
 

 



Назва дисципліни Сучасні концепції у ресторанному бізнесі 

Адреса 

викладання 

дисципліни 

м. Львів, вул. Лесі Українки, 39 

 

Факультет/ 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Факультет географічний, 

 кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G13 Харчові технології 

Викладачі 

дисципліни 

Пандяк Ігор Григорович 

кандидат географічних наук, завідувач кафедри, доцент кафедри готельно-

ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація  

викладача 

ihor.pandyak@lnu.edu.ua 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/pandyak-ihor-hryhorovych 

PandyakIG@ukr.net 

Консультації з 

питань вивчення 

дисципліни 

Консультації в день проведення лекцій/практичних занять (за попередньою 

домовленістю). Також можливі он-лайн консультації через Zoom або 

Microsoft Teams. Погодження часу он-лайн консультацій через електронну 

пошту викладача. 

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master 

 

Інформація про 

дисципліну 
Дисципліна «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі» − нормативна 

освітня компонента навчального плану циклу професійної та практичної 

підготовки, що викладається у 3 семестрі в обсязі 3 кредити за ECTS 

Коротка анотація 

дисципліни 

Дисципліна спрямована на формування у магістрантів системного розуміння 

сучасних концепцій розвитку ресторанного бізнесу в умовах цифровізації та 

глобальних змін ринку. Розглядаються інноваційні бізнес-моделі закладів 

ресторанного господарства, сучасні гастрономічні тренди, принципи сталого 

розвитку, а також інтеграція підходів FoodTech і сучасних харчових 

технологій у сферу HoReCa. Значна увага приділяється розробленню та 

оцінюванню конкурентоспроможних ресторанних концепцій і управлінню 

інноваційними проєктами. 

Мета та цілі 

дисципліни 

Формування у здобувачів системних знань і професійних компетентностей 

щодо сучасних концепцій розвитку ресторанного бізнесу, інноваційних 

моделей управління закладами ресторанного господарства та інтеграції 

харчових технологій у сферу HoReCa в умовах цифровізації та глобальних 

ринкових трансформацій. 

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;  

• - розвинути вміння розробляти конкурентоспроможні ресторанні проєкти та 

приймати управлінські рішення. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна: 

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: підручник. Львів: 

ЛТЕУ, 2019. 326 с. 

2. Пандяк І. Г., Максимець О. Б. Кухня країн Америки та Азії (Формування, 

особливості, технології, основні страви та напої): Навч. посіб. Львів : ЛНУ 

імені Івана Франка, 2025. 364 с. ISBN 978-960-801-942-3. 

3. П’ятницька Г. Т., П’ятницька Н. О. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії. Навч. посіб. Київ, Кондор, 2013. 250 с. 
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4. Екологічність і безпечність сировинного ресурсу харчових виробництв : 

монографія / [М. Я. Бомба, І. Г. Пандяк, Л. О. Федина та ін.]; за ред. д-ра с.-г. 

наук, проф. М. Я. Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2025. С. 16 – 56. 

5. Технології продуктів оздоровчого харчування: монографія / [М. Я. 

Бомба, І. Г. Пандяк, С. В. Майкова та ін.] ; за ред. д-ра с.-г. наук, проф. М. Я. 

Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. С. 243 – 276. 

6. Пандяк І. Г. Феномен індустрії гостинності: дефініція поняття, основні 

підходи, структура // Вісник Львів. ун-ту. Сер. географ. – Львів. – 2016. – Вип. 

50.  – С. 277 – 285. 

7. Пандяк І.Г. Місце та особливості сфери гостинності в туристичній 

індустрії // Наук. записки Терноп. нац. пед. ун-ту. Сер. географ. наук. – 

Тернопіль. – 2017. – Вип. 2.  – С. 81 – 86. 

8. Пандяк І. Г., Федина Л. О. Методичні вказівки для самостійної роботи 

студентів спеціальності G 13 «Харчові технології» другого (магістерського) 

рівня вищої освіти з дисципліни «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі». 

Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2025. 47 с. 

Допоміжна: 

9. Щьокін С., Пандяк І. Молекулярна кухня: наука, мистецтво, досвід 

майбутнього. Готельно-ресторанний бізнес та харчові технології: сучасні 

тенденції, виклики, інновації: матеріали ІІ-ої Всеукраїнської студентської 

науково-практичної інтернет-конференції (м. Львів, 15 травня 2025 року). 

Львів: ЛНУ ім. Івана Франка, 2025. С. 166 – 170. 

10. Пандяк І.Г., Філь М.І. Методологічні основи морально-побутової 

концепції готельно-ресторанного бізнесу // Наук.-практ. зб. Київ. ун-ту. Сер. 

географ. та туризм. – Київ. – 2018. – Вип. 43.  – С. 21 – 30. 

11. Посохов І.С. Сучасні тенденції розвитку готельно-ресторанного бізнесу: 

міжнародний та національний досвід: колективна монографія / за заг. ред. 

А.Ю. Парфіненка. Харків: ХНУ імені В.Н. Каразіна, 2017. 412 с. 

http://ekhnuir.univer.kharkov.ua/handle/123456789/13345 

12. Пандяк І. Г. Феномен індустрії гостинності: дефініція поняття, основні 

підходи, структура // Вісник Львів. ун-ту. Сер. географ. Львів, Вип. 50. С. 277 

– 285. 2016. 

13. Пандяк І.Г. Сучасні риси розвитку світової індустрії гостинності. 

Переяслав-Хмельницький, Вип. 12 (32), Част. 10, С. 64 – 69. 2017. 

14. Пандяк І. Теоретичні основи комерційної концепції у сфері 

гостинності.  Вісник Львів. ун-ту. Сер. міжнар. віднос. Львів, Вип. 45, С. 331 

– 338. 2018. 

Інформаційні ресурси Інтернет-мережі 

15. Ринок готельно-ресторанного бізнесу (HoReCa) в Україні: тут будь-які 

гості в радість. URL: https://pro-consulting.ua/ua/pressroom/rynok-gostinichno-

restorannogo-biznesa-horeca-v-ukraine-zdes-lyubye-gosti-v-radost  

16. Ринок HoReCa під час війни: поточний стан та ключові тенденції. URL: 

https://voxukraine.org/rynok-horeca-pid-chas-vijny-potochnyj-stan-ta-klyuchovi-

tendentsiyi. 
Обсяг курсу Аудиторні години: 24 з них: 

  Лекції - 16 год. 
    практичні заняття - 8 год.  
    самостійна робота - 66 год. 

Очікувані 

результати 

навчання 

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;  

https://pro-consulting.ua/ua/pressroom/rynok-gostinichno-restorannogo-biznesa-horeca-v-ukraine-zdes-lyubye-gosti-v-radost
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– світові гастрономічні тренди та їх вплив на розроблення ресторанних 

концепцій;  

– 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:  

ІНТ Здатність вирішувати дослідницькі та інноваційні завдання в галузі 

харчових технологій. 

а) загальні компетентності: 

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. 

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. 

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. 

Ключові слова Ресторанний бізнес, HoReCa, FoodTech, ресторанний менеджмент, 

ресторанна концепція, інновації, гастрономічні тренди, цифровізація, сталий 

розвиток, Clean Label, конкурентоспроможність, ресторанний продукт, 

індустрія гостинності, якість і безпечність харчових продуктів. 

Формат курсу Очний 

Проведення лекцій, практичних занять, консультацій. 

Теми Тема 1. Сучасний ресторанний бізнес: тенденції розвитку та виклики. 

Тема 2. Концепція сучасного закладу ресторанного господарства. 

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

Street-food. 

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

Catering, Dark Kitchen, антикафе, мультиформатні концепції. 

Тема 5. Гастрономічні тренди Локальна кухня, Slow Food, Fusion, Plant-based 

меню, персоналізоване харчування, функціональні продукти. 

Тема 6. Сучасні концепції у харчових технологіях в ресторанному бізнесі 

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

білки. 

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

енергоефективність, зменшення харчових відходів, екологічне пакування. 

Тема 8. Розроблення ресторанної концепції. 

Підсумковий 
контроль, 

форма 

Іспит 

Пререквізити Для вивчення курсу студенти потребують знань з дисциплін «Інноваційні 

ресторанні технології», «Моніторинг систем якості та безпеки продукції 

підприємств харчової галузі», «Менеджмент у ресторанному та харчовому 

бізнесі», «Технології переробки харчових сировинних відходів» та ін. 

Навчальні 
методи та 

техніки, які 
будуть 

використовува
тися під час 
викладання 

курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний 

метод, опора на навчальні екскурсії, майстер-класи, гостьові лекції, життєвий 

досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 
Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 
результатів, формулювання висновків. 

Необхідне 
обладнання 

Ноутбук, проектор, роздаткові матеріали, підключення до мережі Інтернет. 

Для вивчення курсу достатньо володіти загально використовуваними 

програми: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power 

Point  

Критерії 
оцінювання 

Критерії оцінювання знань студентів 
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1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 

Критерії оцінювання 5 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно 

самостійно та аргументовано його викладає під час усних виступів 

та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при 

цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно вирішив усі 

тестові завдання. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, 

обґрунтовано його викладає під час усних виступів та письмових 

відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову 

літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає 

достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому 

окремі несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно 

4 



вирішив більшість тестових завдань. 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його 

основний зміст під час усних виступів та письмових відповідей, але 

без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, 

без використання необхідної літератури допускаючи при цьому 

окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив 

половину тестових завдань. 

3 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. 

Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) 

викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно 

вирішив меншість тестових завдань. 

2 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних 

самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з 

аудиторною роботою, оцінюється під час поточного контролю теми 

на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які 

виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового 

модулю, на іспиті). 

 

3. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 10 балів 

Всього 2 модуля по 5 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. 

Форми, містить по 20 тестових завдань, правильна відповідь 

оцінюється в 0,25 бала. 
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4. Екзамен 50 балів 

Під час іспиту студент може набрати максимум 50 балів. Кожен 

студент отримує індивідуальні завдання, що містять 3 розширених 

запитання по навчальній дисципліні (студенти відповідають 

письмово), а також 20 тестових питань, кожне з яких оцінюється в 

1 бал (тести з варіантами відповідей, де одна правильна).  

Критерії оцінювання відповідей на питання: 10 балів – студент 

розкрив тему повністю, логічний виклад, робить висновки, володіє  

матеріалом на 100%;  

9 балів – студент розкрив тему повністю, є незначні проблеми з 

усвідомленням системних зв’язків;  

8 балів – студент розкрив тему повністю, відтворює вивчене не 

завжди логічно, припускається помилок;  

7 балів – студент розкрив тему, проте помітно, що для підготовки 

не використано рекомендованої літератури;  

6 балів – студент розкрив тему частково, у викладі є деякі 

недоречності;  

5 балів – студент розкрив тему частково, допускає грубі помилки;  

4 бали – студент погано володіє матеріалом, завчив лише кілька 

термінів, основних тез;  

3 бали – студент не володіє навчальним матеріалом, лише частково 

дав відповідь на задані додаткові питання;  

2 бали – студент не володіє навчальним матеріалом, озвучує лише 

деякі терміни;  

1 бал – студент не володіє навчальним матеріалом, відповідь не 

стосується питання;  

0 балів – студент не відповів на запитання. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для іспиту) 

Поточне оцінювання та самостійна робота Підсумкове 

оцінювання 

(іспит) 

Сум 

а  
Змістовний модуль 1 Змістовний 

модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 МКР 1 Т7 Т8 МКР 2   



5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 100 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 

МКР 1, МКР 2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного 

змістового модуля. 

Шкала оцінювання: Університету, національна та ECTS 

 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

 

Оцінка    

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

Для екзамену, курсового 

проекту (роботи), 

практики 

 

Для заліку 

90 – 100 А Відмінно  

 

Зараховано 
81-89 В Добре 

71-80 С 

61-70 D Задовільно 

 51-60 Е 

21-50 FX Незадовільно Не зараховано 

0-20 F 
Незадовільно (без права 

перездачі) 

Не зараховано (без 

права перездачі) 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Здобувачі зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових 

робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час 

контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням 

мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу. Виявлення ознак академічної недоброчесності в 

письмовій роботі студента є підставою для її незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, 

карантин) навчання може відбуватись в он-лайн формі. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без 

права її передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання 

також й інших літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  
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?  

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?  

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?  

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.  

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?  

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? 

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? 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по 

завершенню курсу. 

 

 

  



СТРУКТУРА КУРСУ «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі» 

 

Тиж день  

Тема 

Форма 
діяльності 
(заняття) 

 

Література  

 

Обсяг 

годин 

Термін 

виконання 

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, 10-14 2 Тиждень 

Опрацювати теоретичний матеріал та поняття за темою 

лекції 

Самостійна 

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/ 

практичне 

1-3, 6-8, 12-15 2 Тиждень 

Проаналізувати чинники, що впливають на успішність 

концепції закладу ресторанного господарства. Як 

взаємопов'язані концепція закладу, його місія та бренд? 

Практична 

робота 

1-3, 6-8, 10-14 2 

Еволюція концепцій ресторанів. Вплив воєнних та 

кризових умов на зміну концепцій закладів 

ресторанного господарства в Україні. 

Самостійна 

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 концепцій за рівнем сервісу, 

ціною та форматом обслуговування. Цільова аудиторія 

різних ресторанних концепцій. Сучасні тенденції 

розвитку різних форматів ресторанного бізнесу. 

Лекційне 1-3, 8 2 Тиждень 

Історія виникнення та еволюція концепцій. 

Маркетингові інструменти просування ресторанів 

різних концепцій. Світові мережі ресторанного бізнесу 

як приклади успішної реалізації різних концепцій. 

Самостійна 

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/ 

практичне 

1-3, 6-8, 11-14 

 

2 Тиждень 

Порівняти концепції вивчені концепції за такими 

критеріями: цільова аудиторія; рівень сервісу; 

асортимент продукції; цінова політика; швидкість 

обслуговування; дизайн закладу; використання 

цифрових технологій. 

Практична 

робота 

1-3, 6-8 

 

2 

Досвід провідних світових ресторанних брендів у 

створенні успішної концепцій. Вплив культурних 

особливостей країни на формування концепції 

ресторанного закладу. 

Самостійна 

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, 6-8 

 

2 Тиждень 

Концепція інклюзивного ресторану: сучасні вимоги до 

доступності та сервісу. Особливості концепції 

сімейного ресторану та ресторану для бізнес-аудиторії. 

Самостійна 

робота 

15, 16 8,25 

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, 6-8 2 Тиждень 

Роль емоційного дизайну (Experience Design) у 

формуванні концепції ресторану. 

Практична 

робота 

15, 16 2 

Концепція ресторану майбутнього: автоматизація, 

роботизація та цифрові технології. Підготовка до 

модуля 1. 

Самостійна 

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 Тиждень 

Досвід українських ресторанів щодо впровадження 

принципів сталого розвитку. 

Самостійна 

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 

кухні. Формування сервісу, атмосфери та дизайну 

закладу. Цінова політика як елемент ресторанної 

концепції. Оцінка ефективності та 

конкурентоспроможності концепції. 

Лекційне 1-15 2 Тиждень 

Розробити концепцію для нового ресторану Практична 

робота 

1-17 2 

Підтримка українськими споживачами екологічних 

ініціатив ресторанів. Підготовка до модулю 2. 

Підготовка до іспиту. 

Самостійна 

робота 

1-17 8,25 

 


