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Вступ. Впровадження в ресторані при готелі дієтичних страв забезпечує 

задоволення попиту гостей, що прагнуть до здорового способу життя, і тим 

самим створює конкурентні переваги для підприємства на ринку готельних 

послуг. Актуальності набуває удосконалення асортименту дієтичних страв у 

ресторані готельного підприємства в контексті вимог здорового харчування.  

Матеріали і методи. У дослідженні використовувались праці вітчизняних 

науковців: Сильчук Т.А., Пушка О.С., Черевко О.І., Пересічний М.І. та ін. 

Використано метод узагальнення та наукової абстракції, аналізу і синтезу.  

Результати. Враховуючи зростаючий попит населення на здорове 

харчування, ресторани при готелях впроваджують наступні інновації. По-

перше, у приготування страв використовуються лише натуральні продукти. По-

друге, впровадження в меню вегетаріанських страв, або, поряд з звичайним 

меню, пропонується вегетаріанське. По-третє, наявність в меню страв, корисна 

дія яких направлена на зміцнення імунітету, включаючи мініатюрну салатну 

зелень – мікрогрін та суперфуди: ферментовані продукти та напої, насіння чіа 

або кіноа, прянощі тощо. 

В ресторанах багатьох вітчизняних готелів впроваджено дієтичне меню. 

Серед таких готелів можна відмітити: «Kyivska Russ Resort Medical&Spa» 

(Східниця), «Набі» (Трускавець), «Богдан» (Моршин), «RUTA RESORT 

POLYANA» (Закарпаття),  «Лісова пісня» (Трускавець) та ін.. 

Разом з тим, доцільно подальше впровадження інновацій з удосконалення 

асортименту дієтичних страв в ресторані готелю, а саме: додавання до 

дієтичного меню страв з різних культур та кухонь; розробка і впровадження в 

дієтичне меню нових страв; розширення різноманіття дитячого дієтичного 

меню та ін. 

Висновок. Удосконалення асортименту дієтичних страв в ресторані готелю 

сприяє одержанню нових конкурентних переваг і підвищенню 

конкурентоспроможності готельного підприємства на ринку готельних послуг. 
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