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умов для активізації діяльності інвесторів у сфері туризму й гостинності. Приведення якості 
туристичних послуг до міжнародних стандартів, впровадження нових видів і форм 
обслуговування має стати пріоритетним напрямком розвитку готельної сфери, що дозволить 
повніше задовольняти потреби клієнтів. Для цього необхідно наблизити власників готелів до 
процедури стандартизації готельних послуг з метою розвитку матеріально-технічної бази 
готелів з урахуванням їхньої спеціалізації та міжнародних вимог до рівня комфортності 
проживання. 

Вигідне геополітичне та транспортно-транзитне положення Одеського регіону 
позитивно впливає на формування її рекреаційного потенціалу та туристичних потоків. 
Близьке розташування до кордонів з країнами Центральної Європи створює додаткові 
можливості для розвитку туризму в регіоні.

Сьогодні Україна зацікавлена у створенні конкурентоспроможного на світовому 
ринку туристичного продукту такого, як проект «Дороги вина та смаку Української 
Бессарабії», здатного максимально задовольнити туристські потреби населення країни й 
іноземців, забезпечити на цій основі комплексний розвиток туристичної індустрії та 
інфраструктури Одеського та інших регіонів. Зважаючи на те, що туристично-рекреаційна 
галузь визнана пріоритетною при розробці Стратегії регіонального розвитку Одеської 
області туристичні підприємства отримають додаткові можливості у започаткуванні та 
розбудові власного бізнесу. Тому розвиток готельно-ресторанної галузі стає невід'ємною 
складовою успішного розвитку проекту «Дороги вина та смаку Української Бессарабії». 
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Серед продукції ресторанного господарства окремий сегмент складають соуси. Соуси 
є додатковим компонентом страви з напіврідкою консистенцією, який використовують у 
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процесі приготування страви або подають до готової страви для поліпшення її смаку й 
аромату. Вони сприяють кращому засвоєнню харчових нутрієнтів організмом людини, 
урізноманітнюють асортимент та підвищують харчову цінність страв. Це обумовлено тим, 
що в них містяться екстрактивні, ароматичні та смакові речовини, які посилюють секрецію 
травних залоз. Часто соуси покращують зовнішній вигляд страв. 

За основу науково-дослідницької роботи було обрано напрям аналізу соусної 
продукції для подальшого розроблення соусів до страв гриль-меню та впровадження їх у 
закладах ресторанного господарства. Метою проведення дослідження було визначити 
вподобання потенційних відвідувачів закладів ресторанного господарства щодо соусів до 
страв гриль-меню. Для дослідження вподобань потенційних споживачів був обраний такий 
метод дослідження як анкетування. Основним інструментарієм методу є анкета, що являє 
собою соціологічний документ, який містить структурно-організований набір питань, кожен 
з яких пов'язаний з метою та завданням дослідження, що проводиться. 

Анкетування потенційних відвідувачів закладів ресторанного господарства 
проводилось у Київському районі м. Одеса. Завершальна частина анкети складалась з питань, 
що були пов’язані із соціально-демографічними характеристиками самих респондентів.

Основна ж частина анкети складалась з наступних функціональних питань:
— Яким соусам за смаком Ви надаєте перевагу?
— Яким соусам за вмістом основного компоненту Ви надаєте перевагу?
— Яким соусам за кольором Ви надаєте перевагу?
— Яким саме стравам гриль або барбекю Ви надаєте перевагу?
— Які соуси на Вашу думку більш доречні до м'ясних страв гриль-меню?
— Які соуси на Вашу думку більш доречні до рибних страв гриль-меню?
— Чи замовите Ви соус до основної страви у гриль-барі?
Результати анкетування за питанням щодо вибору соусів до м'ясних та рибних страв 

гриль-меню наведено на рисунку 1-2.

Крім того, необхідно також відзначити, що більшість опитаних респондентів (71 %) 
підтвердило, що при відвідування гриль-бару обов’язково до основної страви-гриль замовлять 
соус. За результатами досліджень можна зробити висновки, що суспільство позитивно 
відноситься до розширення асортименту соусної продукції та впровадження її в закладах 
ресторанного господарства. Особливо актуальним є впровадження соусів у закладах зі 
стравами гриль-меню. 

Завдяки думки респондентів було обрано до розробки для м’ясних страв гриль-меню 
соуси саме на основі томатів та ягід. Було розроблено рецептури соусів: «Mad tomato», «Berry 
flash» та «Black Berry». Особливістю даних соусів є яскраво виражений смак та аромат, що 
гармонійно доповнюють м’ясні гриль-страви.
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Рис. 1 – Розподіл респондентів за вибором 
соусів до м’ясних страв гриль-меню
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        Рис. 2 – Розподіл респондентів за вибором 
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