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АНОТАЦІЯ 

Під час виконання кваліфікаційної роботи було проаналізовано проблеми 

сучасності в ресторанному бізнесі та запропоновано практичні рішення для 

удосконалення інноваційних підходів до споживання ресторанної продукції. Було 

проведено аналіз діяльності ресторанного господарства в місті Обухів, а також 

визначення проблематики розвитку бізнесу. Було досліджено діяльність кафе-бару 

«Вікторія», та аналіз якості надаваних послуг. Було запропоновано впровадження 

«фламбування» як маркетингового рішення просування закладу, та створення 

цікавинки на підприємстві гостинності. 

Кваліфікаційна робота викладена на 43 сторінках комп’ютерного тексту та 

містить 7 таблиць, 7 рисунків, 2 додатки. 

Ключові слова: фламбування, продукція, споживання, обслуговування 

  



 
 

Abstract 

During the qualification work, modern problems in the restaurant business were 

analyzed and practical solutions were proposed to improve innovative approaches to the 

consumption of restaurant products. An analysis of the activity of the restaurant industry 

in the city of Obukhiv was carried out, as well as a determination of the problems of 

business development. The activity of the "Victoria" cafe-bar was investigated, and the 

quality of the services provided was analyzed. It was proposed to introduce "flambéing" 

as a marketing solution to promote the establishment and create interest in the hospitality 

enterprise. 

The qualification work is laid out on 43 pages of computer text and contains 7 

tables, 7 figures, 2 appendix. 

Keywords: strategic flambéing, production, consumption, service.
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ВСТУП 

Актуальність теми: сучасному суспільстві питання організації споживання 

ресторанної продукції є досить актуальним, враховуючи що споживачі шукають 

нових і цікавих форма подання страви. Тому впровадження інноваційних підходів 

для маркетингової стратегії ресторанного бізнесу є вкрай важливим. 

Споживачі стають все більш свідомими щодо того, що вони їдять, і 

вимагають вищого рівня якості, свіжості та етичності страв, які вони замовляють у 

закладах ресторанного господарства. Інноваційні підходи до споживання 

включають використання місцевих, органічних продуктів та розробку нових 

методів приготування їжі, які максимізують смакові якості та користь для здоров'я. 

Старі методи та підходи також досить часто застосовуються як інновація, 

оскільки їх мало де використовують. Прикладом такого є фламбування страв – коли 

страву підпалюють для того аби доготувати її при гостеві. Даний вид не є новим 

однак досить ефективним аби гості вважали його інноваційним, адже не в багатьох 

закладах використовують таку техніку підпалювання страв при гостеві. Кулінарний 

термін «фламбе» - означає «палати», це процес обробки страви на завершальній 

стадії приготування відкритим полум’ям, що виникає після поливання та 

підпалювання міцного алкогольного напою. Сама історія фламбування страв сягає 

корінням в 19 століття. Вважається що історія походження з країни Норвегії, де таку 

технологію приготування використовували для страв з яблуками та кальвадосом. 

Пізніше така технологія набула розповсюдження і в сучасних українських закладах 

ресторанного господарства можна зустріти таку технологію. 

Як наслідок, інноваційні підходи до споживання в індустрії гостинності 

залишаються ключем до успіху в цьому конкурентному середовищі, де мінливі 

смаки, технології та соціальні тенденції відіграють ключову роль. 

Об’єкт дослідження: впровадження інноваційних методів до споживання 

ресторанної продукції. 

Предмет дослідження: впровадження страв за технологією фламбування в 

кафе-барі «Вікторія». 
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Мета дослідження: дослідження доцільності інноваційних методів 

споживання ресторанної продукції а також розробка страв за технологією «фламбе» 

у закладі «Вікторія». 

Завдання дослідження:  

1. Дослідження конкурентного середовища в місті Обухів 

2. Вивчення проблем з якими стикаються заклади ресторанного 

господарства у малому місті 

3. Аналіз виробничої діяльності кафе «Вікторія» 

4. Характеристика надання послуг на підприємстві харчування 

5. Дослідження доцільності впровадження інноваційних підходів до 

споживання ресторанної продукції 

6. Використання технології «фламбе» як маркетингового ходу для розвитку 

закладу ресторанного господарства. 

В результаті проведених досліджень розроблено авторські страви за 

технологією приготування фламбування та розроблено технологічні карти для 

кожної зі страв в закладі ресторанного господарства «Вікторія». 

За матеріалами кваліфікаційної роботи подано тези на IV Всеукраїнську 

науково-практичну конференцію молодих учених з міжнародною участю 

«Інновації, гостинність, туризм: наука, освіта, практика» за темою «Інноваційні 

підходи до організації споживання ресторанної продукції». 

Структура роботи: кваліфікаційна робота викладена на 42 сторінках 

комп’ютерного тексту та містить 7 таблиць, 7 рисунків, 2 додатки. 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІЗ СУЧАСНОГО СТАНУ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

МІСТА ОБУХІВ 

1.1 Аналіз підприємств харчування та конкурентного середовища в м.Обухів 

Обухів - невелике містечко як розташовується за 40 км від Києва, столиці 

України. Являється районним центром обухівського району. Тому більшість різних 

районних державних установ розташоване саме тут. Сам же Обухів можна віднести 

до індустріальних міст, поруч розташовується дуже багато заводів таких як 

Трипільський пакувальний комбінат, Київський картонно-паперовий комбінат, 

Обухівський молочний завод, Обухівський вентиляційний завод ЛТД, Обухівське 

підприємство будівельних матеріалів, а також за містом неподалік розташовується 

завод по виробництву фарби для волосся ACME, і нещодавно зруйнована внаслідок 

ракетного удару 11 квітня 2024 року Трипільська теплоелектростанція, 

працівниками якої є і мешканці міста. Незважаючи на відсутність значної 

туристичної привабливості через відсутність якихось визначних знахідок чи 

пам’яток ресторанний ринок тут розвивається дуже динамічно. Індустріальний 

туризм досить поширений, і відвідування деяких підприємств можливе (окрім 

стратегічних об’єктів, які від початку повномасштабного вторгнення зачинені для 

відвідувань). 

За даними Обухівської міської ради, станом на початок 2019 року в місті 

працює 78 рестораторів та шість готелів [7]. Це вражаючий результат для такого 

невеликого містечка, особливо з огляду на відсутність значних туристичних 

потоків, які б стимулювали розвиток гастрономічного сектору. 

Оскільки інформація від міської військової адміністрації не оновлювалася 

тривалий час і немає достовірних даних про поточну ситуацію, цілком ймовірно, 

що кількість ресторанів у 2024 році збільшилася. Тому аналіз конкурентного 

середовища та ресторанної діяльності в Обухові ґрунтується на актуальних даних, 

доступних на даний момент.  

Дивлячись на карту міста, можна помітити цікаву тенденцію в розташуванні 

підприємств харчування. Більшість закладів розташовані поблизу в'їзду до міста, 

при чому зі сторону в’їзду зі столиці. Ця тенденція свідчить про те, що бізнес 
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орієнтований на ефективну роботу в ранкові години, коли багато людей поспішають 

на роботу і зупиняються на чашечку кави перед дорогою, особливо в напрямку 

Києва. Цей район міста є найбільш жвавою зоною ще й завдяки тому, що для 

прогулянок і відпочинку тут облаштований парк та зона для відпочинку, тому 

природно, що заклади ресторанного господарства розташовані саме тут. Однак це 

також створює велику конкуренцію. Якщо всі підприємства зосереджені в одному 

районі, то в інших районах їх може бути лише кілька. З такою великою кількістю 

варіантів, для гостей постає складне питання що вибрати. Здорова конкуренція 

завжди вітається, однак надлишок конкуренції може призвести як до банкрутства 

інших підприємств так і зниження доходів для власного. 

На рисунку 1.1 показано тенденцію що до розміщення закладів 

ресторанного господарства в місті Обухів. 

 

Рис 1.1 – Тенденції розміщення підприємств харчування в місті 

Обухів 

Джерело: [17] 
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У таблиці 1.1 наведено перелік найбільш відвідуваних закладів 

ресторанного господарства в місті Обухів. 

Таблиця 1.1 – Характеристика закладів ресторанного господарства в 

Обухові 

Назва ЗРГ Тип ЗРГ Кухня 

Nevagomist’ Ресторан Українська, Європейська, 

Азіатська 

ChaCha House Ресторан Грузинська 

Міністерство Смаку Ресторан Українська, Європейська, 

Азіатська 

BIGBRO Бар Азіатська, Американська 

Zefir Ресторан Італійська, Азіатська 

Кафе-бар «Вікторія» Кафе-бар Європейська, Українська 

Золотий фазан Кафе Європейська 

Ескало’є Ресторан Європейська 

Clumba квіткова кавʼярня Кафе --- 

Щастя у квадраті Ресторан Європейська 

Coffe&Cake Кафе --- 

Паляниця Закусочна (Піцерія) Італійська 

Джерело: розроблено автором 

Як можна прослідкувати в основному направленість кухонь у закладах 

ресторанного господарства міста Обухів є направленість їх на Українській, 

Європейській та Азіатській кухнях світу.   

1.2 Розвиток ресторанного господарства в м. Обухів протягом останніх 

років 

Останніми роками сектор роздрібної торгівлі та ресторанного господарства 

міста стабільно та активно розвивається. Серед найбільш популярних - кафе, 

ресторани та бари, що спеціалізуються на зарубіжних кухнях світу, пропонуючи 

споживачам та гостям широкий вибір гастрономічних шедеврів. У сфері японської 

кухні особливого розвитку набули суші-бари. Якщо раніше кількість підприємств 

які мали у своєму меню суші обмежувалася кількома, то зараз вона зросла до 18, 

що свідчить про високий гастрономічний інтерес місцевого населення до цього 

сектору. 

Активний розвиток цих ресторанних мереж свідчить про постійний попит 

на різноманітність кухонь та атмосфери, які відповідають потребам різних смаків 

та уподобань гостей. Завдяки широкому спектру гастрономії місцеві жителі завжди 
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можуть знайти ідеальне місце для вечері або зустрічі з друзями, насолоджуючись 

автентичною кухнею з усього світу.  

Планом соціально-економічного та культурного розвитку Обухова та міської 

ради на 2019 рік було передбачено відкриття 74 ресторанів. Однак цього року 

кількість ресторанів у місті перевищила цей план і сягнула 78. Таке значне 

зростання свідчить про великий інтерес місцевого населення до гастрономічного 

сектору [16]. Темпи зростання на 11,4% між 2018 та 2019 роками свідчать про 

значне збільшення кількості ресторанів та загальний інтенсивний розвиток сектору 

ресторанного господарства в місті. Це може бути результатом зростання попиту на 

ресторанні послуги серед місцевого населення або сприятливого бізнес-

середовища для розвитку нових підприємств. Таке зростання свідчить про 

позитивну тенденцію в індустрії гостинності та вказує на перспективи подальшого 

розвитку цього сектору в Обухові. Це також свідчить про покращення якості життя 

та економічне зростання в регіоні. 

Аналізуючи такі данні можна теоретично сформулювати зростання у 2022-

2024 роках, враховуючи військовий стан.  

 

Рис. 1.2 – Темп зростання ресторанного бізнесу в місті Обухів 2021-2024 рр. 

Джерело: розроблено автором на основі власних спостережень та 

досліджень 

88

44

64

79

2021 2022 2023 2024

Штуки
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Розвиток ресторанного сектору в Обухові відображається не лише у 

збільшенні кількості ресторанів, але й у якості обслуговування та кулінарному 

розмаїтті. Як результат, місцеві жителі та туристи можуть не лише насолоджуватися 

міжнародною кухнею, але й відкривати для себе нові кулінарні традиції та смакові 

поєднання. Таке розширення гастрономічної індустрії також сприяло створенню 

нових робочих місць і розвитку туристичного потенціалу міста. 

Збільшення кількості ресторанів також є показником економічного 

зростання та сприятливого інвестиційного клімату в Обухові. Зростаючий інтерес 

бізнесу до ресторанного сектору свідчить про перспективи економічного розвитку 

регіону та стабільність бізнес-середовища. Такі високі темпи зростання у 

ресторанному секторі можуть також свідчити про позитивні тенденції у 

споживчому попиті та зростанні кількості гостей.  

1.3 Вивчення проблематики розвитку ресторанного господарства в м. 

Обухів 

Питання розміщення рекреаційних потоків в Обухові є важливим і 

складним, оскільки впливає на економічний і соціальний розвиток району. 

Надмірна концентрація закладів ресторанного господарства в певних частинах 

міста збільшує конкуренцію та зменшує прибутковість підприємств. Це ускладнює 

підтримку стабільного фінансового стану для всіх підприємств і може призвести до 

зниження якості послуг та продукції, оскільки підприємства намагаються залучити 

клієнтів у конкурентному середовищі. Для вирішення цієї проблеми можна вжити 

низку заходів, таких як розподіл різних видів бізнесу по різних частинах міста, 

заохочення розвитку інших секторів економіки для урізноманітнення послуг і 

залучення туристів, а також розвиток інфраструктури для активного відпочинку і 

культурних заходів в інших частинах Обухова. Для цього можна вжити наступних 

заходів.  

Основною проблемою, що виникає через посилення конкуренції між 

ресторанами, є концентрація закладів в одному районі або місці. Це може мати різні 

негативні наслідки для власників бізнесу, місцевих жителів і туристів. Така 

концентрація ресторанів призводить до насичення ринку, коли кожен ресторан 
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бореться за увагу та гроші клієнтів на висококонкурентному ринку. Більше того, 

конкуренція за території та споживачів послуг може змусити керівників і 

менеджерів знижувати ціни або швидше змінювати свої стратегії, що може мати 

негативний вплив на ефективність та прибутковість бізнесу. 

По-перше, це призводить до перенасичення ринку і посилює конкуренцію 

між закладами. Боротьба за споживача стає дуже запеклою, що призводить до 

зниження цін на страви  та послуги і погіршення якості обслуговування. Дійсно 

конкуренція зазвичай змушує розвиватися закладам і покращувати свої послуги, 

однак надмірна конкуренція не дає це робити через деякі причини. Слід розуміти 

що покращуючи якість послуг чи страв її цінова категорія також буде 

підвищуватись, а в свою чергу ряд конкурентів будуть пропонувати схожі послуги 

за нижчою ціною. Коли конкуренція складається між 2 закладами, споживач 

психологічно обирає той заклад де дорожче адже розуміє що за ці кошти він 

отримає вище сервіс, однак при конкуренції з 8 закладами на одній вулиці, 

споживач буде обирати те місце де йому буде вигідніше по кишені, через що 

доводиться знижувати ціни на послуги та страви. Однак знижуючи ціни доведеться 

і знизити якість цих страв оскільки підприємство не дасть собі працювати у збиток. 

Крім того, наявність великої кількості ресторанів в одному районі 

перевантажує інфраструктуру, таку як паркування автомобілів, системи 

водопостачання та каналізації. Це може створити нові проблеми для місцевої влади 

та комунальних служб, які мають забезпечувати належну роботу цих закладів. 

Як наслідок, посилення конкуренції у секторі закладів ресторанного 

господарства в одному районі може призвести до зниження прибутковості бізнесу, 

погіршення якості послуг та загального негативного впливу на місцеве довкілля. 

Стратегії подолання цієї проблеми можуть включати диференціацію продукції, 

розміщення в менш насичених районах і зміну концепції ресторану для залучення 

нової клієнтської бази. 

Фламбування – це інноваційний процес приготування та подачі страв, що 

передбачає використання відкритого вогню для додання їжі унікального аромату та 

ефектного вигляду. Така техніка не є широко розповсюдженою в закладах 
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ресторанного господарства, що робить її впровадження особливо привабливим з 

точки зору конкурентоспроможності. 

Використання фламбування в ресторанах надає закладам можливість 

виділитися на ринку завдяки унікальному шоу, яке неодмінно приверне увагу 

відвідувачів. Коли страва підпалюється прямо перед очима клієнта, це створює 

захоплююче видовище, яке залишає незабутнє враження. Такий підхід не лише 

збільшує привабливість закладу, але й підвищує його престиж в очах гостей. 

Окрім естетичної складової, фламбування також впливає на смакові якості 

страв. Процес горіння алкоголю надає особливий аромат та підкреслює смак 

основних інгредієнтів, що робить страву більш витонченою та вишуканою. Це 

дозволяє ресторану пропонувати своїм клієнтам страви високого класу, що сприяє 

формуванню лояльності постійних клієнтів та привабленню нових. 

Завдяки використанню фламбування, заклад може розширити своє меню та 

запропонувати гостям нові кулінарні експерименти, що відповідають сучасним 

гастрономічним тенденціям. Таким чином, впровадження цієї технології сприяє 

розвитку інноваційності в ресторанному бізнесі, що є ключовим фактором для 

підтримання актуальності та конкурентоспроможності закладу на ринку. 

У результаті, фламбування не лише додає видовищності та унікальності 

стравам, але й підвищує загальний рівень обслуговування, роблячи відвідування 

ресторану незабутнім досвідом для кожного гостя. Це дозволяє закладу виділитися 

серед конкурентів та закріпити за собою репутацію інноваційного та престижного 

місця.  
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РОЗДІЛ 2 

ОСОБЛИВОСТІ РОБОТИ КАФЕ «ВІКТОРІЯ» 

2.1. Основна характеристика підприємства 

Кафе-бар «Вікторія» - це заклад ресторанного господарства, який створений 

для сімейного відпочинку та дружніх зустрічей. 

Кафе-бар розташований у самому центрі міста Обухів. Заклад розміщений 

за 750 м від центральної площі міста та за 280 м від автобусної зупинки «Школа».  

Таблиця 2.1 – Характеристика кафе-бару «Вікторія» 

Характеристика Опис 

Повне найменування юридичної особи ФІЗИЧНА ОСОБА-ПІДПРИЄМЕЦЬ 

«СЛУЦЬКА СВІТЛАНА ОЛЕКСІЇВНА» 

Статус юридичної особи Не перебуває в процесі припинення 

Код ЄДРПОУ 14297179 

Дата заснування   05.06.2023 (12 місяців) 

Власник Слуцька Світлана Олексіївна 

Розмір статутного капіталу 300 000, 00 грн 

Організаційно-правова форма Приватне підприємство 

Форма властності Не державна властність 

Види діяльності Основний: 56.10 Діяльність ресторанів, 

надання послуг мобільного харчування; 46.37 

Оптова торгівля кавою, чаєм, какао та 

прянощами; 56.21 Постачання готових страв 

для подій; 56.29 Постачання інших готових 

страв; 56.30 Обслуговування напоями; 69.20 

Діяльність у сфері бухгалтерського обліку й 

аудиту; консультування з питань 

оподаткування; 63.99 Надання інших 

інформаційних послуг, н.в.і.у. 

Контактна інформація Місце знаходження фізичної особи 

підприємця: Україна, 08702, Київська обл., 

Обухівський р-н, місто Обухів, вул. Київська 

113-А, +380971234187 

Стан ФОП Зареєстровано 

Джерело: розроблено автором 

Кафе-бар «Вікторія» відкрився зовсім недавно, однак вже набув 

популярності серед жителів і гостей Обухова.  

Кафе-бар "Вікторія" пропонує широкий асортимент страв та напоїв, який 

включає в себе: 
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Таблиця 2.2 – Меню кафе-бару «Вікторія» 

Назва страви Вага, г Ціна, 

грн 

Сніданки 

Англійський сніданок 230 160 

Яєчний скрембл 150 125 

Сендвіч з тунцем 170 180 

Сендвіч з шинкою та сиром 160 120 

Сирники 200 120 

Млинці з бананом та згущеним молоком 180 95 

Млинці із солодким сиром 180 100 

Млинці з м'ясом 190 125 

Круасани солоні 

Круасан з тунцем 280 230 

Круасан з шинкою та сиром 200 125 

Круасан «Цезар» 240 180 

Круасани солодкі 

Круасан з горіховою пастою 150 65 

Круасан з горіховою пастою та бананом 180 70 

Круасан зі згущеним молоком та мигдалевими пластівцями 180 85 

Холодні закуски 

Овочеве асорті 200 125 

М'ясне асорті 150 230 

Сирне асорті 150 290 

Маслини  100 120 

Оливки  100 120 

Лимон  100 60 

Гарячі закуски 

Асорті ковбасок із соусом 500 300 

Лаваш з сиром та зеленню 100 65 

Хот-дог 140 55 

Паніні 230 75 

Основні страви 

Деруни зі сметаною 200 110 

Деруни з грибним соусом 240 140 

Стейк свинячий 250 265 

Реберця свинячі у фірмовому соусі 200 240 

Салати 

Вітамінний 200 110 

Капрезе 200 160 

Грецький 200 200 

Цезар з куркою 250 230 

Цезар з креветками 250 265 

Острів скарбів 280 135 

Екзотична феєрія 240 190 

Фрі меню 

Картопля фрі 150 70 

Картопля по-селянськи 170 110 

Нагетси курячі 150 110 

Сирні палички 150 130 
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Продовження табл. 2.2 

Рибні палички 150 130 

Бургери 

Бургер з куркою 150 160 

Бургер з яловичиною 150 170 

Бургер «Цезар» 200 230 

Бургер «Мексиканський» 200 180 

Фіш бургер 200 180 

Піца 

М'ясна 450 250 

Цезар 450 250 

Гавайська 450 250 

Карбонара 450 250 

Сирна 450 250 

Паста 

Паста з грибами 230 170 

Паста із соусом «Песто» 200 160 

Паста з куркою та беконом 400 195 

Паста з креветками 300 210 

Паста з креветками, томатами чері та соусом песто 350 220 

Солодкі страви 

Морозиво в асортименті 100 65 

Макаронс 80 60 

Чизкейк «Нью-Йорк» 150 120 

Молочний коктейль 150 80 

Фруктова тарілка 250 150 

Гарячі напої   

Еспресо 30 30 

Американо 90 35 

Американо з молоком 120 40 

Американо з вершками 120 50 

Капучино маленьке 150 45 

Капучино велике 300 55 

Лате маленьке 180 50 

Лате велике 360 60 

Матча лате 180 70 

Флет-вайт 180 50 

Раф кава 170 60 

Мокачино 180 70 

Какао 150 50 

Вершкове какао 180 75 

Гарячий шоколад 120 70 

Чай   

Чай листовий 350 45 

Чай натуральний 300 60 

Фреші   

Апельсиновий 300 140 

Яблучний 300 85 

Моркв'яний 300 65 

Холодні напої   
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Продовження табл. 2.2 

Ice Latte  180 55 

Еспрес-тонік 90 50 

Фрапе 180 75 

Бамбл 200 70 

Матча-оранж 180 95 

Мохіто класичне 200 65 

Мохіто полуничне 200 75 

Блакитна лагуна 180 55 

Лимонад санрайз 220 75 

Лимонад огірково-лаймовий 200 110 

Гавайський коктейль 200 85 

Лимонад 200 65 

Лимонад лимонний 210 50 

Лимонад апельсин-манго-маракуйя 220 95 

Sprite 500 60 

Coca-Cola 100 15 

Сік в асортименті 100 15 

«Моршинська» слабогазована 500 35 

«Моршинська» негазована 500 30 

Джерело: [19; 20] 

SWOT-аналіз є інструментом стратегічного планування, який 

використовується для оцінки стану закладу. Цей аналіз допомагає виявити 

внутрішні та зовнішні фактори, які можуть впливати на успіх або невдачу 

підприємства. 

Таблиця 2.3 – SWOT-аналіз кафе-бару «Вікторія» 

Сильні сторони Слабкі сторони 

1. Зручне розташування 

2. Висока якість страв 

3. Унікальний інтер’єр 

4. Професійний персонал 

5. Віддана база гостей 

1. Обмежений асортимент страв 

2. Мала площа 

3. Відсутність доставки 

4. Залежність від місцевого ринку 

Можливості Загрози 

1. Розширення меню 

2. Розвиток доставки 

3. Співпраця з місцевими виробниками 

1. Конкуренція 

2. Економічні зміни 

3. Зміна споживацьких вподобань 

4. Залежність від постачальників 

Джерело: розроблено автором 

SWOT-аналіз кафе-бару «Вікторія» в місті Обухів виявляє кілька ключових 

аспектів, які впливають на його функціонування та розвиток. Сильні сторони 

закладу, такі як зручне розташування, висока якість страв та професійний персонал, 

забезпечують конкурентні переваги на ринку. Водночас, слабкі сторони, зокрема 



20 
 

обмежений асортимент та висока залежність від місцевих клієнтів, вимагають 

уваги та подальшого вдосконалення. 

Можливості, такі як розширення меню, організація заходів та розвиток 

доставки, відкривають нові горизонти для росту та залучення більшої кількості 

гостей. Проте загрози, включаючи зростаючу конкуренцію та економічні зміни, 

можуть стати серйозними викликами для закладу. 

Таким чином, кафе-бар «Вікторія» має добрі перспективи для розвитку, але 

потребує стратегічного підходу до вирішення існуючих проблем та використання 

наявних можливостей для зміцнення своїх позицій на ринку. 

Заклад поєднує в собі 2 стилю: лофт і прованс, створюючи неповторну 

атмосферу, що поєднує в собі брутальність і ніжність. У кафе-барі є 2 основні зали: 

головний зал і літня тераса. 

У основному залі можуть розміститися до 30 осіб, де в невимушеній 

обстановці можна покуштувати смачні страви. Літня тераса, розрахована на 32 

людини, пропонує відпочинок на свіжому повітрі з мальовничим видом. 

 

Рис. 2.1 – Лінійна структура управління в кафе-барі «Вікторія» 

Джерело: розроблено автором 
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В кафе-барі «Вікторія» використовується лінійна структура управління. 

Лінійна структура управління є однією з найпростіших та найстаріших 

організаційних структур, яка характеризується прямими, чітко визначеними 

лініями влади та відповідальності, що простягаються від вищого керівництва до 

нижчих рівнів. У цій структурі кожен підлеглий має одного прямого керівника, від 

якого він отримує всі накази та до якого він звітує. Це створює чітку ієрархію, де 

кожна посада має свою відповідну роль і обов’язки. 

Однією з головних переваг лінійної структури управління є її простота та 

ясність. Завдяки прямим комунікаційним лініям легко визначити, хто за що 

відповідає, що сприяє швидкому прийняттю рішень та оперативному виконанню 

завдань. Така структура також полегшує контроль та координацію діяльності, 

оскільки кожен керівник безпосередньо спостерігає за своїми підлеглими. Це може 

сприяти високій дисципліні та організованості в колективі. 

Однак, лінійна структура управління має і свої недоліки. Одним із головних 

є обмежена гнучкість і адаптивність до змін. Через свою жорстку ієрархічну будову, 

ця структура може бути малоефективною в динамічному середовищі, де потрібні 

швидкі адаптації до нових умов. Крім того, така система часто призводить до 

перевантаження керівників середнього рівня, оскільки на них покладається багато 

завдань, що може знизити ефективність їх роботи та привести до прийняття 

некваліфікованих рішень. 

Кафе-бар «Вікторія» спеціалізується на стравах європейської кухні. У меню 

представлений широкий вибір страв на будь-який смак, від салатів і закусок до 

цікавих основних страв. Існує також багатий вибір десертів і напоїв. 

Відкривши двері кафе-бару «Вікторія», гострі відразу ж зможуть зануритися 

в затишне приміщення, оформлене в ніжному провансальському стилі. Яскраві 

пастельні тони, дерев'яні столи, безліч квітів і м'які подушки створюють в будинку 

атмосферу затишку і спокою. Тут споживачі можуть насолодитися смачною їжею 

та приємною компанією друзів та родини. 

Для тих, хто віддає перевагу свіжому повітрю і стильному дизайну, в кафе-

барі «Вікторія» є літня тераса в стилі лофт. Це місце ідеально підходить для ділової 
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зустрічі, романтичного побачення або відпочинку від міської суєти. Відкриті 

простори, цегляні стіни, дерев'яні меблі та металеві декоративні елементи 

створюють атмосферу свободи та творчості. 

Якщо гості захочуть поспілкуватися з барменом, спробувати новий коктейль 

або поспостерігати за приготуванням напою, барна стійка в кафе-барі - ідеальне 

місце, де вони завжди можуть бути в центрі уваги і насолоджуватися атмосферою 

закладу. 

На рисунку 2.2 наведено схему технологічного обслуговування якого 

повинні дотримуватися всі офіціанти при обслуговування гостей. Така схема 

дозволяє надавати однакові послуги для кожного гостя а також привчити до 

офіціантів від початку як потрібно обслуговувати споживачів послуг. 

 

Рис. 2.2 – Схема технологічного обслуговування гостей в кафе-барі «Вікторія» 

Джерело: розроблено автором 
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Організація споживання ресторанної продукції в кафе-барі «Вікторія» 

базується на кількох важливих підходах, спрямованих на забезпечення унікального 

досвіду для кожного відвідувача.  

Перш за все, особлива увага приділяється якості та різноманітності меню. 

Усі страви готуються зі свіжих та високоякісних інгредієнтів, що надає кожній 

страві насичений смак та аромат. Меню складається з ретельно відібраних страв 

європейської кухні, які здатні задовольнити різноманітні смакові уподобання 

гостей. 

Професійне обслуговування відіграє ключову роль у створенні позитивного 

враження. Персонал кафе-бару проходить спеціальне навчання, щоб забезпечити 

високий рівень гостинності та уважного ставлення до кожного відвідувача. 

Офіціанти добре обізнані з меню і можуть надати рекомендації щодо вибору страв 

та напоїв, враховуючи побажання гостя. Такий підхід сприяє зміцненню довіри між 

закладом та його клієнтами. 

Інтер'єр і загальна атмосфера закладу є не менш важливими складовими 

успіху. Основний зал кафе-бару оформлений у стилі прованс, що дозволяє 

споживачам розслабитися і насолодитися приємним спілкуванням. Світлі пастельні 

відтінки, дерев'яні столи, безліч квітів та м'які подушки створюють атмосферу 

домашнього комфорту і спокою. Літня тераса, виконана у стилі лофт, пропонує 

більш відкритий та сучасний простір, що приваблює тих, хто цінує стильний дизайн 

та свіже повітря. Відкритий простір, цегляні стіни, дерев'яні меблі та металеві 

елементи декору створюють атмосферу свободи і креативності. 

Заклад також орієнтований на взаємодію та залучення гостей до процесу 

приготування напоїв. Барна стійка створює можливості для безпосереднього 

спілкування з барменом, що додає особливої привабливості для тих, хто хоче 

спостерігати за мистецтвом міксології або обговорити з барменом нові коктейльні 

рецепти. Це не тільки забезпечує інтерактивність, але й додає елемент шоу до 

відвідування закладу. 

Особлива увага приділяється організації спеціальних заходів, що 

проводяться в кафе. Тематичні вечори, святкові події, весілля та інші розважальні 
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заходи додають різноманітності, роблячи відвідування кафе-бару ще більш 

приємним та незабутнім. Це не лише підвищує лояльність постійних відвідувачів, 

але й приваблює нових клієнтів, які шукають оригінальні місця для святкування та 

відпочинку. 

Заклад приділяє велику увагу зворотному зв’язку з гостями. Відгуки та 

побажання відвідувачів враховуються при коригуванні меню, покращенні послуг та 

організації простору, що допомагає постійно вдосконалювати якість 

обслуговування і залишатися конкурентоспроможним на ринку ресторанних 

послуг. Це дозволяє кафе-бару «Вікторія» постійно адаптуватися до потреб своїх 

клієнтів і підтримувати високий рівень задоволеності відвідувачів. 

2.2. Аналіз якості надання послуг в кафе «Вікторія» 

Кафе-бар «Вікторія» відомий своїм високим рівнем обслуговування, 

заснованим на ретельно розробленої стратегії і підході. З моменту прийому гостей 

зустрічає уважний і доброзичливий персонал, який створює невимушену 

атмосферу і допомагає з вибором місця. Офіціанти відрізняються не тільки своїм 

професіоналізмом, а й гостинністю, вони завжди готові відповісти на питання, дати 

пораду і запропонувати найкращі враження. 

Основним контингентом споживачів бару є молоді люди та сім’ї. Провівши 

дослідження на підприємстві харчування можна скласти діаграму вікової групи 

людей, яка відвідує заклад ресторанного господарства.  

 

Рис. 2.3 – Контингент споживачів за віковою категорією в кафе-барі 

«Вікторія» у відсотках 

Джерело: розроблено автором 
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Рис. 2.4 – Структура процесу обслуговування в кафе-барі «Вікторія» (вид 

обслуговування -«а ля карт»): а – реалізація готової продукції; б – організація 

споживання 

Джерело: розроблено автором 



26 
 

Якість обслуговування в кафе-барі очевидно в усіх відношеннях. Від 

швидкості обробки замовлень до задоволення потреб гостей персонал завжди 

прагне підтримувати високий рівень обслуговування. Вони також підтримують 

чистоту і порядок, сприяючи загальному відчуттю комфорту і приємній атмосфері. 

Аби зрозуміти якість обслуговування можна навести ситуацію при 

обслуговуванні гостей. Припустимо що: 

1. Один офіціант може обслуговувати 12 осіб 

2. На зміні 2 офіціанти 

3. Літня тераса зайнята на 20 людей 

4. В залі 15 людей 

5. Загалом заклад вміщує 62 особи 

6. Зайнято 35 місць 

Отже знаючи цю інформацію, ми також знаємо тепер що: 

1. Завантаженість зали складає 56,45% (35/62*100=56,45) 

2. Оскільки кожен офіціант працює окремо (один на літній терасі, іншій в 

основній залі), слід розрахувати завантаженість кожної зали, враховуючи 

що кожна зона займає фактично майже половину закладу. Розрахуємо це 

наступним чином: 20*100/62=32,25%, 15*100/62=24,2%. Отже таким 

чином ми розрахували завантаженість кожної окремої зали. 

3. Аби розрахувати завантаженість офіціанта розрахуємо це наступним 

чином, спочатку дізнаємось навантаження на кожного офіціанта в 

залежності від його зали. Для цього ми робимо наступні розрахунки: 

32/12*100=266,66% завантаженість офіціанта на літній терасі при повній 

посадці. 30/12*100=250% завантаженість офіціанта в основному залі. 

Оскільки ми тепер розуміємо що завантаженість офіціантів перевищує 

200% (тобто при повній посадці слід робити в двічі більше роботи) 

розрахуємо яке є фактичне навантаження на кожного офіціанта. 

4. 15/12*100=125%, 20/12*100=166,66%. Таким чином ми бачимо що навіть 

при не повній посадці на офіціантів є певне навантаження. Однак 

розуміючи темпи обслуговування та стандарти можна сміливо казати що 
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цей показник якщо не перевищує 200% є нормованим і офіціанти можуть 

працювати в помірному темпі надаючи високий рівень сервісу. 

Крім того, заклад відомий тим, що відповідає потребам гостей. 

Адміністрація завжди відкрита для відгуків і пропозицій відвідувачів і намагається 

швидко реагувати на проблеми і запити. Це дозволить підтримувати відносини з 

гостями на рівні взаємної довіри і поваги. 
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РОЗДІЛ 3 

ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙНИХ ПІДХОДІВ СПОЖИВАННЯ 

РЕСТОРАННОЇ ПРОДУКЦІЇ В КАФЕ «ВІКТОРІЯ» 

3.1. Аналіз доцільності впровадження інноваційних підходів до споживання 

ресторанної продукції 

Сучасні заклади ресторанного господарства все частіше застосовують різні 

методи фламбування, особливо як елемент шоу-подачі страв. Термін «фламбе» 

(flamber) означає «палати» і описує процес, коли страва на завершальній стадії 

приготування обробляється відкритим полум'ям, що виникає після додавання та 

підпалювання міцного алкогольного напою. Цей процес здійснюється 

безпосередньо при обслуговуванні гостей біля столу, що дозволяє гостям не лише 

скуштувати смачну їжу, а й насолодитися видовищним кулінарним шоу. 

Кафе-бар «Вікторія» прагне розширити свою клієнтську базу та підвищити 

рівень задоволеності споживачів. Використання фламбування може стати 

ефективним маркетинговим інструментом для досягнення цих цілей, оскільки воно 

привертає увагу, додає елементи театральності до обслуговування та створює 

унікальний досвід для відвідувачів. 

Впровадження інноваційних підходів до споживання ресторанної продукції, 

таких як фламбування, має кілька аспектів, які варто розглянути для оцінки його 

доцільності. Кафе-бар «Вікторія» може виграти від інтеграції цього методу, 

зважаючи на його потенційні переваги та можливі виклики. 

Технологія «фламбе» є ефективним способом підвищення залученості 

споживачів. Процес підпалювання страви безпосередньо перед гостями створює 

унікальний візуальний ефект, який викликає захоплення і цікавість. Це не тільки 

збагачує загальний досвід відвідування закладу ресторанного господарства, але й 

слугує чудовим маркетинговим інструментом. Видовище, яке супроводжує 

фламбування, часто привертає увагу та створює незабутні враження, що сприяє 

зростанню популярності закладу через «сарафанне радіо» та соціальні мережі. 
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Крім того, фламбування може підвищити сприйняту цінність страви. Гості 

готові платити більше за їжу, яка подається з елементами шоу, оскільки це додає 

відчуття ексклюзивності та розкоші. 

Іншим важливим аспектом є диференціація кафе-бару «Вікторія» від 

конкурентів. У місті Обухів, де існує багато підприємств харчування, 

відокремлення від інших може стати ключовим фактором успіху. Фламбування як 

унікальний елемент обслуговування може допомогти закладу стати впізнаваною та 

привабливою для нових клієнтів, а також підтримувати лояльність постійних 

відвідувачів. Крім того, така подача страва не реалізується в закладах які 

конкурують з кафе-баром, і в свою чергу це може дати вирішальну родзинку яка 

дозволить стати лідером серед конкурентів. Таким чином фламбування стає не 

тільки можливістю розширення меню, але й також і сильним маркетинговим 

кроком. 

Проте, важливо також врахувати певні виклики, пов’язані з впровадженням 

фламбування. Перш за все, це додаткові витрати на навчання персоналу. Щоб 

фламбування було безпечним та ефективним, офіціанти та кухарі повинні пройти 

спеціальне навчання. Це потребує часу та фінансових вкладень, що може бути 

значним для невеликого закладу. Крім того, використання відкритого полум'я 

потребує дотримання суворих заходів безпеки, щоб уникнути нещасних випадків. 

Ще одним аспектом є вартість високоякісних алкогольних напоїв, які 

використовуються для фламбування. Це може збільшити витрати на інгредієнти. 

Важливо врахувати, чи готові гості платити більше за страви, що піддаються 

фламбуванню, щоб виправдати ці витрати. 

Підсумовуючи, впровадження фламбування в кафе-барі «Вікторія» може 

принести значні вигоди, включаючи підвищення залученості клієнтів, збільшення 

середнього чека та диференціацію на ринку. Проте, це також вимагає ретельної 

підготовки, додаткових витрат та оцінки відповідності загальній концепції закладу. 

Зваживши всі переваги та виклики, керівництво кафе-бару «Вікторія» може 

прийняти обґрунтоване рішення щодо доцільності впровадження цього 

інноваційного підходу до споживання ресторанної продукції. 
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3.2. Використання технології «фламбування» як маркетинговий хід 

розвитку підприємства харчування 

Використання технології «фламбування» як маркетингового ходу для 

розвитку підприємства харчування може бути надзвичайно ефективним засобом 

для залучення нових гостей та підвищення лояльності існуючих відвідувачів. Це 

інноваційний підхід, який поєднує в собі кулінарне мистецтво і видовищність, 

створюючи унікальний досвід для гостей ресторану. 

Фламбування - це кулінарна техніка, яка полягає в підпалюванні алкоголю, 

доданого до страви, щоб створити візуальний ефект і додати їй аромату. 

Фламбування часто використовується в ресторанах для приготування страв перед 

клієнтами, що може бути ефективним маркетинговим інструментом для розвитку 

ресторанного бізнесу. 

Фламбе надає страві додаткового смаку, який відразу ж відчувається і не 

перебиває основний смак продукту. 

Але головне призначення фламбування – це видовищність. У багатьох 

закладах такі страви презентує шеф і це вже ціла вистава.  

Гурмани та любителі незвичайних презентацій найчастіше замовляють такі 

страви на значні події, знаючи, що саме ця вогненна феєрія зробить фурор у всіх 

гостей. 

Техніку фламбувавання можна використовувати в приготуванні практично 

всіх страв, це додає страві додатковий аромат і незабутній смак. Страви приготовані 

із застосуванням техніки фламбе припадуть до душі навіть найдосвідченішим 

гурманам кулінарії. Найбільш ефектним моментом є демонстрація подачі страви 

відвідувачам. У сучасному громадському харчуванні подачу страви з технікою 

фламбе, можна побачити і замовити в ресторанах, де є фламбмейстери, які 

спеціалізуються на цій техніці подачі. 

Однією з ключових причин, чому фламбування може бути успішним 

маркетинговим ходом, є його здатність привертати увагу та створювати незабутні 

враження. В сучасному світі, де споживачі все більше цінують не тільки смак їжі, 

але й загальний досвід відвідування закладу, фламбування забезпечує саме той 
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ефект, який шукають клієнти. Відвідувачі, які стають свідками цього процесу, 

отримують не просто смачну страву, а справжнє шоу, що значно підвищує їхню 

задоволеність і вірогідність повернення до закладу. 

Цей елемент шоу може також бути ефективним засобом для створення 

контенту в соціальних мережах. Гості часто діляться своїми враженнями в 

Інтернеті, фотографуючи та знімаючи відео цікавих моментів свого відвідування 

ресторану. Фламбування, завдяки своїй видовищності, ідеально підходить для 

створення вірусного контенту. Використовуючи соцільні мережі гості будуть 

поширювати і надалі в своїх сторіс чи дописах про заклад при цьому показуючи 

видовищні кадри. Особливо враховуючи якої популярності отримали такі соц-

мереж як Instagram та Тік Ток [12].  Таким чином, воно не тільки приваблює нових 

гостей, але й підвищує видимість закладу в соціальних мережах, що є важливою 

частиною сучасної маркетингової стратегії.  

 

Рис. 3.1 – Вплив фламбування на гостей та очікуваний результат  

Джерело: розроблено автором 
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Крім того, фламбування додає до страви елемент розкоші та ексклюзивності. 

Це може допомогти позиціонувати кафе як преміум-заклад, що пропонує своїм 

гостям не лише смачну їжу, але й висококласне обслуговування та унікальні 

враження. Це особливо важливо для залучення новх споживачів, які готові платити 

більше за ексклюзивний досвід, що може призвести до збільшення середнього чека 

та підвищення прибутковості ресторану. Впровадження фламбування також може 

стимулювати розширення меню та впровадження нових страв. Це відкриває 

можливості для кухарів експериментувати з новими рецептами та техніками, що 

може додатково зацікавити клієнтів та підвищити різноманітність пропозицій 

ресторану. Нові страви з елементами фламбування можуть стати особливими 

фірмовими позиціями, які будуть приваблювати гостей своєю унікальністю. 

Проте, варто зазначити, що успішне впровадження фламбування вимагає 

ретельної підготовки та значних інвестицій. Перш за все, персонал ресторану 

повинен пройти спеціалізоване навчання. Це навчання має включати розвиток 

кулінарних навичок, необхідних для майстерного виконання фламбування, оскільки 

процес підпалювання страви потребує точності та вміння контролювати полум’я, 

щоб досягти бажаного результату без шкоди для смаку та текстури їжі.  

Крім кулінарних аспектів, навчання повинно охоплювати також знання з 

безпеки. Відкритий вогонь завжди несе певний ризик, тому важливо, щоб офіціанти 

та кухарі були обізнані з протоколами безпеки. Це включає вміння правильно 

використовувати вогнегасники, знання про те, як запобігти займанням, та дії у 

випадку непередбачених ситуацій. Забезпечення безпеки як для персоналу, так і для 

відвідувачів повинно бути пріоритетом, оскільки навіть незначний інцидент може 

мати серйозні наслідки для репутації закладу. Додатково, необхідно врахувати 

витрати на високоякісні алкогольні напої, які використовуються для фламбування. 

Ці напої повинні бути не лише міцними, але й мати відповідні смакові якості, щоб 

підкреслити смак страви. Вибір алкоголю, який гармонійно поєднується зі стравою, 

є ключовим моментом для досягнення бажаного смакового ефекту. Це може 

призвести до збільшення витрат на інгредієнти, але високоякісні продукти є 

необхідними для забезпечення відмінного кінцевого результату.  
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Таблиця 3.1 – Поєднання алкогольних напоїв для фламбування 

Алкоголь Поєднання 

Коньяк Він добре поєднується в приготуванні м'ясних 

страв, страв з морепродуктів, а так само для 

випічки і солодощів.  

Ром Цей напій найчастіше використовують в 

приготуванні десертів, для ефектної подачі в 

підпалюванні різних фруктів. 

Лікери Вони є напоями, які містять великий відсоток 

цукру і використовуються виключно при 

подачі фруктів. 

Віскі, бренді Використовують в приготуванні різних 

м'ясних страв. 

Джин добре підходить для приготування і 

підпалювання страв з птиці, і дичини. 

Джерело: розроблено автором 

Інвестиції у фламбування можуть також включати придбання 

спеціалізованого обладнання та посуду, який витримує високі температури та 

підходить для цього процесу.  

Крім технічних та фінансових аспектів, варто врахувати і час, необхідний 

для навчання персоналу та підготовки до впровадження фламбування. Це може 

вимагати тимчасового зниження продуктивності на певний період для проведення 

тренувань. Всі ці фактори мають бути ретельно обдумані і включені в загальну 

стратегію впровадження фламбування як маркетингового інструменту. 

Таблиця 3.2 – Стратегії використання фламбування 

Стратегія використання Пояснення 

Пропонувати фламбування як спеціальну 

страву 

Кафе-бар «Вікторія» може запропонувати 

фламбування як спеціальну страву, яка 

доступна лише протягом обмеженого часу або 

в певні дні тижня. Це може допомогти 

створити відчуття ексклюзивності та 

заохотити гостей спробувати його. 

Використовувати фламбування для створення 

унікальних страв 

Кафе-бар «Вікторія» може використовувати 

фламбування для створення унікальних страв, 

які не пропонуються в інших кафе-барах. Це 

допоможе їм виділитися з конкурентів і 

привернути увагу споживачів. 

Продемонструвати фламбування перед 

гостями 

Кафе-бар «Вікторія» може продемонструвати 

фламбування перед гостями, щоб вони могли 

побачити, як воно робиться. Це може 

допомогти збудити їхній інтерес і заохотити їх 

спробувати страви. 
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Продовження табл. 3.2 

Використовувати фламбування для створення 

атмосфери 

Кафе-бар «Вікторія» може використовувати 

фламбування для створення атмосфери 

хвилювання та розкоші. Це може зробити 

кафе-бар більш привабливим для гостей. 

Промоціювати фламбування у своїх 

маркетингових матеріалах 

Кафе-бар «Вікторія» може просувати 

фламбування у своїх маркетингових 

матеріалах, таких як веб-сайт, меню та 

соціальні мережі. Це допоможе їм повідомити 

потенційним клієнтам про цю пропозицію. 

Джерело: розроблено автором 

Фламбування може бути потужним маркетинговим інструментом для кафе-

бару "Вікторія". Використовуючи фламбування для створення захоплюючих та 

унікальних кампаній, кафе-бар «Вікторія» може залучити нових клієнтів, 

підвищити лояльність існуючих клієнтів та збільшити свій прибуток. 

3.3. Впровадження страв «фламбе» до меню закладу 

Важливо інтегрувати страви фламбе в загальну концепцію ресторану. Це 

може бути зроблено через окремий розділ меню або як спеціальні пропозиції. 

Страви повинні відповідати загальній тематиці та стилю закладу, підкреслюючи 

його унікальність і доповнюючи основний асортимент. Ретельно підібрані страви 

фламбе можуть стати родзинкою ресторану, яка приваблюватиме клієнтів та 

підвищуватиме їхню лояльність. 

Види техніки фламбе:  

1. Страву поливають алкоголем і підпалюють на сковороді, коли вогонь 

припиняється перекладають на тарілку, оформляють і подають. Ця техніка більш 

безпечна і поширена. 

2. Спиртовий напій наливають в спеціальний посуд, а потім підпалюють 

рідину, обережно виливають на готову страву. Ця техніка вимагає певних навичок і 

акуратності, якщо страва з м'яса, риби або овочів, то її посипають сіллю, а при 

горінні сіль потріскує, чим створює додатковий ефект. 

Фламбування відбувається якісно, коли додати алкоголь, міцність якого - не 

нижче 40%. Найчастіше це коньяк, віскі чи бренді. Рідше - горілка. Іноді - джин або 

ром. Вибираючи алкоголь для фламбувания, не забувайте, що суть методу - не 

тільки в ефектній подачі на стіл. Після того, як випаровується алкоголь, 
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залишається, власне, сам смак напою - з основними поєднаними нотками страви, 

він створює чудову композицію, за яку цінителі і люблять страви фламбе. 

Для фламбування страв і десертів потрібно, щоб на підприємстві щодня був 

визначений асортимент страв для фламбування, для цього передбачають окрему 

сторінку в меню «Страви фламбе», перелік яких постійно поновлюється. 

Офіціанти-фламбмейстери повинні добре знати технологію приготування цих 

страв. Відстань між столиками в залі повинна бути достатньою для того, щоб 

пересувати візок з усім необхідним для показу. Для фламбування спиртні напої 

використовують кімнатної температури. 

Для доготування та фламбування страв необхідний наступний інвентар: 

візок з двома полицями або підсобний стіл для розставляння всього необхідного для 

фламбування і подачі; дві спиртівки для доготування, розігріву та фламбування 

страв; набір різноманітних приправ, спирт для запалювання та міцний алкогольний 

напій; прибори для фламбування, пальник кондитерський. 

Підготовка візка для фламбування. На верхню полицю візка ставлять дві 

спиртівки, наповнені спиртом; на одній стороні ставлять спеції та необхідні 

соусники; на другому кінці або в додатковій кишеньці пляшки з напоями, 

необхідними для фламбування; біля набору з приправами кладуть прибори, 

необхідні для фламбування; продукти або напівфабрикати, необхідні для 

фламбування, ставлять на середину полиці на тарілках або блюді;на нижні полиці 

ставлять тарілки та сковорідки з кришками;столові прибори кладуть в ящик біля 

тарілок. Отримавши замовлення на фламбування, офіціант підвозить візок до 

відвідувачів, які зробили замовлення, і встановлює так, щоб він нікому не заважав 

і відвідувачі могли бачити шоу. 

При виборі посуду для приготування страв в техніці фламбе, в першу чергу, 

треба віддати перевагу посуду з нержавіючої сталі, це пов'язано з тим, що при 

горінні спирт досягає дуже високої температури, і навіть при короткочасному 

впливі вогнем на посуд з інших матеріалів, він може бути пошкоджений. Посуда 

повинна бути з довгими ручками з жаростійкого матеріалу, необхідно тримати 
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палаюче блюдо подалі від себе з метою безпеки. Весь інвентар для фламбування 

повинен зберігатися в чистоті, мати естетичний вигляд. 

Фламбуючий пістолет (пальник) це є новинка, і вона має свої особливості. 

Призначений для створення хрусткої (карамельної) кірочки на солодких десертах. 

Пістолет має регульовану інтенсивність полум'я, заправляють його газом для 

звичайних запальничок. 

Пальник потрібно ставити на металевий піднос. Перед використанням 

пальника переконатися, що він стійко стоїть. Підпалювати алкогольні напої тільки 

спеціальною запальничкою з довгим носиком. Для фламбування використовувати 

сковорідку лише з довгою ручкою, покритою жаростійким матеріалом - це 

захистить шкіру рук від пошкоджень. Під час виконування фламбування не 

нагинатися над плитою (спиртівкою). Сухе горюче брати лише щипцями. Не 

розмахувати руками, тримаючи ріжучі предмети. Робочої поверхні електроплити 

руками не торкатися. Гарячі предмети брати лише прихватками. Ні в якому разі не 

можна наливати алкоголь на блюдо безпосередньо з пляшки - полум'я може 

швиденько допомогти склу тріснути, і тоді, крім опіків, доведеться ще й лікувати 

порізи. Не нехтуйте використанням рукавичок. Не забувайте, що наливати воду в 

палаючий на сковороді з маслом алкоголь категорично заборонено! Отримаєте 

вибух, бризки жиру та опіки. При необхідності швидко загасити вогонь вас врятує 

тільки щільно прилегла кришка. 

Доведення до готовності і фламбування м’ясних страв відбувається 

наступним чином:  запалюють або посилюють вогонь у спиртівці. Кладуть на 

сковорідку певну кількість вершкового масла, щоб розтопити його. М'ясні, рибні 

або овочеві страви посипають сіллю, при горінні створюється додатковий вогняний 

ефект. Укладають шматки м'яса. При смаженні продукт злегка перевертають, не 

проколюючи виделкою, щоб не витік сік. Наприкінці смаження виріб збризкують 

алкогольним напоєм, який необхідний для фламбування і підпалюють. Коли 

припинився вогонь, м’ясо перекладають на тарілки. До м’ясного соку, що утворився 

при смаженні, додають відповідну приправу і поливають ним м’ясо. Гарнірують і 

подають на тарілках в оформленому вигляді. 
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Фламбування солодких страв. На сковорідку кладуть цукор і нагрівають його 

до карамелізації, після цього додають масло. Коли все розтопиться, доливають 

фруктового соку і лікер. У киплячий соус кладуть солодкі страви і прогрівають з 

обох сторін, збризкують виріб коньяком і підпалюють. Після того, коли алкоголь 

вигорить, перекладають на мілку десертну тарілку, поливають соусом зі сковороди, 

посипають мигдальними горіхами і подають. Підпалюють одразу, як тільки 

поливають алкоголем. Трохи зволікання - спирт просочується в їжу, і не згоряє 

повністю при чому втрачається ароматний ефект, та чітко відчувається стійкий 

неприємний алкогольний присмаком. 

Фламбування фруктів і ягід. Для фламбування підходять полуниця, ожина, 

банани, ананаси, абрикоси, персики та яблука. На сковорідці злегка карамелізують 

частину цукру і відразу ж додають вершкове масло. Після того, як воно 

розтопилося, кладуть банани, очищені від шкірки, і нарізані фрукти, їх злегка 

обсмажують з обох боків і посипають цукром, збризкують коньяком або лікером і 

підпалюють. Як тільки коньяк вигорить, фламбовані фрукти кладуть на десертну 

тарілку, поливають соусом зі сковороди, прикрашають ягодами і подають. При 

відпуску всі види фруктів і ягід можна посипати зверху подрібненими 

горіхами(мигдальними, волоськими, арахісом), тертим шоколадом або подати зі 

збитими вершками. 

Подавання фламбованих страв. Крім показу шоу з підпалом готової страви, 

техніка фламбування надає страві найтоншої підсмаженої, золотистої скоринки і 

витонченого аромату напою, який був використаний при приготуванні страви. 

Страву подають одразу після фламбування. Фламбовані страви можна подавати в 

обнос з загального блюда та індивідуально. До фламбованих фруктів можна 

подавати десертне вино. Цей спосіб подавання вносить різноманітність в 

обслуговування гостей у ресторані, дає видовищний ефект шоу. В таблиці 3.1 

наведені страви які пропонується ввести до споживання, а в Додатку А – 

технологічні карти до цих страв. 
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Таблиця 3.1 – Меню за технологією подачі «фламбе» для кафе-бару Вікторія 

№ 

з/р 
Страва Вихід 

Т/К 

Креветки фламбе 

(Креветки, петрушка, часник, масло вершкове, коньяк, цибуля ріпчаста, 

сіль, перець) 

250 

Т/К 

Курка фламбе 

(Курка, цибуля, перець болгарський, коньяк, печериці, вершки, олія 

оливкова, сіль, перець) 

300 

Т/К 

Креп Сюзетт 

(Молоко, яйця, борошно, олія, цукор, сіль, апельсиновий сік, цедра 

апельсина, лікер Гран Марньє, вершки) 

250 

Т/К 
Персиковий десерт фламбе 

(Персики, масло вершкове, цукор коричневий, ром) 
200 

Т/К 

Фрукти фламбе з морозивом 

(Морозиво вершкове, банани, апельсини, яблука, абрикоси, вершкове 

масло, цитрусовий лікер, коричневий цукор, кориця, м’ята, горіхи) 

300 

Джерело: розроблено автором 

Впровадження страв «фламбе» до меню закладу є ефективним засобом 

підвищення його привабливості та конкурентоспроможності. Це не лише збагачує 

смакову палітру пропонованих страв, але й створює унікальний досвід для гостей. 

Технологія фламбування, що включає підпалювання страви алкоголем, додає 

особливого аромату та видовищності, що робить кожен візит до ресторану 

незабутнім. Інвестиції в навчання персоналу, закупівлю якісних інгредієнтів та 

спеціального обладнання можуть швидко окупитися завдяки підвищенню 

середнього чека та залученню нових клієнтів. Страви фламбе можуть стати 

ключовим елементом у стратегії розвитку ресторану, підкреслюючи його 

унікальність та забезпечуючи високий рівень задоволеності відвідувачів. 
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ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ 

Незважаючи на те, що в місті  Обухів немає основних туристичної 

привабливості або визначних пам'яток, ресторанний ринок динамічно 

розвивається. Загальна кількість рестораторів та готелів вражає, особливо 

враховуючи невеликі розміри міста. 

Одним з найбільш важливих факторів успіху ресторанного бізнесу є 

стратегічне розташування закладу. Більшість ресторанів в Обухові знаходяться на 

в'їзді до Києва, що вказує на те, що бізнес орієнтований на пасажирів які 

поспішають на роботу, але це також призводить до значної конкуренції в регіоні, 

що може негативно позначитися на доходах закладів, оскільки гостям важко серед 

багатьох варіантів. Конкуренція важлива для підвищення якості та розвитку послуг, 

але надмірна конкуренція може призвести до фінансових труднощів для 

підприємств харчування. 

В цілому ресторанна індустрія Обухова – важливий елемент міської 

інфраструктури, що відображає її соціально-економічний розвиток. Але для ще 

більш успішної роботи варто ретельно проаналізувати конкурентну ситуацію, 

поліпшити обслуговування і розробити нові маркетингові стратегії і стратегії 

залучення гостей. 

Кафе-бар «Вікторія» в місті Обухів пропонує неповторну атмосферу для 

сімейного відпочинку або дружньої зустрічі. Цей заклад, розташований в центрі 

міста, відкрився нещодавно, але вже набув великої популярності серед місцевих 

жителів і гостей. Одним з найбільш важливих аспектів успіху закладу є його зручне 

розташування. Кафе-бар розташований всього в декількох хвилинах ходьби від 

центральної площі і автобусної зупинки, завдяки чому відвідувачам легко дістатися 

до закладу. Крім того, кафе-бар пропонує широкий спектр послуг, включаючи 

кейтеринг, продаж кави та чаю, організацію свят. 

Але щоб ще більше зміцнити свої позиції на ринку, «Вікторії» необхідно 

ретельно продумати і проаналізувати свої переваги і недоліки. Наприклад, через 

обмежений асортимент страв і високу залежність від місцевих покупців потрібна 

обережність і подальші поліпшення. З іншого боку, розширення меню та 
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організація доставки відкриють нові можливості для зростання та залучать більше 

гостей. 

У світі ресторанного бізнесу сучасні споживачі шукають не тільки смак і 

якість їжі. Вони хочуть вражень, емоцій і незабутніх моментів. Ось чому сучасні 

заклади ресторанної індустрії все частіше використовують різні химерні прийоми 

в якості елемента шоу-кухні. Технологія фламбе не тільки додає смакових відтінків, 

але і створює враження грайливості і елегантності в процесі приготування. 

Керівництво кафе-бару «Вікторія» розуміє важливість розширення 

гостьової бази і підвищення їх задоволеності. Таким чином, використання 

фламбування може стати ефективним маркетинговим інструментом для досягнення 

цих цілей. Він привертає увагу, створює атмосферу елегантності і розкоші, а також 

надає закладу унікальність, яка приваблює нових споживачів і зберігає лояльність 

старих. 

Однак є труднощі, пов'язані з викликами. Така технологія вимагає 

ретельного навчання персоналу та витрат на навчання з безпеки та застосування 

цієї технології. Крім того, використання високоякісних алкогольних напоїв може 

збільшити вартість інгредієнтів. Але при правильному підході користь від 

тушкування переважує проблему, і цей метод є не тільки відмінним способом 

приготування, але і потужним маркетинговим кроком, що допомагає виділитися 

серед конкурентів і підвищити привабливість закладу. 
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https://www.google.com/search?kgmid=/g/11vf0fk85_&hl=uk-UA&q=%D0%9A%D0%B0%D1%84%D0%B5-%D0%B1%D0%B0%D1%80+%22%D0%92%D1%96%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D1%96%D1%8F%22&kgs=44df16290b068e9a&shndl=30&shem=ssic&source=sh/x/loc/osrp/m5/3&lr=(-
https://www.facebook.com/share/2abHtmwdYzeknAHG/?mibextid=LQQJ4d
https://www.instagram.com/cafe_barvictoria?igsh=dDEzbWZ3M2xsbG5z
https://business.rayon.in.ua/news/547964-yak-ukrainskiy-restoranniy-biznes-adaptuetsya-do-viklikiv-viyni-doslidzhennya
https://business.rayon.in.ua/news/547964-yak-ukrainskiy-restoranniy-biznes-adaptuetsya-do-viklikiv-viyni-doslidzhennya
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Додаток А 

Технологічні карти для запропонованих страв для приготування страв фламбе 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 1 

ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

 Креветки фламбе 

(найменування страви або кулінарного виробу)  

N  

з/п  

  

Найменування сировини  

  

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі  

(г)  

Технологічні 

вимоги до 

якості 

сировини  

  
На 1 порцію 

брутто  нетто   

1 Креветки 300 210 ДСТУ 

4440:2005 

2 Петрушка 10 7 ДСТУ 

6010:2008 

3 Часник 5 5 ДСТУ 

8042:2015 

4 Масло вершкове 35 30 ДСТУ 

4399:2005 

5 Коньяк 25 25 ДСТУ 

4700:2006 

6 Цибуля ріпчаста 70 64 ДСТУ 3234-

95 

7   Сіль 2 2 ДСТУ 

3583:2015 

 8  Перець 2 2 ДСТУ ISO 

959-1:2008 

Маса готової страви або кулінарного 

виробу  

  
250  

  

 Технологія приготування  

Креветки миють та чищать (розрізають панцир, видаляють шлунок). 

Розрізають креветку не до кінця і розгортають як книжку. Солять, перчуть. Масло 

змішують з петрушкою, і змащують розрізане філе креветок. Цибулю чищать, тонко 

шинкують півкільцями. Викладають на розігріту пательню та смажать у 

вершковому маслі на повільному вогні. Після того як цибуля стає м’якою, 

викладають креветки з пряним маслом. Прикривають кришкою, щоб креветки 

пустили сік і тушкувалися в ньому. Виливають коньяк і підпалюють алкоголь. 



 
 

Смажать півхвилини. Після того як вогонь згасне креветки ще тримають на вогні 

хвилину.  

Характеристика готової страви або виробу 

Зовнішній вигляд: золотистий колір креветок, в глазурі від коньяку. 

Консистенція: соковита, злегка хрумка. 

Колір: золотистий, кірочка підсмажена, коричнувата. 

Запах та смак: запах приємного алкоголю. 

 

Харчова та енергетична цінність страви 

Білки: 40 г 

Жири: 25 г 

Вуглеводи: 10 г 

Енергетична цінність: 350 ккал 

 

  

     Автор страви:   ___________  Васільєва В.В. 
        (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
Карту склав:  адміністратор  ___________  Васільєва В.В. 

 (посада)  (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  

  



 
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 2 

ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

 Курка фламбе 

(найменування страви або кулінарного виробу)  

N  

з/п  

  

Найменування сировини  

  

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі  

(г)  

Технологічні 

вимоги до 

якості 

сировини  

  
На 1 порцію 

брутто  нетто   

1 Куряче філе 300 225 ДСТУ 

3143:2013 

2 Цибуля ріпчаста 50 45 ДСТУ 3234-

95 

3 Перець болгарський 50 45 ДСТУ 2659-

94 

4 Коньяк 25 25 ДСТУ 

4700:2006 

5 Печериці 100 80 ДСТУ 

7786:2015 

6 Вершки 33% 50 50 ДСТУ 

8131:2015 

7  Олія оливкова 10 10 ДСТУ 

5065:2008 

 8 Сіль 2 2 ДСТУ 

3583:2015 

9 Перець 2 2 ДСТУ ISO 

959-1:2008 

Маса готової страви або кулінарного 

виробу  

  
300  

  

 Технологія приготування  

Куряче філе промивають, та нарізають вздовж на порційні шматочки, трохи 

відбивають. Цибулю почистити та нарізати півкільцями. Перець болгарський 

очистити, видалити насіння, нарізати кубиками. Гриби помити, нарізати 

скибочками. Оливкову олію розігріти, обсмажити куряче філе з кожного боку. Курку 

прибрати, у цю ж сковороду покласти цибулю і перець та обсмажити до м’якості. 

Додати гриби та обсмажувати ще 3 хвилини. Коньяк вилити у сковороду та 

підпалити, коли погасне – додати вершки, посолити та поперчити. Додати курку 

назад у сковороду та тушкувати під кришкою ще 5 хвилин. Подавати курячу грудку 

з овочами та полити соусом. 



 
 

Характеристика готової страви або виробу 

Зовнішній вигляд: має приємну скоринку від смаження. 

Консистенція: соковита, кірка хрустить.  

Колір: золотистий, кірочка підсмажена. 

Запах та смак: запах приємного алкоголю. 

 

Харчова та енергетична цінність страви 

Білки: 90 г 

Жири: 75 г 

Вуглеводи: 30 г 

Енергетична цінність: 1050 ккал 

 

  

     Автор страви:   ___________  Васільєва В.В. 
        (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
Карту склав:  адміністратор  ___________  Васільєва В.В. 

 (посада)  (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  

  



 
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 3 

ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

 Креп Сюзетт 

(найменування страви або кулінарного виробу)  

N  

з/п  

  

Найменування сировини  

  

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі  

(г)  

Технологічні 

вимоги до 

якості 

сировини  

  
На 1 порцію 

брутто  нетто   

1 Молоко 2,6% 250 250 ДСТУ 

3662:2018 

2 Яйця 1 40 ДСТУ 

5028:2008 

3 Борошно 125 125 ДСТУ 

46.004-99 

4 Олія 5 5 ДСТУ 

4492:2017 

5 Цукор 5 5 ДСТУ 

4623:2023 

6 Сіль 0,5 0,5 ДСТУ 

3583:2015 

7 Апельсиновий сік 100 100 ДСТУ 

7159:2010 

8 Цедра апельсина 10 10 ДСТУ 

4150:2003 

9 Лікер Гран Марньє 50 50 ДСТУ 

3297:95 

10 Вершки 33% 25 25 ДСТУ 

8131:2015 

Маса готової страви або кулінарного 

виробу  

  
250  

  

 Технологія приготування  

У великій мисці збивають яйця та цукор. Частину молока підігріти, 

посолити, перемішати з яєчною сумішшю. В отриману суміш поступово додавати 

борошно постійно перемішуючи. Додати сіль, олію. Додати залишок молока. У 

розігріту сковороду налити суміш та обсмажити з двох сторін. Млинець відкласти 

в сторону. 

У сковороді замішати апельсиновий сік, цедру, цукор та вершки. Додати 

частину лікеру і підпалити. Млинці перед гостем полити лікером, підпалити та 

після того як згасне подати соусом.  



 
 

Характеристика готової страви або виробу 

Зовнішній вигляд: млинці, политі соусом.  

Консистенція: приємний смак цитрусових та вершків.  

Колір: млинці золотисті, соус біло-жовтуватий.  

Запах та смак: аромат вершків із нотками цитрусу. 

 

Харчова та енергетична цінність страви 

Білки: 10 г 

Жири: 12 г 

Вуглеводи: 30 г 

Енергетична цінність: 250 ккал 

 

  

     Автор страви:   ___________  Васільєва В.В. 
        (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
Карту склав:  адміністратор  ___________  Васільєва В.В. 

 (посада)  (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  

  



 
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 4 

ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

 Персиковий десерт фламбе 

(найменування страви або кулінарного виробу)  

N  

з/п  

  

Найменування сировини  

  

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі  

(г)  

Технологічні 

вимоги до 

якості 

сировини  

  
На 1 порцію 

брутто  нетто   

1 Персики 200 180 ДСТУ 

7025:2009 

2 Масло вершкове 15 15 ДСТУ 

4399:2005 

3 Цукор коричневий 15 15 ДСТУ 

4623:2023 

4 Ром 25 25 ДСТУ 3247-

95 

Маса готової страви або кулінарного 

виробу  

  
200  

  

 Технологія приготування  

Персики помити, розрізати навпіл та видалити кісточку. Кожну півсферу 

порізати на 4 шматочки. На порційній сковороді розтопити вершкове масло, додати 

цукор та перемішати. Покласти скибочки персика і смажити протягом 1-2 хвилин 

на одній стороні і 30 секунд на іншій. 

В порційній сковороді подати гостеві, полити ромом та обережно провести 

по колу. Дати згаснути полому’ю. 

Характеристика готової страви або виробу 

Зовнішній вигляд: Персики покриті в цукровій глазурі.  

Консистенція: вершки м’які, цукровий сироп рідкий з присмаком рому.  

Колір: персики світло-помаранчеві покриті в коричневий цукор. .  

Запах та смак: присмак рому, аромат солодкий. 

 

 

 



 
 

Харчова та енергетична цінність страви 

Білки: 8 г 

Жири: 12 г 

Вуглеводи: 25 г 

Енергетична цінність: 220 ккал 

 

  

     Автор страви:   ___________  Васільєва В.В. 
        (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
Карту склав:  адміністратор  ___________  Васільєва В.В. 

 (посада)  (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  

  



 
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 5 

ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

 Фрукти фламбе з морозивом 

(найменування страви або кулінарного виробу)  

N  

з/п  

  

Найменування сировини  

  

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі  

(г)  

Технологічні 

вимоги до 

якості 

сировини  

  
На 1 порцію 

брутто  нетто   

1 Морозиво вершкове 150 100 ДСТУ ISO 

3728:2005 

2 Банани 146 90 ДСТУ ISO 

931:2019 

3 Апельсини 100 90 ДСТУ 

4150:2003 

4 Яблука 100 90 ДСТУ 

8133:2015 

5 Абрикоси 180 120 ДСТУ ISO 

2826:2008 

6 Вершкове масло 15 15 ДСТУ 

4399:2005 

7 Лікер цитрусовий 25 25 ДСТУ 3247-

95 

8 Цукор коричневий 10 10 ДСТУ 

4623:2023 

9 Кориця 2 2 ДСТУ 

3924:2014 

10 М’ята 5 5 ДСТУ ISO 

2256:2005 

11 Мигдаль 5 5 ГОСТ 16830-

71 

Маса готової страви або кулінарного 

виробу  

  
300  

Технологія приготування 

Апельсин і банан почистити і порізати на малі шматочки. Абрикоси нарізати 

дольками і позбавитись від кісточки. Грубими шматочками нарізати яблуко. Масло 

розтопити на сковороді, додати цукор та рібку криці. Почекати поки цукор 

карамелізується, покласти фрукти і підсмажувати протягом 10 хвилин, регулярно 

перемішуючи вміст. Підігрити лікер. Перед гостем  на пристаному столику фрукти 

полити лікером і підпалити. Почекати поки вогонь погасне, після чого подати на 

окрему тарілку гостеві, покласти кульку морозива і полити соусом. Посипати 

мигдалем. Прикрасити м’ятою. 



 
 

Характеристика готової страви або виробу 

Зовнішній вигляд: морозиво кулькою, ціле, зверху м’ята, під ним – фрукти 

фламбе. 

Консистенція: морозиво м’яке, соус рідкий, фрукти м’які.  

Колір: морозиво біле, соус помаранчевого, фрукти відповідають своєму 

кольору.  

Запах та смак: солодкий, відчувається смак кожного фрукта з нотками 

цитрусу. 

 

 

 

Харчова та енергетична цінність страви 

Білки: 13 г 

Жири: 20 г 

Вуглеводи: 50 г 

Енергетична цінність: 400 ккал 

 

  

     Автор страви:   ___________  Васільєва В.В. 
        (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
Карту склав:  адміністратор  ___________  Васільєва В.В. 

 (посада)  (підпис)      (прізвище, ім'я та по батькові)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Додаток Б 

Тези до IV Всеукраїнської науково-практичної конференції молодих учених з 

міжнародною участю «Інновації, гостинність, туризм: наука, освіта, практика» 

 



 
 

 

 
 



 
 

 

 


