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В умовах розвитку ринкових відносин 
та інтеграції України до Європейського 
Союзу зростає роль туристичної діяль-
ності, значну частку в якій займають під-
приємства ресторанного господарства. 
Важливим складником, що забезпечує 
ефективність діяльності підприємства, 
є правильна організація ведення бухгал-
терського обліку. У статті розглянуто 
основні особливості діяльності підпри-
ємств ресторанного господарства, 
нормативно-правову базу щодо ведення 
обліку. Досліджено організацію бухгал-
терського обліку підприємств ресторан-
ного господарства з урахуванням специ-
фіки діяльності підприємств даної галузі. 
Дано характеристику існуючих підходів 
до обліку в закладах ресторанного госпо-
дарства в Україні: торгового та виробни-
чого. Наведено позитивні та негативні 
боки цих методів обліку та надано реко-
мендації щодо підвищення ефективності 
ведення обліку на підприємствах ресто-
ранного господарства. 
Ключові слова: ресторанне господарство, 
бухгалтерський облік, торговий метод, 
виробничий метод, облікова політика.

В условиях развития рыночных отноше-
ний и интеграции Украины в Европейский 

Союз возрастает роль туристической 
деятельности, значительную долю в 
которой занимают предприятия ресто-
ранного хозяйства. Важным условием 
обеспечения эффективности деятель-
ности предприятия является правиль-
ная организация ведения бухгалтерского 
учета. В статье рассмотрены основ-
ные особенности деятельности пред-
приятий ресторанного хозяйства, нор-
мативно-правовая база ведения учета. 
Исследованы проблемы организации 
бухгалтерского учета предприятий 
ресторанного хозяйства с учетом спец-
ифики деятельности предприятий дан-
ной отрасли. Представлена характери-
стика существующих методов учета на 
предприятиях ресторанного хозяйства в 
Украине: торгового и производственного. 
Приведены положительные и отрица-
тельные стороны этих методов учета 
и даны рекомендации по повышению 
эффективности ведения учета на пред-
приятиях ресторанного хозяйства.
Ключевые слова: ресторанное хозяйство, 
бухгалтерский учет, торговый метод, про-
изводственный метод, учетная политика.

One of the most important components of the service sector in Ukraine is the restaurant business because many enterprises operate in this field.  
Restaurant enterprises include not only restaurants but also canteens, diners, bars, cafés, buffets, delicatessen shops, cafeterias, kitchen factories, 
etc. The proper organization of accounting is an important component that ensures the efficiency of the enterprise in this industry. The restaurant busi-
ness is a very specific type of activity. It combines production, retail and service sector. In this regard, accounting at restaurants has certain features.  
The process of cooking dishes from food ingredients in the kitchen is an element of production activity; the sale of manufactured dishes and purchased 
goods is an element of retail trade; the establishment of trade margins and an element of services is for the organization of consumer leisure, so account-
ing is non-standard here. Unlike production enterprises, restaurant enterprises do not have work in progress and stocks of finished products in the ware-
house, except for culinary departments that produce ready-to-cook products. There are described the existing approaches to accounting in restaurants 
in Ukraine: trade and production approach, an approach to reflecting the receipt of stocks, using and selling of ready meals and purchased goods.  
The positive and negative sides of these accounting methods are defined and recommendations to increase the efficiency of accounting at restaurants 
are given. Two groups of restaurant business enterprises depending on the complexity of the technological process are defined and the accounting 
methods for each of them, which do not contradict the regulations, are described. Despite the greater labour intensity of the production method, we 
consider it correct to apply the production method of accounting to the restaurant business entities with a complex technological process.
Key words: restaurant business, accounting, trade method, production method, accounting policy.

Постановка проблеми. Тема обліку в ресто-
ранному господарстві є дуже актуальною, оскільки 
у цій галузі здійснює свою діяльність значна кіль-
кість суб’єктів господарювання. До закладів рес-
торанного господарства належать не лише ресто-
рани, а й їдальні, закусочні, бари, кафе, буфети, 
магазини кулінарних виробів, кафетерії, фабрики-
кухні тощо. Як і будь-яка інша галузь, ресторанне 
господарство має свої особливості: об’єднує у 
собі елементи виробництва, роздрібної торгівлі та 
сфери послуги, тому облік на підприємствах рес-
торанного господарства є специфічним.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Вивченню проблем організації бухгалтерського 
обліку на підприємствах громадського харчування 
присвячено праці таких учених, як І.О. Башин-

ська [1], Ф.Ф. Бутинець, С.В. Брік [2], С.Ф. Голов, 
І.В. Десяткіна [3], О.В. Карпенко, О.В. Мелень [4], 
Л.А. Половинчак [5] та ін. Низка питань має дис-
кусійний характер, зокрема це стосується питань 
організації обліку наявності та руху товарно-мате-
ріальних цінностей на підприємствах ресторан-
ного господарств.

Постановка завдання. Метою статті є дослід-
ження особливостей організації бухгалтерського 
обліку господарської діяльності підприємств рес-
торанного господарства.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Відповідно до п. 1.3 Правил роботи закладів (під-
приємств) ресторанного господарства, ресто-
ранне господарство – вид економічної діяльності 
суб'єктів господарської діяльності щодо надання 
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послуг відносно задоволення потреб спожива-
чів у харчуванні з організуванням дозвілля або 
без нього. Організаційно-структурною одиницею 
у сфері ресторанного господарства є сам заклад 
ресторанного господарства, який здійснює вироб-
ничо-торговельну діяльність: виробляє і (або) 
доготовляє, продає й організовує споживання про-
дукції власного виробництва та закупних товарів, 
може організовувати дозвілля споживачів [6]. 

Починаючи з 2016 р., за даними Державної 
служби статистики України, кількість підприємств, 
основною діяльністю яких є діяльність із забез-
печення стравами та напоями, постійно зростає. 
Станом на кінець 2019 р. порівняно з 2016 р. їх 
кількість зросла на 20,1%. З усіх підприємств, 
діяльністю яких є забезпечення стравами та напо-
ями, 97% становлять малі підприємства, у тому 
числі 80% – мікропідприємства [7].

Ефективність діяльності будь-якого підприємства 
значною мірою залежить від правильної організації 
ведення бухгалтерського обліку. Метою ведення 
бухгалтерського обліку і складання фінансової звіт-
ності на підприємстві є надання користувачам для 
прийняття рішень повної, правдивої та неуперед-
женої інформації про фінансовий стан, результати 
діяльності та рух грошових коштів підприємства [8]. 
Кожне підприємство, у тому числі суб’єкт ресторан-
ного бізнесу, має свої особливості, проблеми і спо-
соби їх вирішення. Побудова бухгалтерського обліку 
залежить також від рівня складності бізнесу. 

Бухгалтерський облік на підприємствах ресто-
ранного господарства, як і на підприємствах інших 
галузей народного господарства, є обов’язковим 
видом обліку, який ведеться безперервно з 
моменту їх реєстрації до моменту ліквідації, тому 
на кожному підприємстві бухгалтерський облік 
повинен бути організований відповідним чином з 
урахуванням особливостей конкретного підприєм-
ства з дотриманням установлених правил. 

Суб’єкт ресторанного господарства, згідно із 
Законом України «Про бухгалтерський облік та 
фінансову звітність», самостійно визначає форму 
організації бухгалтерського обліку, методи обробки 
облікових даних, облікову політику шляхом затвер-
дження Наказу про облікову політику, затверджує 
правила документообігу і т. п. [8].

Відповідно до п. 3 ст. 8 Закону України «Про бух-
галтерський облік та фінансову звітність», відпо-
відальність за організацію бухгалтерського обліку 
на підприємствах ресторанного господарства та 
забезпечення фіксування фактів здійснення всіх 
господарських операцій у первинних документах, 
збереження оброблених документів, регістрів і 
звітності протягом установленого терміну, але не 
менше трьох років, несе власник або уповноваже-
ний ним орган [8].

Бухгалтерський облік ґрунтується на доку-
ментуванні всіх господарських процесів і відо-

браження їх у системі бухгалтерських рахунків із 
використанням методу подвійного запису. Його 
регламентують міжнародні та національні норма-
тиви та законодавчі акти. Первинний облік пови-
нен бути пристосованим до особливостей діяль-
ності суб’єкта господарювання.

Оскільки ресторанне господарство має ознаки 
виробництва (виготовляє з продовольчої сировини 
кулінарні страви та вироби), роздрібної торгівлі (про-
дає виготовлені страви і куповані товари, встанов-
люючи на них торговельну націнку) та сфери послуг 
(організовує дозвілля споживачів), тому й облік тут 
є нестандартним. На відміну від виробничих підпри-
ємств на підприємствах ресторанного господарства 
відсутнє незавершене виробництво та залишки 
готової продукції на складі, бо, згідно із Санітарними 
правилами, уся продукція повинна бути реалізова-
ною за один день за винятком кулінарних цехів, які 
займаються виробництвом кулінарних напівфабри-
катів, які можуть зберігатися на складі. 

Відповідно до таких особливостей, розроблено 
Методрекомендації № 157, в яких викладено поря-
док організації бухгалтерського обліку в закладах 
ресторанного господарства [9]. Незважаючи на те 
що ці Методрекомендації затверджено наказом 
Мінекономіки, вони містять багато норм, що супер-
ечать П(С)БО. Однак сьогодні іншого подібного 
документа немає, тому не залишається нічого 
іншого, як їх використовувати в частині, що не 
суперечить П(С)БО, тим більше що власне назва 
документа свідчить не про обов'язкове, а лише 
про рекомендаційне його застосування. 

Метод рекомендації № 157 пропонують два 
методи організації бухгалтерського обліку в закладах 
ресторанного господарства: торговий та виробничий.

Проведений аналіз показав, що застосування 
торгового методу є більш розповсюдженим серед 
суб’єктів ресторанного господарства, оскільки він є 
простішим щодо ведення обліку. Особливістю тор-
гового методу є облік сировинного складника на 
рахунку 23 «Виробництво» з урахуванням торгової 
націнки, навіть якщо в коморі ці запаси обліковува-
лися за первісною вартістю. Тому з виробництва 
готові страви оприбутковують уже з урахуванням 
торгової націнки за цінами, зазначеними в каль-
куляційних картах (реалізаційними цінами). При 
цьому інші загальновиробничі витрати на рахунку 
23 не відображають, а відображаються на рахунку 
93, що суперечить Інструкції № 291 та П(С)БО. 

Усі витрати суб’єктів ресторанного господар-
ства можна розподілити на витрати, що форму-
ють собівартість виготовлених страв і купівель-
них товарів, які реалізуються, та інші витрати 
діяльності. Під купівельними товарами розуміють 
товар, який придбавають підприємства ресторан-
ного господарства для подальшого перепродажу 
споживачам без видозміни (порціонування, нарі-
зання, додаткового оформлення) [6].
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Незважаючи на те що майже весь текст Мето-
дрекомендацій № 157 присвячено саме торговому 
методу, ми вважаємо за доцільне застосовувати 
не його, а виробничий метод обліку витрат.

Виробничий метод передбачає стандартну 
методологію калькулювання собівартості витрат 
на виробництво страв та виробів згідно з вимогами 
П(С)БО як на звичайному виробничому підприєм-
стві. На рахунку 23 відображають прямі витрати на 
виготовлення страв (переважно це вартість сиро-
вини за первісною вартістю), на рахунку 91 – загаль-
новиробничі витрати. Цей метод не передбачає 
нарахування торгової націнки під час обліку витрат 
на виготовлення страв. Націнку можна нарахувати 
тільки на етапі реалізації готових страв та виро-
бів, якщо є бажання вести облік готових виробів за 
цінами продажу. Облік продажу купованих товарів 
ведуть у загальному порядку, передбаченому для 

роздрібної торгівлі. Основним плюсом цього методу 
є його узгодженість із чинними П(С)БО.

Особливості відображення двох методів обліку 
витрат на підприємствах ресторанного господар-
ства наведено в табл. 1.

Проаналізувавши вищезазначені методи, зау-
важено таке:

1. Відображення і сировини, і купівельних това-
рів на рахунку 28 «Товари» за торгового методу 
суперечить Інструкції до застосування плану 
рахунків № 291 [10] (у частині відображення 
сировини), згідно з якою на цьому рахунку пови-
нні відображатися товарно-матеріальні цінності, 
що призначені для продажу без переробки. Під 
сировиною у підприємствах ресторанного госпо-
дарства розуміють продовольчу сировину, а саме 
продукцію рослинного, тваринного, мінерального, 
синтетичного чи біотехнологічного походження, 

Таблиця 1 
Відмінності методів обліку витрат на підприємствах ресторанного господарства

Торговельний метод
Товари в коморі обліковують за Виробничий метод

первісною вартістю цінами продажу 
На якому рахунку ведуть облік сировини в коморі? 

На субрахунку 281 «Товари на складі» 

 рахунок 20 «Виробничі запаси» – якщо 
сировину використовують лише для 
виробництва продукції;
субрахунок 281 «Товари на складі» – якщо 
для виробництва продукції використовують 
товар, що продається в роздрібній мережі 
підприємства ресторанного господарства

За якою вартістю ведуть облік сировини в коморі?

За первісною вартістю (торгову націнку 
нараховують при передачі сировини у 
виробництво на рахунок 23)

За ціною продажу (торгову 
націнку нараховують 
при оприбуткуванні на 
субрахунок 281 бух. 
проводкою Дт 281 Кт285)

За первісною вартістю

Які витрати включають до собівартості виробництва?

Тільки сировинну складову (вартість сировини) Тільки сировинний складник (вартість 
сировини)

За якою вартістю обліковують сировину у виробництві?
За продажною

За первісноюна рахунок 23 відносять суму 
націнки записом Дт 23 - Кт 285 –

Де обліковують витрати на управління виробництвом та на обслуговування виробничого процесу?
На рахунку 93 «Витрати на збут» На рахунку 91 «Загальновиробничі витрати»

Як відображають реалізацію та куди відносять собівартість продукції (товарів)?

На субрахунок 702 «Дохід від реалізації товарів»

На субрахунок 701 «Дохід від реалізації 
готової продукції» списують дохід від 
реалізації готових виробів (страв).
На субрахунок 702 «Дохід від реалізації 
товарів» списують дохід від реалізації 
купівельних товарів

На субрахунок 902 «Собівартість реалізованих товарів»

На субрахунок 901 «Собівартість 
реалізованої продукції» списують собівартість 
реалізованих готових виробів (страв).
На субрахунок 902 «Собівартість 
реалізованих товарів» списують собівартість 
реалізованих купівельних товарів
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основне призначення якої – використання для 
виробництва харчових продуктів [6].

За виробничого методу сировина обліковується 
за первісною вартістю на рахунку 20 «Виробничі 
запаси», використання її у виробництві на рахунку 
23 «Виробництво». Це відповідає вимогам П(С)БО 
9 «Запаси» та П(С)БО 16 «Витрати». Цей підхід 
більш трудомісткий, аніж торговий, але він забез-
печує розрахунок фактичної собівартості виготов-
лених страв.

2. Так само суперечить Інструкції до застосу-
вання плану рахунків № 291 [10] за використання 
торгового методу відображення на рахунку 23  
«Виробництво» прямих витрат на виробництво 
(сировинний складник) та націнки (Дт23 Кт 281). 
Якщо облік запасів у коморі ведеться за цінами 
продажу, то торгова націнка нарахована є вже в 
коморі (Дт281 Кт 285) й у виробництво ці запаси 
попадають уже з націнкою. Якщо ж облік запасів 
у коморі ведеться за первісною вартістю, то за 
передачі її у виробництво нараховується торгова 
націнка (Дт23 Кт 285). 

3. До виробничої собівартості, згідно з  
П(С)БО 16 «Витрати», повинні включатися всі 
прямі витрати на виробництво. Зазвичай на прак-
тиці підприємства ресторанного господарства під 
час калькулювання страв включають тільки сиро-
винний складник і не включають до прямих витрат 
витрати на оплату праці персоналу, що задіяний 
у виготовленні страв. Це можна пояснити тим, що 
кухарі переважно отримують погодинну зарплату, 
яку неможливо розподілити на кожну страву. Тому 
такі витрати включать до складу витрат звітного 
періоду. Це стосується також витрат на амортиза-
цію кухонного обладнання, оскільки, враховуючи 
особливості операційної діяльності таких підпри-
ємств, неможливо визначити, яка саме частка 
витрат на амортизацію обладнання, яке викорис-
товується для виготовлення практично всіх страв 
на кухні, припадає на ту чи іншу страву. Аналогічна 
ситуація з комунальними витратами тощо.

Такі витрати за торгового методу обліковуються 
у складі витрат на збут на рахунку 93, але вони не 
стосуються обслуговування відвідувачів, тому вва-
жаємо за доцільне відображати їх на рахунку 91  
«Загальновиробничі витрати», оскільки вони 
більше пов’язані з виробництвом. Загальновироб-
ничі витрати, відповідно до П(С)БО 16, потрібно в 
кінці звітного періоду розподіляти, але враховуючи 
специфіку діяльності підприємств ресторанного 
господарства, що вся вироблена продукція має 
бути реалізована, тобто немає залишку незавер-
шеного виробництва, то накопичені загальнови-
робничі витрати за звітний місяць доцільно спису-
вати на собівартість реалізації (Дт90). 

4. Використання під час списання собівар-
тості реалізованих страв кухні кореспонденції 
рахунків Дт902 Кт23, зазначеної в Методре-

комендаціях № 157, суперечить роз’ясненням 
Інструкції до плану рахунків щодо застосування 
рахунку 23.

Погоджуємося з думкою І.В. Десяткіної, що 
всі підприємства ресторанного господарства 
для цілей бухгалтерського обліку можна поді-
лити на дві великі групи: підприємства ресто-
ранного господарства, які здійснюють складний 
технологічний процес, та підприємства рес-
торанного господарства, на яких сировина та 
напівфабрикати проходять дуже простий тех-
нологічний процес (охолодження, розігрівання, 
порціювання та оформлення) [3, с. 107]. Для під-
приємств першої групи передбачається окремий 
облік запасів, які беруть участь у виробничо-
торговельній діяльності, та запасів, які призна-
чені для обслуговування виробництва та управ-
ління підприємством. Запаси, які беруть участь 
у виробничо-торговельній діяльності, поділя-
ються на сировину і товари та відображаються 
на різних рахунках бухгалтерського обліку. Облік 
сировини, яка в подальшому буде проходити 
стадії обробки, вести на субрахунку 201 «Сиро-
вина та матеріали». Інші ж запаси, які придбані з 
метою перепродажу та не будуть проходити від-
повідних стадій обробки, відображатимуться на 
рахунку 28 «Товари» [3, с. 108].

Підхід, призначений для використання в закла-
дах ресторанного господарства, на яких сиро-
вина та напівфабрикати проходять дуже простий 
технологічний процес, припускає облік сировини 
і напівфабрикатів у коморі вести на субрахунку 
281 «Товари на складі» за цінами продажу. Пере-
дача сировини у виробництво оформлюється про-
водкою Дт 281 «Товари на складі» Кт 282 «Товари 
в торгівлі». За цим підходом не калькулюють собі-
вартість продукції, тому рахунок 23 «Виробництво» 
не використовується. Сировина не затримується 
на кухні, її після незначної обробки одразу пере-
дають у торговельний зал для продажу [3, с. 111].

Суб’єкт ресторанного господарства пови-
нен самостійно визначитися з методом обліку й 
обов’язково прописати вибраний метод у Наказі 
про облікову політику підприємства.

Висновки з проведеного дослідження. Раці-
ональна організація ведення бухгалтерського 
обліку на підприємствах ресторанного господар-
ства неможлива без урахування специфіки діяль-
ності таких підприємств. У результаті проведе-
ного дослідження проаналізовано два підходи до 
ведення обліку, зазначено невідповідність окре-
мих моментів обліку нормам П(С)БО 9 «Запаси»,  
П(С)БО 16 «Витрати» та Інструкції до застосу-
вання плану рахунків. Незважаючи на більшу 
трудомісткість виробничого методу, вважаємо за 
доцільне застосовувати виробничий метод обліку 
витрат на підприємствах ресторанного бізнесу, що 
мають складний технологічний процес.
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