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Постановка проблеми. Підприємства ресторан-
ного господарства у своїй діяльності поєднують два 
процеси: виробництво і торгівлю. Елементом вироб-
ничої діяльності є безпосередньо сам процес приготу-
вання готової продукції, з визначенням виробничої 
собівартості, а елементом торговельної діяльності –  
встановлення торгової націнки. Досить важливою 
проблемою на підприємствах ресторанного господар-
ства є відсутність єдиного підходу щодо застосування 
виробничого чи торговельного методу, що впливає на 
відображення обліку запасів за їх видами, а також 
на формування ціни продукції. Детальної інформації 
щодо методики застосування зазначених підходів на 
підприємствах ресторанного господарства у норма-
тивних документах не наведено.

Аналіз останніх і публікацій. Проблемам об-
ліку на підприємствах ресторанного господарства 
присвячують свої роботи такі вітчизняні науков-
ці, як: О.В. Чумак, В.В. Новодворська, Н.В. Смир-
нова досліджували питання удосконалення мето-
дики обліку витрат в ресторанному господарстві; 
Т.В. Калайтай займалася розробкою методики ве-
дення обліку в закладах громадського харчування 
з використанням інформаційно-комп’ютерних тех-
нологій; Г.С. Дергільова, Л.В. Лукашова удоско-
налювали класифікацію показників рентабельності 
з метою управління підприємствами громадського 
харчування. У наукових дослідженнях вищезаз-
начених учених узагальнені та вивчені різні про-
блеми обліку на підприємствах ресторанного гос-
подарства. Проте, як свідчить практика, питання 
механізму формування виробничої собівартості ви-
щезазначених підприємств потребує глибокого ви-
вчення і подальших досліджень.

Постановка завдання. Мета статті – дослідити 
специфіку обліку на підприємствах ресторанного гос-
подарства та розкрити механізм формування вироб-
ничої собівартості готової продукції.

Виклад основного матеріалу дослідження. На су-
часному етапі в Україні підприємства ресторанного 
господарства (за КВЕД) функціонують самостійно, 
виконуючи усі управлінські функції (тобто є абсо-
лютно незалежними), або об’єднуються у групи як з 
іншими підприємствами (закладами РГ), що розви-
ваються у складі сітьових (мережевих), так і з під-
приємствами інших видів економічної діяльності, 
діючи під певною торговельною маркою і розподі-
ляючи між собою витрати щодо виконання деяких 
управлінських функцій.

В економічній літературі існують різні підходи 
стосовно виду діяльності у сфері ресторанного госпо-
дарства. В.В. Архипов зазначає, що розвиток ресто-
ранного господарства [1, с. 7]: 

- забезпечує істотну економію суспільної праці за-
вдяки раціональнішому використанню техніки, си-
ровини, матеріалів;

- надає робітникам і службовцям протягом робо-
чого дня гарячу їжу, що підвищує їх працездатність, 
зберігає здоров’я;

- дає можливість організації збалансованого ра-
ціонального харчування в дитячих і навчальних за-
кладах.

Інші фахівці, розкриваючи призначення підпри-
ємств ресторанного господарства, зазначають, що 
«вони були і є підприємствами торгівлі, що суміщу-
ють деякі виробничі функції, пов’язані з приготуван-
ням страв [2, с. 28]. Ю. Бакун, В. Оспіщев, О. Чумак 
вважають ресторанний бізнес виробничою діяльніс-

Таблиця 1
Порівняльна характеристика терміну «ресторанне господарство»

Міжнародний стандарт галузевої класифікації видів 
економічної діяльності (ISIC) ООН [5]

Заклади ресторанного господарства. Класифікація: ДСТУ 
4281:2004 [6 ]

Ресторанне господарство – це вид економічної діяльності, 
спрямований на задоволення потреб споживачів у харчу-
ванні, з організацією дозвілля або без нього

Ресторанне господарство – вид економічної діяльності 
суб’єктів господарської діяльності щодо надання послуг 
відносно задоволення потреб споживачів у харчуванні з ор-
ганізацією дозвілля або без нього



130 Серія Економічні науки

Випуск 6. Частина 5. 2014

тю [3, с. 34; 4, с. 31]. На думку автора, основна мета 
закладів ресторанного господарства чітко визначена 
у термінах та поняттях міжнародних та вітчизняних 
стандартів (табл. 1).

Визначення терміну «ресторанне господарство», 
відповідно до стандартів, спрямовує орієнтир ді-
яльності суб’єктів господарювання на виробництво, 
торгівлю та організацію дозвілля або без нього. Під-
приємства ресторанного господарства на свій розсуд 
можуть обрати будь-який з методів ведення обліку – 
торговельний чи виробничий – про що, зокрема, за-
значалося в листі Мінфіну України від 11.11.2004 р.  
№ 31-04200-30-29/21009 [7] та листі Міністерства 
економіки та з питань європейської інтеграції Украї-
ни від 05.11. 2004 р. № 54-51/741) [8]. Проте деталь-
ної інформації щодо методики застосування зазначе-
них підходів у нормативних документах не наведено.

В Методичних рекомендаціях щодо формування 
складу витрат та порядку їх планування в торговель-
ній діяльності, затверджених наказом Мінекономі-
ки, та з питань європейської інтеграції № 145 у п. 2 
розділу 1 визначено [9]: «до складу витрат торговель-
ної діяльності відносяться ... також витрати підпри-
ємств ресторанного господарства, пов’язані із випус-
ком і реалізацією продукції власного виробництва». 
Тобто в зазначених методичних рекомендаціях на-
ведена інформація щодо обліку витрат підприємств 
ресторанного господарства. Проте дані рекомендації 
стосуються лише обліку адміністративних витрат та 
витрат на збут, відносно ж виробничих витрат реко-
мендації відсутні [9]. 

У Методичних рекомендаціях № 157 приділено 
переважну увагу торговельному методу [10]. Віднос-
но рахунку 23 «Виробництво» в Методичних реко-
мендаціях № 157 зазначено, що «за дебетом відобра-
жають вартість товарів і сировини, які надійшли у 
виробництво» та «дебетове» сальдо рахунку 23 «Ви-
робництво» показує вартість залишків сировини, яка 
не пройшла кулінарної обробки...». Тобто рахунок 23  
«Виробництво» рекомендується виключно для облі-
ку використаних у виробництві запасів, тому він не 
носить калькуляційного характеру [10]. Отже, Мето-
дичні рекомендації № 145 і Методичні рекомендації 
№ 157 не наводять чітких варіантів щодо відобра-
ження в обліку витрат виробництва в підприємствах 
ресторанного господарства [9, 10].

При аналізі фахової літератури нами було сис-
тематизовано погляди авторів щодо виробничого 
та торговельного підходів та визначено, що віднос-
но цього питання теж пропонується два напрямки 
його вирішення. Прибічниками виробничого підхо-
ду є такі науковці, як Н. Горицька, Л.Н. Котенко, 
А.І. Олійник, Л. Солошенко, які пропонують здій-
снювати відображення витрат виробництва разом із 
загальною сумою в обліку від загальної суми витрат 
операційної діяльності [11, 12, 13]. Ф.Ф. Бутинцем 
запропоновано обліковувати витрати виробництва 
без використання рахунку 91 «Загальновиробничі 
витрати» такими бухгалтерськими проведеннями: 
Дт 23 Кт 281, 66, 65, 685, 47, 13 [14]. О.В. Чумак 
та В.І. Оспіщев рекомендують застосовувати вироб-
ничий підхід з використанням рахунку 91 «Загаль-
новиробничі витрати», із відображенням господар-
ських операцій наступним чином: Дт 91 Кт 66, 65, 
131 тощо. При цьому змінні та постійні розподілені 
загальновиробничі витрати рекомендують включати 
до складу виробничої собівартості власного виробни-
цтва (записом Дт 23 Кт 91), а нерозподілені постій-
ні загальновиробничі витрати до складу собівартості 
реалізації (записом Дт 901 Кт 91) [15]. Як видно з 

розглянутих поглядів науковців, в інформації, на-
веденій у нормативно-правових документах, щодо 
застосування виробничого чи торговельного підходу 
єдиних і чітких відповідей немає.

Результати дослідження практики діяльності 
суб’єктів господарювання свідчать, що на сучасно-
му етапі підприємства ресторанного господарства 
застосовують торговельний підхід. Більшість кафе 
та ресторанів облік сировини, напівфабрикатів на 
складах здійснюють на субрахунку 281 «Товари на 
складі» за цінами продажу. Процес передачі сиро-
вини на кухню відображають записом Дт 282 «То-
вари в торгівлі» Кт 281 «Товари на складі». За цим 
підходом не калькулюють собівартість готової про-
дукції, у зв’язку з вищезазначеним рахунок 23 «Ви-
робництво» не використовують. На субрахунку 902 
«Собівартість реалізованих товарів» здійснюється 
узагальнення інформації щодо собівартості реалізо-
ваних закупних товарів та продукції власного ви-
робництва. На рахунку 92 «Адміністративні витра-
ти» відображаються загальногосподарські витрати, 
пов’язані з управлінням та обслуговуванням підпри-
ємства в цілому. На рахунку 93 «Витрати на збут» 
відображають витрати, пов’язані зі збутом (реалі-
зацією, організацією споживання, продажем) про-
дукції (товарів, робіт, послуг). На цьому ж рахунку 
підприємства ресторанного господарства відобража-
ють також витрати, які безпосередньо пов’язані з 
випуском власної продукції (нарахування заробіт-
ної плати працівникам виробництва; нарахування 
на соціальні заходи; нарахування амортизації осно-
вних засобів, безпосередньо зайнятих виробництвом 
продукції тощо).

На наш погляд, такий вищенаведений підхід є 
економічно некоректним у зв’язку з тим, що осно-
вні виробничі витрати не можуть бути визначені як 
збутові або інші операційні. Вважаємо діючий по-
рядок відображення прямих витрат неправомірним, 
оскільки в цьому випадку наведені бухгалтерські 
записи не проводяться через рахунок 23 «Виробни-
цтво», що не відповідає його економічному змісту 
та сутності прямих витрат як елемента виробничої 
собівартості.

На досліджуваних підприємствах ресторанного 
господарства типу «Їдальні» використовується дещо 
інший підхід, зокрема облік сировини обліковують 
на рахунку 28 «Товари». Собівартість продукції за-
клад харчування формує на рахунку 23 «Виробни-
цтво». Облік запасів у коморі ведеться за купівель-
ними цінами, а націнку формують у момент передачі 
на кухню шляхом складання запису Дт 23 Кт 285. 
Тобто за дебетом рахунку 23 «Виробництво» відобра-
жають вартість продуктового набору за цінами про-
дажу. Заробітну плату кухарям, нарахування на неї, 
амортизацію виробничого обладнання, інші витрати, 
що безпосередньо пов’язані з процесом виробництва, 
обліковують на рахунку 92 «Адміністративні витра-
ти» та 93 «Витрати на збут». Реалізуючи продукцію 
кухні, її собівартість, сформовану на рахунку 23, 
списують у дебет субрахунку 902 «Собівартість реа-
лізованих товарів», а націнку відображають методом 
«сторно» записом Дт 23 Кт 285.

Проаналізувавши наведений підхід, можна зроби-
ти наступні висновки:

- на рахунку 28 «Товари» необхідно відобража-
ти закупівельні товари, призначенні для подальшого 
перепродажу, при виробничому процесі даний раху-
нок вести некоректно;

- на рахунку 23 «Виробництво» відображаються 
лише прямі матеріальні витрати (вартість сировин-
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ного набору). А відповідно до п. 10 П(С)БО 9 «Запа-
си» [16] первісною вартістю запасів, що виготовлені 
власними силами підприємства, є виробнича собівар-
тість, яку визначають за П(С) БО 16 «Витрати» [17]. 
Виробничу собівартість формують з: прямих матері-
альних витрат, прямих витрат на оплату праці, ін-
ших прямих витрат, змінних та постійних розподі-
лених загальновиробничих витрат (п. 11 П(С)БО 16). 
Також некоректним є облік націнки на рахунку 23 
«Виробництво».

- кореспонденція Дт 902 Кт 23 суперечить 
роз’ясненню до рахунку 23 «Виробництво» в Ін-
струкції № 291 [92]. Собівартість виготовлення про-
дукції з рахунку 23 «Виробництво» списується в де-
бет рахунку 26 «Готова продукція»;

- витрати, які пов’язані із оплатою праці кухарів, 
нарахування на неї, витрати на обслуговування ви-
робничого приміщення, знос виробничого обладнан-
ня тощо варто відносити на загальні витрати вироб-
ництва, а не відображати на рахунку 93 «Витрати 
на збут».

Висновки. Отже, враховуючи недосконалість ме-
тодичних підходів щодо відображення обліку витрат, 
які формують фактичну виробничу собівартість за-
пасів на підприємствах ресторанного господарства за 
торговельним методом, застосування якого безпосе-
редньо впливає на формування собівартості продук-
ції, пропонуємо виробничий метод обліку запасів для 
підприємств ресторанного господарства, який забез-
печує узагальнення наступної інформації:

- вартість використаної сировини для виготовлен-
ня страв відображати на рахунку 23 «Виробництво» 
за фактичною собівартістю в розрізі об’єктів витрат. 
Перелік об’єктів витрат підприємство встановлює 
для себе самостійно (з урахуванням особливостей ви-
робництва, технології тощо). Об’єктом витрат на під-
приємствах ресторанного господарства є випуск гото-
вої продукції в цілому;

- витрати на обслуговування і управління про-
цесу виготовлення страв відображати на рахунку 91 
«Загальновиробничі витрати» (заробітна плата з від-
рахуванням завідувача виробництвом, кухарів, вар-
тість спожитої електроенергії, газу, водопостачання, 
витрати на амортизацію і ремонт основних засобів 
виробничого призначення);

- витрати на збут на рахунку 93 «Витрати на 
збут» (заробітна плата з відрахуваннями офіціантів, 
касирів, мийників посуду, прибиральниць залу, ви-
трати на амортизацію і ремонт обладнання, яке ви-
користовується для продажу продукції власного ви-
робництва).

Пропонуємо в якості об’єкту витрат використову-
вати випуск готової продукції в цілому. Вищенаве-
дений виробничий підхід запропоновано для підпри-

ємств ресторанного господарства усіх типів, в яких 
здійснюється процес виробництва готової продукції.
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