socio-economic problems and tasks that promote integration processes in the restaurant business.
Key words: certification, products, service, bar, catering establishment, restaurant business.

СЕРТИФІКАЦІЯ ПРОДУКЦІЇ ТА ПОСЛУГ ЗАКЛАДІВ БАРНОЇ СПРАВИ В УКРАЇНІ
CERTIFICATION OF PRODUCTS AND SERVICES  
OF BAR INSTITUTIONS IN UKRAINE

Постановка проблеми. Різносторонній попит 
на послуги харчування в усьому світі робить необ-
хідним взаємне визнання результатів діяльності 
різних підприємств ресторанного бізнесу, одними 
з яких є заклади барної справи. Найвищий рівень 
такого визнання – сертифікація, яка гарантує, що 
послуга (продукт) барного закладу відповідає пев-
ним вимогам і має відповідну якість.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Головні аспекти сертифікації послуг та продукції 
закладів барної справи, зокрема сфери ресторан-
ного бізнесу, посідають провідне місце в наукових 

працях вітчизняних та зарубіжних авторів. Аналіз 
тенденцій розвитку закладів харчування та їх 
впливу на дохідність ресторанного бізнесу в 
Україні здійснив Т.В. Шепель [7]. Дослідженням 
тенденцій розвитку ресторанного господарства 
України та Польщі займались А.В. Прокопюк та 
Ю.Б. Феленчак [4]. Механізми державного регу-
лювання у ресторанному бізнесі саме за раху-
нок стандартизації та сертифікації розглядає 
Н.В. Шупрудько [1].

Постановка завдання. Правові засади роботи 
закладів барної справи поширюються на умови 
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ведення торговельної діяльності через об’єкти 
ресторанного господарства; врегулювання відно-
син між продавцями та споживачами; асортимент; 
класифікацію; технології приготування продук-
ції та її якість; санітарні вимоги до приміщення й 
обладнання, території закладу тощо. Проте важ-
ливими залишаються відповідність державним 
стандартам надання послуг та реалізація про-
дукції закладами барної справи. З огляду на різ-
номанітність закладів барної справи, які діють на 
території України, необхідною для їх діяльності є 
сертифікація продукції та послуг.

Незважаючи на кризові явища у сфері ресто-
ранного бізнесу в Україні, все більшої популяр-
ності набувають інноваційні об’єкти ресторанного 
бізнесу, серед яких актуальними є інноваційні види 
закладів барної справи. Успішне функціонування 
таких об’єктів ресторанного бізнесу значною мірою 
пов’язано зі стандартизацією та сертифікацією їх 
діяльності, тому актуальним є завдання створення 
цілісної та ефективної системи сертифікації про-
дукції та послуг закладів ресторанної справи.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Збіг інтересів держави з інтересами власників дає 
змогу істотно розширити межі державного регулю-
вання, і навпаки. Бажаючи досягти загальноеконо-
мічного зростання, держава повинна стимулювати 
зацікавленість підприємців ресторанного бізнесу 
до вироблення та реалізації управлінських рішень, 
які би поєднували стратегічні інтереси підприємця 
й держави [1, с. 117]. Одним із напрямів держав-
ного впливу є введення обов’язкової та добровіль-
ної сертифікації закладів ресторанного господар-
ства в Україні.

Сертифікація – це сукупність визначених про-
цедур та дій, які проводяться задля підтвердження 
того, що продукт або послуга відповідає необхід-
ним стандартам чи технічним умовам.

Залежно від того, хто її проводить, сертифіка-
ція буває таких трьох видів:

– самосертифікація, яка здійснюється підпри-
ємством – виробником продукції чи послуг;

– сертифікація, яка проводиться споживачем;
– сертифікація, яка проводиться третьою сто-

роною, а саме спеціалізованою установою, неза-
лежною від виробника і споживача.

Найвищою довірою у вітчизняній та міжнарод-
ній практиці користується сертифікація, яка про-
водиться третьою незалежною стороною.

В Україні проводять як обов’язкову, так і добро-
вільну сертифікації. Сертифікація в обов’язковому 
порядку проводиться уповноваженими на те орга-
нами сертифікації, включає перевірку і випро-
бування наданої продукції задля встановлення 
її характеристик, а також подальший державний 
нагляд за сертифікованими виробами.

Сертифікація на добровільній основі здійсню-
ється з ініціативи самих суб’єктів господарювання 

для визначення відповідності продукції вимогам, 
які не є обов’язковими.

Відповідно до Закону України «Про туризм», 
послуги харчування закладів ресторанної та  
барної справи, у тому числі ті, які надаються 
суб’єктами туристичної діяльності, підлягають 
обов’язковій сертифікації щодо їх відповідності 
вимогам нормативних документів та міжнародних 
стандартів ІСО серії 9000.

Наявність сертифіката стандарту ISO серії 
9000 надає вітчизняним суб’єктам ресторанного 
бізнесу більші перспективи під час ведення біз-
несу. Наявність сертифіката ISO у виробника рес-
торанних послуг та продукції звільняє партнерів 
суб’єкта від необхідності проводити дорогу екс-
пертизу якості товарів, що купуються, тому сфор-
мована з урахуванням норм міжнародних стандар-
тів ISO система якості закладу барної справи дає 
змогу зробити роботу підприємства максимально 
ефективною і прибутковою [2].

Норми обов’язкової сертифікації послуг вітчиз-
няних закладів харчування затверджені Наказом 
Держкомстандарту України від 27 січня 1999 р. 
№ 37. Держстандарт України визначає терміни 
введення обов’язкової сертифікації зазначених 
послуг, а саме з 1 жовтня 1999 р. [3].

Сертифікацію послуг харчування в обов’яз-
ковому порядку здійснюють органи сертифікації 
послуг харчування, які акредитовані в Системі 
сертифікації УкрСЕПРО.

До послуг харчування, що підлягають 
обов’язковій сертифікації, включені послуги рес-
торанів, кафе, барів, їдалень та інших закладів 
харчування, які надають послуги туристам.

Відповідно до асортименту продукції і послуг, 
бари розділяються на три групи. До першої групи 
належать бари, в асортименті продукції яких 
визначальне місце посідають різноманітні алко-
гольні і безалкогольні коктейлі, змішані напої та 
спеціальні закуски до них, зокрема винний бар, 
аперитив-бар, пивний бар (паб), коктейль-бар, 
фіто-бар, молочний бар, десертний бар.

До другої групи належать бари, в асортименті 
продукції яких переважають холодні закуски, другі 
та солодкі страви, а також усілякі змішані або 
однорідні алкогольні й безалкогольні напої (гриль-
бар та снек-бар).

До третьої групи належать бари з різними 
послугами, зокрема диско-бар (night-club bar), теа-
тральний бар, бізнес-клуб-бар, хол-бар.

Сьогодні на ринку України з’являються нові про-
гресивні форми організації ресторанного бізнесу, 
які переорієнтовують ресторанний ринок на більш 
низькі цінові сегменти (демократичні та авторські 
ресторани, футкорти, кейтеринг та різноманітні 
барні заклади) [4].

Формально в Україні дозволеними є такі видів 
барів, як коктейль-бар, молочний бар, пивний 
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бар (паб), винний бар, гральний бар, гриль-бар, 
кав’ярня, вітамінний бар, десертний бар. Для цих 
форм барів встановлений асортиментний мінімум 
продукції, яка може бути ними реалізована, роз-
роблені номенклатура, режим роботи [5].

За кордоном популярними є денні бари, бар 
морозива, сніжний бар, танцювальні бари, бар-
еспрессо, пул-бар, хол-бар (Lobby-Bar), пляжний 
бар, снек-бар, аперетив-бар, гриль-бар тощо [6]. Такі 
форми нині є нетиповими для вітчизняного бізнесу.

Тематичні заклади ресторанної справи попу-
лярні як серед українців, так і серед туристів. 
В Україні вже є певний досвід у створенні та успіш-
ному функціонуванні таких суб’єктів ресторанного 
бізнесу. На ринку закладів ресторанного господар-
ства відбуваються постійні зміни. Це пояснюється 
тим, що ресторанний бізнес – це дуже специфічна 
сфера діяльності, частина індустрії гостинності, 
що повністю залежна від вражень споживачів 
[7, с. 81]. Відповідно, наявність необхідних сер-
тифікатів якості на продукцію та послуги закладів 
ресторанного бізнесу є вкрай важливим елемен-
том їх успішної роботи на вітчизняному ринку.

В Україні сертифікація проводиться за трьома 
моделями, такими як сертифікація системи якості; 
атестація надання послуг; сертифікаційні випро-
бовування. Атестація надання послуг та серти-
фікація системи якості здійснюються лише за 
обов’язкової сертифікації, проте сертифікаційні 
випробовування – загалом за добровільної [8].

Порядок проведення сертифікації закладу бар-
ної справи в Україні передбачає такі етапи:

– подача заяви на проведення сертифікації 
послуг харчування;

– розгляд і прийняття рішення в межах поданої 
заяви, формування схеми сертифікації в межах 
місяця з дня отримання заяви;

– відбір, ідентифікація та проведення випробу-
вання поданих зразків кулінарної продукції (вибір-
кова перевірка);

– огляд процесу надання послуг закладом рес-
торанної справи згідно з визначеною схемою сер-
тифікації;

– атестація виробництва згідно з визначеною 
схемою сертифікації;

– сертифікація системи якості;
– аналіз отриманих результатів задля при-

йняття відповідного рішення про доцільність 
видачі сертифіката відповідності;

– оформлення сертифіката відповідності, його 
реєстрація і видача заявнику за наявності пози-
тивних результатів обов’язкової сертифікації про-
дукції чи послуг харчування;

– технічний нагляд за стабільністю показників 
надання сертифікованих закладом послуг.

Термін дії сертифіката відповідності залежить 
від установленої заявнику схеми сертифікації і 
може складати 1 рік, 3 роки, 5 років.

Не пізніше ніж за три місяці до закінчення 
строку дії сертифіката заявник зобов’язаний 
подати повторну заявку для отримання сертифі-
ката на наступний період [3].

Сертифікація послуг харчування у добровіль-
ній системі УкрСЕПРО проводиться щодо відпо-
відності таким зразкам:

– ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного гос-
подарства. Класифікація»;

– ГОСТ 30390-95 «Общественное питание. 
Кулинарная продукция, реализуемая населенню. 
Общие технические условия»;

– ГОСТ 30523-97 «Услуги общественного 
питання. Общие требования»;

– ГОСТ 30524-97 «Общественное питание. 
Требования к обслуживающему персоналу»;

– Правила пожежної безпеки в Україні (Наказ 
МНС України від 19 жовтня 2004 р. № 126);

– СанПиН 42-123-5777-91 «Санитарные 
правила для предприятий общественного пита-
ния, включая кондитерские цехи и предприятия, 
вырабатывающие мягкое мороженое».

Проведення сертифікації послуг закладів рес-
торанного господарства (кафе, ресторани, їдальні, 
бари, закусочні тощо) проводиться щодо відповід-
ності таким зразкам:

– технологічні та санітарно-гігієнічні умови 
виробництва й реалізації виготовленої ними кулі-
нарної продукції, умов обслуговування споживачів;

– стан матеріально-технічної бази (системи 
вентиляції, складські приміщення, сантехнічне 
та технологічне обладнання, меблі, ліфти, посуд 
тощо) відповідно до асортименту кулінарної  
продукції;

– наявність нормативної та технологічної доку-
ментації на послуги та реалізовану кулінарну про-
дукцію відповідно до асортименту;

– якість послуг та вимог до персоналу типу й 
класу підприємства [9].

Заклади барної справи для розширення асор-
тименту можуть отримувати кваліфіковану допо-
могу в Укрметртестстандарт за такими напрямами:

– розроблення нових рецептур напівфабрика-
тів, кулінарних і кондитерських виробів, страв та 
новітніх технологій виробництва продукції громад-
ського харчування;

– розроблення технічної документації для під-
приємств ресторанного бізнесу задля сертифі-
кації послуг, зокрема техніко-технологічних карт, 
технологічних карт, технічних умов, технологіч-
них інструкцій на продукцію громадського харчу- 
вання;

– підготовка документів для проведення сер-
тифікації послуг закладу ресторанної справи;

– розроблення технологічних та технічних 
документів для підприємств сфери послуг (стан-
дарти організацій, стандарти обслуговування, тех-
нологічні інструкції. технічні умови тощо).
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Нині для проведення процедур із сертифікації 
закладам ресторанної та барної справи необхідно 
оформити низку таких документів:

1) заявка на проведення сертифікації послуг 
щодо забезпечування харчуванням та підтвер-
дження класу в Добровільній системі УкрСЕПРО;

2) опитувальна анкета (додаток до заявки на 
проведення сертифікації послуг щодо забезпечу-
вання харчуванням);

3) вхідна документація.
Задля прискорення економічного реформу-

вання ресторанного господарства важливо заді-
яти, оновити та запровадити такі нові форми регу-
лювання:

– патентування та ліцензування підприєм-
ницької діяльності на ринку ресторанного бізнесу;

– розроблення стандартів, сертифікація та 
контроль якості продукції і ресторанних послуг;

– створення позитивного інноваційного клі-
мату у закладах ресторанного господарства з орі-
єнтацією капітальних вкладень, у тому числі іно-
земного капіталу, в розширення та вдосконалення 
матеріальної бази послуг харчування;

– правове регулювання торгових угод систем-
ного харчування із суміжними галузями народного 
господарства;

– структуризація мережі суб’єктів ресторан-
ного господарства України задля освоєння турис-
тично орієнтованих зон і забезпечення інтересів 
споживачів;

– інноваційна діяльність та підвищення нау-
ково-технічного рівня через удосконалення галу-
зевих стандартів і нормативів системного харчу-
вання, які відповідатимуть вимогам міжнародних 
операційних ланцюгів;

– стандартизація понять, документації та тер-
мінів у системі ресторанного господарства щодо 
вимог інтеграції до міжнародних стандартів [1].

Усі проведені роботи із сертифікації продук-
ції та послуг оплачує суб’єкт барної справи, що є 
заявником за договорами на проведення сертифі-
каційних робіт, які укладаються з органом із серти-
фікації продукції. Витрати на проведення робіт із 
сертифікації продукції включаються в собівартість 
продукції закладу ресторанної справи.

Висновки з проведеного дослідження. 
Сертифікація продукції та послуг є частиною 
державного регулювання діяльності вітчизняних 
суб’єктів ресторанного бізнесу. Сертифікація про-
дукції та послуг закладів барної справи створює 
передумови та умови для вдалого вирішення важ-
ливих соціально-економічних проблем та завдань, 
що сприяють інтеграційним процесам у ресто-
ранному бізнесі. Сьогодні заклади барної справи 
можуть здійснювати сертифікацію на добровільні 
основі у спеціалізованих органах УкрСЕПРО.

Сертифікацію систем якості ISO 9000 прово-
дять за ініціативою закладу барної справи або за 

рішенням органу із сертифікації продукції, якщо 
це передбачає схема сертифікації, або на вимогу 
інших незалежних організацій чи відомств, 
які мають право здійснювати оцінювання сис-
тем управління якістю закладу ресторанного  
бізнесу.
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