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Анотація 

У кваліфікаційній роботі досліджено теоретичні та практичні аспекти 

вдосконалення технології виробництва солодких страв у ресторанному 

господарстві на прикладі ресторану «IKIGAI» (м. Київ, Шевченківський район). 

Проведено комплексний аналіз стану ресторанного господарства Шевченківського 

району м. Києва, досліджено його конкурентні переваги та виклики, зокрема 

проблеми високих операційних витрат, кадрового забезпечення та впливу воєнного 

стану на галузь. 

Здійснено детальний аналіз діяльності ресторану «IKIGAI», включаючи 

вивчення організаційної структури, спектру послуг та економічних показників. 

Особливу увагу приділено оцінці асортименту солодких страв та виявленню 

потреби в оновленні десертного меню з урахуванням сучасних тенденцій здорового 

харчування. 

Проведено експериментальні дослідження з використанням природних 

підсолоджувачів рослинного походження як альтернативи традиційному цукру. 

Досліджено властивості фінікового сиропу, сиропу агави та сиропу топінамбура, 



визначено оптимальне співвідношення цукру до сиропу (25:75) для виробництва 

функціональних десертів з покращеними органолептичними властивостями. 

Ключові слова: ресторанне господарство, технологія виробництва солодких 

страв, природні підсолоджувачі, функціональні десерти, ресторан «IKIGAI», 

здорове харчування, інноваційні технології, фініковий сироп, сироп агави, сироп 

топінамбура, харчова цінність, конкурентоспроможність. 

 

Abstract 

The qualification work investigated the theoretical and practical aspects of 

improving the technology of producing sweet dishes in the restaurant industry using the 

example of the restaurant «IKIGAI» (Kyiv, Shevchenkivskyi district). A comprehensive 

analysis of the state of the restaurant industry in the Shevchenkivskyi district of Kyiv was 

conducted, its competitive advantages and challenges were investigated, in particular the 

problems of high operating costs, staffing and the impact of martial law on the industry. 

A detailed analysis of the activities of the restaurant «IKIGAI» was carried out, 

including the study of the organizational structure, range of services and economic 

indicators. Particular attention was paid to assessing the range of sweet dishes and 

identifying the need to update the dessert menu taking into account modern trends in 

healthy eating. 

Experimental studies were conducted using natural sweeteners of plant origin as an 

alternative to traditional sugar. The properties of date syrup, agave syrup and Jerusalem 

artichoke syrup were studied, and the optimal ratio of sugar to syrup (25:75) was 

determined for the production of functional desserts with improved organoleptic 

properties. 

Keywords: restaurant industry, sweet dish production technology, natural 

sweeteners, functional desserts, IKIGAI restaurant, healthy eating, innovative 

technologies, date syrup, agave syrup, Jerusalem artichoke syrup, nutritional value, 

competitiveness. 
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ВСТУП 

Сучасна ресторанна індустрія характеризується високим рівнем конкуренції 

та постійно зростаючими вимогами споживачів до якості кулінарної продукції. 

Особливе місце в меню будь-якого закладу ресторанного господарства займають 

солодкі страви, які не лише завершують трапезу, але й формують загальне 

враження гостей про ресторан. Десерти стали важливим інструментом 

диференціації на ринку ресторанних послуг, демонструючи професійність кухарів 

та креативний підхід закладу до обслуговування клієнтів. 

В умовах сучасного ринку успішність ресторанного бізнесу значною мірою 

залежить від здатності закладу постійно вдосконалювати свою продукцію та 

адаптуватися до мінливих потреб споживачів. Солодкі страви, будучи 

завершальним акордом кулінарного досвіду, мають особливе значення для 

формування позитивного враження та забезпечення лояльності гостей. Їх якість, 

презентація та оригінальність часто стають вирішальними факторами при виборі 

ресторану для повторного відвідування. 

Актуальність теми дослідження обумовлена необхідністю систематичного 

підходу до розробки та вдосконалення десертних позицій в ресторанному меню. 

Сучасні тенденції розвитку кулінарного мистецтва, зміни в харчових уподобаннях 

споживачів, поява нових технологій приготування та подачі страв вимагають від 

професіоналів ресторанної справи постійного оновлення знань та навичок у сфері 

кондитерської майстерності. 

Проблема вдосконалення солодких страв в ресторані є комплексною та 

багатоаспектною. Вона включає в себе технологічні аспекти приготування, 

економічну ефективність виробництва, естетичну складову подачі, відповідність 

сучасним тенденціям здорового харчування та врахування культурних 

особливостей цільової аудиторії. Розв'язання цієї проблеми потребує системного 

аналізу існуючих підходів та розробки науково обґрунтованих рекомендацій щодо 

оптимізації десертного меню. 

Метою дипломної роботи є вдосконалення солодких страв в ресторані. 

Згідно мети визначені наступні завдання: 

• охарактеризувати ресторанний бізнес в Шевченківському районі м. Києва; 
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• охарактеризувати ресторан «Ikigai» при готелі «Premier Palace»; 

• вдосконалити технології солодких страв в ресторані «Ikigai». 

Практичне значення дослідження полягає в можливості застосування 

отриманих результатів для підвищення ефективності роботи ресторанних закладів, 

покращення якості обслуговування гостей та зміцнення конкурентних позицій на 

ринку послуг ресторанного господарства. 

Результати роботи можуть бути використані керівниками ресторанів, шеф- 

кухарями та кондитерами для оптимізації десертного меню та підвищення рівня 

задоволеності споживачів. 
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РОЗДІЛ 1. РЕСТОРАННИЙ БІЗНЕС У ШЕВЧЕНКІВСЬКОМУ 

РАЙОНІ М. КИЄВА: СТАН, ВИКЛИКИ, ПЕРСПЕКТИВИ 

 

1.1. Типи та спеціалізація закладів ресторанного господарства 

Шевченківського району 

Ресторанне господарство Шевченківського району м. Києва 

характеризується низкою суттєвих переваг, які роблять його особливо 

привабливим для ведення бізнесу в даній сфері. Центральне розташування району 

забезпечує високий рівень прохідності та значний потік потенційних відвідувачів. 

Концентрація бізнес-центрів, офісних будівель та адміністративних установ 

створює стабільний попит на послуги харчування протягом робочого тижня. 

Завдяки цьому заклади можуть розраховувати на стійкий потік клієнтів у ланч-тайм 

та на бізнес-зустрічі. 

Туристична привабливість Шевченківського району, зумовлена наявністю 

культурних та історичних пам'яток, забезпечує додатковий потік гостей, особливо 

в теплу пору року. Присутність іноземних туристів створює попит на заклади 

різних цінових категорій та кухонь, включаючи як автентичні українські ресторани, 

так і заклади інтернаціональної кухні. Студентський контингент, завдяки наявності 

багатьох навчальних закладів, формує сегмент ринку для демократичних кафе та 

закладів швидкого харчування з доступними цінами. 

Розвинена транспортна інфраструктура, включаючи станції метро, зупинки 

громадського транспорту та пішохідні зони, забезпечує зручну доступність для 

відвідувачів. Це дозволяє закладам залучати клієнтів не лише з самого району, але 

й з інших частин міста. Архітектурна привабливість багатьох будівель створює 

особливу атмосферу для закладів, розташованих у історичних приміщеннях, що 

стає їхньою додатковою конкурентною перевагою. 

Культурне життя району з численними театрами, музеями, галереями та 

концертними майданчиками створює передумови для додаткового попиту на 

ресторанні послуги до або після культурних заходів. Ця особливість дозволяє 

закладам розробляти спеціальні пропозиції, орієнтовані на відвідувачів культурних 
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подій. Історично сформована традиція дозвілля у центральній частині міста 

забезпечує високу відвідуваність ресторанів та кафе у вечірній час та вихідні дні. 

Концентрація професійних кадрів ресторанної індустрії у Шевченківському 

районі дозволяє закладам залучати кваліфікований персонал з досвідом роботи. 

Наявність професійних асоціацій, навчальних центрів та регулярних галузевих 

заходів створює середовище для постійного професійного розвитку та обміну 

досвідом між фахівцями галузі. Статусність Шевченківського району додає 

престижу закладам, що тут розташовані, та дозволяє формувати преміальні цінові 

пропозиції. 

Різноманітність комерційних приміщень, від невеликих локацій для 

камерних закладів до просторих площ для великих ресторанних комплексів, дає 

можливість реалізовувати різноманітні бізнес-концепції. Історично сформовані 

гастрономічні кластери, такі як окремі вулиці з концентрацією закладів певного 

типу, створюють додаткові можливості для маркетингового просування. 

Близькість до офісів потенційних корпоративних клієнтів створює сприятливі 

умови для розвитку кейтерингових послуг та обслуговування корпоративних 

заходів. 

Інвестиційна привабливість нерухомості в центральній частині міста 

забезпечує додаткову цінність для власників ресторанного бізнесу при його 

можливому продажу. Насичений конкурентний ринок стимулює постійне 

підвищення якості обслуговування та впровадження інновацій, що сприяє 

загальному розвитку галузі. Наявність професійних постачальників та логістичних 

центрів поблизу забезпечує оперативне постачання свіжих продуктів та інших 

необхідних товарів. 

Ресторанне господарство Шевченківського району представлене широким 

спектром закладів різних типів та спеціалізацій, що дозволяє задовольнити 

гастрономічні уподобання різноманітних категорій споживачів. Класичні 

ресторани з повним циклом обслуговування становлять значну частку ринку і 

пропонують гостям комплексний гастрономічний досвід з якісним сервісом, 

продуманим інтер'єром та широким асортиментом страв. Ці заклади часто 
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розташовуються в історичних будівлях або на перших поверхах бізнес-центрів і 

орієнтовані на гостей із середнім та вищим рівнем доходу. 

Таблиця 1.1 - Дислокація закладів ресторанного господарства 

Шевченківського району м. Києва, поблизу ресторану «IKIGAI» 

Діючі заклади 

ресторанного 

господарства 

Адреса Кількіс 

ть місць 

Режим 

роботи 

Метод 

обслуговування 

Коктейль-бар 
«LoggerHead» 

бул. Т. Шевченка, 1 70 14.00-23.00 барменами 

Ресторан «Кузня ребра 
та пива» 

бул. Т. Шевченка, 2 110 12.00-22.45 офіціантами 

Бар «ProRock» вул. Є. Чикаленка, 32 80 11.00-23.00 офіціантами, 
барменами 

Піцерія «Mamamia» вул. Пушкінська, 24А 120 11.00-22.00 офіціантами 

Бар «Owner» вул. Чикаленка, 25 40 15.00-23.00 барменами 

Бар «AM Bar» вул. В. Васильківська, 
6А 

50 15.00-23.00 барменами 

Еспресо-бар «TAKAVA 
2.0» 

вул. В. Васильківська, 
1-3 

46 08.30-21.30 офіціантами 

Даш кафе Бессарабська площа, 2 60 10.00-22.00 офіціантами 

Ресторан «Thaizon» вул. В. Васильківська, 
1, 3/2 

120 10.00-22.00 офіціантами 

Всього  696   

Кафе та бістро представляють сегмент закладів з більш демократичним 

рівнем цін та менш формальною атмосферою. Вони приваблюють молодіжну 

аудиторію, офісних працівників та туристів, які цінують швидке обслуговування та 

комфортну атмосферу для спілкування. Асортимент таких закладів зазвичай 

включає легкі закуски, сандвічі, десерти та широкий вибір напоїв. Кав'ярні та 

кондитерські займають особливу нішу, спеціалізуючись на якісних кавових напоях 

та десертах. Ці заклади часто стають місцем для неформальних зустрічей, роботи з 

ноутбуком або відпочинку з книгою. 

Бари та паби орієнтовані на вечірнє дозвілля та представлені як класичними 

закладами з акцентом на алкогольні напої, так і спеціалізованими концепціями, 

такими як винні бари, крафтові пивоварні та коктейльні заклади. У вечірній та 

нічний час ці заклади часто пропонують розважальні програми, живу музику або 

трансляції спортивних подій. Заклади швидкого харчування включають як 

міжнародні мережі, так і локальні концепції, що пропонують стандартизований 

продукт за доступними цінами і орієнтовані на швидке обслуговування. 
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Тематичні ресторани пропонують відвідувачам не лише їжу, але й 

атмосферний досвід, побудований навколо певної концепції, історичної епохи або 

культурного явища. Такі заклади часто створюють унікальний інтер'єр, 

розробляють спеціальні уніформи для персоналу та організовують тематичні 

заходи для посилення концептуального враження. Заклади з національною кухнею 

представляють гастрономічні традиції різних країн та регіонів світу, від української 

автентичної кухні до екзотичних азійських, африканських або 

латиноамериканських напрямків. 

Гастропаби поєднують якісне пивне меню з високим рівнем кухні, 

створюючи гібридний формат між рестораном та пабом. Ці заклади приваблюють 

гурманів, які цінують якісні крафтові напої в поєднанні з оригінальними стравами. 

Сімейні ресторани орієнтовані на відвідування з дітьми та пропонують спеціальне 

дитяче меню, ігрові кімнати або дитячі майданчики, а також зручні умови для 

розміщення сімей з маленькими дітьми. 

Фастфайни (fast fine dining) є відносно новим форматом, що поєднує 

швидкість обслуговування з високою якістю страв. Ці заклади пропонують страви 

рівня хороших ресторанів, але в більш неформальній обстановці та з швидким 

сервісом. Вегетаріанські та веганські заклади спеціалізуються на рослинній кухні 

та задовольняють потреби гостей, які дотримуються певних дієтичних обмежень 

або мають етичні переконання щодо харчування. 

Сезонні та pop-up проєкти з'являються на обмежений період часу, часто на 

базі існуючих закладів або в форматі тимчасових майданчиків. Такі концепції 

дозволяють експериментувати з гастрономічними ідеями та залучати аудиторію, 

яка цінує новизну та ексклюзивність. Кейтерингові служби спеціалізуються на 

виїзному обслуговуванні та орієнтовані на корпоративних клієнтів, приватні 

заходи та урочисті події. 

Гастрономічні пекарні пропонують не лише випічку та хлібобулочні вироби, 

але й повноцінні сніданки та обіди, поєднуючи функції пекарні та кафе. Цей формат 

набуває все більшої популярності серед міських жителів, які цінують свіжу випічку 

та здорове харчування. Ринкові кафе та ресторани розташовуються поруч з 
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фермерськими ринками або безпосередньо на їхній території та будують свою 

концепцію на використанні свіжих сезонних продуктів від локальних виробників. 

 

1.2. Динаміка розвитку ресторанного бізнесу протягом 2020-2024 років 

Розвиток ресторанного бізнесу в період 2020-2024 років характеризувався 

значними коливаннями, зумовленими глобальними та локальними чинниками. Цей 

період охопив кілька критичних етапів, які суттєво вплинули на функціонування 

закладів харчування. 

Таблиця 1.2 – Характеристика ресторанного бізнесу 2020 – 2024 рр. 
 

Період Стан галузі Ключові тренди Основні 
виклики 

Адаптаційні 
механізми 

Початок 2020 

р. 

Докризовий Розвиток нових 

форматів, акцент на 

автентичності 

Висока 

конкуренція, 

зростання 

орендних ставок 

Розширення 

додаткових 

послуг, 

персоналізація 

сервісу 

Середина – 

кінець 2020 р. 

Кризовий 

(пандемія 

COVID-19) 

Перехід на доставку 

та самовивіз 

Локдауни, 

обмеження 

відвідувачів, 

зниження 

купівельної 
спроможності 

Розвиток служб 

доставки, 

спрощення меню, 

скорочення 

персоналу 

2021 р. Відновлення 

після COVID- 

19 

Гібридні формати 

обслуговування, 

діджиталізація 

Нестабільність 

попиту, 

підвищення цін 

на сировину 

Технологічні 

рішення, розвиток 

літніх 

майданчиків, QR- 
меню 

Початок 2022 

р. 

Кризовий 

(початок 

воєнного 

стану) 

Масове закриття 

закладів, 

переорієнтація на 

волонтерство 

Безпека, 

логістичні 

проблеми, 

міграція 

персоналу та 
клієнтів 

Релокація бізнесу, 

скорочення меню, 

перепрофілювання 

Середина 

2022 – 2023 

рр. 

Адаптація до 

воєнного стану 

Енергонезалежність, 

оптимізація бізнес- 

процесів 

Енергетична 

криза, інфляція, 

дефіцит 

продуктів 

Автономні 

джерела енергії, 

сезонне меню, 

коригування 

годин роботи 

2024 р. Поступове 

відновлення 

Доступні формати, 

локальні продукти, 

кооперація 

Регіональна 

нерівномірність 

відновлення, 

обмежена 

купівельна 

спроможність 

Спільні закупівлі, 

гнучкі формати, 

фокус на 

локальних 

продуктах 

На початку 2020 року ресторанна індустрія зіткнулася з безпрецедентними 

викликами,  пов'язаними  з  пандемією  COVID-19.  Локдауни  та  карантинні 
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обмеження призвели до тимчасового закриття закладів або їх переходу виключно 

на доставку та самовивіз. Чимало ресторанів, особливо невеликих та незалежних, 

не витримали фінансового навантаження та були змушені припинити діяльність. 

Друга половина 2020 року та початок 2021 року знаменувались поступовою 

адаптацією ресторанного бізнесу до нових реалій. Заклади почали активно 

впроваджувати цифрові технології, розвивати сервіси доставки та створювати нові 

формати обслуговування з дотриманням епідеміологічних вимог. Популярності 

набули dark kitchen, формат take-away та вікна видачі замовлень. 

Середина 2021 року характеризувалась поступовим відновленням 

ресторанного сектору завдяки послабленню карантинних обмежень та 

відкладеному споживчому попиту. Підприємці почали інвестувати у відкриття 

нових закладів, часто з більш гнучкими бізнес-моделями. Спостерігалось зростання 

популярності закладів з літніми терасами, що дозволяло гостям відчувати себе 

безпечніше. 

Початок 2022 року приніс для ресторанного бізнесу новий серйозний виклик 

– воєнний стан. Особливо гострою ситуація була в прифронтових регіонах, де 

функціонування закладів громадського харчування стало практично неможливим. 

У відносно безпечних регіонах ресторани зіткнулися з проблемами логістики, 

дефіцитом персоналу через міграцію та мобілізацію, перебоями з 

електропостачанням та падінням купівельної спроможності населення. 

Друга половина 2022 року та 2023 рік стали періодом адаптації ресторанного 

бізнесу до умов воєнного часу. Заклади масово інвестували в генератори та 

альтернативні джерела енергії, оптимізували меню з урахуванням доступності 

продуктів, впроваджували енергоефективні технології та переглядали години 

роботи відповідно до комендантської години. Важливим трендом стала соціальна 

відповідальність – багато ресторанів долучились до забезпечення харчуванням 

військових та переселенців. 

У 2024 році спостерігалось поступове відновлення ресторанного бізнесу. 

Заклади почали більш активно відкриватись у відносно безпечних регіонах, 

особливо в західній та центральній частинах країни. Відзначалась тенденція до 

розвитку більш доступних форматів для масового споживача з огляду на зниження 
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купівельної спроможності населення. Популярності набули концепції з 

локальними продуктами та акцентом на автентичності, що дозволяло оптимізувати 

логістичні ланцюжки. Спостерігався розвиток кооперації між закладами для 

спільного подолання викликів післявоєнного періоду. 

Таким чином, ресторанний бізнес у 2020-2024 роках пройшов через серію 

кризових періодів, демонструючи значну гнучкість та здатність до адаптації. 

Кожен етап супроводжувався структурними змінами галузі, переосмисленням 

форматів та бізнес-моделей, а також пошуком нових підходів до взаємодії зі 

споживачами в умовах підвищеної невизначеності. 

 

1.3 Аналіз проблем і викликів для ресторанного господарства 

Шевченківського району м. Києва 

Ресторанне господарство Шевченківського району м. Києва, незважаючи на 

свою привабливість та розвиненість, стикається з низкою специфічних проблем та 

викликів, які потребують стратегічного підходу до їх вирішення. 

Таблиця 1.3 – SWOT-аналіз ресторанного господарства Шевченківського 

району м. Києва 

Сильні сторони Слабкі сторони 

Вигідне розташування 

• Центральна локація з високою 

прохідністю 

• Близькість до туристичних об’єктів, 

бізнес-центрів та культурних закладів 

• Розвинена транспортна 

інфраструктура 

Різноманітність форматів та концепцій 

• Широкий спектр закладів від преміум- 
ресторанів до демократичних кафе 

• Представленість різних національних 

кухонь 

• Наявність як класичних, так і 

інноваційних концепцій 

Сформована культура харчування поза домом 

• Стійкі традиції відвідування 

ресторанів для ділових та соціальних 

зустрічей 

• Висока концентрація офісних 
працівників як стабільних клієнтів у 

будні 

• Сформований сегмент постійних 
відвідувачів 

Високі операційні витрати 

• Надмірна вартість оренди комерційних 

приміщень 

• Високі комунальні платежі, особливо в 

опалювальний сезон 

• Значні витрати на маркетинг для 

виділення серед конкурентів 

Інфраструктурні обмеження 

• Дефіцит паркувальних місць поблизу 
закладів 

• Застаріла інженерна інфраструктура у 

історичних будівлях 

• Обмежені можливості для розширення 

площі закладів 

Кадрові проблеми 

• Висока плинність персоналу 

• Недостатня кількість кваліфікованих 
кухарів та менеджерів 

• Зростання витрат на оплату праці через 

конкуренцію за кадри 

Сезонні коливання попиту 

• Нерівномірне завантаження протягом 

року 
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Продовження таблиці 1.3 
 

Високий рівень професіоналізму 

• Концентрація досвідчених 

рестораторів та шеф-кухарів 

• Налагоджені системи навчання 

персоналу 

• Впровадження міжнародних 

стандартів обслуговування 

Розвинена екосистема підтримки 

• Наявність професійних асоціацій та 

спільнот 

• Доступ до постачальників якісної 

локальної сировини 

• Співпраця з профільними навчальними 

закладами 

• Залежність від туристичних потоків 

• Нестабільність доходів у міжсезоння 
Регуляторні обмеження 

• Складні процедури отримання дозволів 

для роботи в історичній частині міста 

• Жорсткі норми щодо шумоізоляції та 

роботи у вечірній час 

• Особливі вимоги до пожежної безпеки 

в старих будівлях 

Можливості Загрози 

Розвиток гастрономічного туризму 

• Зростання інтересу до української 

кухні у світі 

• Включення київських закладів до 

міжнародних гастрономічних гідів 

• Потенціал для створення тематичних 

гастрономічних маршрутів 

Діджиталізація процесів 

• Впровадження систем автоматизації 

для оптимізації операційних процесів 

• Розвиток онлайн-платформ для 
бронювання та доставки 

• Використання аналітики даних для 

персоналізації пропозицій 

Розширення форматів обслуговування 

• Розвиток кейтерингових послуг для 

корпоративних клієнтів 

• Створення гібридних концепцій 

(ресторан + крамниця, кафе + 

коворкінг) 

• Впровадження форматів швидкого 

обслуговування з високою якістю 
Екологічні ініціативи 

• Перехід до використання локальних 

сезонних продуктів 

• Впровадження практик zero waste 

• Розвиток концепцій здорового 

харчування 

Кооперація у галузі 

• Створення ресторанних кластерів для 
спільного маркетингу 

• Спільні закупівлі для зниження 

собівартості 

• Колаборації між закладами для 

спеціальних подій та фестивалів 

Економічна нестабільність 

• Подальше зниження купівельної 

спроможності населення 

• Інфляційний тиск на вартість сировини 

• Непередбачувані коливання курсів 

валют 

Посилення конкуренції 

• Вихід на ринок міжнародних 

мережевих операторів 

• Збільшення кількості закладів схожих 
форматів 

• Розвиток альтернативних форматів 

харчування (dark kitchen, доставка) 

Безпекові виклики 

• Непередбачуваність ситуації з 

повітряними тривогами 

• Ризики пов'язані з масовими заходами 

в центрі міста 

• Потенційні обмеження роботи у форс- 

мажорних ситуаціях 

Енергетичні проблеми 

• Нестабільність електропостачання в 

осінньо-зимовий період 

• Зростання вартості енергоносіїв 

• Необхідність додаткових інвестицій в 

енергонезалежність 

Регуляторні ризики 

• Можливе посилення фіскального тиску 

• Зміни у законодавстві щодо харчової 

безпеки 

• Введення нових обмежень на роботу 

закладів ресторанного господарства 
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Інфраструктурні проблеми становлять суттєвий виклик для закладів 

ресторанного господарства району. Шевченківський район, будучи історичним 

центром міста, характеризується щільною забудовою та обмеженими 

можливостями для розширення приміщень. Складнощі з паркувальними місцями 

створюють незручності для відвідувачів, які користуються власним транспортом. 

Особливо гостро ця проблема постає у вечірні години та вихідні дні, коли 

спостерігається пікове навантаження на заклади. Інженерні мережі старої частини 

міста часто не відповідають потребам сучасних ресторанних технологій, що 

вимагає додаткових інвестицій у модернізацію систем вентиляції, водопостачання 

та електромереж. 

Фінансово-економічні виклики також мають значний вплив на 

функціонування закладів. Висока орендна плата у центральній частині міста 

суттєво збільшує операційні витрати та подовжує термін окупності інвестицій. 

Коливання курсу валют безпосередньо впливає на вартість імпортної сировини та 

обладнання, що створює додаткові ризики для бізнесу. Підвищення комунальних 

тарифів, особливо в умовах енергетичної кризи, змушує заклади шукати шляхи 

оптимізації енергоспоживання без втрати якості обслуговування. Посилення 

податкового навантаження та нестабільність фіскальної політики ускладнюють 

довгострокове планування діяльності. 

Кадрові проблеми залишаються одними з найгостріших для ресторанної 

індустрії району. Спостерігається дефіцит кваліфікованих кухарів, які володіють 

сучасними технологіями та мають досвід роботи з різними кухнями світу. Висока 

плинність персоналу, особливо серед обслуговуючого персоналу, знижує 

стабільність якості сервісу. Недостатня практична підготовка випускників 

профільних навчальних закладів потребує додаткових інвестицій у навчання та 

адаптацію нових працівників. Конкуренція за досвідчений персонал між закладами 

призводить до зростання витрат на оплату праці, що впливає на рентабельність 

бізнесу. 

Конкурентне середовище Шевченківського району є надзвичайно 

насиченим, що створює додаткові виклики для ресторанів. Висока щільність 

закладів харчування в центральній частині міста призводить до боротьби за 
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кожного клієнта. Постійна необхідність у диференціації та оновленні концепцій 

вимагає значних креативних та фінансових ресурсів. Вплив брендових 

міжнародних мереж, які мають більші маркетингові можливості, створює 

додатковий тиск на локальні заклади. Сезонні коливання попиту, особливо у 

туристичний сезон та під час масових заходів, створюють нерівномірне 

навантаження на ресторанну інфраструктуру. 

Законодавчі та адміністративні бар'єри включають складну процедуру 

отримання дозвільних документів для відкриття закладів харчування в історичній 

частині міста. Посилення вимог до пожежної безпеки та санітарних норм потребує 

додаткових інвестицій у технічне оснащення приміщень. Обмеження щодо роботи 

літніх майданчиків та музичного супроводу у вечірній час впливають на 

привабливість закладів для певних категорій клієнтів. Бюрократичні складнощі з 

процедурами перевірок та отримання ліцензій на алкоголь створюють додаткове 

адміністративне навантаження. 

Специфічні виклики воєнного часу мають визначальний вплив на 

функціонування ресторанів Шевченківського району протягом останніх років. 

Періодичні обмеження на роботу закладів під час повітряних тривог порушують 

операційні процеси та створюють дискомфорт для відвідувачів. Проблеми з 

безперебійним електропостачанням вимагають інвестицій в альтернативні джерела 

енергії, що збільшує капітальні витрати. Зниження купівельної спроможності 

населення та зміна споживчих пріоритетів потребують перегляду цінової політики 

та позиціонування. Логістичні проблеми з постачанням деяких видів сировини 

призводять до необхідності адаптації меню та пошуку альтернативних 

постачальників. 

Таблиця 1.4 – PEST-аналіз ресторанного господарства Шевченківського 

району м. Києва 

Політичні фактори Економічні фактори 

Позитивні впливи: 

Розвиток туристичної привабливості району 

як частини державної політики підтримки 

туризму 

Підтримка малого та середнього бізнесу в 

рамках економічних програм 

Лібералізація законодавства щодо ведення 

ресторанного бізнесу 

Позитивні впливи: 

Центральне розташування забезпечує 

стабільний потік клієнтів 

Концентрація бізнес-центрів створює попит 

на послуги харчування 

Інвестиційна привабливість нерухомості в 

центральній частині міста 
Негативні впливи: 
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Продовження таблиці 1.4 
 

Негативні впливи: 

Воєнний стан та його наслідки: періодичні 

обмеження роботи під час повітряних тривог, 

комендантська година 

Посилення фіскального тиску та можливі 

зміни в податковому законодавстві 

Складні процедури отримання дозвільних 

документів для роботи в історичній частині 

міста 

Жорсткі норми щодо шумоізоляції та роботи 

у вечірній час 

Особливі вимоги до пожежної безпеки в 

старих будівлях 

Регуляторні ризики: 

Можливі зміни у законодавстві щодо 

харчової безпеки 

Введення нових обмежень на роботу закладів 

ресторанного господарства 

Нестабільність регуляторної політики в 

умовах воєнного стану 

Інфляційний тиск: зростання вартості 

сировини та комунальних послуг 

Зниження купівельної спроможності 

населення через економічні наслідки війни 

Високі операційні витрати: надмірна вартість 

оренди, високі комунальні платежі 

Непередбачувані коливання курсів валют, що 

впливає на вартість імпортної сировини 

Енергетична криза: нестабільність 

електропостачання, зростання вартості 

енергоносіїв 

Фінансові виклики: 

Подовження термінів окупності інвестицій 

через високі початкові витрати 

Необхідність додаткових інвестицій в 

енергонезалежність (генератори, 

альтернативні джерела енергії) 

Зростання витрат на оплату праці через 

конкуренцію за кадри 

Соціальні фактори Технологічні фактори 

Позитивні впливи: 

Сформована культура харчування поза домом 

у центральній частині міста 

Різноманітний контингент споживачів: офісні 

працівники, туристи, студенти 

Високий рівень освіченості та доходів 

цільової аудиторії 

Зростання інтересу до української 

автентичної кухні 

Соціальні тренди: 

Популярність концепцій здорового 

харчування 

Інтерес до локальних та сезонних продуктів 

Розвиток культури гастрономічного туризму 

Зростання соціальної відповідальності 

бізнесу 

Демографічні зміни: 

Міграційні процеси через воєнний стан: 

переселення населення 

Зміна споживчих пріоритетів у бік більш 

доступних форматів 

Збільшення попиту на заклади сімейного 

типу 

Мобілізація та еміграція частини цільової 

аудиторії 

Культурні особливості: 

Традиції ділових зустрічей у ресторанах 

Важливість атмосфери та інтер'єру для 

споживачів 

Попит на заклади з національною кухнею 

різних країн 

Позитивні можливості: 

Діджиталізація процесів: системи 

автоматизації, онлайн-платформи для 

бронювання 

Розвиток служб доставки та мобільних 

додатків 

Впровадження QR-меню та безконтактної 

оплати 

Використання аналітики даних для 

персоналізації пропозицій 

Інноваційні рішення: 

Енергоефективні технології для зниження 

операційних витрат 

Сучасне кухонне обладнання для оптимізації 

процесів приготування 

Системи управління запасами та логістикою 

Технології для покращення безпеки харчових 

продуктів 

Цифрові тренди: 

Популярність форматів dark kitchen та ghost 

restaurant 

Інтеграція з платформами доставки їжі 

Соціальні мережі як основний канал 

маркетингу 

Використання штучного інтелекту для 

прогнозування попиту 

Технологічні виклики: 

Необхідність постійних інвестицій у сучасне 

обладнання 

Потреба в навчанні персоналу роботі з 

новими технологіями 
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Продовження таблиці 1.4 
 

 Кібербезпека та захист даних клієнтів 

Залежність від стабільності інтернет- 
з'єднання 

Таким чином, незважаючи на значний потенціал Шевченківського району 

для розвитку ресторанного бізнесу, заклади харчування стикаються з комплексом 

проблем, які потребують системного підходу та стратегічного планування для 

забезпечення сталого розвитку галузі в умовах підвищеної невизначеності. 

 

Висновок до 1 розділу 

Проведений аналіз ресторанного господарства Шевченківського району м. 

Києва свідчить про його високий потенціал та одночасно складні виклики, з якими 

стикається галузь. Район володіє унікальними конкурентними перевагами, 

включаючи центральне розташування, високу прохідність, концентрацію бізнес- 

центрів і культурних об'єктів, що забезпечує стабільний попит на ресторанні 

послуги від різних категорій споживачів. 

Ресторанна пропозиція району характеризується значною різноманітністю 

форматів та концепцій - від преміум-ресторанів до демократичних кафе, що 

дозволяє задовольнити потреби широкого кола відвідувачів. Аналіз динаміки 

розвитку 2020-2024 років продемонстрував високу адаптивність галузі до кризових 

ситуацій, зокрема пандемії COVID-19 та воєнного стану, що проявилось у 

швидкому впровадженні нових форматів обслуговування та технологічних рішень. 

Водночас галузь стикається з комплексом серйозних проблем, включаючи 

високі операційні витрати, інфраструктурні обмеження, кадрові проблеми та 

посилену конкуренцію. Особливо гостро постають виклики воєнного часу, 

пов'язані з енергетичною нестабільністю, зниженням купівельної спроможності 

населення та логістичними проблемами. 

SWOT-аналіз показав, що попри наявні загрози та слабкі сторони, ресторанне 

господарство району має значні можливості для розвитку через діджиталізацію, 

розширення форматів обслуговування, розвиток гастрономічного туризму та 

впровадження екологічних ініціатив. 
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РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА РЕСТОРАНУ «IKIGAI» ПРИ ПРАТ 

ГОТЕЛЬ «PREMIER PALACE HOTEL KYIV» 

 

2.1 Загальні відомості 

2.1.1 Юридична інформація 

Ресторан «IKIGAI» – це заклад авторської азіатської кухні з акцентом на 

найсвіжіші преміальні морепродукти та оригінальні кулінарні вироби. 

Розташований на першому поверсі готелю «Premier Palace Hotel Kyiv», 

«IKIGAI» з радістю зустрічає містян і гостей готелю. 
 

Рис.2.1 – Ресторан «IKIGAI» 

Заклад пропонує великий вибір класичних та авторських ролів, суші, сашимі, 

салатів, а також м'ясних і морських делікатесів, приготованих на тепані. В 

акваріум-меню – свіжі устриці та лобстери. Ресторан «IKIGAI» також пропонує 

посуд донабе, в якому страви подаються і коптяться на очах у гостей. 

 

Рис.2.2 – Страви з меню ресторану «IKIGAI» 
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Різноманітне меню доповнює чимала алкогольна карта, представлена, в тому 

числі, вишуканими та європейськими автентичними японськими напоями, як-то 

сливові вина, лікери, віскі, саке та пиво. 

За атмосферою ресторан «IKIGAI» – місце особливого затишку, спокою та 

приватності. Просторо розділений на кілька зон із іншими інтер’єрними рішеннями 

– для неквапливих сімейних обідів, ділових перемовин, вечорів у великій компанії, 

романтичних побачень. 

Центральне розташування в серці Києва на вулиці Євгена Чикаленка 

(Пушкінській), рис.2.3, наявність генераторів на випадок знеструмлення, паркінгу 

та укриття на -2 поверхі, а також бездоганне 5-зіркове обслуговування роблять цей 

ресторан улюбленим місцем для ланчів та вечора. 

 

Рис.2.3 – Місце розташування ресторану «IKIGAI» 

Характеристика ресторану «IKIGAI» наведено в таблиці 1.1. 

Таблиця 2.1 –Характеристика ресторану «IKIGAI» 
 

Найменування Характеристика 

Юридична назва ПрАТ готель «Premier Palace», ресторан «IKIGAI» при готелі 
«Premier Palace» 

Назва підприємства Ресторан «IKIGAI» 

Організаційно-правова 
форма діяльності 

Приватна власність 

Місце розташування 01004, м. Київ, бул. Т. Шевченка / вул. Є. Чикаленка, 5-7 / 29 

Юридична адреса 01004, м. Київ, бул. Т. Шевченка / вул. Є. Чикаленка, 5-7 / 29 
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Інженерна 

служба: 

Головний 

інженер 

 

 

Служба безпеки: 

Охоронці 

Інспектор з 

протипожежної 

безпеки 

Директор 

Служба організації 

харчування: 

Адміністратор, хостес 

Шеф-кухар 

Помічники 

Кухарі 

Офіціанти 

Сомельє, бармен 

Прибиральники 

Людина для миття посуду 

 

Адміністративна 

служба: 

Маркетолог 

HR 

Головний бухгалтер 

Бухгалтер 

Продовження таблиці 2.1 
 

Тип закладу Ресторан 

Клас закладу Вищий 

Місткість, місць 110 

Кулінарне спрямування Азіатська кухня 

Архітектурне та 

дизайнерське рішення 
підприємства 

Ресторан виконаний в японському стилі 

Режим роботи 7.00-22.00 

У ресторані гостей завжди зустрічають щирою посмішкою, приємно дивують 

витонченими смаками та занурюють в атмосферу відпочинку. 

Слово «IKIGAI» в японській культурі означає відчуття власного призначення 

в житті. Кажуть, якщо ти знайшов свій «ікайгай», тобі є заради чого прокидатися 

вранці. Це особлива філософія, яка досягла задоволення та радості у всіх щоденних 

справах. 

 

2.1.2 Структура підприємства та персонал 

Ресторан «IKIGAI» як підрозділ готелю «Premier Palace Hotel Kyiv» має чітку 

організаційну структуру лінійно-функціонального типу, що забезпечує ефективне 

управління та високоякісне обслуговування гостей. Організаційна структура 

ресторану представлена на рис. 2.4. 

 

 

 

Рис.2.4 – Організаційна структура ресторану «Ikigai» 

Директор ресторану «IKIGAI» підпорядковується безпосередньо 

генеральному директору готелю «Premier Palace Hotel Kyiv» та відповідає за: 

загальне управління рестораном, стратегічний розвиток закладу, забезпечення 

високої якості сервісу 5-зіркового рівня, формування меню та цінової політики, 
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контроль фінансових показників, підбір та навчання персоналу, маркетингову 

стратегію та промоцію закладу. 

Шеф-кухар ресторану «IKIGAI» – це фахівець з багаторічним досвідом 

роботи в закладах азіатської, зокрема японської, кухні. До його обов'язків 

належить: розробка авторських страв та рецептур, контроль якості приготування 

страв, формування меню разом з директором, управління роботою кухні, контроль 

закупівлі найсвіжіших морепродуктів та інших продуктів, навчання та підвищення 

кваліфікації кухарів, впровадження інновацій у кулінарії. 

Адміністратор ресторану відповідає за оперативне управління закладом та 

забезпечує: координацію роботи персоналу залу, вирішення поточних питань із 

гостями, контроль якості обслуговування, бронювання столиків, управління 

змінами офіціантів та іншого персоналу, взаємодію між залом та кухнею, контроль 

за дотриманням стандартів сервісу. 

У ресторані «IKIGAI» працюють кухарі різних спеціалізацій: суші-майстри 

(4 особи), кухарі гарячого цеху (5 осіб), кухарі холодного цеху (3 особи), кухар- 

теппаняки (2 особи), кондитери (2 особи). Усі кухарі мають профільну освіту та 

досвід роботи в ресторанах азіатської кухні не менше 3 років. Багато з них 

проходили стажування в Японії та інших країнах Азії. 

Штат налічує 6 помічників кухарів, які відповідають за: підготовку 

продуктів, підтримання чистоти на кухні, допомогу кухарям у процесі 

приготування страв, сервірування та оформлення страв. 

У ресторані працює 3 хостес, які: зустрічають гостей, проводять до столика, 

приймають резервації, координують роботу з адміністратором щодо розміщення 

гостей. 

Штат налічує 15 офіціантів, які працюють у 3 зміни. Кожен офіціант: має 

досвід роботи в закладах високого класу, володіє мінімум 2 іноземними мовами 

(англійська обов'язково), розуміється на азіатській кухні та особливостях японської 

гастрономії, проходить регулярні тренінги з підвищення сервісу. 

У барі ресторану працює 4 бармени, які: готують класичні та авторські 

коктейлі, спеціалізуються на японських алкогольних напоях, консультують гостей 

щодо вибору напоїв, підтримують належний рівень запасів бару. 
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У ресторані працює 2 професійних сомельє, які: формують винну та 

алкогольну карту, допомагають гостям з вибором напоїв, проводять дегустації, 

мають особливу спеціалізацію в японських напоях (саке, сливові вина). 

Ресторан «IKIGAI» як частина 5-зіркового готелю «Premier Palace Hotel 

Kyiv» має комплексну систему навчання та розвитку персоналу: 

• вступний тренінг з корпоративної культури, знайомство з концепцією та 

філософією «IKIGAI», навчання стандартам 5-зіркового обслуговування; 

• щомісячні дегустації нових страв меню, тренінги з обслуговування VIP- 

гостей, курси з японської культури та етикету; 

• майстер-класи від запрошених шеф-кухарів, стажування в партнерських 

ресторанах в Японії, участь у кулінарних конкурсах та фестивалях. 

Особливістю ресторану є впровадження філософії «IKIGAI» не лише як назви 

закладу, але й як основи корпоративної культури: 

• знаходження радості у щоденній роботі, прагнення до досконалості у кожній 

деталі, пошук балансу між традиціями та інноваціями; 

• щотижневі командні обговорення та брейнштормінги, система мотивації 

персоналу, заснована на особистому розвитку, спільні заходи для 

формування командного духу; 

• повага до гостей та колег, прагнення до постійного вдосконалення, 

відповідальність за якість обслуговування, професійна гордість та відданість 

своїй справі. 

Завдяки ефективній організаційній структурі та системному підходу до 

управління персоналом, ресторан «IKIGAI» забезпечує винятковий рівень 

обслуговування, що відповідає стандартам 5-зіркового готелю «Premier Palace 

Hotel Kyiv» та філософії «IKIGAI». 

 

2.1.3 Характеристика послуг 

Ресторан «IKIGAI» пропонує широкий спектр послуг, орієнтованих на 

забезпечення найвищого рівня обслуговування та задоволення потреб гостей. 

Заклад класу «Люкс» поєднує в собі традиції японської гастрономії з 

інноваційними підходами до обслуговування. 
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Основною послугою ресторану є організація харчування з використанням 

найсвіжіших преміальних продуктів. Меню включає класичні та авторські роли, 

суші, сашимі, салати, а також м'ясні та морські делікатеси, приготовані на тепані. 

Особливістю закладу є акваріум-меню, де гості можуть вибрати свіжих устриць та 

лобстерів. Унікальною пропозицією ресторану є страви донабе, які готуються та 

коптяться безпосередньо перед гостями. 

Важливою особливістю закладу є організація сніданків за типом «шведська 

лінія», які проходять щодня з 7:00 до 11:00 ранку. Під час сніданку гостям 

пропонується широкий асортимент страв європейської та азіатської кухні, свіжа 

випічка, фрукти, соки та напої. Шведська лінія особливо популярна серед гостей 

готелю та бізнес-клієнтів, які цінують швидке та різноманітне харчування в ранкові 

години. 

Ресторан пропонує широкий вибір напоїв, представлених в алкогольній карті. 

Гості можуть замовити вишукані японські та європейські напої, включаючи 

сливові вина, лікери, віскі, саке та пиво. Професійні сомельє допомагають з 

вибором напоїв, які найкраще підходять до обраних страв. 

Заклад надає послуги з організації різноманітних заходів: ділових обідів, 

романтичних вечерь, сімейних святкувань та корпоративних подій. Для цього 

ресторан має кілька функціональних зон з різними інтер'єрними рішеннями, що 

дозволяє створити оптимальну атмосферу для кожного типу заходу. 

Для зручності гостей в ресторані передбачена послуга попереднього 

бронювання столиків, яка доступна телефоном, через вебсайт або мобільний 

додаток. Заклад також надає послугу доставки страв до номерів для гостей готелю 

«Premier Palace Hotel Kyiv». 

У ресторані діє програма лояльності, що дозволяє постійним клієнтам 

отримувати знижки та спеціальні пропозиції. Для VIP-гостей передбачено 

персоналізоване обслуговування з урахуванням індивідуальних побажань та 

переваг. 

З урахуванням сучасних реалій, ресторан забезпечує безперебійну роботу за 

рахунок наявності генераторів на випадок знеструмлення. Для безпеки гостей 

передбачено укриття на -2 поверсі будівлі готелю. 
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Ресторан надає послуги паркування автомобілів, що особливо зручно з 

огляду на центральне розташування закладу. Професійний персонал паркінгу 

забезпечує швидке та безпечне розміщення транспортних засобів гостей. 

Додатковими послугами ресторану є організація майстер-класів з 

приготування японських страв, проведення дегустацій саке та винних вечорів, 

організація тематичних гастрономічних подій. Для корпоративних клієнтів 

передбачено розробку індивідуальних пропозицій з організації харчування під час 

конференцій та ділових зустрічей. 

Високий рівень обслуговування забезпечується кваліфікованим персоналом, 

який володіє іноземними мовами та проходить регулярні тренінги з удосконалення 

навичок сервісу. Офіціанти та сомельє надають детальні консультації щодо страв 

та напоїв, допомагаючи гостям зробити найкращий вибір відповідно до їхніх 

смакових уподобань. 

Зворотній зв'язок з гостями є важливим елементом сервісної політики 

ресторану. Адміністрація регулярно проводить опитування та аналізує відгуки для 

постійного вдосконалення якості послуг. Для зручності гостей створено систему 

електронного зворотного зв'язку через QR-коди на столах. 

Ресторан «IKIGAI» пропонує сезонні оновлення меню, спеціальні пропозиції 

до свят та тематичні дні японської культури, що дозволяє гостям розширювати свої 

гастрономічні горизонти та повертатись до закладу знову і знову. 

Особлива увага приділяється санітарно-гігієнічним нормам та безпеці 

харчування. Ресторан працює виключно з перевіреними постачальниками, 

забезпечуючи найвищу якість продуктів, особливо морепродуктів, які є основою 

меню. 

Завдяки комплексному підходу до надання послуг, ресторан «IKIGAI» 

створює для гостей атмосферу особливого затишку, спокою та приватності, 

дозволяючи їм відчути справжню філософію «IKIGAI» – задоволення та радість у 

всіх щоденних справах. 
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2.2 Економічний аналіз діяльності ресторану «Ikigai» 

Ресторан «IKIGAI» як структурний підрозділ готелю «Premier Palace Hotel 

Kyiv» демонструє стабільні економічні показники, що свідчать про ефективність 

його діяльності на ринку ресторанних послуг преміум-сегменту міста Києва. 

Аналіз фінансово-економічних показників діяльності ресторану за останній 

звітний період дозволяє оцінити поточний стан підприємства та перспективи його 

розвитку. Основні економічні показники свідчать про рентабельність закладу та 

його конкурентоспроможність на ринку закладів азіатської кухні вищого класу. 

Таблиця 2.2 – Аналіз основних економічних показників діяльності ресторану 

«IKIGAI»[складено автором за фінансовою звітністю представленою у 

додатку А] 

Показники Попередній 

період 2023 

рік 

Звітній 

період 

2024 рік 

Питома вага, % 

Абсолютне 

відхилення 

(+-) 

За 

попередній 

період 

2023 

За 

звітній 

період 

2024 

% 

Чистий  дохід 

(виручка)   від 

реалізації продукції 

(товарів, робіт, 
послуг) тис. грн. 

143263 200805 57542 100 100 - 

Собівартість 

реалізованої 

продукції (товарів, 

робіт, послуг), тис. 

грн. 

118456 142066 23610 82,6 70,7 -11,9 

Валовий прибуток, 
тис. грн. 

24807 58739 33932 17,3 29,2 11,9 

Інші операційні 
доходи, тис. грн. 

9666 4644 -5022 6,7 2,3 -4,4 

Адміністративні 
витрати, тис. грн. 

31941 42457 10516 22,2 21,1 -1,1 

Витрати на збут, тис. 
грн. 

2033 4238 2205 1,4 2,1 0,7 

Інші операційні 
витрати, тис. грн. 

9395 6653 -2742 6,5 3,3 -3,2 

Інші доходи, тис. 
грн. 

6258 1 -6257 4,3 0 -4,3 

Фінансові витрати, 
тис. грн. 

22887 21953 -934 15,9 10,9 -5 

Інші витрати, тис. 
грн. 

66 74 8 0,04 0,03 -0,01 

Збиток, тис. грн. 25286 11991 -13295 17,6 5,9 -11,7 

На основі наданих даних фінансових показників ресторану «IKIGAI» за 2023- 

2024 роки можна зробити такі висновки: 
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• значне зростання чистого доходу: Виручка від реалізації продукції 

збільшилась на 57542 тис. грн (з 143263 до 200805 тис. грн), що становить 

приріст на 40,2%. Це свідчить про суттєве розширення обсягів діяльності 

закладу; 

• покращення структури витрат: Хоча собівартість реалізованої продукції 

зросла на 23610 тис. грн, її частка у структурі доходу зменшилась з 82,6% до 

70,7% (на 11,9 процентних пунктів). Це вказує на оптимізацію виробничих 

процесів та підвищення ефективності використання ресурсів; 

• суттєве зростання валового прибутку: Показник збільшився на 33932 тис. грн 

(з 24807 до 58739 тис. грн), а його питома вага у структурі доходу зросла з 

17,3% до 29,2% (на 11,9 процентних пунктів). Це демонструє значне 

покращення рентабельності основної діяльності; 

• зменшення операційних доходів: Інші операційні доходи скоротились на 

5022 тис. грн, а їх частка зменшилась з 6,7% до 2,3%. Одночасно 

спостерігається зменшення інших операційних витрат на 2742 тис. грн.; 

• контрольоване зростання адміністративних витрат: Незважаючи на 

абсолютне збільшення на 10516 тис. грн, їх частка у структурі доходу 

зменшилась з 22,2% до 21,1%, що свідчить про підвищення ефективності 

управління; 

• зростання витрат на збут: Спостерігається збільшення на 2205 тис. грн, що 

може бути пов'язано з активізацією маркетингової діяльності для 

забезпечення зростання доходу; 

• зменшення фінансових витрат: Відбулося скорочення на 934 тис. грн, а їх 

частка у структурі доходу зменшилась з 15,9% до 10,9%, що вказує на 

оптимізацію фінансової політики; 

• значне скорочення збитку: Підприємство все ще залишається збитковим, але 

розмір збитку зменшився на 13295 тис. грн (з 25286 до 11991 тис. грн), а його 

частка у структурі доходу скоротилась з 17,6% до 5,9%. Це демонструє 

суттєве покращення загальної ефективності діяльності підприємства. 
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Отже, фінансові показники ресторану «IKIGAI» за 2024 рік порівняно з 2023 

роком демонструють позитивну динаміку. Суттєве зростання доходу, покращення 

структури витрат та значне скорочення збитку свідчать про ефективність 

управлінських рішень та вказують на тенденцію до виходу підприємства на 

прибуткову діяльність у найближчій перспективі. Ресторан демонструє фінансове 

оздоровлення та має потенціал для подальшого покращення результатів. 

 

2.3 Аналіз меню та солодких страв ресторану «Ikigai» 

Меню ресторану «Ikigai» представляє собою гармонійне поєднання 

традиційної японської кухні з сучасними кулінарними тенденціями та авторськими 

інтерпретаціями. Заклад спеціалізується на преміальних морепродуктах та свіжих 

інгредієнтах високої якості, що забезпечує винятковий смаковий досвід для гостей. 

Основу меню складають класичні та авторські роли, суші, сашимі, що 

доповнюються вишуканими салатами та закусками. 

Особливістю меню є наявність страв, приготованих на тепані (японській 

плоскій сталевій поверхні для готування), що дозволяє зберегти справжній смак та 

аромат продуктів. Ресторан також пропонує акваріум-меню з живими устрицями та 

лобстерами, що гарантує максимальну свіжість морепродуктів. Значну увагу 

приділено посуду донабе, де страви не лише готуються, але й подаються та 

коптяться безпосередньо перед гостями, створюючи елемент гастрономічного шоу. 

Меню включає також м'ясні делікатеси, що доповнюють морську складову, 

забезпечуючи широкий вибір для різних гастрономічних уподобань. Кожна страва 

ретельно сконструйована шеф-кухарем з урахуванням балансу смаків, текстур та 

презентації, що відповідає концепції «Ikigai» - знаходження радості та задоволення 

у щоденному досвіді. 

Алкогольна карта ресторану підтримує гастрономічну концепцію закладу та 

містить традиційні японські напої, включаючи різні види саке, сливові вина, лікери 

та пиво, а також вишукані європейські вина та коктейлі. Кожен напій підібраний з 

урахуванням можливості гармонійного поєднання зі стравами меню. 
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Що стосується солодких страв ресторану «Ikigai», то вони представлені 

вишуканими десертами, які поєднують азіатські мотиви з класичними 

кондитерськими традиціями. Серед пропозицій: 

• торт «Ікігай» за 450 гривень (200 г) - це марципановий торт з чаєм матча та 

юдзу морозивом. Страва містить алергени 7, 3, 8 та має високий показник 

популярності - 8. Цей десерт відображає саму концепцію ресторану, 

поєднуючи витончений марципан з автентичним японським чаєм матча; 

• морозиво в асортименті за 155 гривень (50 г) з алергенами 3, 7 та показником 

популярності 3; 

• мигдалева тарта з сезонними ягодами коштує 495 гривень (250 г), містить 

алергени 3, 7, 8 та має середній показник популярності - 5. 

• «Торт Мурашник» за 195 гривень (150 г), який включає солоний тофі, білий 

та чорний шоколад, горіх фундук. Десерт містить алергени 1a, 7, 8; 

• моті з вершковим кремом та солоною карамеллю за 95 гривень, приготований 

з рисового борошна. Цей десерт представляє автентичну японську кулінарну 

традицію у сучасній інтерпретації. 

Всі десерти ресторану «Ikigai» демонструють високу майстерність 

кондитерів закладу та увагу до деталей, пропонуючи гостям досконале завершення 

гастрономічного досвіду. 

Але, всі десерти містять значну кількість цукру, що може бути 

проблематичним для гостей, які слідкують за рівнем споживання рафінованих 

вуглеводів або мають певні дієтичні обмеження. Тому існує необхідність 

вдосконалення рецептур солодких страв із заміною традиційного цукру на 

натуральні сиропи та підсолоджувачі. 

Зокрема, рекомендується використовувати сироп топінамбура, який містить 

мінерали та антиоксиданти, агавовий сироп з низьким глікемічним індексом, 

кокосовий цукор, багатий мікроелементами, або фініковий сироп. Для деяких 

десертів доцільно застосовувати мед, особливо в поєднанні з азіатськими спеціями. 

Така модифікація дозволить не лише створити більш здорову альтернативу 

традиційним десертам, але й розширити палітру смаків, додати глибини та 
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складності солодким стравам. Крім того, це відповідатиме філософії «Ikigai», що 

включає в себе аспект здорового, збалансованого життя та гармонії з природою. 

Оновлення рецептур десертів із використанням натуральних сиропів замість 

цукру також дозволить ресторану «Ikigai» задовольнити зростаючий попит на 

більш здорові опції в сегменті преміальної гастрономії та залучити нових гостей, 

які свідомо ставляться до свого харчування. 

 

Висновок до 2 розділу 

Ресторан «IKIGAI» є успішним закладом авторської азіатської кухні 

преміум-класу, що функціонує в рамках готелю «Premier Palace Hotel Kyiv». Заклад 

демонструє високий рівень організації діяльності завдяки чіткій лінійно- 

функціональній структурі управління та кваліфікованому персоналу чисельністю 

понад 40 осіб, включаючи спеціалізованих суші-майстрів, кухарів-теппаняки, 

сомельє та офіціантів з досвідом роботи в закладах високого класу. 

Економічний аналіз діяльності підприємства за 2023-2024 роки свідчить про 

позитивну динаміку розвитку. Чистий дохід зріс на 40,2% до 200,8 млн грн, валовий 

прибуток збільшився майже вдвічі до 58,7 млн грн, а його питома вага у структурі 

доходу зросла з 17,3% до 29,2%. Особливо важливим є скорочення збитку на 52,6% 

до 11,9 млн грн, що вказує на тенденцію до виходу підприємства на прибуткову 

діяльність. 

Заклад пропонує широкий спектр послуг, включаючи організацію 

харчування з використанням найсвіжіших преміальних морепродуктів, проведення 

різноманітних заходів, програму лояльності, доставку та персоналізоване 

обслуговування VIP-гостей. Важливими конкурентними перевагами є центральне 

розташування, наявність генераторів, паркінгу та укриття, що забезпечує 

безперебійну роботу в сучасних умовах. 

Аналіз меню показав, що заклад успішно поєднує традиційну японську 

кухню з сучасними кулінарними тенденціями. Асортимент солодких страв включає 

вишукані десерти, але всі вони містять значну кількість цукру, що створює потребу 

в оновленні рецептур з використанням натуральних сиропів та підсолоджувачів для 

задоволення зростаючого попиту на здорові опції харчування. 
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Загалом ресторан «IKIGAI» демонструє стабільний розвиток, ефективне 

управління та має значний потенціал для подальшого зростання на ринку 

преміальної гастрономії Києва при умові впровадження інновацій у сфері 

здорового харчування. 
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РОЗДІЛ 3. ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОЛОДКИХ СТРАВ В 

РЕСТОРАНІ «IKIGAI» 

 

3.1 Шляхи вдосконалення технології солодких страв 

Кулінарне мистецтво приготування солодких страв є однією з найбільш 

динамічних галузей харчової промисловості та ресторанного бізнесу. Постійний 

пошук нових смаків, текстур та методів приготування сприяє розвитку цього 

напрямку. Вдосконалення технологій солодких страв має на меті не лише 

покращення смакових якостей, але й оптимізацію виробничих процесів, зниження 

собівартості, подовження термінів зберігання та підвищення харчової цінності 

продукції. 

Сучасна харчова промисловість пропонує широкий асортимент нових 

інгредієнтів, які дозволяють вдосконалювати технологію солодких страв: 

• альтернативні підсолоджувачі (еритритол, стевія, монк-фрукт) дозволяють 

знизити калорійність десертів без втрати солодкості; 

• функціональні харчові інгредієнти (пребіотики, пробіотики, клітковина) 

збагачують солодкі страви корисними речовинами; 

• нетрадиційні види борошна (кокосове, мигдальне, нутове) розширюють 

асортимент безглютенових десертів; 

• рослинні аналоги тваринних продуктів (кокосові вершки, аквафаба, рослинні 

жири) задовольняють потреби веганів та людей з лактозною 

непереносимістю; 

• натуральні барвники та ароматизатори рослинного походження 

забезпечують яскравий зовнішній вигляд та аромат без використання 

синтетичних добавок. 

Значна кількість патентів у сфері солодких страв спрямована на 

вдосконалення технологічних процесів, створення нових видів десертів та 

оптимізацію їх властивостей. Науково-дослідницька робота в цій галузі активно 

розвивається, про що свідчить значна кількість зареєстрованих патентів. Особливу 

увагу дослідники приділяють технологіям, що дозволяють покращити харчову 
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цінність солодких страв, подовжити термін їх зберігання та розширити асортимент 

для людей з особливими потребами в харчуванні. 

Ефективність впровадження інноваційних технологій можна оцінити шляхом 

порівняння традиційних та інноваційних підходів до виробництва солодких страв. 

Нижче наведена порівняльна характеристика цих технологій за основними 

параметрами, що впливають на якість готової продукції. 

Таблиця 3.1 - Порівняльна характеристика традиційних та інноваційних 

технологій солодких страв 

Параметр Традиційна 

технологія 

Інноваційна 

технологія 

Переваги інноваційної 

технології 

Підсолоджувачі Цукор, глюкозно- 

фруктозний сироп 

Еритритол, стевія, 

монк-фрукт 

Зниження калорійності 

на 30-60%, менший 

глікемічний індекс 

Текстуроутворювачі Желатин, 

модифікований 

крохмаль 

Агар-агар, пектин, 

каррагінан 

Підходить для 

вегетаріанців, 

стабільність в ширшому 
діапазоні температур 

Термічна обробка Варіння, випікання 

при високих 
температурах 

Низькотемпературне 

приготування, sous- 
vide 

Збереження до 40% 

більше вітамінів, 
ніжніша текстура 

Стабілізація 

емульсій 

Лецитин 

тваринного 

походження 

Рослинні 

фосфоліпіди, 

сапоніни 

Гіпоалергенність, 

стабільність при 

заморожуванні- 
розморожуванні 

Зберігання Консерванти, 

пастеризація 

Асептичне 

пакування, активна 

упаковка 

Збільшення терміну 

придатності без 

використання хімічних 

консервантів 

Ароматизація Синтетичні 

ароматизатори 

Натуральні ефірні 

олії, дистиляти 

Природний аромат, 

відсутність штучних 

добавок 

Барвники Синтетичні 

барвники 

Екстракти рослин, 

фруктові та овочеві 

соки 

Відсутність алергенних 

та канцерогенних 

речовин 

Збагачення Відсутнє або 

мінімальне 

Пробіотики, 

пребіотики, 
вітаміни, мінерали 

Функціональність, 

профілактика 
захворювань 

Контроль якості Органолептичний 

аналіз 

Комп'ютерний 

аналіз зображень, 

спектрометрія 

Об'єктивність оцінки, 

виявлення 

мікроскопічних 

дефектів 

Як видно з наведеної таблиці, інноваційні технології виробництва солодких 

страв мають значні переваги порівняно з традиційними. Вони дозволяють не лише 

підвищити харчову цінність продукції, але й задовольнити потреби різних 

категорій споживачів, включаючи людей з харчовими обмеженнями та алергіями. 
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Крім того, сучасні технології забезпечують кращу збереженість готових виробів та 

дозволяють створювати продукцію з новими функціональними властивостями. 

Перспективні напрямки розвитку технології солодких страв 

• персоналізоване харчування. Розробка десертів з урахуванням 

індивідуальних потреб споживачів (генетичні особливості, алергії, хронічні 

захворювання); 

• біотехнологічні методи. Використання ферментів і мікроорганізмів для 

модифікації властивостей сировини (покращення смаку, текстури, 

засвоюваності); 

• нанотехнології. Створення наноемульсій та нанокапсул для контрольованого 

вивільнення ароматів і активних компонентів; 

• розумні пакувальні матеріали. Упаковка, що реагує на зміну умов зберігання 

та стану продукту, подовжуючи термін придатності; 

• безвідходні технології. Повна утилізація побічних продуктів виробництва 

солодких страв для створення нових харчових продуктів або непродовольчих 

товарів; 

• зниження вуглецевого сліду. Розробка технологій з мінімальним впливом на 

навколишнє середовище, використання локальних інгредієнтів та 

відновлюваних джерел енергії. 

На основі проведеного аналізу сучасних тенденцій у технології виробництва 

солодких страв, для подальших досліджень пропонується зосередитися на заміні 

традиційного цукру природними підсолоджувачами рослинного походження, 

зокрема фінікового сиропу, сиропу топінамбура та сиропу агави. 

Важливо відзначити, що всі три запропоновані альтернативи мають також 

технологічні переваги: вони легко розчиняються у холодній воді, що спрощує 

процес приготування, стабільні при нагріванні та зберігають свої властивості при 

заморожуванні. Це дозволяє використовувати їх у різноманітних технологічних 

процесах без суттєвої зміни існуючих виробничих ліній. 

Отже, вдосконалення технології солодких страв відбувається в напрямку 

підвищення їхньої харчової цінності, функціональності, безпечності та 

екологічності. Використання інноваційних інгредієнтів, технологій обробки та 
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виробничих процесів дозволяє створювати десерти, які відповідають сучасним 

вимогам споживачів щодо смаку, текстури, зовнішнього вигляду та користі для 

здоров'я. Патентування нових технологічних рішень є важливим аспектом захисту 

інтелектуальної власності та стимулювання подальших інновацій у галузі. 

Подальший розвиток технології солодких страв буде орієнтований на 

персоналізацію, використання досягнень біотехнології та нанотехнологій, а також 

на зменшення негативного впливу виробництва на навколишнє середовище. 

Запропоновані альтернативи цукру – фініковий сироп, сироп топінамбура та сироп 

агави – відкривають нові перспективи для створення функціональних солодких 

страв з покращеними харчовими та органолептичними властивостями. Все це 

відкриває широкі перспективи для науковців, технологів та виробників у створенні 

солодких страв нового покоління. 

 

3.2 Обґрунтування вибору сировини, необхідної для приготування 

солодких страв 

В якості досліджуваного зразку було обрано найпопулярніший десерт - 

«Брауні». Пропонуємо його додати до меню ресторану «Ikigai» в вдосконаленому 

вигляді. 

Браунi — це класичний американський десерт, який завоював популярність 

у всьому світі завдяки своєму насиченому шоколадному смаку та неймовірно 

ніжній текстурі. 

Справжні браунi мають унікальну консистенцію — вони щільніші за 

звичайний бісквіт, але ніжніші за печиво. Ідеальний браунi повинен бути злегка 

липким всередині, з хрусткою скоринкою зверху, насиченого шоколадного кольору 

та з глянцевою поверхнею. 

Класичний рецепт включає темний шоколад або какао-порошок, вершкове 

масло, цукор, часто коричневий для додаткової карамельної ноти, яйця, борошно в 

невеликій кількості, сіль та ваніль. За текстурою браунi поділяються на помадні, 

які максимально вологі та щільні, жувальні з більш еластичною текстурою, та 

бісквітні, що є легшими та повітрянішими. 
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Існує багато варіацій за смаком: класичні шоколадні, з горіхами як волоські 

горіхи чи пекан, з солоною карамеллю, з кремовим сиром, та блонди з білим 

шоколадом. Для ідеальних браунi важливо не перемішувати тісто занадто довго, 

використовувати якісний шоколад, не перепікати, краще недопекти, дати повністю 

охолонути перед нарізанням та правильно підібрати співвідношення вологих та 

сухих інгредієнтів. 

Браунi чудово поєднуються з ванільним морозивом, взбитими вершками, 

свіжими ягодами, карамельним або шоколадним соусом та подрібненими горіхами. 

Цей десерт став справжньою класикою завдяки простоті приготування та 

неперевершеному смаку, який задовольняє найвибагливіших любителів шоколаду. 

Технологія приготування: 

В металеву миску відважують цукор, яйця і обережно перемішують, але не 

збивають, щоб не утворилась піна. На паровій бані підігрівають окремо вершкове 

масло і окремо шоколад. Знімають з парової бані, об’єднують і вимішують до 

однорідності. Охолоджують до 40 С і вводять до яєчної маси, обережно вимішуючи 

лопаткою. 

В кінці вводять сухі інгредієнти. Випікають в квадратній металевій формі 

21х21 см при температурі 150 С 28 хвилин в пічці без конвекції. 

Після випікання дають час на стабілізування 6 годин. 

Таблиця 3.2 – Рецептура приготування десерту «Брауні» 
 

Сировина Б Н 

яйця 25 20 

цукор 31 31 

шоколад чорний 21,5 21,5 

вершкове масло, 82% 29 29 

борошно пшеничне 87 87 

какао 23 23 

сіль 0,1 0,1 

Вихід  170 

Для досліджень використовувалась наступна сировина, згідно ДСТУ: 

• ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови»; 

• ДСТУ 4623:2023 «Цукор. Технічні умови»; 

• ДСТУ 3924:2014 «Шоколад. Загальні технічні умови»; 

• ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. Технічні умови»; 

• ДСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. Технічні умови»; 



39 

 

• ДСТУ 4391:2005 «Какао-порошок. Загальні технічні умови»; 

• ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні технічні умови». 

Для вдосконалення даної рецептури пропонуємо замінити цукор на 

фініковий сироп / сироп топінамбура / сироп агави. 

Таблиця 3.3 – Порівняння натуральних сиропів в Україні 
 

Показник Фініковий сироп Сироп топінамбура Сироп агави 

ТМ «Green Lane» 

Упаковка, г 330, 450 - 330 

Орієнтовна ціна, грн. 157-180 - 190-220 

Країна походження Іран - Мексика 

Склад 100% фініковий 
сироп 

 100% сироп агави 

ТМ «Смак Життя» 

Упаковка, мл 100 250 - 

Орієнтовна ціна, грн. 120 180-200 - 

Країна походження Україна Україна - 

Склад натуральний натуральний без 
цукру 

- 

ТМ «Какао Бум» 

Упаковка, г 450, 600, 1000 300 3 л (4 кг) 

Орієнтовна ціна, грн. 150-300 180-250 800-1000 

Країна походження Іран - - 

Склад натуральний натуральний натуральний без 
цукру 

ТМ «Basra» 

Упаковка, г 350 - - 

Орієнтовна ціна, грн. 160-180 - - 

Країна походження Ірак - - 

Склад 100% натуральний - - 

Фініковий сироп - найкраща марка «Какао Бум». 

Какао Бум пропонує найширший асортимент упаковок фінікового сиропу від 

450г до 1000г, що дозволяє вибрати оптимальний об'єм залежно від потреб. Ціна за 

грам у великих упаковках виходить найвигіднішою серед усіх представлених 

марок. Компанія має стабільні поставки з Ірану, що гарантує автентичний смак та 

якість продукту. Також Какао Бум має розвинену мережу дистрибуції по всій 

Україні, тому їхній фініковий сироп легше знайти в магазинах. Великі упаковки 

особливо зручні для сімейного використання та випічки. 

Сироп топінамбура - найкраща марка «Смак Життя». 

Смак Життя виробляє сироп топінамбура в Україні, що означає коротший 

логістичний ланцюг та свіжіший продукт. Українське виробництво також гарантує 

кращий контроль якості та відповідність місцевим стандартам. Упаковка 250 мл 
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оптимальна для домашнього використання, адже сироп топінамбура зазвичай 

споживають невеликими порціями через його специфічні властивості. Ціна 180-200 

грн за цей об'єм є конкурентоспроможною, а місцеве виробництво означає 

стабільність поставок та підтримку вітчизняного виробника. 

Сироп агави - найкраща марка «Green Lane». 

Green Lane пропонує сироп агави в зручній скляній упаковці 330 мл, що 

забезпечує оптимальне зберігання та не впливає на смак продукту. Компанія має 

репутацію надійного імпортера натуральних продуктів з тривалою присутністю на 

українському ринку. Ціна 190-220 грн за 330 мл є розумною для якісного сиропу 

агави з Мексики. Green Lane забезпечує стабільну якість завдяки налагодженим 

каналам постачання та контролю якості. Упаковка має зручний дизайн з дозатором, 

що робить використання більш комфортним у повсякденному житті. 

Цукор має кілька суттєвих недоліків, які обґрунтовують потребу його заміни 

на альтернативні підсолоджувачі. Білий цукор - це рафінований продукт з високим 

глікемічним індексом (65-70), що призводить до різкого підвищення рівня глюкози 

в крові після споживання, а потім до такого ж різкого падіння, що викликає 

відчуття голоду та бажання спожити більше солодкого. 

Регулярне споживання цукру пов'язане з підвищеним ризиком розвитку 

цукрового діабету типу 2, ожиріння, серцево-судинних захворювань та карієсу. 

Цукор не містить жодних корисних мікроелементів чи вітамінів, надаючи лише 

«порожні» калорії. 

У процесі випікання цукор карамелізується і може призвести до утворення 

акриламіду - потенційно канцерогенної речовини, особливо при високих 

температурах. 

Цукор також впливає на текстуру брауні - при надмірній кількості десерт 

може стати занадто солодким і сухим, оскільки цукор частково поглинає вологу. 

Альтернативні підсолоджувачі, такі як сироп агави, топінамбура та фініковий 

сироп, мають нижчий глікемічний індекс, містять додаткові корисні речовини 

(вітаміни, мінерали, антиоксиданти, клітковину), позитивно впливають на текстуру 

готового виробу, роблячи його більш вологим, та збагачують смак брауні 

додатковими  нотами  (карамельними,  медовими).  Ці  підсолоджувачі  також 
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дозволяють зробити десерт доступним для людей з діабетом, надмірною вагою та 

тих, хто дотримується здорового способу харчування. 

Таблиця 3.4 – Рівень солодкості досліджуваних сиропів 
 

Сироп агави Сироп топінамбура Фініковий сироп 

Рівень солодкості: 1,1-1,2 Рівень солодкості: приблизно Рівень солодкості: 1,2-1,3 

рази солодший за цукор як цукор або дещо менше (0,9- рази солодший за цукор 

Високий вміст фруктози (до 1,0) Містить високий відсоток 

85%) Містить інулін, що додає фруктози та глюкози 

Нейтральний смак, не легкої солодкості Має насичений карамельний 

перебиває інші інгредієнти М'який, делікатний смак смак 

Харчова цінність сиропів, зазначена в таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 – Харчова цінність сиропів, на 100 г 
 

Показник Сироп агави Сироп 
топінамбура 

Фініковий сироп 

Енергетична 
цінність, ккал 

310 230 290 

Білки, г 0,1 0,2 2 

Жири, г 0,4 0,1 0,2 

Вуглеводи, г 76,4 57 70,5 

- з них цукри, г 68 53 66 

Харчові волокна, г 0,2 3,5 3,9 

Вода, г 22,9 39,2 23,4 

ГІ 15-30 5-10 40-50 

Вітаміни 

А, мкг 0 2 7 

С, мг 0,5 3,6 2,4 

Е, мг 0,1 0,4 0,1 
В1, мг 0,01 0,13 0,05 
В2, мг 0,02 0,08 0,07 
В3, мг 0,3 1,2 1,8 
В6, мг 0,04 0,18 0,25 

Мікро та макроелементи 

Фолат, мкг 3 25 19 

Калій, мг 4 429 650 

Кальцій, мг 8 21 39 

Магній, мг 4 32 54 

Фосфор, мг 2 45 62 

Залізо, мг 0,4 2,1 2,7 

Цинк, мг 0,1 0,3 0,4 

Мідь, мг 0,02 0,14 0,21 

Марганець, мг 0,01 0,3 0,26 

Селен, мкг 0,5 1,2 3 

Натрій, мг 4 2 8 

Сироп агави має найнижчий глікемічний індекс (15-30), але містить менше 

корисних мікроелементів порівняно з іншими сиропами. Його перевага полягає в 

нейтральному смаку і високій солодкості, що дозволяє використовувати менше 

продукту. 
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Сироп топінамбура особливо цінний завдяки високому вмісту інуліну (9,8 г 

на 100 г) та надзвичайно низькому глікемічному індексу (5-10). Він є найменш 

калорійним серед трьох підсолоджувачів (230 ккал/100 г) і містить значну кількість 

калію, магнію та вітамінів групи В. 

Фініковий сироп найбагатший на мінерали, особливо калій (650 мг/100 г), 

магній (54 мг/100 г) та залізо (2,7 мг/100 г). Також має найвищий вміст білка (2 

г/100 г) і поліфенолів (80 мг/100 г), що робить його найбільш поживним з трьох 

варіантів. 

Таблиця 3.6 демонструє, чому заміна цукру цими альтернативними 

підсолоджувачами є обґрунтованою з точки зору покращення харчової цінності 

десерту. 

Для подальших дослідів було обрано наступні зразки: 

1. повна заміна цукру на сироп; 

2. заміна 50% цукру на сироп; 

3. заміна 75% цукру на сироп. 

Таблиця 3.6 – Органолептична характеристика десерту «Брауні» з різним 

співвідношенням цукру та сиропу 

Найменув 

ання 

показника 

Контрольний 

зразок 

Досліджувані зразки, 
% співвідношення цукру та сиропу 

50:50 25:75 100 

Зовнішній 

вигляд 

Класична 

квадратна форма з 

рівними краями, 

поверхня з легкою 

скоринкою, злегка 

глянцева 

Квадратна 

форма з чіткими 

контурами, 

поверхня з більш 

тонкою 

скоринкою, 

помірно 
блискуча 

Правильна 

форма, 

поверхня з ледь 

помітною 

скоринкою, 

більш блискуча 

Правильна форма, 

поверхня без 

вираженої 

скоринки, блискуча з 

невеликими 

тріщинками 

Колір Темно- 

коричневий, 

однорідний 

Темно- 

коричневий з 

легким 

карамельним 
відтінком 

Насичений 

коричневий з 

вираженим 

карамельним 
відтінком 

Насичений темно- 

коричневий з 

характерним блиском 

Смак та 

запах 

Виражений 

шоколадний смак 

з солодкими 

нотами, ледь 

помітна гірчинка 

какао, аромат 

шоколаду 

Збалансований 

шоколадний 

смак з 

приємними 

карамельними 

нотами, аромат 

шоколаду з 

легкими 

Яскравий 

шоколадно- 

карамельний 

смак, менш 

солодкий, з 

багатошаровим 

ароматом 

Насичений, глибокий 

шоколадний смак з 

виразними 

карамельними нотами, 

багатий аромат з 

відтінками меду і 

шоколаду 
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Продовження таблиці 3.6 
 

  медовими 
відтінками 

шоколаду та 
карамелі 

 

Вигляд на 

зломі 

Щільна крихка 

текстура з 

характерними 

тріщинками, 

рівномірна 

пористість 

Більш вологий 

злам, трохи 

щільніша 

текстура, 

рівномірна 

дрібна 
пористість 

Вологий злам з 

більш м'якою 

текстурою, 

еластична 

структура з 

рівномірною 
пористістю 

Дуже вологий злам, 

м'яка тягуча текстура 

з характерним 

блиском, рівномірна 

дрібнопориста 

структура 

При заміні цукру на сироп спостерігаються такі зміни: 

• зовнішній вигляд: поступове зменшення вираженості скоринки та 

збільшення блиску поверхні. У зразку з повною заміною цукру з'являються 

характерні тріщинки на поверхні. 

• колір: поява карамельного відтінку, який стає більш вираженим зі 

збільшенням частки сиропу. Цей ефект зумовлений природними барвниками 

та продуктами карамелізації, присутніми в сиропах. 

• смак та запах: розвиток багатошарового смакового профілю з карамельними 

і медовими нотами, які збагачують шоколадний смак. При повній заміні 

цукру десерт набуває більш складного аромату; 

• вигляд на зломі: поступове збільшення вологості та м'якості текстури. При 

повній заміні цукру десерт має найбільш вологий злам з характерною 

тягучістю та еластичністю. 

Ці зміни пов'язані з гігроскопічними властивостями сиропів, їх хімічним 

складом та особливостями взаємодії з іншими компонентами тіста під час 

випікання. 

Отже, найкращим варіантом можна вважати зразок із співвідношенням цукру 

та сиропу 25:75. Цей варіант демонструє оптимальний баланс класичних 

характеристик брауні та нових властивостей, що з'являються завдяки 

використанню сиропу. 

Даний зразок має насичений коричневий колір з привабливим карамельним 

відтінком, що візуально відрізняє його від звичайного брауні і надає більш 

апетитного вигляду. Його смаковий профіль значно багатший за контрольний 

зразок - яскравий шоколадно-карамельний смак з меншою солодкістю і 

багатошаровим ароматом створює більш складні та цікаві смакові відчуття. 
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Особливо важливим є вигляд на зломі - вологий з м'якою текстурою та 

еластичною структурою. Така консистенція забезпечує приємні тактильні відчуття 

при споживанні і довше зберігає свіжість десерту порівняно з контрольним 

зразком. Рівномірна пористість свідчить про правильне співвідношення 

інгредієнтів та оптимальний режим випікання. 

При повній заміні цукру на сироп тісто стає занадто вологим і тягучим, що 

може сприйматися як недостатня готовність продукту. Варіант 50:50, хоч і 

демонструє покращення порівняно з контрольним зразком, все ж не розкриває 

повністю потенціал використання сиропу як інгредієнта, що покращує 

органолептичні характеристики. 

Таким чином, зразок із 75% заміною цукру на сироп є найбільш 

збалансованим і забезпечує оптимальне поєднання смакових якостей, текстури та 

зовнішнього вигляду десерту. 

Таблиця 3.7 – Дегустаційна оцінка десерту «Брауні» 
 

Показник Число 

ступенів 

якості 

Число 

учасників 

дегустації 

Досліджувані зразки, 
% співвідношення цукру та сиропу 

Контроль 50:50 25:75 100 

Зовнішній 
вигляд 

5 5 4,5 4,5 4,8 4,5 

Колір 5 5 4,4 4,5 4,7 4,4 

Смак та 
запах 

5 5 4,3 4,5 4,8 4,4 

Вигляд на 
зломі 

5 5 4,6 4,5 4,7 4,3 

Всього 17,8 18 19 17,6 

Середня оцінка 4,45 4,5 4,75 4,4 

На рис.3.1 зображено профілограму дегустаційної оцінки десерту «Брауні». 
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Рис.3.1 – Профілограма якості досліджуваних десертів «Брауні» з заміною 

цукру на сироп 

З огляду на результати проведеного органолептичного аналізу визначено, що 

кращу бальну оцінку отримав зразок з 75% заміною цукру на сироп. Отже, для 

подальших досліджень обираємо найкращий зразок, згідно органолептичних 

досліджень – 25:75 (цукор: сироп). 

 

3.3 Розроблення рецептури нового десерту 

В якості досліджуваного зразка було обрано найпопулярніший десерт 

ресторану «Ikigai» - «Брауні». Даний виріб має класичний склад: яйця, цукор, 

чорний шоколад, вершкове масло, пшеничне борошно, какао та сіль. Класична 

технологія приготування передбачає випікання тіста при температурі 150°С 

протягом 28 хвилин з подальшою стабілізацією протягом 6 годин. 

Аналіз недоліків традиційного білого цукру виявив наступні проблеми його 

використання: 

• високий глікемічний індекс (65-70), що призводить до різких коливань рівня 

глюкози в крові; 

• підвищений ризик розвитку цукрового діабету типу 2, ожиріння та серцево- 

судинних захворювань; 

• відсутність корисних мікроелементів та вітамінів («порожні» калорії); 

контрольний зразок 50:50 25:75 100 

вигляд на зломі 

зовнішній вигляд 
4,8 

4,7 

4,6 

4,5 

4,4 

4,3 

4,2 

4,1 

4 

колір 

запах смак 
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• утворення потенційно канцерогенного акриламіду під час карамелізації при 

випіканні; 

• негативний вплив на текстуру виробу (надмірна сухість при великій 

кількості). 

Для модернізації рецептури було розглянуто три альтернативні 

підсолоджувачі: сироп агави, сироп топінамбура та фініковий сироп. 

На основі проведених досліджень встановлено, що найкращим варіантом є 

зразок із співвідношенням цукру та сиропу 25:75. Даний зразок демонструє 

оптимальний баланс класичних характеристик брауні та нових властивостей, 

забезпечених сиропом: 

• насичений коричневий колір з привабливим карамельним відтінком; 

• збагачений шоколадно-карамельний смак з багатошаровим ароматом; 

• вологий злам з м'якою еластичною текстурою; 

• рівномірна пористість структури; 

• подовжений термін збереження свіжості. 

Повна заміна цукру на сироп призводить до надмірної вологості та тягучості 

тіста, що сприймається як недостатня готовність продукту. Варіант 50:50, хоч і 

показує покращення порівняно з контрольним зразком, не розкриває повного 

потенціалу використання сиропу як інгредієнта, що покращує органолептичні 

характеристики. 

Таким чином, рецептура з 75% заміною цукру на сироп є найбільш 

збалансованою з точки зору органолептичних показників, харчової цінності та 

функціональних властивостей десерту «Брауні» і рекомендується до впровадження 

у ресторані. 

Таблиця 3.8 – Рецептура десерту «Брауні» 
 

Інгредієнти Контрольний 

зразок 

Брауні з 

сиропом агави 

Брауні з 

сиропом 

топінамбура 

Брауні з 

фініковим 

сиропом 

яйця 20 20 20 20 

цукор 31 8 8 8 

шоколад чорний 21,5 21,5 21,5 21,5 

вершкове масло, 
82% 

29 29 29 29 

борошно 
пшеничне 

87 87 87 87 
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Продовження таблиці 3.8 
 

какао 23 23 23 23 

сіль 0,1 0,1 0,1 0,1 

сироп агави - 23 - - 

сироп 
топінамбура 

- - 23 - 

фініковий сироп - - - 23 

Вихід 170 170 170 170 

 

3.4 Розроблення схеми технологічного процесу та проекту технологічної 

документації на нові види десерту «Брауні» 

Для зручності роботи кухарів у закладах ресторанного господарства технологи 

розробляють інформативні технологічні та параметро-технологічні карти. 

Схеми технологічного процесу приготування десерту «Брауні з цукром», 

«Брауні з сиропом топінамбура», зазначені в додатку Б, В. 

 

 

3.5 Розрахунок харчової та біологічної цінності нових десертів «Брауні» 

Зміна вмісту основних нутрієнтів та енергетичної цінності нових виробів 

наведено в таблиці 3.9, 3.10, 3.11 та 3.12. 

Таблиця 3.9 – Розрахунок харчової цінності десерту «Брауні» 
 

Продукти Маса 

нетто, 

г 

Білки Жири Вуглеводи 

в 100 г в страві в 100 г в страві в 100 г в страві 

Брауні з цукром 

яйця 20 12,7 2,54 11,5 2,3 0,7 0,14 

цукор 31 0 0 0 0 100 31 

шоколад 
чорний 

21,5 6,3 1,35 30,2 6,49 55,7 11,97 

вершкове 
масло, 82% 

29 0,6 0,17 82,5 23,92 0,8 0,23 

борошно 
пшеничне 

87 11,5 10 3,5 3,04 58 50,46 

какао 23 24,3 5,58 15 3,45 10,2 2,34 

сіль 0,1 0 0 0 0 0 0 
   19,64  39,2  96,14 

Вихід страви 170 

Енергетична цінність зразку = 19,64 х 4 + 39,2 х 9 + 96,14 х 4 = 78,56 + 352,8 + 

384,56 = 815,92 кКал 
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Таблиця 3.10 – Розрахунок харчової цінності десерту «Брауні з сиропом 

агави» 
 

Продукти Маса 

нетто, 

г 

Білки Жири Вуглеводи 

в 100 г в страві в 100 г в страві в 100 г в страві 

Брауні з сиропом агави 

яйця 20 12,7 2,54 11,5 2,3 0,7 0,14 

цукор 8 0 0 0 0 100 8 

шоколад 
чорний 

21,5 6,3 1,35 30,2 6,49 55,7 11,97 

вершкове 
масло, 82% 

29 0,6 0,17 82,5 23,92 0,8 0,23 

борошно 
пшеничне 

87 11,5 10 3,5 3,04 58 50,46 

какао 23 24,3 5,58 15 3,45 10,2 2,34 

сіль 0,1 0 0 0 0 0 0 

сироп агави 23 0,1 0,023 0,4 0,09 76,4 17,57 
   19,663  39,29  90,71 

Вихід страви 170 

Енергетична цінність зразку = 19,663 х 4 + 39,29 х 9 + 90,71 х 4 = 78,65 + 353,61 

+ 362,84 = 795,1 кКал 

Таблиця 3.11 – Розрахунок харчової цінності десерту «Брауні з сиропом 

топінамбура» 
 

Продукти Маса 

нетто, 

г 

Білки Жири Вуглеводи 

в 100 г в страві в 100 г в страві в 100 г в страві 

Брауні з сиропом топінамбура 

яйця 20 12,7 2,54 11,5 2,3 0,7 0,14 

цукор 8 0 0 0 0 100 8 

шоколад 
чорний 

21,5 6,3 1,35 30,2 6,49 55,7 11,97 

вершкове 
масло, 82% 

29 0,6 0,17 82,5 23,92 0,8 0,23 

борошно 
пшеничне 

87 11,5 10 3,5 3,04 58 50,46 

какао 23 24,3 5,58 15 3,45 10,2 2,34 

сіль 0,1 0 0 0 0 0 0 

сироп 
топінамбура 

23 0,2 0,04 0,1 0,02 57 13,11 

   19,68  39,22  86,25 

Вихід страви 170 

Енергетична цінність зразку = 19,68 х 4 + 39,22 х 9 + 86,25 х 4 = 78,72 + 352,98 

+ 345 = 776,7 кКал 
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Таблиця 3.12 – Розрахунок харчової цінності десерту «Брауні з 

фініковим сиропом» 
 

Продукти Маса 

нетто, 

г 

Білки Жири Вуглеводи 

в 100 г в страві в 100 г в страві в 100 г в страві 

Брауні з фініковим сиропом 

яйця 20 12,7 2,54 11,5 2,3 0,7 0,14 

цукор 8 0 0 0 0 100 8 

шоколад 
чорний 

21,5 6,3 1,35 30,2 6,49 55,7 11,97 

вершкове 
масло, 82% 

29 0,6 0,17 82,5 23,92 0,8 0,23 

борошно 
пшеничне 

87 11,5 10 3,5 3,04 58 50,46 

какао 23 24,3 5,58 15 3,45 10,2 2,34 

сіль 0,1 0 0 0 0 0 0 

фініковий 
сироп 

23 2 0,92 0,2 0,04 70,5 16,21 

   20,56  39,24  89,35 

Вихід страви 170 

Енергетична цінність зразку = 20,56 х 4 + 39,24 х 9 + 89,35 х 4 = 82,24 + 353,16 

+ 357,4 = 792,8 кКал 

Таблиця 3.13 – Порівняльна характеристика досліджуваних зразків 
 

Показники Контрольний 

зразок 

Брауні з 

сиропом агави 

Брауні з 

сиропом 

топінамбура 

Брауні з 

фініковим 

сиропом 

Енергетична цінність, 
кКал 

815,92 795,1 776,7 792,8 

Білки, г 78,56 78,65 78,72 82,24 

Жири, г 352,8 353,61 352,98 353,16 

Вуглеводи, г 384,56 362,84 345 357,4 

Отже, проаналізувавши таблицю 3.13 можна зробити наступні висновки: 

• брауні з сиропом топінамбура має найнижчу калорійність, що є перевагою 

для дієтичного харчування; 

• брауні з фініковим сиропом містить найбільше білка, що є позитивним 

фактором для поживності продукту; 

• брауні з сиропом топінамбура містить найменше вуглеводів, що є перевагою 

для контролю рівня цукру в крові. 

Найкращим зразком можна вважати брауні з сиропом топінамбура, оскільки 

він має: 

• найнижчу енергетичну цінність; 

• найнижчий вміст вуглеводів; 
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• трохи вищий вміст білка порівняно з контрольним зразком; 

• майже таку ж кількість жирів, як у контрольному зразку. 

Ці характеристики роблять брауні з сиропом топінамбура більш дієтичним 

варіантом з кращим співвідношенням макронутрієнтів, особливо для людей, які 

слідкують за споживанням калорій та вуглеводів. 

Таблиця 3.14 – Вміст вітамінів та мінеральних речовин в десерті «Брауні» 
 

Назва Десерт «Брауні» 

Контрольний зразок З заміною на сироп топінамбура 

Вміст вітамінів 

А - 2 мкг 
В1 - 0,13 мг 
В2 - 0,08 мг 
В3 - 1,2 мг 
В6 - 0,18 мг 

С - 3,6 мг 

Е - 0,4 мг 

Вміст макроелементів 

К 3 мг 429 мг 

Ca 3 мг 21 мг 

Mg - 32 мг 

Na 1 мг 2 мг 

P - 45 мг 

Вміст мікроелементів 

Fe 0,3 мг 2,1 мг 

Mn - 0,3 мг 

Cu - 0,14 мг 

Se - 1,2 мкг 

Zn - 0,3 мг 

Аналіз таблиці показує значну різницю в харчовій цінності між контрольним 

зразком десерту «Брауні» та зразком із заміною на сироп топінамбура. Зразок із 

сиропом топінамбура демонструє набагато вищий вміст вітамінів та мінералів 

порівняно з контрольним зразком. 

У контрольному зразку виявлено лише незначну кількість деяких 

макроелементів (калій, кальцій, натрій) та заліза, тоді як інші поживні речовини 

відсутні або присутні в кількостях, що не визначаються. 

Натомість, зразок із сиропом топінамбура містить широкий спектр вітамінів 

(А, групи В, С, Е), значно більшу кількість макроелементів (особливо калію - 429 

мг, що в 143 рази більше, ніж у контрольному зразку) та мікроелементів (залізо, 

марганець, мідь, селен, цинк). 
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Особливо помітна різниця спостерігається у вмісті калію, кальцію та заліза. 

Кількість заліза в зразку з сиропом топінамбура в 7 разів перевищує показник 

контрольного зразка. 

Таким чином, заміна традиційних інгредієнтів на сироп топінамбура значно 

підвищує харчову цінність десерту «Брауні», збагачуючи його важливими 

вітамінами та мінералами, які відсутні в стандартній рецептурі. 

 

Висновок до 3 розділу 

У результаті проведених досліджень було здійснено комплексний аналіз 

можливостей вдосконалення технології виробництва солодких страв шляхом 

заміни традиційного цукру на природні підсолоджувачі рослинного походження. 

Встановлено, що інноваційні технології виробництва солодких страв мають значні 

переваги порівняно з традиційними підходами, дозволяючи знизити калорійність 

десертів на 30-60%, зменшити глікемічний індекс та збагатити продукцію 

функціональними компонентами. 

Порівняльний аналіз трьох природних підсолоджувачів показав, що 

фініковий сироп демонструє найвищу солодкість та найбагатший мінеральний 

склад, сироп агави характеризується помірною солодкістю та низьким глікемічним 

індексом, а сироп топінамбура має найменшу калорійність та найнижчий 

глікемічний індекс. 

Експериментальні дослідження з використанням десерту «Брауні» як 

модельного зразка виявили, що оптимальним є співвідношення цукру до сиропу 

25:75, що забезпечує збалансований шоколадно-карамельний смак, покращену 

текстуру та найвищу дегустаційну оцінку. Розрахунки харчової цінності показали 

зниження енергетичної цінності на 5-39 ккал на порцію та значне збагачення 

вітамінами і мінеральними речовинами, особливо у зразку з сиропом топінамбура. 

Розроблені технологічні рішення дозволяють створювати функціональні 

солодкі страви з покращеними органолептичними властивостями та підвищеною 

харчовою цінністю, що підтверджує перспективність використання природних 

підсолоджувачів як альтернативи традиційному цукру. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Проведений аналіз ресторанного господарства Шевченківського району м. 

Києва свідчить про його високий потенціал та одночасно складні виклики, з якими 

стикається галузь. Район володіє унікальними конкурентними перевагами, 

включаючи центральне розташування, високу прохідність, концентрацію бізнес- 

центрів і культурних об'єктів, що забезпечує стабільний попит на ресторанні 

послуги від різних категорій споживачів. 

Ресторанна пропозиція району характеризується значною різноманітністю 

форматів та концепцій - від преміум-ресторанів до демократичних кафе, що 

дозволяє задовольнити потреби широкого кола відвідувачів. Аналіз динаміки 

розвитку 2020-2024 років продемонстрував високу адаптивність галузі до кризових 

ситуацій, зокрема пандемії COVID-19 та воєнного стану, що проявилось у 

швидкому впровадженні нових форматів обслуговування та технологічних рішень. 

Водночас галузь стикається з комплексом серйозних проблем, включаючи 

високі операційні витрати, інфраструктурні обмеження, кадрові проблеми та 

посилену конкуренцію. Особливо гостро постають виклики воєнного часу, 

пов'язані з енергетичною нестабільністю, зниженням купівельної спроможності 

населення та логістичними проблемами. 

SWOT-аналіз показав, що попри наявні загрози та слабкі сторони, ресторанне 

господарство району має значні можливості для розвитку через діджиталізацію, 

розширення форматів обслуговування, розвиток гастрономічного туризму та 

впровадження екологічних ініціатив. Успішне використання цих можливостей 

потребує стратегічного підходу та ефективного управління ризиками в умовах 

підвищеної невизначеності. 

Для дослідження було обрано ресторан «IKIGAI», який є успішним закладом 

авторської азіатської кухні преміум-класу, що функціонує в рамках готелю 

«Premier Palace Hotel Kyiv». Заклад демонструє високий рівень організації 

діяльності завдяки чіткій лінійно-функціональній структурі управління та 

кваліфікованому персоналу чисельністю понад 40 осіб, включаючи 

спеціалізованих суші-майстрів, кухарів-теппаняки, сомельє та офіціантів з 

досвідом роботи в закладах високого класу. 
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Економічний аналіз діяльності підприємства за 2023-2024 роки свідчить про 

позитивну динаміку розвитку. Чистий дохід зріс на 40,2% до 200,8 млн грн, валовий 

прибуток збільшився майже вдвічі до 58,7 млн грн, а його питома вага у структурі 

доходу зросла з 17,3% до 29,2%. Особливо важливим є скорочення збитку на 52,6% 

до 11,9 млн грн, що вказує на тенденцію до виходу підприємства на прибуткову 

діяльність. 

Заклад пропонує широкий спектр послуг, включаючи організацію 

харчування з використанням найсвіжіших преміальних морепродуктів, проведення 

різноманітних заходів, програму лояльності, доставку та персоналізоване 

обслуговування VIP-гостей. Важливими конкурентними перевагами є центральне 

розташування, наявність генераторів, паркінгу та укриття, що забезпечує 

безперебійну роботу в сучасних умовах. 

Аналіз меню показав, що заклад успішно поєднує традиційну японську 

кухню з сучасними кулінарними тенденціями. Асортимент солодких страв включає 

вишукані десерти, але всі вони містять значну кількість цукру, що створює потребу 

в оновленні рецептур з використанням натуральних сиропів та підсолоджувачів для 

задоволення зростаючого попиту на здорові опції харчування. 

Загалом ресторан «IKIGAI» демонструє стабільний розвиток, ефективне 

управління та має значний потенціал для подальшого зростання на ринку 

преміальної гастрономії Києва при умові впровадження інновацій у сфері 

здорового харчування. 

У результаті проведених досліджень було здійснено комплексний аналіз 

можливостей вдосконалення технології виробництва солодких страв шляхом 

заміни традиційного цукру на природні підсолоджувачі рослинного походження. 

Встановлено, що інноваційні технології виробництва солодких страв мають значні 

переваги порівняно з традиційними підходами, дозволяючи знизити калорійність 

десертів на 30-60%, зменшити глікемічний індекс та збагатити продукцію 

функціональними компонентами. 

Порівняльний аналіз трьох природних підсолоджувачів показав, що 

фініковий сироп демонструє найвищу солодкість та найбагатший мінеральний 

склад, сироп агави характеризується помірною солодкістю та низьким глікемічним 
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індексом, а сироп топінамбура має найменшу калорійність та найнижчий 

глікемічний індекс. 

Експериментальні дослідження з використанням десерту «Брауні» як 

модельного зразка виявили, що оптимальним є співвідношення цукру до сиропу 

25:75, що забезпечує збалансований шоколадно-карамельний смак, покращену 

текстуру та найвищу дегустаційну оцінку. Розрахунки харчової цінності показали 

зниження енергетичної цінності на 5-39 ккал на порцію та значне збагачення 

вітамінами і мінеральними речовинами, особливо у зразку з сиропом топінамбура. 

Розроблені технологічні рішення дозволяють створювати функціональні 

солодкі страви з покращеними органолептичними властивостями та підвищеною 

харчовою цінністю, що підтверджує перспективність використання природних 

підсолоджувачів як альтернативи традиційному цукру. 
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Додаток А 

 

Фінансова звітність ресторану «IKIGAI» за 2023 – 2024 рр. 
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Додаток Б 

«Затверджено» 

Керівник підприємства  
 

(прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

“ ” 20 р. 

 

Технологічна карта № 1 

на фірмову страву 

Брауні з цукром 
 

№ 

пп 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, г Нормативна документація, що 

регламентує вимоги до якості сировини Б Н 

1 яйця 25 20 ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові» 

2 цукор 31 31 ДСТУ 4623:2023 «Цукор. Технічні умови» 

3 
шоколад чорний 21,5 21,5 ДСТУ 3924:2014 «Шоколад. Загальні 

технічні умови» 

4 
вершкове масло, 82% 29 29 ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. Технічні 

умови» 

5 
борошно пшеничне 87 87 ДСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. 

Технічні умови» 

6 
какао 23 23 ДСТУ 4391:2005 «Какао-порошок. Загальні 

технічні умови» 

7 
сіль 0,1 0,1 ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови» 
 Вихід -- 170  

 

Технологія приготування 

В металеву миску відважують цукор, яйця і обережно перемішують, але не 

збивають, щоб не утворилась піна. На паровій бані підігрівають окремо вершкове 

масло і окремо шоколад. Знімають з парової бані, об’єднують і вимішують до 

однорідності. Охолоджують до 40 С і вводять до яєчної маси, обережно вимішуючи 

лопаткою. 

В кінці вводять сухі інгредієнти. Випікають в квадратній металевій формі 

21х21 см при температурі 150 С 28 хвилин в пічці без конвекції. 

Після випікання дають час на стабілізування 6 годин. 

 
Характеристика готової страви або виробу 

• Зовнішній вигляд: класична квадратна форма з рівними краями, поверхня з 

легкою скоринкою, злегка глянцева 

• Колір: темно-коричневий, однорідний 

• Смак та запах: виражений шоколадний смак з солодкими нотами, ледь 

помітна гірчинка какао, аромат шоколаду 

• Вигляд на зломі: щільна крихка текстура з характерними тріщинками, 

рівномірна пористість 

 
Фізико-хімічні показники готового виробу 

Маса виходу – 170 г 
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Брауні з 

цукром 

Температура подачі – 40 0С 

Калорійність – 815,92 кКал 
- білки – 78,56 г 

- жири – 352,8 г 

- вуглеводи – 384,56 г 

 

Технологічна схема «Брауні з цукром» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

розтоплення 

порціонування 

з’єднання 

випікання 

Т = 150С 

t = 28 хв. 

розтоплення 

Цукор 
Масло 

верш. 
Шоколад Борошно 

Кака 

о 
Сіль 

охолодження 

t = 6 год. 

вимішування 

вимішування 

просіювання 

охолодженн 

я Т = 40С 

з’єднання 

с.о. 

Яйця 

перемішування 

з’єднання 

з’єднання 
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Додаток В 

«Затверджено» 

Керівник підприємства  
 

(прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

“ ” 20 р. 

 

Технологічна карта № 2 

на фірмову страву 

Брауні з сиропом топінамбура 
 

№ 

пп 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, г Нормативна документація, що 

регламентує вимоги до якості сировини Б Н 

1 яйця 25 20 ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові» 

2 цукор 8 8 ДСТУ 4623:2023 «Цукор. Технічні умови» 

3 
шоколад чорний 21,5 21,5 ДСТУ 3924:2014 «Шоколад. Загальні 

технічні умови» 

4 
вершкове масло, 82% 29 29 ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. Технічні 

умови» 

5 
борошно пшеничне 87 87 ДСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. 

Технічні умови» 

6 
какао 23 23 ДСТУ 4391:2005 «Какао-порошок. Загальні 

технічні умови» 

7 
сіль 0,1 0,1 ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови» 

8 сироп топінамбура 23 23 ДСТУ 8046:2015 «Сироп топінамбура» 
 Вихід -- 170  

 

Технологія приготування 

В металеву миску відважують цукор, яйця, сироп топінамбура і обережно 

перемішують, але не збивають, щоб не утворилась піна. На паровій бані 

підігрівають окремо вершкове масло і окремо шоколад. Знімають з парової бані, 

об’єднують і вимішують до однорідності. Охолоджують до 40 С і вводять до яєчної 

маси, обережно вимішуючи лопаткою. 

В кінці вводять сухі інгредієнти. Випікають в квадратній металевій формі 

21х21 см при температурі 150 С 28 хвилин в пічці без конвекції. 
Після випікання дають час на стабілізування 6 годин. 

 
Характеристика готової страви або виробу 

• Зовнішній вигляд: правильна форма, поверхня з ледь помітною скоринкою, 

більш блискуча з легкою скоринкою, злегка глянцева 

• Колір: насичений коричневий з вираженим карамельним відтінком 

• Смак та запах: яскравий шоколадно-карамельний смак, менш солодкий, з 

багатошаровим ароматом шоколаду та карамелі 

• Вигляд на зломі: вологий злам з більш м'якою текстурою, еластична 

структура з рівномірною пористістю 

 
Фізико-хімічні показники готового виробу 

Маса виходу – 170 г 
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з’єднання 

з’єднання 

перемішування 

випікання 

Т = 150С 

t = 28 хв. 

охолодження 

t = 6 год. 

з’єднання 

о 

охолодженн 

я Т = 40С 

 

 

Брауні з 

сиропом 

топінамбура 

порціонування 

Температура подачі – 40 0С 

Калорійність – 776,7 кКал 
- білки – 78,72 г 

- жири – 352,98 г 

- вуглеводи – 345 г 

Технологічна схема «Брауні з сиропом топінамбура» 

 

 

Сиро 

п 

топін 

Яйця Цукор 
Масло 
верш. 

Шоколад Борошно 
Кака 

Сіль 

амбу 

ра 
розтоплення розтоплення 

 

вимішування 
 

 

 

 

вимішування 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

з’єднання 

просіювання с.о. 


