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Сучасні концепції у ресторанному бізнесі  це курс, який знайомить 

студентів із актуальними тенденціями розвитку індустрії гостинності та формує 

сучасне бачення організації ресторанного бізнесу. Під час навчання студенти 

вивчають інноваційні формати закладів харчування, особливості створення 

унікальної концепції ресторану, сучасні підходи до сервісу, управління 

клієнтським досвідом, брендингу та маркетингу. 

Особлива увага приділяється світовим гастрономічним трендам, цифровим 

технологіям у ресторанній сфері, принципам сталого розвитку, локальній 

гастрономії та впровадженню інновацій у діяльність закладів ресторанного 

господарства. Курс поєднує теоретичні знання з аналізом успішних кейсів і 

практичними завданнями, що дозволяє студентам навчитися розробляти 

конкурентоспроможні концепції сучасних ресторанів, адаптовані до потреб 

ринку та очікувань споживачів. 

Мета курсу – сформувати у студентів систему знань про сучасні тенденції 

розвитку ресторанної індустрії, принципи створення та управління концепцією 

закладу ресторанного господарства, а також розвинути вміння аналізувати 

світові гастрономічні тренди, розробляти інноваційні бізнес-концепції, 

адаптувати їх до потреб споживачів і застосовувати сучасні підходи до 

організації сервісу, маркетингу та управління ресторанним бізнесом. 

Цілі навчальної дисципліни: 

 сформувати розуміння сучасних тенденцій і трендів розвитку 

ресторанного бізнесу;  

 ознайомити з інноваційними бізнес-моделями закладів ресторанного 

господарства;  

 розкрити принципи формування та реалізації ресторанних концепцій;  

 навчити аналізувати світовий досвід та адаптувати його до національного 

ринку;  

 розглянути принципи сталого розвитку та концепції Clean Label у сфері 

HoReCa;  
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 розвинути вміння розробляти конкурентоспроможні ресторанні проєкти та 

приймати управлінські рішення. 

 Завдання курсу: 

 ознайомити студентів із сучасними тенденціями розвитку ресторанної 

індустрії в Україні та світі; 

 сформувати знання про концепції закладів ресторанного господарства, їх 

види, особливості створення та розвитку; 

 навчити аналізувати потреби цільової аудиторії та формувати конкурентні 

переваги закладу; 

 розвинути навички розроблення концепції ресторану, включаючи 

визначення формату, меню, стилю обслуговування, дизайну та брендингу; 

 ознайомити із сучасними підходами до управління якістю сервісу, 

клієнтським досвідом та маркетинговими комунікаціями; 

 сформувати вміння оцінювати ефективність інноваційних рішень і 

впроваджувати сучасні технології в діяльність закладів ресторанного 

господарства; 

 розвинути креативне мислення та здатність створювати інноваційні 

ресторанні продукти й послуги відповідно до сучасних вимог ринку. 

Після завершення цього курсу студент повинен:   

знати: 

 сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу та індустрії HoReCa;  

 принципи формування, розвитку та позиціонування концепцій закладів 

ресторанного господарства;  

 сучасні бізнес-моделі організації ресторанного бізнесу;  

 інноваційні технології та цифрові рішення, що використовуються у 

ресторанному господарстві;  

 сучасні вимоги до якості, безпечності та сталого розвитку ресторанного 

бізнесу;  

 світові гастрономічні тренди та їх вплив на розроблення ресторанних 

концепцій;  
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 принципи інтеграції сучасних харчових технологій, FoodTech і концепції 

Clean Label у діяльність закладів ресторанного господарства;  

 методи оцінювання конкурентоспроможності та ефективності ресторанних 

проєктів;  

 нормативно-правові засади функціонування закладів ресторанного 

господарства.  

вміти: 

 аналізувати сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу та оцінювати 

їх вплив на діяльність закладів ресторанного господарства;  

 розробляти та обґрунтовувати концепції закладів ресторанного 

господарства з урахуванням потреб цільової аудиторії;  

 застосовувати сучасні підходи до створення конкурентоспроможних 

ресторанних продуктів і послуг;  

 інтегрувати інноваційні харчові технології, цифрові рішення та елементи 

FoodTech у діяльність закладів ресторанного господарства;  

 оцінювати ефективність використання сучасних бізнес-моделей і 

концепцій розвитку ресторанного бізнесу;  

 використовувати принципи сталого розвитку, безпечності та якості 

харчових продуктів при проєктуванні ресторанних концепцій;  

 приймати обґрунтовані управлінські рішення щодо розвитку та 

позиціонування закладів ресторанного господарства; 

  розробляти інноваційні ресторанні проєкти та презентувати їх із 

використанням сучасних методів аналізу й планування. 

Вивчення дисципліни «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі» 

забезпечить формування, розвиток та удосконалення фахових компетентностей, 

зокрема:  

Інтегральних компетентностей: Здатність вирішувати дослідницькі та 

інноваційні завдання в галузі харчових технологій. 

Загальних компетентностей: 
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ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні.  

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).  

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо.  

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з 

урахуванням світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного господарства 

відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проектів. 

СК 8. Здатність розробляти та впроваджувати сучасні концепції у 

ресторанному бізнесі. 

СК 9. Здатність розробляти та застосовувати технології переробки 

харчових сировинних відходів. 

Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати 

такі результати навчання: 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у 

сфері харчових технологій. 

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 

альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених 

ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність 

ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління 

виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 
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РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі 

на коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно доносити 

власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 

РН 14. Розробляти та впроваджувати сучасні концепції розвитку 

підприємств ресторанного господарства з урахуванням тенденцій потреб 

споживачів. 
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Опис навчальної дисципліни 

Найменування 

показників  

Галузь знань, 

освітній рівень 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна 

форма 

здобуття  

освіти 

заочна 

форма 

здобуття  

освіти 

 

Кількість кредитів - 3,0 

Галузь знань:  

G Інженерія, 

виробництво та 

будівництво 

Денна 

 

Модулів – 1 

Освітній рівень: 

Магістр 

 

Рік підготовки 

Змістових модулів – 2 2-й  

Індивідуальне науково-

дослідне завдання 

______________________

_                                           

(назва) 

Семестр 

3-й  

Загальна кількість  годин 

–  90 

Спеціальність: G13 

Харчові технології 

 

Лекції 

Тижневих годин для 

денної форми здобуття  

освіти : 

аудиторних – 3 

самостійної роботи 

студента –  8,25 

16 год.  

Практичні, семінарські 

8 год.  

Лабораторні 

 год.  

Самостійна робота 

66 год.  

Індивідуальні завдання:  

 

Вид контролю:  

 (екзамен/залік) 

Іспит  
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СТРУКТУРА КУРСУ «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі» 

 

 

Тиж день  

Тема 

Форма 
діяльності 
(заняття) 

 

Література  

 

Обсяг 

годин 

Термі

н 

вико

нанн
я 

1 2 3 4 5  

Змістовий модуль 1. Сучасний ресторанний бізнес та його розвиток 
 

 
1 

Тема 1. Сучасний ресторанний бізнес: тенденції 

розвитку та виклики 

Сутність і роль сучасного ресторанного бізнесу. 

Основні тенденції розвитку ресторанної індустрії.  

Вплив цифровізації на ресторанний бізнес. Зміна 

споживчих уподобань та гастрономічні тренди. 

Інновації та нові формати закладів ресторанного 

господарства. Сталий розвиток у ресторанному 

бізнесі. Основні виклики та перспективи розвитку 

галузі. 

Лекційне 

 
 

1-8, 11-14 2 Тиж

день 

Опрацювати теоретичний матеріал та поняття за 

темою лекції 

Самостій

на робота 
1-16 8,25 

 

 

2 

Тема 2. Концепція сучасного закладу ресторанного 

господарства 

Поняття та сутність концепції ресторанного 

закладу. Основні складові ресторанної концепції. 

Вплив цільової аудиторії на формування 

концепції. Формат закладу та його роль у побудові 

концепції. Меню, стиль кухні та асортимент як 

елемент концепції. Дизайн, атмосфера та сервіс як 

частина концепції. Цінова політика та 

позиціонування закладу. Сучасні тенденції у 

формуванні ресторанних концепцій.  

Конкурентоспроможність і унікальність концепції. 

Лекційне

/ 

практичн

е 

1-3, 8, 12-15 2 Тиж

день 

Проаналізувати чинники, що впливають на 

успішність концепції закладу ресторанного 

господарства. Як взаємопов'язані концепція 

закладу, його місія та бренд? 

Практич

на 

робота 

1-8, 11-14 2 

Еволюція концепцій ресторанів. Вплив воєнних та 

кризових умов на зміну концепцій закладів 

ресторанного господарства в Україні. 

Самостій

на 

робота 

1-16 8,25 

 

 

3 

Тема 3. Концепції ресторанного бізнесу Fine dining, 

Quick`n`casual, Fast-food, Street-food. 

Основні концепції ресторанного бізнесу та їх 

характеристика. Особливості концепції Fine 

Dining.  Особливості концепції Quick’n’Casual. 

Особливості концепції Fast Food. Особливості 

концепції Street Food. Порівняння основних 

Лекційне 
1-3, 8 

2 Тиж

день 
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концепцій за рівнем сервісу, ціною та форматом 

обслуговування. Цільова аудиторія різних 

ресторанних концепцій. Сучасні тенденції 

розвитку різних форматів ресторанного бізнесу. 

Історія виникнення та еволюція концепцій. 

Маркетингові інструменти просування ресторанів 

різних концепцій. Світові мережі ресторанного 

бізнесу як приклади успішної реалізації різних 

концепцій. 

Самостій

на 

робота 

12-15 8,25 

4 Тема 4. Концепції ресторанного закладу Free Flow, 

Pop-up ресторани, Catering, Dark Kitchen, антикафе, 

мультиформатні концепції 

Особливості концепції Free Flow. Особливості 

концепції Pop-up ресторанів. Сутність та 

організація Catering (кейтерингу). Концепція Dark 

Kitchen та її роль у сучасному ринку. Особливості 

концепції антикафе. Мультиформатні концепції 

ресторанного бізнесу. Порівняння сучасних 

нетрадиційних форматів ресторанних закладів. 

Тенденції розвитку інноваційних концепцій у 

ресторанному бізнесі. 

Лекційне

/ 

практичн

е 

1-3, 8 

 
2 Тиж

день 

Порівняти концепції вивчені концепції за такими 

критеріями: цільова аудиторія; рівень сервісу; 

асортимент продукції; цінова політика; швидкість 

обслуговування; дизайн закладу; використання 

цифрових технологій. 

Практич

на 

робота 

1-3, 8 

 
2 

Досвід провідних світових ресторанних брендів у 
створенні успішної концепцій. Вплив культурних 

особливостей країни на формування концепції 

ресторанного закладу. 

Самостій

на 

робота 

15, 16 8,25 

5 Тема 5. Гастрономічні тренди Локальна кухня, Slow 

Food, Fusion, Plant-based меню, персоналізоване 

харчування, функціональні продукти 

Сутність сучасних гастрономічних трендів у 

ресторанному бізнесі. Локальна кухня як 

гастрономічний тренд. Концепція Slow Food та її 

значення. Тренд Fusion-кухні та його особливості. 

Розвиток Plant-based меню у сучасній гастрономії.   

Персоналізоване харчування як новий напрям 

розвитку ресторанних послуг. Функціональні 

продукти та їх роль у сучасному харчуванні. Вплив 

гастрономічних трендів на розвиток ресторанного 

бізнесу. 

Лекційне 1-3, 8 

 
2 Тиж

день 

Концепція інклюзивного ресторану: сучасні вимоги до 

доступності та сервісу. Особливості концепції 

сімейного ресторану та ресторану для бізнес-аудиторії. 

Самостій

на 

робота 

15, 16 8,25 
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6 Тема 6. Сучасні концепції у харчових 

технологіях в ресторанному бізнесі Clean Label, 

Sous-vide, Cook&Chill, молекулярна 

гастрономія, альтернативні білки. 

Сутність сучасних харчових технологій у 

ресторанному бізнесі. Концепція Clean Label та її 

значення. Технологія Sous-vide та особливості її 

застосування. Технологія Cook & Chill у 

ресторанному виробництві. Молекулярна 

гастрономія як інноваційний напрям харчових 

технологій.   Альтернативні білки та їх роль у 

сучасному харчуванні.  

Вплив сучасних харчових технологій на якість і 

безпечність продукції. Перспективи впровадження 

інноваційних технологій у ресторанному бізнесі. 

Лекційне 1-3, 8 2 Тиж

день 

Роль емоційного дизайну (Experience Design) у 

формуванні концепції ресторану. 

Практич

на 

робота 

15, 16 2 

Концепція ресторану майбутнього: автоматизація, 

роботизація та цифрові технології. Підготовка до 

модуля 1. 

Самостій

на 

робота 

15, 16 8,25 

Змістовий модуль 2. Сучасні харчові технології та проєктування ресторанних концепцій 

 

 

7 

Тема 7. Сталий розвиток ресторанного бізнесу 

(Green Restaurant, Zero Waste, енергоефективність, 

зменшення харчових відходів, екологічне 

пакування 

Сутність сталого розвитку в ресторанному бізнесі.  

Концепція Green Restaurant та її основні принципи.  

Підхід Zero Waste у діяльності закладів 

ресторанного господарства. Зменшення харчових 

відходів як ключовий напрям сталого розвитку. 

Енергоефективність у ресторанному бізнесі та 

способи її забезпечення. Екологічне пакування та 

його роль у сучасному ресторанному бізнесі. 

Вплив екологічних практик на 

конкурентоспроможність ресторанних закладів. 

Перспективи впровадження сталих практик у 

ресторанній індустрії. 

Лекційне 1-6, 8 2 Тиж

день 

Досвід українських ресторанів щодо 

впровадження принципів сталого розвитку. 

Самостій

на 

робота 

15, 16 8,25 

 

 
8 

Тема 8. Розроблення ресторанної концепції 
Поняття та сутність ресторанної концепції. 

Основні етапи розроблення ресторанної концепції.  

Аналіз ринку та визначення цільової аудиторії. 

Формування формату закладу та його 

позиціонування. Розроблення меню та концепції 

Лекційне 1-15 2 Тиж

день 
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кухні. Формування сервісу, атмосфери та дизайну 

закладу. Цінова політика як елемент ресторанної 

концепції. Оцінка ефективності та 

конкурентоспроможності концепції. 

Розробити концепцію для нового ресторану Практич

на 

робота 

1-17 2 

Підтримка українськими споживачами 

екологічних ініціатив ресторанів. Підготовка до 

модулю 2. Підготовка до іспиту. 

Самостій

на 

робота 

1-17 8,25 

 



Програма навчальної дисципліни 

Теми лекцій: 

Тема 1. Сучасний ресторанний бізнес: тенденції розвитку та виклики 

1. Сутність і роль сучасного ресторанного бізнесу.  

2. Основні тенденції розвитку ресторанної індустрії.  

3. Вплив цифровізації на ресторанний бізнес.  

4. Зміна споживчих уподобань та гастрономічні тренди.  

5. Інновації та нові формати закладів ресторанного господарства.  

6. Сталий розвиток у ресторанному бізнесі.  

7. Основні виклики та перспективи розвитку галузі. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти цілісне уявлення про сучасний стан 

ресторанного бізнесу, основні тенденції його розвитку, чинники, що впливають 

на функціонування підприємств ресторанного господарства, а також сучасні 

виклики та перспективи розвитку галузі в умовах глобалізації, цифрової 

трансформації та нестабільного економічного середовища. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються теоретичні засади функціонування сучасного 

ресторанного бізнесу як складової сфери гостинності та важливого сектора 

економіки. Висвітлюються особливості розвитку ресторанної індустрії в умовах 

трансформації споживчого попиту, посилення конкуренції та швидкого 

впровадження інновацій. 

Особлива увага приділяється сучасним тенденціям розвитку ресторанного 

бізнесу, серед яких цифровізація бізнес-процесів, автоматизація управління й 

обслуговування, розвиток онлайн-замовлень і служб доставки, використання 

мобільних застосунків, електронних систем бронювання та безконтактних 

способів оплати. Аналізуються новітні формати закладів ресторанного 

господарства, сучасні концепції організації ресторанного сервісу, персоналізація 

обслуговування, застосування цифрового маркетингу, соціальних мереж і 

програм лояльності для формування конкурентних переваг. 
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У лекції також розкриваються тенденції, пов'язані зі зміною споживчих 

пріоритетів, зокрема зростанням попиту на здорове харчування, локальні 

продукти, екологічно відповідальне ведення бізнесу, концепції сталого розвитку, 

мінімізацію харчових відходів та впровадження принципів «зеленої» економіки. 

Окремий розділ присвячено сучасним викликам ресторанного бізнесу. 

Аналізуються наслідки економічної нестабільності, інфляційних процесів, 

зростання вартості сировини, енергоносіїв і логістичних послуг, дефіциту 

кваліфікованих кадрів, необхідності постійного підвищення якості 

обслуговування та забезпечення безпеки харчової продукції. Значна увага 

приділяється впливу кризових явищ, пандемій, воєнних дій, змін у законодавстві 

та інших факторів ризику на діяльність підприємств ресторанного господарства. 

Під час лекції розглядаються практичні підходи до адаптації ресторанного 

бізнесу до сучасних умов функціонування, інноваційні методи управління, 

напрями підвищення конкурентоспроможності закладів, використання сучасних 

інформаційних технологій та стратегій розвитку. Аналізуються приклади 

успішної діяльності ресторанних підприємств, що впроваджують інновації, 

забезпечують високий рівень сервісу та ефективно реагують на зміни ринкового 

середовища. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 характеризувати сучасний стан і тенденції розвитку ресторанного 

бізнесу; 

 визначати чинники, що впливають на розвиток підприємств 

ресторанного господарства; 

 аналізувати сучасні виклики та ризики функціонування 

ресторанного бізнесу; 

 оцінювати роль цифрових технологій, інновацій та маркетингових 

інструментів у забезпеченні конкурентоспроможності закладів; 

 обґрунтовувати напрями розвитку ресторанних підприємств в 

умовах сучасних соціально-економічних змін; 
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 застосовувати набуті знання для аналізу практичних ситуацій і 

прийняття управлінських рішень у сфері ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Концепція сучасного закладу ресторанного господарства 

1. Поняття та сутність концепції ресторанного закладу.  

2. Основні складові ресторанної концепції.  

3. Вплив цільової аудиторії на формування концепції.  

4. Формат закладу та його роль у побудові концепції.  

5. Меню, стиль кухні та асортимент як елемент концепції.  

6. Дизайн, атмосфера та сервіс як частина концепції.  

7. Цінова політика та позиціонування закладу.  

8. Сучасні тенденції у формуванні ресторанних концепцій.   

9. Конкурентоспроможність і унікальність концепції. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про сутність концепції сучасного 

закладу ресторанного господарства, її структурні складові, принципи 

формування та роль у забезпеченні конкурентоспроможності підприємства на 

ринку ресторанних послуг. 

Зміст лекції 

У лекції розглядається поняття концепції закладу ресторанного 

господарства як комплексної моделі організації діяльності підприємства, що 

визначає його ідею, цільову аудиторію, формат обслуговування, асортимент 

продукції та послуг, дизайн, стиль, маркетингову політику і стандарти сервісу. 

Обґрунтовується значення концепції як основи створення унікальної ринкової 

пропозиції та формування конкурентних переваг закладу. 

Висвітлюються основні складові концепції сучасного ресторанного 

підприємства: місія, бачення, цінності, позиціонування на ринку, визначення 

цільових сегментів споживачів, формат закладу, гастрономічна концепція, 

цінова політика, модель обслуговування, дизайн інтер'єру та екстер'єру, 

корпоративний стиль, бренд і система комунікації зі споживачами. 
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Особлива увага приділяється сучасним форматам закладів ресторанного 

господарства, серед яких ресторани авторської кухні, концептуальні ресторани, 

сімейні ресторани, кафе, кав'ярні, гастропаби, фуд-холи, фудкорти, дарк-кітчени 

(dark kitchens), віртуальні ресторани, поп-ап ресторани та підприємства 

швидкого обслуговування. Аналізуються особливості формування їх концепцій 

відповідно до потреб різних категорій споживачів. 

У лекції розглядаються сучасні тенденції розроблення ресторанних 

концепцій, пов'язані з цифровізацією бізнесу, впровадженням інноваційних 

технологій, автоматизацією процесів управління та обслуговування, 

використанням мобільних застосунків, систем онлайн-бронювання, доставки, 

програм лояльності та CRM-систем. Аналізується вплив цифрового маркетингу, 

соціальних мереж, персоналізації сервісу та управління клієнтським досвідом на 

успішність реалізації концепції закладу. 

Окремий розділ присвячено концепціям сталого розвитку в ресторанному 

бізнесі. Розглядаються принципи екологічної відповідальності, використання 

локальних і сезонних продуктів, енергоефективності, мінімізації харчових 

відходів, відповідального споживання ресурсів, сортування відходів та 

впровадження екологічних стандартів у діяльність підприємств ресторанного 

господарства. 

Також аналізуються чинники, що впливають на успішність ресторанної 

концепції: маркетингові дослідження, аналіз конкурентного середовища, вибір 

місця розташування закладу, фінансове планування, кадрове забезпечення, 

якість продукції, рівень сервісу, інноваційність та здатність підприємства 

адаптуватися до змін ринкового середовища. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність і значення концепції сучасного закладу 

ресторанного господарства; 

 характеризувати основні елементи ресторанної концепції та 

взаємозв'язки між ними; 
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 класифікувати сучасні формати закладів ресторанного господарства; 

 аналізувати вплив маркетингових, технологічних та організаційних 

чинників на формування концепції закладу; 

 оцінювати роль інновацій, цифрових технологій та принципів 

сталого розвитку у створенні конкурентоспроможного ресторанного 

підприємства; 

 обґрунтовувати вибір концепції закладу відповідно до цільової 

аудиторії, ринкової ситуації та стратегічних цілей розвитку підприємства. 

 

Тема 3. Концепції ресторанного бізнесу Fine dining, Quick`n`casual, 

Fast-food, Street-food. 

1. Основні концепції ресторанного бізнесу та їх характеристика.  

2. Особливості концепції Fine Dining.   

3. Особливості концепції Quick’n’Casual.  

4. Особливості концепції Fast Food.  

5. Особливості концепції Street Food.  

6. Порівняння основних концепцій за рівнем сервісу, ціною та 

форматом обслуговування. Цільова аудиторія різних ресторанних концепцій.  

7. Сучасні тенденції розвитку різних форматів ресторанного бізнесу. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про сучасні концепції 

ресторанного бізнесу, їх особливості, принципи організації діяльності, цільову 

аудиторію, конкурентні переваги та тенденції розвитку на світовому й 

українському ринках ресторанного господарства. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються сучасні концепції ресторанного бізнесу як моделі 

організації діяльності закладів ресторанного господарства, що відрізняються 

форматом обслуговування, рівнем сервісу, асортиментом продукції, ціновою 

політикою, технологією виробництва та особливостями взаємодії зі 

споживачами. Аналізуються чинники, які впливають на вибір концепції закладу, 
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її роль у формуванні конкурентних переваг і забезпеченні ефективності 

діяльності підприємства. 

Особлива увага приділяється концепції Fine Dining, яка характеризується 

високим рівнем сервісу, авторською або високою кухнею, індивідуальним 

обслуговуванням гостей, ексклюзивним інтер'єром, ретельно продуманою 

винною картою та високими стандартами якості продукції й обслуговування. 

Розглядаються принципи організації роботи ресторанів високої кухні, вимоги до 

персоналу, особливості формування меню та створення унікального 

гастрономічного досвіду. 

Вивчається концепція Quick Casual (Fast Casual) як сучасний формат 

ресторанного бізнесу, що поєднує швидкість обслуговування із вищою якістю 

страв, використанням натуральних продуктів, сучасним дизайном закладу та 

демократичною ціновою політикою. Аналізуються переваги цього формату, його 

орієнтація на активних споживачів, персоналізація замовлень, відкриті кухні, 

цифрові сервіси та використання мобільних застосунків. 

Окремий розділ присвячено концепції Fast Food, що базується на 

стандартизації виробничих процесів, швидкому обслуговуванні, високій 

продуктивності праці, уніфікованому меню та доступній вартості продукції. 

Розглядаються особливості організації підприємств швидкого обслуговування, 

використання франчайзингових моделей, автоматизації виробництва, цифрових 

технологій та систем самообслуговування. 

Також аналізується концепція Street Food, яка останніми роками набула 

значної популярності у світі та в Україні. Розглядаються особливості організації 

вуличної торгівлі готовими стравами, використання мобільних торговельних 

точок, фудтраків, сезонних майданчиків, локальної гастрономії та сучасних 

форматів фестивальної торгівлі. Висвітлюються переваги Street Food, пов'язані з 

мобільністю, швидкістю обслуговування, доступністю продукції та можливістю 

швидкого реагування на зміни попиту. 

У лекції здійснюється порівняльний аналіз концепцій Fine Dining, Quick 

Casual, Fast Food і Street Food за такими критеріями, як рівень сервісу, цільова 
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аудиторія, формат обслуговування, асортимент продукції, технологія 

виробництва, вимоги до персоналу, інвестиційні витрати, цінова політика та 

перспективи розвитку. Окремо розглядаються сучасні тенденції розвитку цих 

форматів, зокрема цифровізація ресторанного бізнесу, автоматизація процесів, 

використання онлайн-замовлень і доставки, екологічна відповідальність, 

впровадження концепцій здорового харчування та персоналізація 

обслуговування. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність сучасних концепцій ресторанного бізнесу; 

 характеризувати особливості форматів Fine Dining, Quick Casual, Fast 

Food і Street Food; 

 порівнювати різні концепції за рівнем сервісу, організацією 

виробництва, асортиментом продукції та цільовою аудиторією; 

 аналізувати переваги й недоліки кожної концепції з урахуванням 

сучасних ринкових умов; 

 оцінювати вплив інноваційних технологій, цифровізації та змін 

споживчих уподобань на розвиток різних форматів ресторанного бізнесу; 

 обґрунтовувати вибір концепції закладу ресторанного господарства 

залежно від цільового ринку, ресурсного забезпечення та стратегічних цілей 

підприємства. 

 

Тема 4. Концепції ресторанного закладу Free Flow, Pop-up ресторани, 

Catering, Dark Kitchen, антикафе, мультиформатні концепції 

1. Особливості концепції Free Flow.  

2. Особливості концепції Pop-up ресторанів.  

3. Сутність та організація Catering (кейтерингу).  

4. Концепція Dark Kitchen та її роль у сучасному ринку.  

5. Особливості концепції антикафе.  

6. Мультиформатні концепції ресторанного бізнесу.  
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7. Порівняння сучасних нетрадиційних форматів ресторанних закладів.  

8. Тенденції розвитку інноваційних концепцій у ресторанному бізнесі. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про сучасні інноваційні концепції 

закладів ресторанного господарства, особливості їх організації, функціонування, 

конкурентні переваги та перспективи розвитку в умовах цифрової трансформації 

й змін споживчих уподобань. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються сучасні концепції організації ресторанного бізнесу, 

що виникли як відповідь на зміну способу життя споживачів, розвиток цифрових 

технологій, зростання попиту на мобільність, швидкість обслуговування, 

персоналізацію сервісу та нові формати споживання ресторанних послуг. 

Аналізуються особливості організації діяльності підприємств ресторанного 

господарства, які використовують інноваційні бізнес-моделі, сучасні технології 

управління та альтернативні формати обслуговування. 

Особлива увага приділяється концепції Free Flow, що ґрунтується на 

принципах відкритого простору, вільного пересування гостей між окремими 

гастрономічними зонами та самостійному виборі страв. Розглядаються 

особливості організації виробництва й обслуговування, зонування торговельного 

залу, використання відкритих кухонь, демонстраційного приготування страв, 

касових зон і сучасних систем самообслуговування. Аналізуються переваги 

концепції щодо скорочення часу обслуговування, збільшення пропускної 

спроможності закладу та підвищення комфорту відвідувачів. 

У лекції висвітлюється концепція Pop-up ресторанів як тимчасових 

закладів ресторанного господарства, що функціонують протягом обмеженого 

часу або в нестандартних локаціях. Розглядаються цілі створення Pop-up 

проєктів, їх маркетингові можливості, тестування нових гастрономічних 

концепцій, формування унікального клієнтського досвіду, використання 

сезонних і тематичних заходів, а також переваги цього формату для просування 

бренду та оцінювання ринкового попиту. 
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Окремий розділ присвячено кейтерингу (Catering) як формі організації 

ресторанного обслуговування поза межами стаціонарного закладу. Аналізуються 

види кейтерингових послуг (соціальний, корпоративний, банкетний, весільний, 

виїзний, VIP-кейтеринг), особливості організації виробництва, логістики, 

транспортування продукції, забезпечення безпечності харчових продуктів, 

сервісного обслуговування та управління персоналом під час проведення 

заходів. 

Розглядається концепція Dark Kitchen (Ghost Kitchen, Virtual Kitchen), що 

базується на виробництві продукції виключно для доставки без обслуговування 

гостей у торговельному залі. Висвітлюються принципи функціонування 

віртуальних кухонь, їх взаємодія з цифровими платформами доставки, 

використання автоматизованих систем приймання замовлень, оптимізація 

виробничих витрат, можливість одночасного управління кількома віртуальними 

брендами та перспективи розвитку цього формату в умовах цифрової економіки. 

Значна увага приділяється концепції антикафе як соціально орієнтованого 

простору, де відвідувачі оплачують не споживання продукції, а час перебування. 

Аналізуються особливості організації діяльності антикафе, їх роль як простору 

для навчання, роботи, творчості, спілкування, проведення культурних заходів і 

дозвілля. Розглядаються сучасні моделі поєднання ресторанних послуг із 

коворкінгами, освітніми та культурними проєктами. 

У лекції також розглядаються мультиформатні концепції ресторанного 

бізнесу, які поєднують кілька форматів діяльності в одному підприємстві. 

Аналізуються приклади інтеграції ресторану, кафе, пекарні, кав'ярні, 

кондитерської, магазину кулінарної продукції, фуд-маркету, доставки готових 

страв, кейтерингових послуг і коворкінгу. Обґрунтовуються переваги 

диверсифікації діяльності, розширення цільової аудиторії, оптимізації 

використання виробничих потужностей та підвищення економічної 

ефективності підприємства. 

Окремо аналізуються сучасні тенденції розвитку інноваційних концепцій 

ресторанного бізнесу, серед яких цифровізація, автоматизація виробничих і 
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управлінських процесів, використання штучного інтелекту для прогнозування 

попиту, мобільних застосунків, систем онлайн-бронювання, електронної 

комерції, доставки, безконтактного обслуговування, а також впровадження 

принципів сталого розвитку, енергоефективності, екологічної відповідальності 

та циркулярної економіки. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність сучасних концепцій закладів ресторанного 

господарства; 

 характеризувати особливості форматів Free Flow, Pop-up ресторанів, 

Catering, Dark Kitchen, антикафе та мультиформатних закладів; 

 аналізувати організаційні, технологічні та економічні особливості 

функціонування різних концепцій ресторанного бізнесу; 

 оцінювати їх конкурентні переваги, обмеження та перспективи 

розвитку; 

 визначати чинники, що впливають на вибір концепції закладу 

залежно від цільової аудиторії та ринкових умов; 

 обґрунтовувати доцільність використання інноваційних концепцій 

для підвищення конкурентоспроможності підприємств ресторанного 

господарства в сучасному бізнес-середовищі. 

 

Тема 5. Гастрономічні тренди Локальна кухня, Slow Food, Fusion, 

Plant-based меню, персоналізоване харчування, функціональні продукти 

1. Сутність сучасних гастрономічних трендів у ресторанному бізнесі.  

2. Локальна кухня як гастрономічний тренд.  

3. Концепція Slow Food та її значення.  

4. Тренд Fusion-кухні та його особливості.  

5. Розвиток Plant-based меню у сучасній гастрономії.    

6. Персоналізоване харчування як новий напрям розвитку ресторанних 

послуг.  
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7. Функціональні продукти та їх роль у сучасному харчуванні.  

8. Вплив гастрономічних трендів на розвиток ресторанного бізнесу. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про сучасні гастрономічні тренди, 

їх вплив на розвиток ресторанного господарства, зміну споживчих уподобань, 

формування конкурентних переваг закладів ресторанного бізнесу та 

впровадження інноваційних підходів до організації харчування. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються сучасні гастрономічні тенденції як один із 

ключових чинників розвитку ресторанного бізнесу. Аналізується вплив 

глобалізації, урбанізації, цифрових технологій, екологічної свідомості та змін у 

способі життя населення на формування нових моделей споживання харчових 

продуктів і ресторанних послуг. Висвітлюється роль гастрономічних трендів у 

створенні концепції закладу, формуванні меню, позиціонуванні бренду та 

підвищенні конкурентоспроможності підприємств ресторанного господарства. 

Особлива увага приділяється локальній кухні (Local Food) як одному з 

провідних напрямів сучасної гастрономії. Розглядаються принципи 

використання локальних, сезонних і регіональних продуктів, підтримка місцевих 

виробників, збереження кулінарної спадщини, популяризація автентичних страв 

і розвиток гастрономічного туризму. Аналізуються переваги локальної кухні для 

забезпечення якості продукції, сталого розвитку та формування унікальної 

гастрономічної ідентичності закладу. 

У лекції розкривається концепція Slow Food, що базується на принципах 

усвідомленого споживання, високої якості харчових продуктів, збереження 

кулінарних традицій, біорізноманіття та підтримки локальних громад. 

Аналізуються основні принципи руху Slow Food, його роль у розвитку 

відповідального ресторанного бізнесу, популяризації традиційної кухні та 

екологічно орієнтованого виробництва. 

Окремий розділ присвячено Fusion-кухні, яка поєднує кулінарні традиції 

різних країн і культур. Розглядаються особливості створення авторських страв, 
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використання нетрадиційних поєднань інгредієнтів, сучасних технологій 

приготування та творчого підходу до гастрономії. Аналізуються переваги й 

ризики використання концепції Fusion у ресторанному бізнесі, її вплив на 

розвиток гастрономічних інновацій і формування унікальної концепції закладу. 

Значна увага приділяється Plant-based меню, яке передбачає переважне 

використання продуктів рослинного походження. Розглядаються причини 

зростання популярності рослинного харчування, сучасні технології виробництва 

альтернативних білкових продуктів, принципи формування збалансованого 

меню, особливості організації виробництва рослинних страв та їх значення для 

сталого розвитку, охорони довкілля й задоволення потреб різних категорій 

споживачів. 

У лекції висвітлюються основи персоналізованого харчування, що 

передбачає адаптацію раціону до індивідуальних потреб людини залежно від 

віку, статі, способу життя, стану здоров'я, фізичної активності, харчових алергій, 

непереносимостей, етичних або релігійних переконань. Аналізується роль 

цифрових технологій, мобільних застосунків, великих масивів даних і сучасних 

методів оцінювання харчового статусу у формуванні індивідуалізованих 

ресторанних пропозицій. 

Окремо розглядаються функціональні продукти харчування, які, крім 

забезпечення організму поживними речовинами, можуть позитивно впливати на 

окремі фізіологічні функції та сприяти підтриманню здоров'я в межах 

збалансованого харчування. Аналізуються основні групи функціональних 

продуктів, їх інгредієнти, перспективи використання у ресторанному 

господарстві, а також вимоги до їх безпечності, якості та інформування 

споживачів. 

У завершальній частині лекції здійснюється комплексний аналіз впливу 

сучасних гастрономічних трендів на розвиток ресторанного бізнесу. 

Розглядаються питання інноваційного проєктування меню, використання 

локальних ресурсів, впровадження принципів сталого розвитку, цифровізації 

ресторанного сервісу, персоналізації обслуговування, підвищення якості 
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продукції та формування довгострокової конкурентоспроможності підприємств 

ресторанного господарства. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність сучасних гастрономічних трендів та їх роль у 

розвитку ресторанного бізнесу; 

 характеризувати особливості локальної кухні, концепції Slow Food, 

Fusion-кухні, Plant-based меню, персоналізованого харчування та 

функціональних продуктів; 

 аналізувати вплив змін споживчих уподобань на формування 

ресторанних концепцій і меню; 

 оцінювати значення сталого розвитку, використання локальної 

сировини та інноваційних гастрономічних технологій для діяльності 

підприємств ресторанного господарства; 

 обґрунтовувати вибір гастрономічних трендів відповідно до 

концепції закладу, потреб цільової аудиторії та сучасних вимог ринку; 

 застосовувати набуті знання під час розроблення сучасних меню та 

концепцій ресторанних підприємств з урахуванням принципів якості, 

безпечності, інноваційності та соціальної відповідальності. 

 

Тема 6. Сучасні концепції у харчових технологіях в ресторанному 

бізнесі Clean Label, Sous-vide, Cook&Chill, молекулярна гастрономія, 

альтернативні білки. 

1. Сутність сучасних харчових технологій у ресторанному бізнесі.  

2. Концепція Clean Label та її значення.  

3. Технологія Sous-vide та особливості її застосування.  

4. Технологія Cook & Chill у ресторанному виробництві.  

5. Молекулярна гастрономія як інноваційний напрям харчових 

технологій.    

6. Альтернативні білки та їх роль у сучасному харчуванні.  



27 

 

7. Вплив сучасних харчових технологій на якість і безпечність 

продукції.  

8. Перспективи впровадження інноваційних технологій у 

ресторанному бізнесі. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про сучасні технологічні концепції 

виробництва харчової продукції в закладах ресторанного господарства, їх 

наукові основи, особливості застосування, переваги та перспективи 

використання для підвищення якості, безпечності, ефективності виробництва й 

конкурентоспроможності підприємств ресторанного бізнесу. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються сучасні технологічні концепції, що визначають 

розвиток ресторанного господарства в умовах цифровізації, інновацій та 

зростання вимог споживачів до якості й безпечності харчової продукції. 

Аналізуються світові тенденції впровадження інноваційних технологій 

приготування, зберігання та реалізації страв, їх вплив на організацію виробничих 

процесів, економічну ефективність діяльності підприємств і формування 

конкурентних переваг. 

Особлива увага приділяється концепції Clean Label, яка ґрунтується на 

використанні простих, зрозумілих для споживача інгредієнтів, мінімізації 

застосування штучних барвників, ароматизаторів, консервантів та інших 

технологічних добавок. Розглядаються принципи формування рецептур, 

використання натуральної сировини, прозорого маркування харчової продукції, 

сучасні вимоги споживачів до інформації про склад продуктів, а також значення 

концепції Clean Label для формування довіри до ресторанного бренду. 

У лекції висвітлюються технологічні особливості методу Sous-vide, що 

передбачає вакуумне пакування продуктів та їх тривале приготування за точно 

контрольованої низької температури. Аналізуються фізико-хімічні процеси, які 

відбуваються під час приготування, вплив технології на органолептичні 

показники, збереження поживної цінності, текстури, соковитості, 
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мікробіологічної безпечності продукції та можливості використання Sous-vide у 

виробництві ресторанної продукції різних категорій. 

Окремий розділ присвячено технології Cook & Chill, що передбачає 

приготування страв із подальшим швидким охолодженням, зберіганням за 

контрольованої температури та регенерацією перед реалізацією. Розглядаються 

принципи організації виробничих процесів, вимоги до швидкого охолодження, 

холодового ланцюга, контролю критичних точок, переваги централізованого 

виробництва, раціонального використання виробничих ресурсів і забезпечення 

стабільної якості готової продукції. 

Значна увага приділяється молекулярній гастрономії як сучасному 

напряму кулінарного мистецтва, що базується на застосуванні знань фізики, хімії 

та біології під час створення нових текстур, форм і смакових поєднань. 

Аналізуються технології сферизації, емульсифікації, желювання, використання 

рідкого азоту, харчових гідроколоїдів, піноутворення, дегідратації та інших 

інноваційних методів приготування. Розглядається роль молекулярної 

гастрономії у створенні унікального гастрономічного досвіду, авторських страв 

і розвитку ресторанів високої кухні. 

У лекції також розглядаються альтернативні білки як один із 

найперспективніших напрямів сучасних харчових технологій. Аналізуються 

різні джерела білка, зокрема рослинні білки (соя, горох, боби, нут, пшениця), 

грибний білок (мікопротеїн), білки, отримані шляхом мікробної ферментації, 

культивоване (клітинне) м'ясо та їстівні комахи як потенційне джерело білка в 

окремих країнах. Висвітлюються переваги використання альтернативних білків 

щодо раціонального використання природних ресурсів, зниження екологічного 

навантаження, диверсифікації меню та задоволення потреб різних груп 

споживачів. 

Окремо аналізуються сучасні вимоги до безпечності харчових продуктів 

під час використання інноваційних технологій, систем управління якістю та 

безпечністю (зокрема принципів НАССР), цифрового моніторингу виробничих 

процесів, простежуваності сировини та контролю технологічних параметрів. 
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У завершальній частині лекції розглядаються перспективи розвитку 

харчових технологій у ресторанному бізнесі, інтеграція автоматизованих систем 

управління виробництвом, використання роботизованого обладнання, 

цифрового контролю технологічних процесів, штучного інтелекту для 

оптимізації виробництва та розроблення нових продуктів, а також впровадження 

принципів сталого розвитку й ресурсоефективності. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність сучасних технологічних концепцій у 

ресторанному господарстві; 

 характеризувати принципи технологій Clean Label, Sous-vide, Cook 

& Chill, молекулярної гастрономії та використання альтернативних білків; 

 аналізувати переваги й обмеження сучасних харчових технологій з 

погляду якості, безпечності, економічної ефективності та організації 

виробництва; 

 оцінювати вплив інноваційних технологій на 

конкурентоспроможність закладів ресторанного господарства; 

 обґрунтовувати доцільність використання сучасних технологічних 

рішень під час розроблення ресторанної продукції та організації виробничих 

процесів; 

 застосовувати набуті знання для вибору інноваційних технологій 

відповідно до концепції закладу, вимог споживачів і принципів сталого розвитку. 

 

Тема 7. Сталий розвиток ресторанного бізнесу (Green Restaurant, Zero 

Waste, енергоефективність, зменшення харчових відходів, екологічне 

пакування 

1. Сутність сталого розвитку в ресторанному бізнесі.  

2. Концепція Green Restaurant та її основні принципи.  

3. Підхід Zero Waste у діяльності закладів ресторанного господарства.  

4. Зменшення харчових відходів як ключовий напрям сталого розвитку.  
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5. Енергоефективність у ресторанному бізнесі та способи її 

забезпечення.  

6. Екологічне пакування та його роль у сучасному ресторанному 

бізнесі.  

7. Вплив екологічних практик на конкурентоспроможність 

ресторанних закладів.  

8. Перспективи впровадження сталих практик у ресторанній індустрії. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про концепцію сталого розвитку 

ресторанного бізнесу, сучасні екологічні підходи до організації діяльності 

закладів ресторанного господарства, принципи раціонального використання 

ресурсів, мінімізації негативного впливу на довкілля та підвищення соціальної 

відповідальності підприємств. 

Зміст лекції 

У лекції розглядаються теоретичні засади сталого розвитку ресторанного 

бізнесу як одного з пріоритетних напрямів сучасної індустрії гостинності. 

Аналізуються економічні, соціальні та екологічні аспекти сталого розвитку, 

міжнародні тенденції екологізації ресторанної діяльності, а також роль закладів 

ресторанного господарства у досягненні цілей сталого розвитку та впровадженні 

принципів відповідального споживання і виробництва. 

Особлива увага приділяється концепції Green Restaurant, що передбачає 

комплексне впровадження екологічно відповідальних управлінських, 

виробничих і сервісних практик. Розглядаються принципи раціонального 

використання природних ресурсів, скорочення споживання води та енергії, 

використання екологічно безпечних матеріалів, локальної та сезонної сировини, 

сертифікованої продукції, а також впровадження систем екологічного 

менеджменту в діяльність підприємств ресторанного господарства. 

У лекції висвітлюється концепція Zero Waste, яка спрямована на 

максимальне запобігання утворенню відходів шляхом їх попередження, 

повторного використання, сортування, перероблення та компостування. 
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Аналізуються сучасні підходи до оптимізації виробничих процесів, планування 

закупівель, управління запасами, раціонального використання сировини, 

повторного використання окремих харчових компонентів відповідно до вимог 

безпечності харчових продуктів, а також формування екологічної культури серед 

персоналу й споживачів. 

Окремий розділ присвячено енергоефективності підприємств 

ресторанного господарства. Розглядаються напрями зниження споживання 

електроенергії, газу та води, використання енергоощадного технологічного 

обладнання, сучасних систем вентиляції, освітлення, автоматизованого 

контролю енергоспоживання, рекуперації тепла, теплоізоляції приміщень і 

впровадження відновлюваних джерел енергії. Аналізується економічний ефект 

від реалізації енергоефективних заходів та їх внесок у забезпечення екологічної 

стійкості підприємства. 

Значна увага приділяється зменшенню харчових відходів як одному з 

ключових напрямів сталого розвитку ресторанного бізнесу. Розглядаються 

причини виникнення харчових втрат на всіх етапах виробничого процесу, методи 

їх прогнозування, контролю порцій, удосконалення меню, цифрового управління 

запасами, використання сучасних інформаційних систем для прогнозування 

попиту, а також можливості передачі безпечних непроданих харчових продуктів 

благодійним організаціям відповідно до чинного законодавства та санітарних 

вимог. 

У лекції аналізуються сучасні підходи до використання екологічного 

пакування. Розглядаються види пакувальних матеріалів, що підлягають 

повторному використанню, переробленню або біологічному розкладанню, 

вимоги до їх безпечності для харчових продуктів, скорочення використання 

одноразового пластику, застосування багаторазової тари, екологічного дизайну 

пакування та принципів циркулярної економіки. 

Окремо висвітлюється роль цифрових технологій у забезпеченні сталого 

розвитку ресторанного бізнесу. Аналізуються можливості використання 

автоматизованих систем управління ресурсами, електронних меню, 
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безпаперового документообігу, цифрового моніторингу енергоспоживання, 

прогнозування попиту, управління закупівлями та логістикою для оптимізації 

використання ресурсів і зменшення негативного впливу на довкілля. 

У завершальній частині лекції розглядаються економічні та соціальні 

переваги впровадження принципів сталого розвитку у діяльність закладів 

ресторанного господарства. Аналізуються питання підвищення 

конкурентоспроможності підприємств, зміцнення ділової репутації, формування 

довіри споживачів, оптимізації виробничих витрат, розвитку корпоративної 

соціальної відповідальності та забезпечення довгострокової ефективності 

ресторанного бізнесу. 

Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність концепції сталого розвитку ресторанного 

бізнесу; 

 характеризувати принципи Green Restaurant, Zero Waste та 

екологічно відповідального управління підприємством; 

 аналізувати шляхи підвищення енергоефективності й раціонального 

використання ресурсів у закладах ресторанного господарства; 

 оцінювати сучасні підходи до зменшення харчових відходів і 

використання екологічного пакування; 

 визначати роль цифрових технологій у забезпеченні екологічної, 

економічної та соціальної стійкості ресторанного підприємства; 

 обґрунтовувати управлінські рішення щодо впровадження 

принципів сталого розвитку для підвищення конкурентоспроможності, 

ресурсоефективності та соціальної відповідальності закладів ресторанного 

господарства. 

 

Тема 8. Розроблення ресторанної концепції 

1. Поняття та сутність ресторанної концепції.  

2. Основні етапи розроблення ресторанної концепції.  
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3. Аналіз ринку та визначення цільової аудиторії.  

4. Формування формату закладу та його позиціонування.  

5. Розроблення меню та концепції кухні.  

6. Формування сервісу, атмосфери та дизайну закладу.  

7. Цінова політика як елемент ресторанної концепції.  

8. Оцінка ефективності та конкурентоспроможності концепції. 

Мета лекції 

Сформувати у здобувачів освіти знання про процес розроблення концепції 

закладу ресторанного господарства, її структурні елементи, етапи формування, 

чинники впливу та роль у забезпеченні конкурентоспроможності й ефективного 

функціонування підприємства ресторанного бізнесу. 

Зміст лекції 

У лекції розглядається поняття ресторанної концепції як стратегічної 

основи створення та розвитку закладу ресторанного господарства. Аналізується 

її значення для формування унікальної ринкової пропозиції, визначення цільової 

аудиторії, організації виробничо-сервісних процесів і забезпечення 

конкурентних переваг підприємства. Висвітлюються принципи системного 

підходу до розроблення концепції, що поєднує маркетингові, технологічні, 

економічні, організаційні та дизайнерські рішення. 

Особлива увага приділяється етапам розроблення ресторанної концепції. 

Розглядаються проведення маркетингових досліджень, аналіз макро- та 

мікросередовища, оцінювання ринкової кон'юнктури, вивчення конкурентів, 

аналіз споживчих потреб і визначення цільового сегмента ринку. Аналізуються 

сучасні методи дослідження ринку, використання цифрових інструментів збору 

й аналізу даних, оцінювання місткості ринку та прогнозування попиту. 

У лекції висвітлюються основні складові ресторанної концепції: місія, 

бачення, цінності підприємства, позиціонування, формат закладу, гастрономічна 

концепція, асортимент продукції та послуг, модель обслуговування, цінова 

політика, бренд, корпоративний стиль, дизайн інтер'єру й екстер'єру, атмосфера 
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закладу та стандарти сервісу. Розглядається взаємозв'язок між окремими 

елементами концепції та їх вплив на формування цілісного образу підприємства. 

Окремий розділ присвячено вибору формату закладу ресторанного 

господарства. Аналізуються особливості концепцій Fine Dining, Fast Casual, Fast 

Food, Street Food, Free Flow, Dark Kitchen, Pop-up ресторанів, кейтерингу, 

антикафе та мультиформатних закладів. Розглядаються критерії вибору формату 

залежно від місця розташування, фінансових можливостей, цільової аудиторії, 

конкурентного середовища та стратегічних цілей підприємства. 

Значна увага приділяється розробленню гастрономічної концепції та меню. 

Розглядаються принципи формування меню відповідно до концепції закладу, 

використання локальних і сезонних продуктів, сучасних гастрономічних трендів, 

інноваційних технологій приготування страв, збалансованості асортименту, 

економічної ефективності та потреб різних категорій споживачів. 

У лекції також аналізуються питання проєктування клієнтського досвіду 

(Customer Experience). Розглядаються особливості формування сервісної моделі, 

стандартів обслуговування, програм лояльності, цифрових каналів взаємодії з 

гостями, використання CRM-систем, мобільних застосунків, електронного 

бронювання, онлайн-замовлень, доставки та сучасних маркетингових 

комунікацій. 

Окремо висвітлюються економічні аспекти розроблення ресторанної 

концепції. Аналізуються питання визначення бізнес-моделі, планування 

інвестицій, розрахунку виробничої потужності, прогнозування доходів і витрат, 

оцінювання фінансової ефективності, управління ризиками та формування 

стратегії розвитку підприємства. 

У завершальній частині лекції розглядаються сучасні тенденції 

проєктування ресторанних концепцій, пов'язані з цифровізацією бізнесу, 

автоматизацією виробничих процесів, персоналізацією сервісу, впровадженням 

принципів сталого розвитку, екологічної відповідальності, використанням 

інноваційних технологій, штучного інтелекту та аналітики даних для прийняття 

управлінських рішень. 
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Очікувані результати навчання 

Після опрацювання теми здобувачі освіти повинні: 

 пояснювати сутність і значення ресторанної концепції як основи 

створення закладу ресторанного господарства; 

 характеризувати основні етапи розроблення ресторанної концепції; 

 аналізувати ринкове середовище, потреби споживачів і конкурентні 

переваги під час формування концепції закладу; 

 обґрунтовувати вибір формату ресторанного підприємства, 

гастрономічної концепції та моделі обслуговування; 

 оцінювати вплив маркетингових, технологічних, економічних і 

дизайнерських рішень на ефективність діяльності закладу; 

 розробляти концептуальну модель сучасного ресторанного 

підприємства з урахуванням інноваційних технологій, цифрової трансформації, 

принципів сталого розвитку та актуальних тенденцій ресторанного бізнесу. 

 

 

 

Теми практичних занять: 

Тема 1. Чинники, що впливають на успішність концепції закладу 

ресторанного господарства. Взаємозвязок концепції закладу його місії та 

бренду. 

Тема 2. Порівняти концепції вивчені концепції за такими критеріями: 

цільова аудиторія; рівень сервісу; асортимент продукції; цінова політика; 

швидкість обслуговування; дизайн закладу; використання цифрових 

технологій. 

Тема 3. Роль емоційного дизайну (Experience Design) у формуванні концепції 

ресторану. 

Тема 4. Розробити концепцію для нового ресторану 
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Теми для самостійної роботи: 

1. Еволюція концепцій ресторанів. Вплив воєнних та кризових умов на зміну 

концепцій закладів ресторанного господарства в Україні. 

2. Історія виникнення та еволюція концепцій. Маркетингові інструменти 

просування ресторанів різних концепцій. Світові мережі ресторанного бізнесу як 

приклади успішної реалізації різних концепцій. 

3. Досвід провідних світових ресторанних брендів у створенні успішної 

концепцій. Вплив культурних особливостей країни на формування концепції 

ресторанного закладу. 

4. Концепція інклюзивного ресторану: сучасні вимоги до доступності та сервісу. 

Особливості концепції сімейного ресторану та ресторану для бізнес-аудиторії. 

5. Концепція ресторану майбутнього: автоматизація, роботизація та цифрові 

технології. 
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6. Досвід українських ресторанів щодо впровадження принципів сталого 

розвитку. 

7. Підтримка українськими споживачами екологічних ініціатив ресторанів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Перелік питань до іспиту 

1. Охарактеризуйте сучасний стан і особливості розвитку ресторанного 

бізнесу в Україні та світі.  

2. Які основні тенденції розвитку сучасного ресторанного бізнесу 

спостерігаються на міжнародному ринку?  

3. Які чинники найбільше впливають на розвиток підприємств ресторанного 

господарства?  

4. Проаналізуйте вплив цифрових технологій та автоматизації на діяльність 

сучасних ресторанів.  

5. Яку роль відіграють інновації у підвищенні конкурентоспроможності 

закладів ресторанного господарства?  
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6. Охарактеризуйте сучасні формати закладів ресторанного бізнесу та 

особливості їх функціонування.  

7. Яким вплив зміни споживчих уподобань і поведінки клієнтів на розвиток 

ресторанного бізнесу?  

8. Які сучасні підходи до забезпечення якості, безпечності харчової продукції 

та сервісу використовуються в ресторанному господарстві?  

9. Проаналізуйте основні виклики, з якими стикається ресторанний бізнес в 

умовах економічної нестабільності та криз.  

10. Охарактеризуйте сучасні маркетингові стратегії та роль соціальних мереж 

у просуванні ресторанних послуг.  

11. Визначте перспективи розвитку ресторанного бізнесу в Україні в умовах 

цифрової трансформації, глобалізації та післявоєнного відновлення економіки. 

12. Розкрийте поняття та сутність концепції сучасного закладу ресторанного 

господарства.  

13. Які основні складові концепції сучасного закладу ресторанного 

господарства?  

14. Охарактеризуйте основні етапи розроблення концепції ресторанного 

закладу.  

15. Які чинники впливають на формування концепції сучасного закладу 

ресторанного господарства?  

16. Проаналізуйте роль цільової аудиторії у формуванні концепції 

ресторанного підприємства.  

17. Охарактеризуйте вплив формату закладу на організацію виробництва, 

обслуговування та асортимент продукції.  

18. Яке значення мають дизайн інтер'єру, атмосфера та фірмовий стиль у 

реалізації концепції ресторану?  

19. Проаналізуйте роль меню та асортиментної політики у формуванні 

концепції закладу ресторанного господарства.  

20. Які сучасні технології та цифрові рішення використовуються для реалізації 

концепції ресторанного підприємства?  
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21. Які критерії визначають ефективність та конкурентоспроможність 

концепції ресторанного закладу?  

22. Визначте перспективи розвитку концепцій сучасних закладів ресторанного 

господарства в умовах цифровізації, глобалізації та зміни споживчих потреб. 

23. Охарактеризуйте концепцію Fine Dining та її основні особливості.  

24. Які вимоги до організації обслуговування, меню та інтер'єру закладів Fine 

Dining?  

25. Дайте характеристику концепції Quick'n'Casual та визначте її конкурентні 

переваги.  

26. Порівняйте концепції Quick'n'Casual і Fast Food за основними критеріями 

діяльності.  

27. Охарактеризуйте концепцію Fast Food, її переваги, недоліки та особливості 

організації виробництва.  

28. Проаналізуйте сучасні тенденції розвитку підприємств Fast Food в Україні 

та світі.  

29. Розкрийте сутність концепції Street Food та особливості її організації.  

30. Які фактори впливають на популярність закладів Street Food серед 

споживачів?  

31. Порівняйте концепції Fine Dining, Quick'n'Casual, Fast Food і Street Food за 

рівнем сервісу, асортиментом продукції, цільовою аудиторією та ціновою 

політикою.  

32. Який вплив цифрових технологій, онлайн-замовлень та сервісів доставки 

на розвиток сучасних концепцій ресторанного бізнесу?  

33. Визначте перспективи розвитку концепцій Fine Dining, Quick'n'Casual, Fast 

Food і Street Food в умовах цифровізації, сталого розвитку та змін споживчих 

уподобань. 

34. Охарактеризуйте концепцію Free Flow та особливості організації 

виробництва й обслуговування в закладах цього типу.  

35. Які переваги та недоліки концепції Free Flow порівняно з традиційними 

формами обслуговування?  
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36. Розкрийте сутність концепції Pop-up ресторанів та визначте особливості їх 

функціонування.  

37. Які фактори сприяють розвитку Pop-up ресторанів у сучасному 

ресторанному бізнесі?  

38. Охарактеризуйте концепцію Catering та основні види кейтерингових 

послуг.  

39. Які особливості організації виробництва, логістики та обслуговування у 

сфері Catering?  

40. Розкрийте сутність концепції Dark Kitchen (віртуальна кухня) та її переваги 

й недоліки.  

41. Який вплив цифрових платформ і сервісів доставки на розвиток концепції 

Dark Kitchen?  

42. Охарактеризуйте концепцію антикафе, її особливості, цільову аудиторію 

та принципи організації діяльності.  

43. Розкрийте сутність мультиформатних концепцій ресторанних закладів та 

визначте їх конкурентні переваги.  

44. Порівняйте концепції Free Flow, Pop-up ресторанів, Catering, Dark Kitchen, 

антикафе та мультиформатних закладів за особливостями організації діяльності, 

цільовою аудиторією, рівнем сервісу та перспективами розвитку. 

45. Розкрийте сутність сучасних гастрономічних трендів та їх значення для 

розвитку ресторанного бізнесу.  

46. Охарактеризуйте концепцію локальної кухні та її роль у формуванні 

конкурентних переваг закладу ресторанного господарства.  

47. Які принципи концепції Slow Food та яке її значення для сучасної 

гастрономії?  

48. Проаналізуйте особливості концепції Fusion та основні принципи 

поєднання кулінарних традицій різних країн.  

49. Охарактеризуйте поняття Plant-based меню та визначте його переваги для 

споживачів і ресторанного бізнесу.  
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50. Які фактори зумовлюють зростання популярності Plant-based страв у 

сучасних закладах ресторанного господарства?  

51. Розкрийте сутність персоналізованого харчування та його вплив на 

формування ресторанних меню.  

52. Охарактеризуйте поняття функціональних продуктів та їх роль у 

забезпеченні здорового харчування.  

53. Які сучасні технології та інновації використовуються для впровадження 

гастрономічних трендів у діяльність ресторанних закладів?  

54. Порівняйте концепції локальної кухні, Slow Food, Fusion та Plant-based 

меню за принципами організації виробництва, асортиментом продукції та 

цільовою аудиторією.  

55. Який вплив гастрономічних трендів на конкурентоспроможність, імідж і 

маркетингову політику сучасних закладів ресторанного господарства?  

56. Визначте перспективи розвитку гастрономічних трендів у ресторанному 

бізнесі України в умовах цифровізації, сталого розвитку та зміни споживчих 

уподобань. 

57. Розкрийте сутність сучасних концепцій харчових технологій та їх значення 

для розвитку ресторанного бізнесу.  

58. Охарактеризуйте концепцію Clean Label та її основні принципи у 

виробництві харчової продукції.  

59. Які переваги та особливості впровадження концепції Clean Label у 

закладах ресторанного господарства?  

60. Розкрийте сутність технології Sous-vide, її принцип роботи та особливості 

використання у ресторанному виробництві.  

61. Які переваги та обмеження технології Sous-vide порівняно з традиційними 

способами теплової обробки продуктів?  

62. Охарактеризуйте технологію Cook & Chill, її основні етапи та сфери 

застосування в ресторанному господарстві.  

63. Які переваги технології Cook & Chill для організації виробництва, 

забезпечення якості та безпечності харчової продукції?  
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64. Розкрийте сутність молекулярної гастрономії та охарактеризуйте основні 

технологічні прийоми її використання.  

65. Які інноваційні технології та обладнання застосовуються у молекулярній 

гастрономії?  

66. Охарактеризуйте поняття альтернативних білків, їх основні види та 

перспективи використання у ресторанному бізнесі.  

67. Проаналізуйте вплив сучасних харчових технологій (Clean Label, Sous-

vide, Cook & Chill, молекулярна гастрономія, альтернативні білки) на якість 

продукції, конкурентоспроможність закладів та задоволення потреб споживачів. 

68. Розкрийте сутність концепції сталого розвитку та її значення для сучасного 

ресторанного бізнесу.  

69. Охарактеризуйте концепцію Green Restaurant та основні принципи її 

впровадження у закладах ресторанного господарства.  

70. Які критерії екологічної відповідальності сучасного ресторанного закладу?  

71. Розкрийте сутність концепції Zero Waste та її роль у діяльності 

підприємств ресторанного господарства.  

72. Які методи застосовуються для зменшення харчових відходів у 

ресторанному бізнесі?  

73. Охарактеризуйте сучасні підходи до сортування, повторного використання 

та переробки відходів у закладах ресторанного господарства.  

74. Яке значення має енергоефективність для забезпечення економічної та 

екологічної ефективності ресторанного підприємства?  

75. Які сучасні енергозберігаючі технології та обладнання використовуються 

у ресторанному господарстві?  

76. Охарактеризуйте види екологічного пакування та їх переваги порівняно з 

традиційними пакувальними матеріалами.  

77. Проаналізуйте вплив використання екологічного пакування на 

конкурентоспроможність та імідж закладу ресторанного господарства.  

78. Які переваги та труднощі впровадження принципів сталого розвитку в 

діяльність сучасних ресторанних закладів? 
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79. Охарактеризуйте основні етапи розроблення ресторанної концепції.  

80. Які фактори внутрішнього та зовнішнього середовища необхідно 

враховувати під час розроблення ресторанної концепції?  

81. Проаналізуйте роль маркетингових досліджень у процесі розроблення 

ресторанної концепції.  

82. Яке значення має визначення цільової аудиторії при формуванні концепції 

ресторанного закладу?  

83. Охарактеризуйте вплив вибору формату закладу, кухні та асортиментної 

політики на розроблення ресторанної концепції.  

84. Які вимоги ставляться до розроблення інтер'єру, атмосфери та фірмового 

стилю відповідно до обраної концепції ресторану?  

85. Проаналізуйте роль цінової політики та рівня сервісу у формуванні 

ресторанної концепції.  

86. Яке значення мають сучасні цифрові технології, автоматизація та онлайн-

сервіси під час розроблення ресторанної концепції?  

87. Охарактеризуйте принципи сталого розвитку та їх інтеграцію в процес 

розроблення сучасної ресторанної концепції.  

88. Які критерії використовуються для оцінювання ефективності та 

конкурентоспроможності ресторанної концепції? 
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