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АНОТАЦІЯ 

Робота присвячена удосконаленню кулінарного спрямування ресторану 

"Козацька рада" шляхом введення нової страви в меню української кухні - "вареники 

із шоколадом та полуницею". Проаналізовано традиційні українські рецепти 

вареників, досліджено можливості поєднання їх з шоколадом та полуницею для 

створення унікального смаку. Розроблено технологічну карту та рецептуру нової 

страви. Запропоновано комплекс заходів для просування вареників із шоколадом та 

полуницею, включаючи дегустації, майстер-класи та рекламу в соціальних мережах. 

Впровадження нової страви спрямоване на розширення асортименту, підвищення 

конкурентоспроможності та залучення нових клієнтів до ресторану.  

Ключові слова: ресторан "Козацька рада", українська кухня, вареники, 

шоколад, полуниця, удосконалення меню, ресторанне господарство.  
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ABSTRACT 

The thesis is devoted to improving the culinary direction of the restaurant "Kozatska 

rada" by introducing a new dish in the menu of Ukrainian cuisine - "dumplings with 

chocolate and strawberries". Traditional Ukrainian dumpling recipes have been analyzed, 

the possibilities of combining them with chocolate and strawberries to create a unique taste 

have been studied. A technological map and recipe for a new dish have been developed. A 

set of measures for promoting dumplings with chocolate and strawberries is proposed, 

including tastings, master classes and advertising on social networks. The introduction of a 

new dish is aimed at expanding the range, increasing competitiveness and attracting new 

customers to the restaurant.  

Keywords: restaurant "Kozatska rada", Ukrainian cuisine, dumplings, chocolate, 

strawberry, menu improvement.
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ВСТУП 

Актуальність теми: У сучасних умовах жорсткої конкуренції на ринку 

ресторанних послуг успіх закладу багато в чому залежить від його здатності 

задовольняти потреби та очікування споживачів. Кулінарне спрямування закладу є 

одним із визначальних факторів, що впливає на його привабливість для цільової 

аудиторії. Обґрунтований вибір та ефективна реалізація кулінарного спрямування 

дозволяє закладу виділитися серед конкурентів, сформувати унікальну пропозицію 

та забезпечити високий рівень задоволеності гостей. Тому питання удосконалення 

кулінарного спрямування є актуальним для підприємств ресторанного бізнесу, що 

прагнуть зміцнити свої конкурентні позиції на ринку. 

Об'єкт дослідження: діяльність закладу ресторанного господарства "Козацька 

рада". 

Предмет дослідження: процес удосконалення кулінарного спрямування 

зазначеного закладу. 

Мета дослідження: розробка та обґрунтування заходів щодо удосконалення 

кулінарного спрямування закладу ресторанного господарства "Козацька рада" для 

підвищення його конкурентоспроможності та задоволеності гостей. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі основні завдання: 

1. Проаналізувати теоретичні основи кулінарного спрямування закладів 

ресторанного господарства, його види та особливості. 

2. Провести аналіз діяльності закладу "Козацька рада", включаючи асортимент 

продукції та послуг, цільову аудиторію, конкурентне середовище, сильні та 

слабкі сторони (SWOT-аналіз). 

3. Обґрунтувати вибір кулінарного спрямування для удосконалення діяльності 

закладу, розглянувши критерії вибору та проаналізувавши переваги і недоліки 

обраного спрямування. 

4. Розробити концепцію нового кулінарного спрямування, визначити цільову 

аудиторію, позиціонування, сформувати меню та асортимент продукції, 

спланувати сервіс та обслуговування. 
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5. Провести розрахунок економічної ефективності впровадження запропонованих 

змін у вигляді нового кулінарного спрямування. 

6. Запропонувати маркетингову стратегію просування нового кулінарного 

спрямування, включаючи розробку рекламної кампанії та використання 

цифрових маркетингових інструментів. 

7. Визначити організаційні заходи щодо впровадження нового кулінарного 

спрямування, такі як підбір та навчання персоналу, організація робочих 

процесів. 

8. Розробити заходи з контролю та оцінки ефективності впровадження нового 

кулінарного спрямування в закладі "Козацька рада". 
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РОЗДІЛ 1  

ХАРАКТЕРИСТИКА РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В ПЕРЕДМІСТІ КИЄВА 

1.1 Типи, спеціалалізація та кулінарне спрямування закладів ресторанного 

господарства 

Ресторанний бізнес є важливою складовою індустрії гостинності та відіграє 

вагому роль в економіці регіону. Київська область, зокрема Києво-Святошинський 

район, не є винятком. У цьому передмісті столиці функціонує велика кількість 

закладів ресторанного господарства, які пропонують різноманітні типи та кулінарні 

спрямування, задовольняючи смаки найвибагливіших гостей. [1] 

Типи закладів ресторанного господарства: 

1. Ресторани: є найбільш поширеним типом закладів у Києво-

Святошинському районі. Вони пропонують широкий вибір страв, різноманітні 

меню та високий рівень обслуговування. Деякі з них спеціалізуються на певній 

кухні, наприклад, українській, італійській, грузинській чи японській, тоді як 

інші пропонують міжнародну кухню. 

2. Кафе та кав'ярні: являють собою затишні місця для зустрічей з 

друзями чи колегами, де можна насолодитися смачною кавою, випічкою, 

десертами та легкими стравами. Вони зазвичай мають більш неформальну 

атмосферу, ніж ресторани, і пропонують швидке обслуговування. 

3. Бари та паби: це місця, де відвідувачі можуть розслабитися та 

насолодитися алкогольними напоями, а також закусками. Деякі з них 

пропонують живу музику або організовують тематичні вечірки, створюючи 

унікальну атмосферу. 

4. Піцерії: спеціалізуються на приготуванні та подачі різноманітних 

видів піци. Вони можуть бути частиною більших ресторанних комплексів або 

функціонувати як окремі заклади. 

5. Фаст-фуди та заклади швидкого харчування: цей тип закладів 

пропонує швидке обслуговування та недорогі страви, такі як бургери, хот-

доги, картоплю фрі та інші популярні страви швидкого приготування. 
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Кулінарне спрямування закладів ресторанного господарства: 

1. Українська кухня: заклади, що спеціалізуються на українській 

кухні, пропонують традиційні страви, такі як борщ, вареники, деруни, млинці 

та інші автентичні українські страви. Вони часто використовують місцеві 

сезонні продукти та прагнуть зберегти культурні традиції в приготуванні їжі: 

ресторан "Старий млин" (с. Чайки), ресторан "Діброва" (смт. Чабани), 

ресторан "Шинок" (с. Білогородка). 

2. Європейська кухня: представлена широким спектром закладів, які 

пропонують страви із різних країн Європи, включаючи італійську, французьку, 

іспанську, грецьку та інші кухні. Ці заклади часто експериментують з 

поєднанням різних смаків та інгредієнтів: ресторан "La Famiglia" (італійська, с. 

Святопетрівське), ресторан "Le Bistro" (французька, м. Вишневе), ресторан 

"Olive Garden" (середземноморська, м. Вишгород).  

3. Азіатська кухня: користується великою популярністю серед 

відвідувачів закладів ресторанного господарства в Києво-Святошинському 

районі. Тут можна знайти заклади, що спеціалізуються на китайській, 

японській, тайській, в'єтнамській та інших азіатських кухнях: ресторан "Panda 

House" (китайська, м. Вишневе), ресторан "Sushi-Ya" (японська, смт. Чабани), 

ресторан "Thai Orchid" (тайська, м. Буча). 

4. Американська кухня: кухня, що включає популярні страви, такі як 

бургери, стейки, ребра та інші, також представлена в ресторанних закладах 

передмістя Києва: Американська кухня: ресторан "Burger House" (бургери, м. 

Вишневе), ресторан "Rib's Factory" (ребра, смт. Чабани), ресторан "Steak 

House" (стейки, м. Буча). 

5. Вегетаріанська та веганська кухня: з ростом популярності 

здорового способу життя та етичних міркувань, все більше закладів 

ресторанного господарства пропонують вегетаріанські та веганські страви, 

часто з використанням органічних та місцевих продуктів: кафе "Green Vita" 
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(веганське, м. Вишневе), ресторан "Vegano Cafe" (вегетаріанський, м. Буча), 

кафе "Raw & Roll" (raw food, смт. Чабани). 

6. Фьюжн-кухня: деякі заклади експериментують з поєднанням 

різних кулінарних традицій, створюючи унікальні фьюжн-страви, що 

поєднують елементи різних кухонь світу: ресторан "Fusion Grill" (поєднання 

азіатської та середземноморської кухонь, м. Вишневе), ресторан "Melting Pot" 

(американо-європейська фьюжн-кухня, м. Буча). 

Заклади ресторанного господарства в Києво-Святошинському районі прагнуть 

задовольнити різноманітні смаки та вподобання своїх гостей, пропонуючи широкий 

вибір типів закладів та кулінарних спрямувань. Вони регулярно оновлюють своє 

меню, експериментують з новими стравами та інгредієнтами, щоб залишатися 

актуальними та привабливими для відвідувачів. [2] 

 

1.2. Аналіз споживачів та конкурентного середовища в період з 2019 - 2023 р. 

У період з 2019 по 2023 рік ресторанний бізнес у Києво-Святошинському 

районі зазнав значних викликів, спричинених різними факторами, включаючи 

пандемію COVID-19, повномасштабну війну з Росією та економічну нестабільність. 

Розглянемо вплив цих подій на споживачів та конкурентне середовище. 

Споживачі: 

1. Зміна споживчих звичок під час пандемії COVID-19 та війни.  

Пандемія COVID-19 та початок повномасштабної війни з Росією у 2022 році 

радикально змінили споживчі звички та пріоритети українців. Ці події мали 

глибокий вплив на ресторанний бізнес у Києво-Святошинському районі.  

а) Зростання популярності доставки та замовлень на винос під час пандемії:  

З метою уникнення скупчень людей та мінімізації ризику зараження, 

споживачі почали активно замовляти доставку їжі додому або забирати 

замовлення на винос. Ця тенденція стала панівною в період карантинних 

обмежень, оскільки багато закладів харчування тимчасово припинили 

обслуговування відвідувачів у приміщеннях.  
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б) Перехід до онлайн-замовлень та безконтактної оплати під час пандемії: 

 З метою зменшення фізичного контакту та ризику зараження, споживачі 

почали надавати перевагу онлайн-замовленням та безконтактній оплаті. 

Ресторани були змушені впроваджувати системи онлайн-бронювання, мобільні 

додатки для замовлень та безконтактні способи оплати.  

в) Зміни в споживчих пріоритетах під час війни:  

Після початку повномасштабної війни з Росією, споживчі пріоритети 

зазнали значних змін. Безпека, доступність продуктів харчування та підтримка 

української економіки стали ключовими факторами у виборі місця для 

харчування. Багато споживачів надавали перевагу закладам, які пропонували 

харчування військовим, переселенцям або долучалися до волонтерської 

діяльності. [3] 

г) Обмежена мобільність під час війни:  

Через активні бойові дії та руйнування інфраструктури, мобільність 

споживачів була значно обмежена. Багато людей були змушені залишатися 

вдома або евакуюватися до безпечніших регіонів, що вплинуло на попит на 

доставку їжі та винос замовлень. 

2. Акцент на здоровому харчуванні, місцевих продуктах та підтримці українських 

виробників.  

Під час пандемії та війни споживачі стали більш обізнаними щодо важливості 

здорового способу життя, підтримки місцевих виробників продуктів харчування та 

української економіки в цілому.  

а) Зростання попиту на органічні, натуральні та екологічно чисті продукти: 

 Споживачі почали звертати більше уваги на склад страв та інгредієнтів, 

надаючи перевагу органічним, натуральним та екологічно чистим продуктам. 

Ця тенденція була підсилена прагненням зміцнити здоров'я та імунітет під час 

пандемії та забезпечити доступ до якісних продуктів харчування в умовах 

воєнного часу.  

б) Підтримка місцевих фермерів, виробників та української економіки: 
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Обмеження на поставки імпортних продуктів, а також бажання 

підтримати місцеву економіку та українських виробників призвели до 

зростання попиту на продукцію вітчизняних фермерів та виробників харчових 

продуктів. Споживачі надавали перевагу ресторанам, які використовували 

місцеві, свіжі та сезонні продукти у своїх стравах. 

в) Вегетаріанські та веганські тренди:  

Під впливом підвищеної обізнаності щодо здорового способу життя та 

захисту навколишнього середовища, споживачі продовжували проявляти 

інтерес до вегетаріанських та веганських страв. Ресторани розширювали свої 

пропозиції у цих категоріях, щоб задовольнити зростаючий попит. [4] 

3. Ціновий фактор, пошук економії та адаптація до нових реалій. 

 Пандемія COVID-19 та повномасштабна війна суттєво вплинули на 

економічну ситуацію та добробут багатьох українських споживачів. Через зниження 

доходів, скорочення робочих місць, загальну невизначеність та зміну пріоритетів, 

люди стали більш обережними у витратах на харчування поза домом.  

а) Зростання попиту на економічні пропозиції та акційні знижки:  

Споживачі почали активно шукати заклади з доступними цінами, 

спеціальними пропозиціями та акціями. Ресторани, які пропонували вигідні 

комбіновані обіди, знижки для певних категорій населення (військових, 

переселенців тощо) або акційні пропозиції на доставку, стали більш 

привабливими для клієнтів із обмеженим бюджетом.  

б) Перехід до закладів швидкого харчування та альтернативних варіантів 

харчування:  

У період економічної невизначеності деякі споживачі почали віддавати 

перевагу більш бюджетним варіантам харчування, таким як заклади швидкого 

харчування або фаст-фуди. Інші шукали альтернативні варіанти, такі як 

приготування їжі вдома або замовлення наборів інгредієнтів для приготування. 

Деякі ресторани почали пропонувати такі послуги, щоб залучити нових 

клієнтів та диверсифікувати свої доходи.  
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в) Адаптація до нових реалій воєнного часу:  

Під час війни споживачі були змушені адаптуватися до нових реалій, 

таких як обмежена мобільність, дефіцит продуктів у певних регіонах та 

необхідність забезпечення харчуванням військових і переселенців. Ця ситуація 

вплинула на їхні пріоритети та вибір закладів харчування. [5] 

Конкурентне середовище: 

1. Адаптація до нових умов під час пандемії COVID-19: 

а) Оптимізація меню та скорочення персоналу:  

Через обмежену кількість відвідувачів та зниження доходів під час 

пандемії, ресторани були змушені оптимізувати свої меню та скоротити 

кількість персоналу. Багато закладів зосередилися на найбільш популярних та 

прибуткових стравах, тимчасово виключивши менш затребувані позиції з 

меню. Це дозволило їм зменшити витрати на закупівлю інгредієнтів та 

оптимізувати роботу персоналу.  

б) Посилення заходів безпеки та гігієни:  

Ресторани були зобов'язані посилити заходи безпеки та гігієни для 

захисту персоналу та відвідувачів від поширення COVID-19. Це включало 

забезпечення персоналу засобами індивідуального захисту (масками, 

рукавичками), встановлення захисних екранів, дезінфекцію приміщень, столів 

та інших поверхонь, а також дотримання соціального дистанціювання між 

відвідувачами.  

в) Розширення онлайн-присутності:  

Ресторани були змушені активно розвивати свою онлайн-присутність, 

оскільки споживачі все частіше віддавали перевагу онлайн-замовленням та 

безконтактним способам взаємодії. Заклади створювали або вдосконалювали 

свої веб-сайти, мобільні додатки, сторінки в соціальних мережах та 

партнерські відносини з платформами доставки їжі. 

2. Адаптація до нових умов під час повномасштабної війни:  

а) Тимчасове закриття або переміщення закладів:  
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Після початку повномасштабної війни з Росією у 2022 році, багато 

ресторанів у Києво-Святошинському районі були змушені тимчасово 

закритися через загрозу безпеці або відсутність ресурсів для функціонування. 

Інші заклади вирішили переїхати до більш безпечних регіонів України або 

навіть за кордон, щоб продовжити свою діяльність.  

б) Адаптація меню та пропозицій до потреб воєнного часу:  

Ресторани, які продовжили роботу, були змушені адаптувати свої меню 

та пропозиції до нових реалій воєнного часу. Це включало пропозиції 

харчування для військових, переселенців та волонтерів, використання 

місцевих і доступних продуктів, а також розробку спеціальних акцій та знижок 

для певних категорій населення.  

в) Фокус на безпеці та підтримці України:  

Забезпечення безпеки персоналу та відвідувачів стало пріоритетом для 

ресторанів, які продовжили роботу під час війни. Вони посилили заходи 

безпеки, створили укриття та дотримувалися правил поведінки під час 

повітряних тривог. Крім того, багато закладів долучилися до підтримки 

України, пропонуючи благодійні акції та жертвуючи частину доходів на 

потреби ЗСУ та цивільного населення.  

г) Диверсифікація послуг та пошук нових джерел доходу:  

Через зниження кількості відвідувачів та обмежену мобільність 

споживачів, ресторани були змушені диверсифікувати свої послуги та шукати 

нові джерела доходу. Це включало розширення послуг доставки, пропозицію 

наборів інгредієнтів для приготування вдома, організацію кейтерингу для 

військових та переселенців, а також надання приміщень для волонтерської 

діяльності. [6] 

3. Консолідація ринку та посилення конкуренції:  

а) Закриття нестійких закладів:  

Під тиском викликів, спричинених пандемією COVID-19 та 

повномасштабною війною, багато нестійких закладів ресторанного бізнесу в 
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Києво-Святошинському районі були змушені закритися. Це призвело до 

консолідації ринку та зменшення кількості конкурентів.  

б) Посилення конкуренції між стійкими гравцями:  

Водночас, ті заклади, які змогли успішно адаптуватися до нових умов, 

стикнулися з посиленою конкуренцією за обмежену кількість клієнтів. Вони 

були змушені вдосконалювати свої пропозиції, впроваджувати інновації, 

покращувати якість обслуговування та ефективно використовувати 

маркетингові інструменти для залучення споживачів.  

в) Зростання онлайн-конкуренції:  

З огляду на зростання популярності онлайн-замовлень та доставки їжі, 

конкуренція між ресторанами в онлайн-середовищі значно посилилася. 

Заклади змушені були активно розвивати свою присутність в інтернеті, 

оптимізувати веб-сайти та мобільні додатки, ефективно використовувати 

цифровий маркетинг та співпрацювати з популярними платформами доставки.  

 

г) Фокус на диференціацію та інновації:  

Для збереження конкурентних позицій на ринку, ресторани були 

змушені зосередитися на диференціації своїх пропозицій та впровадженні 

інновацій. Це включало розробку унікальних страв, використання нових 

технологій обслуговування, впровадження екологічних ініціатив, а також 

пошук нових форматів взаємодії зі споживачами.  

Загалом, період з 2019 по 2023 рік став безпрецедентним випробуванням для 

ресторанного бізнесу в Києво-Святошинському районі. Пандемія COVID-19 та 

повномасштабна війна з Росією змусили заклади швидко адаптуватися до нових 

реалій, впроваджувати інновації, диверсифікувати послуги та шукати нові способи 

залучення клієнтів. Тільки найбільш стійкі та гнучкі гравці змогли вистояти в цей 

складний час, забезпечивши високий рівень безпеки, задовольняючи змінені 

споживчі потреби та ефективно конкуруючи на консолідованому ринку. [7] 
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Таблиця 1.1 - Порівняльна таблиця конкурентів на ринку ресторанного 

бізнесу Києво-Святошинського району в період з 2019 по 2023 рр. 

Заклад Тип 

закладу 

Кулінарне 

спрямуванн

я 

Реакція на 

пандемію 

COVID-19 

Реакція на 

війну 

Інновації 

/адаптація 

"Козачок" Ресторан Українська 

кухня 

Впровадження 

доставки, 

винос їжі, 

онлайн-

замовлення 

Тимчасове 

закриття на 

початку 

війни, згодом 

відновлення 

роботи з 

посиленими 

заходами 

безпеки 

Розробка 

власного 

мобільного 

додатку, 

акцент на 

місцевих 

продуктах 

"Донна 

Маргарита" 

Піцерія Італійська 

кухня 

Фокус на 

доставці та 

виносі їжі, 

оптимізація 

меню 

Збереження 

роботи, 

пропозиція 

знижок для 

військових 

Партнерство з 

популярними 

платформами 

доставки 

"Coffeemani

a" 

Кав'ярня Кава, 

випічка, 

легкі страви 

Перехід на 

модель "вікно 

для 

замовлень", 

розширення 

онлайн-

присутності 

Продовження 

роботи з 

посиленими 

заходами 

безпеки 

Впровадження 

безконтактної 

оплати, 

віртуальне 

меню 

"Gusto" 

 

 

 

Ресторан Італійська та 

середземном

орська кухня 

Запровадження 

доставки та 

виносу їжі, 

скорочення 

персоналу 

Тимчасове 

закриття, 

згодом 

відкриття з 

обмеженим 

меню та 

заходами 

безпеки 

Пропозиція 

наборів 

інгредієнтів для 

приготування 

вдома 
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Продовження таблиці 1.1 

"McBurger" Заклад 

швидкого 

харчування 

Бургери, 

картопля фрі 

Посилення 

заходів гігієни, 

впровадження 

безконтактної 

оплати 

Збереження 

роботи, 

адаптація 

меню до 

потреб 

військових 

Співпраця з 

волонтерським

и 

організаціями, 

харчування 

військових 

"Sushi-Ya" Ресторан Японська 

кухня 

Перехід на 

доставку та 

винос їжі, 

скорочення 

персоналу 

Тимчасове 

закриття, 

згодом 

відновлення 

роботи з 

обмеженим 

меню 

Впровадження 

онлайн-

замовлень, 

фокус на 

екологічність 

упаковки 

"PubHouse" Бар Пиво, 

коктейлі, 

закуски 

Тимчасове 

закриття, 

згодом 

відкриття з 

обмеженим 

режимом 

роботи 

Зміна 

формату на 

більш 

сімейний, 

підтримка 

місцевих 

виробників 

Організація 

онлайн-

трансляцій 

концертів, 

караоке-вечорів 

"Vegan 

Spot" 

 

 

 

 

 

 

 

Ресторан Веганська 

кухня 

Перехід на 

доставку, 

онлайн-

замовлення, 

пропозиція 

наборів для 

приготування 

вдома 

Співпраця з 

благодійними 

організаціями

, харчування 

переселенців 

Розширення 

асортименту 

веганських 

страв, 

використання 

місцевих 

органічних 

продуктів 

"Козацька 

рада" 

Ресторан Українська 

кухня 

Впровадження 

доставки, 

виносу їжі, 

онлайн-

замовлення 

Тимчасове 

закриття на 

початку 

війни, згодом 

відновлення 

роботи з 

обмеженим 

меню 

Акцент на 

традиційних 

українських 

стравах, 

використання 

власної 

продукції 
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Продовження таблиці 1.1 

"La Dolce 

Vita" 

Ресторан Італійська 

кухня 

Фокус на 

доставці та 

виносі їжі, 

скорочення 

меню 

Збереження 

роботи, 

пропозиція 

безкоштовних 

страв для 

військових 

Впровадження 

безконтактної 

оплати, 

розробка 

власного сайту 

для замовлень 

"Багатир" Кафе Українська 

кухня, 

випічка 

Перехід на 

модель "вікно 

для замовлень", 

розширення 

асортименту 

випічки 

Продовження 

роботи з 

посиленими 

заходами 

безпеки, 

пропозиція 

знижок для 

переселенців 

Співпраця з 

місцевими 

виробниками 

продуктів, 

розвиток 

власної 

кондитерської 

"Pizza 

Planet" 

Піцерія Різноманітні 

види піци 

Фокус на 

доставці та 

виносі їжі, 

оптимізація 

меню 

Збереження 

роботи, 

пропозиція 

піци за 

спеціальними 

цінами 

Партнерство з 

популярними 

платформами 

доставки, 

розробка 

мобільного 

додатку 

"Asian 

Fusion" 

Ресторан Азіатська 

кухня 

Перехід на 

доставку та 

винос їжі, 

скорочення 

персоналу 

Тимчасове 

закриття, 

згодом 

відновлення 

роботи з 

обмеженим 

меню 

Впровадження 

онлайн-

замовлень, 

фокус на 

екологічність 

упаковки та 

місцеві 

продукти 

"Craft Beer 

House" 

Бар Крафтове 

пиво, 

закуски 

Тимчасове 

закриття, 

згодом 

відкриття з 

обмеженим 

режимом 

роботи 

Зміна 

формату на 

більш 

сімейний, 

підтримка 

місцевих 

пивоварів 

Організація 

онлайн-

дегустацій 

пива, продаж 

пива навиніс 
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Продовження таблиці 1.1 

"Green 

Plate" 

Ресторан Вегетаріансь

ка та 

веганська 

кухня 

Перехід на 

доставку, 

онлайн-

замовлення, 

пропозиція 

наборів для 

приготування 

вдома 

Співпраця з 

благодійними 

організаціями

, харчування 

переселенців 

Розширення 

асортименту 

вегетаріанських 

та веганських 

страв, 

використання 

місцевих 

органічних 

продуктів 

"Coffee 

Roasters" 

Кав'ярня Кава, 

випічка, 

легкі страви 

Розширення 

пропозицій для 

виносу, фокус 

на онлайн-

замовленнях 

Продовження 

роботи з 

посиленими 

заходами 

безпеки, 

пропозиція 

безкоштовної 

кави для 

військових 

Впровадження 

безконтактної 

оплати, 

розробка 

власного сайту 

для замовлень 

 

Ця порівняльна таблиця ілюструє різні підходи закладів ресторанного 

господарства у Києво-Святошинському районі до подолання викликів, спричинених 

пандемією та повномасштабною війною. Деякі заклади зосередилися на онлайн-

присутності, доставці та виносі їжі, інші диверсифікували свої послуги або змінили 

формат роботи. Багато закладів посилили заходи безпеки, гігієни та екологічності, а 

також адаптували меню та пропозиції до потреб місцевих жителів, військових та 

переселенців. 

 

1.3. Перспективні напрямки розвитку ресторанного бізнесу в передмісті Києва 

Незважаючи на всі виклики, спричинені пандемією COVID-19 та 

повномасштабною війною з Росією, ресторанний бізнес у передмісті Києва, зокрема 

в Києво-Святошинському районі, має значний потенціал для подальшого розвитку.  

Ось деякі перспективні напрямки, які варто враховувати власникам та 

керівникам закладів ресторанного господарства: 
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1. Акцентування на здоровому та усвідомленому харчуванні. Прагнення 

споживачів до здорового способу життя, збалансованого харчування та 

використання натуральних продуктів буде лише посилюватися. Ресторани 

мають приділити особливу увагу розробці меню з акцентом на поживні, 

корисні та смачні страви. Збільшення кількості вегетаріанських, веганських та 

місцевих сезонних пропозицій допоможе залучити клієнтів, які дбають про 

своє здоров'я та навколишнє середовище. 

2. Впровадження новітніх технологій та цифрових інструментів. Цифрові 

рішення стануть невід'ємною частиною ресторанного досвіду. Розвиток 

власних мобільних застосунків, систем онлайн-бронювання та безконтактної 

оплати, інтеграція доповненої реальності для підвищення привабливості 

закладу - все це дозволить максимізувати зручність для клієнтів та 

оптимізувати операційні процеси. 

3. Співпраця з місцевими виробниками та використання локальних інгредієнтів. 

Популярність місцевих, екологічно чистих та сезонних продуктів зростатиме. 

Партнерство з локальними фермерами, пекарнями та постачальниками 

забезпечить заклади свіжими, смачними інгредієнтами, а також підтримає 

місцеву економіку та скоротить відстані транспортування. 

4. Розширення функціональності закладів. Ресторани вже не будуть розглядатися 

виключно як місця для харчування. Їх роль трансформується у 

багатофункціональні простори для проведення дозвілля, розваг, освітніх 

заходів та соціальних взаємодій. Організація тематичних вечірок, майстер-

класів, культурних подій допоможе створити незабутній досвід для гостей. 

5. Сталий розвиток та екологічна відповідальність. Екологічність стане 

ключовим фактором у формуванні іміджу закладів. Впровадження практик з 

мінімізації відходів, використання енергоефективних технологій, еко-упаковки 

та інші "зелені" ініціативи сприятимуть підвищенню довіри споживачів та 

соціальної відповідальності бізнесу. 
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6. Диверсифікація пропозицій та каналів отримання доходу. Різноманітність 

послуг та джерел доходу дозволить ресторанам підвищити стійкість до 

негативних впливів зовнішнього середовища. Крім базової діяльності, заклади 

можуть розглянути надання кейтерингових послуг, онлайн-продаж власної 

продукції, створення ексклюзивних наборів інгредієнтів для приготування 

вдома тощо. 

7. Консолідація зусиль та партнерські ініціативи. 

Об'єднання ресторанів для спільних маркетингових кампаній, закупівель, 

логістики чи розробки нових продуктів допоможе скоротити витрати та 

підвищити ефективність ведення бізнесу. Синергія зусиль різних гравців 

зміцнить галузь в цілому. 

8. Локалізація та інтеграція в місцеві громади. Активна взаємодія з місцевими 

спільнотами, участь у культурних та громадських заходах, залучення жителів 

району до обговорення нових ініціатив сприятиме формуванню лояльної 

клієнтської бази та міцному вкоріненню закладів у життя громади. 

9. Інноваційні підходи до доставки та обслуговування гостей. Зростаючий попит 

на доставку їжі спонукатиме ресторани інвестувати в розвиток власних служб 

доставки, використовувати новітні способи збереження свіжості та 

температури страв, а також дослідити можливості безпілотних літальних 

апаратів для оперативної логістики. 

10. Навчання та розвиток персоналу. Висока кваліфікація та компетентність 

співробітників закладів стане запорукою якісного обслуговування та створення 

приємного досвіду для гостей. Тож постійне навчання, тренінги та розвиток 

персоналу повинні стати пріоритетом для керівництва ресторанів. 

Для ресторану "Козацька рада" я пропоную наступні вдосконалення, бо 

вважаю їх актуальними та доречними: 

• Креативна та інтерактивна подача: Додавання елементів інтерактивності у 

подачу страв, таких як приготування частини страви на столі перед клієнтом, 

використання сухого льоду для ефектного димлення. Використання 
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оригінального посуду та способів подачі страв. Наприклад, подача борщу в 

хлібній мисці, вареники на дерев'яних дощечках. 

• Смаки дитинства: Створення меню з відомими стравами з дитинства для 

залучення ностальгічної аудиторії. 

• Дегустаційні сети: Пропозиція дегустаційних сетів з декількома маленькими 

порціями різних страв з меню, що дозволяє гостям скуштувати більше страв за 

одне відвідування. 

• Сет-меню для груп: Спеціальні пропозиції для великих компаній, де включено 

декілька страв на вибір. Це може бути вигідніше і зручніше для гостей. 

• Коктейлі та напої: Розробка унікальних коктейлів на основі українських 

напоїв, таких як медовуха, варенуха. Також включення до меню локальних 

напоїв, як-от крафтове пиво чи натуральні соки. 

• Фітнес-меню: Пропозиції низькокалорійних та здорових страв для тих, хто 

дотримується здорового способу життя. 

• Модернізація інтер'єру: Використання сучасних дизайнерських рішень з 

урахуванням української тематики, створення комфортних зон для різних 

типів відвідувачів (родинні куточки, зони для молоді, місця для ділових 

зустрічей). 

Отже, успіх ресторанного бізнесу в передмісті Києва залежатиме від здатності 

закладів оперативно реагувати на зміни споживчих вподобань, імплементувати 

інноваційні рішення, просувати концепцію сталого розвитку та екологічності, а 

також налагоджувати тісний зв'язок з місцевими громадами. Своєчасне виявлення та 

реалізація цих перспективних напрямків забезпечить конкурентні переваги на ринку. 
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РОЗДІЛ 2 

ХАРАКТЕРИСТИКА РЕСТОРАНУ "КОЗАЦЬКА РАДА" 

2.1 Загальні відомості 

Ресторан "Козацька рада" розташований у мальовничому селі Софіївська 

Борщагівка, що в Києво-Святошинському районі Київської області. Це унікальний 

заклад, який став осередком відродження та популяризації українських козацьких 

традицій, культури і побуту. [8] 

Ресторан був відкритий у 2008 році за ініціативи місцевих ентузіастів, які 

ставили собі за мету зберегти і донести до широкого загалу багатство народних 

звичаїв та обрядів часів козацтва. Саме це визначає неповторну концепцію закладу.  

Рис. 2.1 – мапа розташування ресторану 

Локація ресторану підібрана невипадково. Софіївська Борщагівка - місцевість 

з багатою історією. Тут знаходяться численні пам'ятки козацької доби, археологічні 

знахідки, а самі землі колись були володіннями запорозьких козаків. Мальовничі 
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ландшафти з ярами, лісами, ставками створюють чудове тло для пориння в 

атмосферу минувшини. [9] 

Незважаючи на відносно невелику віддаленість від Києва - 20 км, дістатися до 

"Козацької ради" зручно як власним, так і громадським транспортом. Поблизу 

знаходиться велика автостоянка для відвідувачів. 

Загальна площа території комплексу становить 5 гектарів. На ній розташовані 

сам ресторанний комплекс, готельний корпус, альтанки, дитячі майданчики, зони 

відпочинку і прогулянкові зони. Усе це дбайливо облаштоване та доглянуте в стилі 

козацького побуту. 

Проект створювався зусиллями провідних фахівців. Інтер'єри розроблені 

відомим художником-етнографом, ландшафтний дизайн - професійними 

ландшафтними дизайнерами. Це дозволило досягти максимальної автентичності та 

гармонійного поєднання з природним довкіллям. [9] 

Сьогодні "Козацька рада" - це потужний комплекс для повноцінного 

культурно-етнографічного відпочинку. Він пропонує послуги ресторанного 

обслуговування, проживання в готелі, організацію бенкетів, тематичних свят, 

екскурсій та інших заходів. Усе це в поєднанні з оригінальною концепцією зробило 

заклад дуже популярним місцем не лише серед киян, але й туристів з інших регіонів. 

 

2.2 Характеристика послуг ресторану "Козацька рада" 

Ключовою послугою закладу є, безумовно, ресторанне обслуговування 

відвідувачів. "Козацька рада" пропонує багатий вибір страв і напоїв української 

національної кухні, приготованих за автентичними старовинними рецептами. 

Ресторанний зал вміщує до 200 гостей одночасно.  
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Проте комплекс може запропонувати гостям набагато більше, ніж просто 

смачно поїсти. "Козацька рада" позиціонується як осередок збереження українських 

культурних традицій, народних звичаїв та ремесел. Тому велику увагу тут 

приділяють організації різноманітних тематичних заходів та програм. 

 

 

Рис. 2.2 – банкетний зал на 50 осіб 

 

Рис. 2.3 – банкетний зал на 150 осіб 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.4 – фото двору комплексу 
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Серед найпопулярніших пропозицій - майстер-класи з традиційних ремесел. 

Досвідчені майстри навчають бажаючих таким промислам як: 

• Гончарство (виготовлення глиняного посуду) 

• Лозоплетіння (ази плетіння з лози) 

• Вишивання (українська народна вишивка) 

• Кулінарні майстер-класи (приготування страв козацької кухні) 

Регулярно в ресторані проводяться фольклорні програми з виступами 

аматорських та професійних вокальних і танцювальних колективів. Ці заходи 

супроводжуються автентичними народними співами, танцями, грою на музичних 

інструментах. 

Чудовою принадою закладу є тематичні свята за народними календарними 

циклами. Протягом року у "Козацькій раді" барвисто відзначають Різдво, Великдень, 

Івана Купала, Маковія та інші визначні дати. Під час святкувань відтворюються 

стародавні обряди, звичаї, ритуали наших пращурів. [9] 

Для любителів активного відпочинку прокладені екскурсійні маршрути 

навколишніми мальовничими місцями. Досвідчені екскурсоводи розповідають про 

історію краю, цікаві факти та легенди Софіївської Борщагівки і околиць. 

Окрім усього іншого, "Козацька рада" пропонує можливість розміщення в 

готельних номерах для тих, хто бажає повністю поринути в атмосферу автентичного 

українського побуту. 

Такий широкий спектр додаткових послуг і пропозицій робить ресторан 

унікальним місцем для змістовного родинного та корпоративного відпочинку. 

 

2.3 Характенистика меню та кулінарного спрямування ресторану 

"Козацька рада" 

Кулінарна концепція ресторану "Козацька рада" повністю відповідає його 

загальній ідеї - відродженню та популяризації українських національних традицій. В 

основі меню - справжня автентична українська кухня, рецепти якої були зібрані та 

відновлені шляхом ретельного вивчення старовинних джерел. 
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Досвідчений шеф-кухар закладу, а також залучені етнографи та історики 

роками досліджували література, описи, свідчення для пошуку достовірних рецептів 

часів козацтва. Цінним джерелом інформації також стали родинні перекази і спогади 

старожилів про те, як готувалися ті чи інші страви в давнину. [32] 

У результаті копіткої праці у меню ресторану вдалося відновити і відтворити 

понад 100 автентичних старовинних страв та напоїв, які стали гордістю "Козацької 

ради". Серед них: 

• Різновиди українських борщів (борщ український, борщ київський, 

зелений борщ) 

• Юшки та капусняки (капусняк з квасолею, юшка з кропу) 

• Страви з м'яса (варена домашня ковбаса, шинка в'ялена, холодець) 

• Риба, приготована різними способами (короп лежень, щука 

печена) 

• Випічка (пампушки, вергуни, коровай, калачі) 

• Узвари та традиційні напої (козацька горілка, узвар з сухофруктів, 

квас) 

• Десерти (вареники з вишнями, налисники) 

Для приготування страв використовуються виключно свіжі натуральні 

продукти. Частина з них навіть заготовлюється в господарстві самого ресторану - 

сушаться трави, сухофрукти, овочі, в'ялиться м'ясо. 

Величезну увагу приділяють не лише інгредієнтам, але й технологіям 

приготування страв. Так, для досягнення автентичності духмяної випічки 

застосовується випікання у старовинній жаровій печі. А для надання м'ясним 

стравам аромату вогнища, їх готують на відкритому вогні у печі або на мангалі. 
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Рис. 2.5 – приклади страв у меню 

 

 

Рис. 2.6 – приклад із online меню 

Навіть посуд і прибори, з яких подаються наїдки, цілком відтворюють ті, які 

використовувалися в козацькі часи. Страви красиво сервірують у дерев'яному, 

глиняному або металевому посуді, їх прикрашають вишуканою ручною різьбою. 

Загалом кулінарна концепція ресторану спрямована на те, щоб максимально 

відновити і зберегти автентичні смаки української старовинної кухні. А професійний 

підхід та залучення етнографічних експертів дозволили "Козацькій раді" досягти в 

цьому значних висот. 
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2.4 Характеристика конкурентних переваг ресторану "Козацька рада" 

Ресторан "Козацька рада" має низку вагомих конкурентних переваг, які 

вигідно вирізняють його на тлі інших закладів харчування в регіоні. Ключовою 

такою перевагою є унікальна автентична козацька концепція закладу. 

Насправді жоден інший ресторан не може запропонувати гостям такий 

ретельно відтворений дух козацьких традицій у всіх деталях - від інтер'єрів та 

навколишньої території до кухні, культурних програм та розваг. Створенню цієї 

неповторної атмосфери передувала величезна дослідницька робота із залученням 

етнографів, істориків, художників. 

Усе в "Козацькій раді" - від архітектурних форм будівель до найдрібніших 

декоративних елементів - ретельно відтворює український козацький побут XVI-

XVIII століть. Інтер'єри декоровані унікальними предметами народного вжитку, 

гончарними та деревообробними виробами, зразками кованих виробів того періоду. 

Навіть офіціанти та обслуговуючий персонал одягнені в автентичні козацькі 

строї. А співробітники, які проводять екскурсії, майстер-класи та розважальні 

програми, є професійними реконструкторами козацького побуту, які 

вдосконалювали свої знання і навички. [11] 

Іншою вагомою перевагою закладу є його розташування. Софіївська 

Борщагівка - місцевість з мальовничими ландшафтами, природними пам'ятками та 

історичним підґрунтям. Тут можна реально відчути дух минувшини завдяки багатим 

рекреаційним можливостям комплексу. 

Окремо варто відзначити концепцію кулінарного спрямування ресторану. 

Страви готуються виключно за старовинними рецептами української кухні з 

використанням натуральних, часто власноруч заготовлених продуктів. Вишуканий 

декор у національному стилі додає особливого шарму під час трапези. 

До переваг "Козацької ради" також можна віднести широкий спектр 

додаткових послуг - майстер-класи, розважальні програми, екскурсії, можливість 

розміщення в готелі. Все це дозволяє створити цілісний комплексний продукт для 

змістовного культурно-етнографічного відпочинку. 
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Завдяки поєднанню усіх цих факторів, ресторан "Козацька рада" посідає 

унікальне місце на ринку та користується високим попитом як серед українських, 

так і закордонних туристів, які прагнуть пізнати самобутні народні традиції. [12] 

 

2.5 SWOT-аналіз діяльності ресторану "Козацька рада" 

Для комплексної оцінки діяльності та конкурентоспроможності закладу 

доцільно провести SWOT-аналіз, визначивши його сильні та слабкі сторони, 

можливості та потенційні загрози. 

Таблиця 2.1 - SWOT-аналіз 

Сильні сторони (Strengths) Слабкі сторони (Weaknesses) 

Унікальна автентична козацька концепція 

комплексу 

Відносно віддалене розташування від Києва 

(20 км) 

Багата культурно-розважальна програма Висока собівартість послуг 

Використання натуральних продуктів та 

старовинних технологій 

Сезонність діяльності 

Розташування в мальовничій місцевості з 

історичними пам'ятками 

Обмежена місткість готелю 

Висококваліфіковані фахівці-реконструктори Необхідність постійного оновлення програми 

та інвентарю 

Потужна матеріально-технічна база  

Можливість комплексного обслуговування  

Можливості (Opportunities) Загрози (Threats) 

Зростання попиту на етнічний та культурно-

пізнавальний туризм 

Загострення економічної ситуації та зниження 

платоспроможності населення 

Розширення спектру додаткових послуг Загострення конкуренції з появою нових 

концептуальних закладів 

Розробка нових цікавих програм і майстер-класів Локальні збройні конфлікти та нестабільна 

ситуація в країні 

Впровадження сучасних інтерактивних 

технологій (VR/AR) 

Дефіцит висококваліфікованих кадрів у галузі 

етнографії та реконструкції 

Розширення території комплексу Екологічні фактори - забруднення довкілля 

Участь у туристичних виставках, програмах 

промоції 

 

 

Проведений SWOT-аналіз дозволяє визначити ключові напрямки 

вдосконалення діяльності ресторану. Важливо й надалі підтримувати високий рівень 
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послуг, постійно оновлювати та збагачувати культурну програму, популяризувати 

український етнотуризм. Водночас потрібно шукати шляхи підвищення 

ефективності та зниження витрат. В сучасних умовах особливо важливо 

максимально використовувати наявні можливості та вчасно нівелювати потенційні 

ризики та загрози. [31] 
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РОЗДІЛ 3 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СТРАВ У РЕСТОРАНІ "КОЗАЦЬКА 

РАДА" 

3.1 Загальна інформація та обґрунтування вибору страви для вдосконалення 

3.1.1 Опис та походження страви 

Вареники - це традиційна українська страва у вигляді невеликих пиріжків з 

різноманітними начинками, які зварені у воді з додаванням солі або цукру. Вони є 

важливою частиною української культури і глибоко вкорінені в національних 

кулінарних традиціях. Існує безліч різновидів вареників з різними начинками, кожен 

з яких має свої особливості та історію. [11] 

Найпопулярніші начинки для вареників: 

1. Картопляні вареники - одні з найбільш поширених. Для начинки 

використовується відварена і розтерта картопля, часто зі шматочками 

смаженої цибулі та шкварками. 

2. Вареники з сиром - найчастіше начинка робиться з кислого сиру (найтиповіше 

- з домашнього сиру), іноді додається яйце. 

3. Капусняні вареники - начинка з тушкованої капусти, часто з додаванням 

грибів, цибулі та спецій. 

4. М'ясні вареники - для начинки використовується дрібно посічене м'ясо 

(свинина, яловичина або суміш), часто з додаванням смаженої цибулі та 

спецій. 

5. Вишневі вареники - солодка начинка з вишні, популярна на весілля та свята. 

6. Вареники з маком - солодка макова начинка, часто з додаванням меду або 

узвару. 

Існують також численні регіональні різновиди та сезонні варіації вареників з 

начинками з ягід, грибів, сирів чи овочів. Традиційно вареники подаються зі 

шкварками, смаженою цибулею, сметаною чи вершковим маслом. 
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Вареники є не лише смачною стравою, а й важливим елементом української 

ідентичності та культурної спадщини. Їх приготування та споживання тісно 

пов'язане з родинними традиціями та святкуваннями. [12] 

Окрім вдосконалення такої страви, як вареники, рекомендується 

модернізувати подачу й інших став, оскільки стандарти естетики та привабливості в 

сфері кулінарного спрямування не стоять на місці, а оновлюються весь час. Тому 

важливо, щоб ресторан відповідав сучасним тенденціям.  Для модернізації та 

вдосконалення я пропоную використання оригінального посуду та способів подачі.  

Наприклад:  

• подача борщу пропонується в хлібній мисці, що додасть вишуканості та 

насиченого аромату:  

 

Рис. 3.1 – запропонована подача борщу 

 

• вареники можуть бути викладені на тарілці, що прикрашена тонким шаром 

полуничного джему та присиплена подрібненими горішками, для більш 

автентичного вигляду: 
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Рис. 3.2– запропонована подача вареників 

 

• холодець не в класичній тарілці, а в фігурній формі, це додасть нових нот 

вигляду страви: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.3– запропонована подача холодцю 
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• солені помідори та огірки можна подавати в баночці, прикращені кріпом, а не 

в класичному посуді: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.4 – запропонована подача солених овочів 

• сало рекомендується подавати, не на дощечці, а в тарілці з хлібом або 

грінками, маленькими чашами гірчиці та хрону, все це прикрасивши зеленою 

та шматочками ріпчітої цибулі: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.5 – запропонована подача сала 
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3.1.2 Причини вибору 

Вареники з шоколадом та полуницею - це сучасна інтерпретація традиційної 

української страви, яка поєднує в собі солодкі смаки і зручну для споживання 

форму. Ця страва не має давньої історії чи коренів у автентичній українській кухні.  

Також досить просто закупити свіжу сировину у вітчизняних виробників, 

особливо якщо враховувати сезонність цієї страви та подавати її влітку. Полуниці 

можна закупляти в регіональних поставщиків або фермерів, що вирощують ягоди в 

екологічно чистих умовах, це буде вигідно по вартості та добре спрацює на 

підтримку малого бізнесу в Україні. 

Ось декілька причин, чому було вирішено розробити саме таку страву, як 

вареники з шоколадом та полуницею: 

1. Новизна і креативність: Поєднання традиційних вареників з незвичайною 

солодкою начинкою з шоколаду та полуниці є досить новаторським і 

креативним рішенням. Це дозволяє звичній українській стравіпредставити себе 

в новому, сучасному світлі. 

2. Привернення уваги молоді: Молоде покоління часто шукає нові, незвичайні 

смакові враження. Вареники з шоколадом та полуницею можуть зацікавити 

молодих споживачів і популяризувати українську кухню серед них. 

3. Розширення асортименту: Додавання десертних вареників в меню ресторану 

розширює його асортимент і пропозицію для тих, хто бажає солодощів. 

4. Використання сезонних продуктів: Полуниця є сезонною, літньою ягодою. 

Створення страви з полуницею дозволяє використовувати цей продукт в 

максимально смачний спосіб. 

5. Відповідність сучасним трендам: В останні роки спостерігається тренд на 

поєднання солодкого і солоного, традиційного і новаторського в кулінарії. 

Вареники з шоколадом і полуницею ідеально вписуються в цей тренд. 

6. Залучення нових клієнтів: Оригінальна інноваційна страва може привернути 

увагу нових клієнтів, які прагнуть спробувати щось незвичайне. 
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7. Підвищення рентабельності: Десертні страви, як правило, мають відносно 

високу рентабельність для закладів, завдяки невеликій порції та доступним 

інгредієнтам. 

Отже, рішення розробити вареники з шоколадом і полуницею було 

результатом бажання привернути нових гостей, створити тренд, збільшити 

рентабельність та диверсифікувати свій асортимент. 

 

3.2 Технологічна карта страви 

  3.2.1 Назва, опис, вихід 

Назва страви: Вареники з шоколадом та полуницею. 

Опис страви: Ніжні вареники з шоколадного тіста, приготовленого на молоці з 

додаванням какао-порошку. Начинка - соковиті полуниці, заправлені цукром. 

Вареники подаються гарячими, політі розтопленим вершковим маслом або посипані 

пухкою цукровою пудрою. 

Вихід страви: 200/50 г 

• 220 г - вага готових вареників (8-10 штук); 

• 50 г – вага полуничної начинки в одній порції; 

Ці оригінальні вареники поєднують традиційне шоколадне тісто з 

незвичайною солодко-кислою начинкою зі свіжих полуниць. Шоколадне тісто з 

какао має ніжну консистенцію та приємний присмак, а полунична начинка створює 

апетитний контраст смаків. Вареники ретельно защипані, щоб зберегти всю начинку 

всередині. Подаються гарячими відразу після приготування, щоб шоколад був 

розтопленим і начинка максимально ароматною. Рекомендується скропити вареники 

розтопленим вершковим маслом або присипати цукровою пудрою для гармонійного 

поєднання смаків. Ця солодка вишукана страва може стати чудовим завершенням 

трапези або окремою порцією десерту. 
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Таблиця 3.1 – Технологічна карта страви 

Найменування 

інгредієнта 

Вага нетто, г Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Харчові 

волокна, г 

Борошно 

пшеничне 

230 24,92 3,45 167,8 23 

Молоко 100 3,3 3,3 4,8 0 

Яйце 50 6,25 5,5 0,35 0 

Цукор 50 0 0 49,5 0 

Сіль 2 0 0 0 0 

Олія рослинна 15 0 14,85 0 0 

Какао-порошок 10 2,4 3 4,8 4,8 

Полуниці 200 2 1,4 16 6 

Цукор 45 0 0 44,55 0 

Загалом  38,87 31,5 287,8 33,8 

 

 

Таблиця 3.2 – Склад та поживність шоколадних вареників з полуничною 

начинкою 

Склад Кількість Поживність (на 100 г 

страви) 

Значення 

Тісто  Енергетична цінність 281 ккал 

Борошно пшеничне 230 г Білки 5,7 г 

Молоко 
100 мл 

 

Жири 7,8 г 

Яйце 50 г (1 шт.) Вуглеводи 47,6 г 

Цукор 5 г Харчові волокна 2,4 г 

Сіль 2 г Вітаміни та мінерали  

Олія рослинна 15 мл Вітамін С 51 мг 

Какао-порошок 10 г Фолати 
24 мкг 

 

Начинка  Кальцій 24 мг 

Полуниця свіжа 200 г Залізо 1,2 мг 

Цукор 45 г Магній 
25 мг 

 

 

Якщо взяти для порівняння вареники з вишневою начинкою, полуниці 

забезпечують набагато більше вітаміну С та фолатів. Вони також є джерелом 

антиоксидантів та рослинних сполук. 

Вміст цукру та рафінованих вуглеводів лишається високим через додавання 

цукру до полуничної начинки та присутність білого борошна в тісті. 



40 
 

Ця солодка страва може забезпечити певні поживні речовини, але все ж таки 

слід споживати її в помірних кількостях як десерт через високий вміст цукру. 

 

  3.2.2 Технологія приготування 

На етапі підготовки інгредієнтів дуже важливо використовувати якісні свіжі 

продукти. Борошно має бути високої якості, без будь-яких домішок. Полуниці слід 

ретельно перебрати, відділивши недозрілі або зіпсовані ягоди. Рекомендується 

використовувати молоко кімнатної температури для кращого замішування тіста. 

Під час замісу тіста важливо не додавати все борошно відразу, а поступово 

вводити його частинами, ретельно вимішуючи після кожного додавання. Це 

допоможе тісту набути пружної та еластичної консистенції. Вистоювання тіста перед 

формуванням дозволяє клейковинним білкам розпуститись та зробити тісто більш 

пластичним. 

Для отримання соковитої начинки полуницю можна злегка підсолодити та 

заправити лимонним соком або ванільним цукром за смаком. Це підсилить аромат та 

освіжить смак ягід. 

Під час формування вареників важливо не перетискати занадто сильно краї 

тіста, інакше вареники можуть луснути при варінні. Водночас тісто повинно бути 

добре запечатане, щоб начинка не виливалася. 

Вареники слід варити у великій кількості підсоленої киплячої води, не 

накриваючи кришкою. Після того, як вони спливуть на поверхню, їх потрібно 

проварити ще 5-7 хвилин. Це забезпечить повне приготування тіста. 

Подавати шоколадні вареники з полуничною начинкою рекомендується 

гарячими, відразу після приготування. Їх можна полити розтопленим вершковим 

маслом або присипати цукровою пудрою. Чудовим доповненням будуть збиті 

вершки, морозиво або фруктовий соус з полуниці чи іншої ягоди. 

Під час приготування важливо дотримуватись чистоти та правил санітарії. 

Слід використовувати окремі дошки та ножі для різних видів продуктів, ретельно 

мити руки перед формуванням вареників. 
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Ці апетитні шоколадні вареники з ароматною полуничною начинкою стануть 

справжньою родзинкою будь-якого святкового або повсякденного столу. Їх 

неповторний смак та оригінальне поєднання інгредієнтів не залишить нікого 

байдужим! 

Рис. 3.6 - Технологічна схема приготування 

 

Таблиця 3.3 – Можливі втрати продукції при приготуванні вареників 

Найменування 

інгредієнта 

Етап приготування Типові втрати Причини втрат 

Борошно Просіювання 2-3 % Залишки в решеті, розсипання 

Молоко Замішування тіста 3-5 % Залишки в посудині, 

розбризкування 

Яйця Замішування тіста 2-3 % Залишки в шкарлупі, 

розбризкування 

Цукор Підготовка інградієнтів 1-2 % Розсипання при зважуванні 

Сіль Підготовка інградієнтів 1-2 % Розсипання при зважуванні 

Олія Замішування тіста 2-3 % Залишки в посудині, 

розбризкування 

Какао Замішування тіста 2-3 % Залишки в посудині, 

розсипання 

Полуниці Миття, нарізання 5-7 % Видалення зіпсованих ягід, 

обрізки 

Тісто Розкатування, формування 3-5 % Залишки на поверхні, обрізки  

Вареники Варіння 2-4 % Розривання при варінні 



42 
 

Втрати можуть варіюватися залежно від досвіду кухаря, якості продуктів та 

обладнання. Загалом, найбільші втрати спостерігаються при підготовці полуниць та 

формуванні вареників. 

Для зменшення втрат рекомендується: 

• Ретельно просіювати борошно та ретельно збирати залишки; 

• Уникати розбризкування рідких інгредієнтів при замішуванні; 

• Ретельно відбирати та мити полуниці, уникаючи занадто великих обрізків; 

• Акуратно розкачувати тісто та формувати вареники, уникаючи надмірних 

обрізків; 

• Обережно опускати вареники у киплячу воду, не перемішуючи їх сильно під 

час варіння; 

Для забезпечення високої якості цієї страви необхідно дотримуватись певних вимог: 

Якість сировини: 

• Використовувати борошно вищого ґатунку без домішок; 

• Свіжі яйця від кури-несучки; 

• Якісне рослинне масло без запаху та присмаків; 

• Свіжі спілі полуниці без пошкоджень та цвілі; 

Якість тіста: 

• Тісто має бути еластичним, пружним і не липнути до рук; 

• Не допускати передозованості чи недостатності рідких інгредієнтів; 

• Тісто повинне добре вистоятись перед формуванням; 

Якість начинки: 

• Використовувати лише соковиті полуниці без цвілі та пошкоджень; 

• Дотримуватись правильного співвідношення ягід та цукру в начинці; 

• Начинка не повинна бути надто рідкою чи густою; 

Якість приготування: 
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• Вареники повинні бути приготовані в достатній кількості підсоленої киплячої 

води; 

• Не переварювати, інакше вареники можуть розвалитись; 

• Подавати вареники гарячими відразу після приготування; 

Зберігання: 

• Після приготування вареники слід спожити протягом 2-3 годин; 

• Не рекомендується зберігати приготовлені вареники у холодильнику чи 

заморожувати їх; 

• У разі потреби зберігання, краще заморожувати сирі вареники; 

Органолептичні показники якості шоколадних вареників з полуницею 

наведено в таблиці 3.4. 

 

Таблиця 3.4 - Органолептичні показники якості шоколадних вареників з 

полуничною начинкою 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Готові вироби мають вигляд та форму властиву даному виду продукції, 

колір вареників темно-коричневий за рахунок внесення в тісто какао-

порошку. 

Запах Страва має приємний аромат з шоколадно-фруктовими нотками 

Смак Вироби солодкі з шоколадним присмаком; структура тіста є задовільною 

ніжною. 

Консистенція начинки У готових виробах начинка соковита зі шматочками подрібнених якід 

полуниці. При розрізанні вироби  сік з начинки витікає. 

 

Для збереження максимальної якості свіжовиготовлених вареників їх слід 

використати відразу після приготування. При правильному дотриманні технології та 

використанні якісних інгредієнтів ви отримаєте смачні, розсипчасті вареники з 

ароматною начинкою. Непридатні до вживання вареники з пліснявою, затхлим 

запахом чи підозрілим виглядом. 
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3.3 Маркетингова стратегія просування удосконаленого меню ресторану 

«Козацька рада» 

3.3.1 Розробка рекламної кампанії 

Мета: Просування нової страви "Вареники з шоколадом та полуницею" та 

збільшення продажів. 

Цільова аудиторія: 

• Молодь та люди середнього віку, які цікавляться українською кухнею та 

бажають спробувати щось нове. 

• Сім'ї з дітьми, які шукають смачні та цікаві страви для сімейного обіду. 

• Люди, які ведуть активний спосіб життя та шукають ситні та енергетичні 

страви. 

Канали просування: 

• Соціальні мережі: Створення постів та публікацій про нову страву з 

апетитними фотографіями та описом. Проведення конкурсів та розіграшів 

ваучерів на безкоштовну порцію вареників. Співпраця з інфлюенсерами, які 

публікуватимуть відгуки про страву. 

• Веб-сайт: Додати нову страву до меню на веб-сайті ресторану з детальним 

описом та фотографією. Використовувати SEO-оптимізацію, щоб веб-сайт 

з'являвся у результатах пошуку за словами "вареники з шоколадом та 

полуницею". 

• Реклама: Розмістити рекламу нової страви в місцевих ЗМІ, таких як газети, 

журнали, радіо та телебачення. Використовувати таргетовану рекламу в 

соціальних мережах, щоб охопити цільову аудиторію. 

• PR: Написати прес-реліз про нову страву та розіслати його журналістам та 

блогерам. Організувати дегустацію страви для представників ЗМІ. 

• Прямий маркетинг: Роздавати флаєри та брошури з інформацією про нову 

страву біля ресторану та в інших місцях з великим людським потоком. 

Бюджет: 

Бюджет рекламної кампанії буде залежати від обраних каналів просування.  
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Очікувані результати: 

• Збільшення продажів нової страви "Вареники з шоколадом та полуницею". 

• Підвищення впізнаваності бренду ресторану. 

• Залучення нових клієнтів. 

Важливо: 

• Рекламна кампанія повинна бути креативною та цікавою, щоб зацікавити 

цільову аудиторію. 

• Необхідно постійно відстежувати результати кампанії та вносити корективи за 

потреби. 

• Важливо забезпечити високу якість нової страви, щоб задовольнити 

очікування клієнтів. 

Додаткові рекомендації: 

• Провести дегустацію нової страви для потенційних клієнтів. 

• Запропонувати спеціальну ціну на нову страву протягом першого тижня після 

її введення до меню. 

• Створити тематичну акцію, пов'язану з новою стравою, наприклад, "Вареничні 

вечори" або "Солодкий тиждень". 

Завдяки грамотно спланованій та проведеної рекламної кампанії нова страва 

"Вареники з шоколадом та полуницею" стане популярною серед клієнтів ресторану. 

В рамках рекламної кампанії з просування нової страви "Вареники з 

шоколадом та полуницею" рекомендується використовувати наступні цифрові 

маркетингові інструменти [15]: 

1. Соціальні мережі: 

• Facebook:  

o Створити пост з апетитним фото та описом нової страви, закликаючи 

користувачів поділитися ним та позначити друзів. 

o Запропонувати знижку або подарунок першим 100 користувачам, які 

поділяться постом. 

o Запустити таргетовану рекламу, щоб охопити цільову аудиторію. 
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• Instagram:  

o Опублікувати фото та відео нової страви з використанням релевантних 

хештегів. 

o Співпрацювати з інфлюенсерами, щоб вони опублікували відгуки про 

страву у своїх акаунтах. 

o Запустити сторіз з опитуваннями та конкурсами, пов'язаними з новою 

стравою. 

• YouTube:  

o Зняти коротке відео про те, як готуються вареники з шоколадом та 

полуницею. 

o Створити відеоогляд нової страви. 

o Запустити рекламу на YouTube. 

2. SEO-оптимізація: 

• Додати нову страву до меню на веб-сайті ресторану з детальним описом та 

фотографією. 

• Використовувати SEO-ключові слова, пов'язані з варенниками, шоколадом, 

полуницею та десертами, у тексті опису та заголовку. 

• Створити сторінку на веб-сайті, присвячену новій страви, з інформацією про її 

склад, калорійність, ціну та інші характеристики. 

3. Контент-маркетинг: 

• Написати статтю про нову страву для блогу ресторану. 

• Створити інфографіку або відео з рецептом вареників з шоколадом та 

полуницею. 

• Опублікувати інтерв'ю з шеф-кухарем ресторану про нову страву. 

4. Email-маркетинг: 

• Надіслати розсилку з інформацією про нову страву підписникам на email-лист 

ресторану. 

• Запропонувати знижку або подарунок підписникам, які замовлять нову страву 

онлайн. 
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5. Реклама: 

• Запустити таргетовану рекламу в соціальних мережах, пошукових системах та 

на веб-сайтах. 

• Використовувати ремаркетинг, щоб показувати рекламу користувачам, які вже 

відвідали веб-сайт ресторану або цікавилися варениками. 

Для успішного впровадження кулінарного спрямування необхідно ретельно 

підібрати та навчити персонал. Це ключовий фактор, який буде впливати на якість 

їжі, рівень обслуговування та загальне враження клієнтів від ресторану. [16] 

Підбір персоналу: 

• Кухарі: 

o Потрібно знайти досвідчених кухарів, які мають глибокі знання 

української кухні та розуміння сучасних кулінарних трендів. 

o Важливо, щоб кухарі вміли працювати з різними інгредієнтами, готувати 

страви за рецептами та креативно підходити до створення нових страв. 

o Необхідно також звернути увагу на особисті якості кандидатів, такі як 

чистоплотність, відповідальність, командний дух та вміння працювати 

під тиском. 

• Офіціанти: 

o Офіціанти повинні бути комунікабельними, ввічливими та вміти 

знаходити спільну мову з клієнтами. 

o Їм необхідно досконало володіти меню нового кулінарного спрямування, 

щоб вміти рекомендувати страви та відповідати на запитання клієнтів. 

o Важливо, щоб офіціанти були охайними, вміли правильно сервірувати 

столи та дотримуватися правил етикету. 

• Інший персонал: 

o Для роботи на кухні, в залі та в адміністративній сфері також буде 

потрібно найняти персонал. 
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o При підборі персоналу на ці посади необхідно звертати увагу на такі 

якості, як відповідальність, працьовитість, пунктуальність та лояльність 

до компанії. 

Навчання персоналу: 

• Кухарі: 

o Для кухарів необхідно організувати навчання з приготування страв 

нового кулінарного спрямування. 

o Навчання може проводитися шеф-кухарем ресторану, запрошеним 

консультантом або у спеціальних кулінарних школах. 

o Програма навчання повинна включати в себе вивчення рецепту, 

технології приготування страви, правил роботи з інгредієнтами та 

санітарних норм. 

• Офіціанти: 

o Офіціанти повинні пройти навчання з меню нового кулінарного 

спрямування. 

o Навчання може проводитися менеджером ресторану, шеф-кухарем або 

тренером з обслуговування клієнтів. 

o Програма навчання повинна включати в себе вивчення складу та 

особливостей страв, принципів рекомендування страв, правил етикету та 

навичок роботи з касовим апаратом. 

• Інший персонал: 

o Інший персонал повинен пройти навчання з правил роботи в ресторані, 

обслуговування клієнтів та санітарних норм. 

o Для персоналу кухні може бути організовано навчання з правил роботи з 

кухонним обладнанням та інвентарем. 

o Для персоналу залу може бути організовано навчання з правил 

сервірування столів та обслуговування клієнтів. 

o Для адміністративного персоналу може бути організовано навчання з 

ведення документації та роботи з комп'ютером. 
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Важливо, щоб весь персонал був мотивований та зацікавлений у успіху нового 

кулінарного спрямування. Для цього необхідно створити сприятливу атмосферу в 

колективі, забезпечити гідну оплату праці та можливість для кар'єрного росту. 

 

3.3.2. Організація робочих процесів 

Для забезпечення безперебійної роботи нового кулінарного спрямування 

необхідно організувати робочі процеси. 

Це включає в себе: 

• Розробку меню: Меню повинно бути продуманим та цікавим, а також 

відповідати смакам цільової аудиторії. 

• Закупівлю продуктів: Необхідно встановити відносини з надійними 

постачальниками продуктів, щоб гарантувати якість та свіжість інгредієнтів. 

• Приготування їжі: Кухарі повинні дотримуватися санітарних норм та правил 

приготування їжі. 

• Обслуговування клієнтів: Офіціанти повинні бути уважні до клієнтів та 

швидко обслуговувати їх. 

• Прибирання: Ресторан повинен бути чистим та охайним. 

Важливо, щоб всі робочі процеси були ефективними та відповідали стандартам 

якості. [21] 

Додаткові рекомендації: 

• Розробити систему контролю якості: Це допоможе забезпечити якість їжі та 

обслуговування. 

• Провести тренінг з персоналом: Це допоможе персоналу краще виконувати 

свої обов'язки. 

• Відстежувати відгуки клієнтів: Це допоможе визначити, що подобається 

клієнтам, а що ні, та внести необхідні корективи. 

Завдяки ретельному плануванню та організації нове кулінарне спрямування 

буде успішним. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ  

Отже, удосконалення кулінарного спрямування закладу ресторанного 

господарства в Києво-Святошинському районі включає в себе кілька аспектів:  

1. Акцент на місцевих продуктах та підтримці українських виробників:  

Зростання попиту на місцеві, свіжі та сезонні продукти: Споживачі почали 

надавати перевагу ресторанам, які використовували місцеві продукти у своїх 

стравах, що підтримує українську економіку та місцевих виробників. 

2. Вегетаріанські та веганські тренди: 

Розвиток пропозицій вегетаріанських та веганських страв: Під впливом 

підвищеної обізнаності щодо здорового способу життя та захисту навколишнього 

середовища, споживачі продовжували проявляти інтерес до вегетаріанських та 

веганських страв. Ресторани розширювали свої пропозиції у цих категоріях, щоб 

задовольнити зростаючий попит. 

3. Оптимізація меню та пропозицій для військових та переселенців: 

Адаптація меню до потреб воєнного часу: Ресторани, які продовжили роботу, 

були змушені адаптувати свої меню та пропозиції до нових реалій воєнного часу. Це 

включало пропозиції харчування для військових, переселенців та волонтерів, 

використання місцевих і доступних продуктів, а також розробку спеціальних акцій 

та знижок для певних категорій населення. 

4. Диверсифікація послуг та пошук нових джерел доходу: 

Розширення послуг доставки та виносів: Ресторани були змушені 

диверсифікувати свої послуги та шукати нові джерела доходу. Це включало 

розширення послуг доставки, пропозицію наборів інгредієнтів для приготування 

вдома, організацію кейтерингу для військових та переселенців, а також надання 

приміщень для волонтерської діяльності. 

5. Онлайн-присутність та цифровий маркетинг: 

Розробка власного мобільного додатку та акцент на онлайн-замовленнях: 

Ресторани були змушені активно розвивати свою онлайн-присутність, оскільки 

споживачі все частіше віддавали перевагу онлайн-замовленням та безконтактним 
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способам взаємодії. Заклади створювали або вдосконалювали свої веб-сайти, 

мобільні додатки, сторінки в соціальних мережах та партнерські відносини з 

платформами доставки їжі. 

6. Інновації та диференціація: 

Розробка унікальних страв та впровадження екологічних ініціатив: Для 

збереження конкурентних позицій на ринку, ресторани були змушені зосередитися 

на диференціації своїх пропозицій та впровадженні інновацій. Це включало розробку 

унікальних страв, використання нових технологій обслуговування, впровадження 

екологічних ініціатив, а також пошук нових форматів взаємодії зі споживачами. [31] 

Таким чином, удосконалення кулінарного спрямування закладу ресторанного 

господарства в Києво-Святошинському районі включає в себе акцент на місцевих 

продуктах, підтримку українських виробників, вегетаріанські та веганські тренди, 

адаптацію до потреб воєнного часу, фокус на безпеці та підтримці України, 

диверсифікацію послуг, онлайн-присутність, інновації та диференціацію. 
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АКТУАЛЬНІ ШЛЯХИ УДОСКОНАЛЕННЯ КОНЦЕПТУАЛЬНОСТІ 

РЕСТОРАНУ «КОЗАЦЬКА РАДА» 

Крятова О.О., бакалавр, 

Абрамова А.Г., к.т.н., доц., 

Арпуль О.В., к.т.н., доц. 

Національний університет харчових технологій  

(НУХТ), м. Київ 

Вступ. Ресторанне господарство – це один з видів діяльності, який є 

затребуваним серед населення багатьох країн світу, починаючи з часів середньовіччя 

і по сьогоднішній день. На теперішній час, ресторанний сервіс змінюється стрімкими 

темпами, підлаштовуючись під реалії сучасного світу та потреби гостей. Передові 

ресторанні підприємства активно залучають інновації та досягнення науково-

технічного прогресу в свою внутрішню структуру. Так, вже не є новинкою 

використання роботизації та елементів штучного інтелекту в закладах ресторанного 

господарства, поняття молекулярна гастрономія стала звичним і її принципи 

використовують для приготування різноманітних страв та напоїв. Але поряд з 

вищезазначеними новаторськими рішеннями, також наразі в багатьох країнах світу 

популяризується крафтова продукція, а також місцева національна (регіональна) 

кухня, що може стати атрактивною перевагою для туристів, які подорожують з 

гастрономічною метою. Тому одним з доцільних та своєчасних завдань є 

удосконалення закладів ресторанного господарства України в напрямку покращення 

кулінарного спрямування національної етнічної кухні [1]. 

Актуальність теми. У сучасних умовах жорсткої конкуренції на ринку 

ресторанних послуг успіх закладу багато в чому залежить від його здатності 

задовольняти потреби та очікування споживачів. Кулінарне спрямування закладу є 

одним із визначальних факторів, що впливає на його привабливість для цільової 

аудиторії. Обґрунтований вибір та ефективна реалізація кулінарного спрямування 

дозволяє закладу виділитися серед конкурентів, сформувати унікальну пропозицію 

та забезпечити високий рівень задоволеності гостей. Тому питання удосконалення 

кулінарного спрямування є актуальним для підприємств ресторанного бізнесу, що 

прагнуть зміцнити свої конкурентні позиції на ринку. Особливо вагомим це є зараз 

для ресторанного бізнесу України, в умовах сучасних реалій. 

Матеріали та методи. Для досліджень були використані метод системного 

аналізу та спосіб наукового пізнання, для обробки та узагальнення інформації. 

Результати та обговорення. Ресторанний бізнес є важливою складовою 

індустрії гостинності та відіграє вагому роль в економіці регіону. Київська область, 

зокрема Києво-Святошинський район, не є винятком. У цьому передмісті столиці 

функціонує велика кількість закладів ресторанного господарства, які пропонують 

різноманітні типи та кулінарні спрямування, задовольняючи смаки найвибагливіших 

гостей. 
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На нашу думку, одним із перспективних закладів даної місцевості – є 

тематичний ресторан «Козацька рада». Ресторан "Козацька рада" розташований у 

мальовничому селі Софіївська Борщагівка, що в Києво-Святошинському районі 

Київської області. Це унікальний заклад, який став осередком відродження та 

популяризації українських козацьких традицій, культури і побуту. З мотою 

визначення перспективних шляхів удосконалення даного ресторану, нами було 

проведено SWOT-аналіз (таблиця 1). 

Таблиця 1 – SWOT-аналіз діяльності ресторану «Козацька рада» 
Сильні сторони Слабкі сторони 

• Унікальна автентична козацька концепція 

комплексу 

• Багата культурно-розважальна програма 

(майстер-класи, виставки, фольклорні 

вистави тощо) 

• Використання натуральних продуктів та 

старовинних технологій в кулінарії 

• Розташування в мальовничій місцевості з 

історичними пам'ятками 

• Висококваліфіковані фахівці-реконструктори 

козацького побуту 

• Потужна матеріально-технічна база 

• Можливість комплексного обслуговування 

(ресторан, організація заходів) 

• Відносно віддалене розташування від 

Києва (20 км) 

• Висока собівартість послуг через 

використання ручної праці та натуральних 

продуктів 

• Сезонність діяльності (найбільший попит 

в теплу пору року) 

• Обмежена місткість 

• Необхідність постійного оновлення 

програми та інвентарю 
• Застаріла матеріально-технічна база 

Можливості Загрози 

• Зростання попиту на етнічний та 

культурно-пізнавальний туризм 

• Розширення спектру додаткових послуг  

• Розробка нових цікавих програм і 

майстер-класів 

• Впровадження сучасних інтерактивних 

технологій (VR/AR) 

• Розширення території комплексу 

• Участь у туристичних виставках, 

програмах промоції 

• Загострення економічної ситуації та 

зниження платоспроможності населення 

• Загострення конкуренції з появою нових 

концептуальних закладів 

• Військова агресія з боку російської федерації 

• Загроза блекаутів, через знищення 

енерго-інфраструктури 

• Дефіцит висококваліфікованих кадрів у 

галузі етнографії та реконструкції 

• Екологічні фактори - забруднення 

довкілля тощо 
• Загроза спалаху пандемії 

Проведений SWOT-аналіз дозволяє визначити ключові напрямки вдосконалення 

діяльності ресторану. Важливо й надалі підтримувати високий рівень послуг, 

постійно оновлювати та збагачувати культурну програму, популяризувати 

український етнотуризм. 

Висновок. Грунтуючись на проведеному SWOT-аналізі, доцільним є шукати 

шляхи підвищення ефективності та зниження витрат. В сучасних умовах особливо 

важливо максимально використовувати наявні можливості та вчасно нівелювати 

потенційні ризики та загрози. 
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