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головний ресторан або на пляж, на якому розписаний графік роботи та майбутні заходи для 

дітей.  

Необхідно, щоби вже при в'їзді в готель, гості з дітьми мали можливість швидко 

визначитись, як і чим буде займатися їх дитина. Назва міні-клубу повинна  визначати 

напрямок діяльності даного відділу. Батьки зможуть оцінити і визначити зацікавленість 

дитини у заходах, які пропанує відділ дитячої анімації. План роботи, як і загальний план 

анімаційної діяльності в готелі, складається заздалегідь і коректується в ході проведення 

занять, в залежності від присутнього контингенту дітей та інших умов.  

У цьому плані повинні поєднуватись і мати оптимальне співвідношення кількість 

спортивних і культурних заходів, необхідних для розвитку дитини. [7]. Аніматор 

повинен враховувати  цілий ряд фізіологічних та психологічних особливостей дітей різного 

віку, створити такі умови, щоб будь-якій дитині було в ньому цікаво і він зміг проявити і 

реалізувати себе як особистість. Для організації ефективної роботи з дітьми необхідно мати 

відповідні приміщення для перебування дітей у літні місяці і в негоду, оснащені різним 

інвентарем для малювання, ліплення, рухливих і розвиваючих ігор тощо. Кожен день 

починається зі знайомства– діти стають у коло, називають своє ім'я, повторюють і 

запам'ятовують імена інших. Їх здібності розкриваються в ході спортивних і пізнавальних 

занять, спортивних змагань, спільно поставлених маленьких спектаклів, концертів і свят. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ В СФЕРІ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

Перехід до ринкових відносин в Україні, розширення споживчих ринків, впрова-

дження нових форм господарювання, відобразились в усіх сферах економічного життя, в 

тому числі у сфері ресторанного бізнесу. В умовах сучасної ринкової конкуренції важливою 

умовою успіху для кожної організації, яка працює в сфері ресторанного бізнесу, є виробни-
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цтво конкурентноздатної продукції і реалізація її на ринку ресторанних послуг. Тому підп-

риємства ресторанного господарства змушені проводити свідому інноваційну стратегію, збі-

льшуючи обсяги виробництва, підвищуючи продуктивність праці, освоюючи якісно нові 

види продукції та послуг, постійно вдосконалюючи технологію виробництва і обслугову-

вання. Необхідною умовою успіху є постійне оновлення асортименту продукції та послуг, 

вдосконалення технології вироблення та реалізації продукції. Перенасичений ринок ресто-

ранних послуг змушує виробників розширювати виробництво, впроваджувати нові техно-

логії виробництва і обслуговування споживачів ресторанної продукції.  

Ресторанний бізнес в Україні розвивається досить швидкими темпами. Місто Одеса, 

враховуючи розташування, розвиток промисловості і туризму, займає одне з перших місць 

за кількістю ресторанних закладів і розвитком ресторанного господарства. Ринок ресторан-

них послуг у м. Одеса достатньо насичений, що пояснюється великим потоком туристів і 

привабливістю для інвестування, завдяки швидкому терміну окупності вкладених коштів. 

Тут проживає або знаходиться тимчасово велика кількість споживачів ресторанної продук-

ції, які є звичним контингентом для закладів ресторанного господарства високого рівня. Для 

підвищення рівня конкурентоспроможності на ринку ресторанних послуг, заклади ресторан-

ного господарства постійно впроваджують інновації: маркетингові, інформаційні, розширю-

ють або оновлюють асортимент продукції, застосовують нові технологій, надають додаткові 

розважальні послуги для дітей та дорослих, організовують бенкети тощо. 

Незважаючи на темпи прогресу та прибутки до бюджету, місто потрапило у хвилю 

обмежень діяльності загальнодоступних закладів у зв’язку з пандемією Covid-19, що на сьо-

годні становить дуже серйозну проблему, яка потребує радикального вирішення. Для підт-

римки рівня конкурентоспроможності, ресторанні заклади знайшли вихід з непростого ста-

новища, розширюючи обсяг додаткових послуг. Останнім часом особливої популярності на-

був комплекс кейтерингових послуг. В Одесі, де різноманітні організації дуже часто органі-

зовують івент-заходи, попит на кейтерингові послуги постійно зростає. Слід відзначити, що 

останнім часом популярною послугою у споживачів є можливість замовлення продукції ди-

станційно та доставка за адресою замовника. Це пояснюється збільшення кількості спожи-

вачів з високими статками, які обирають ресторанну якість харчування і домашній затишок. 

Таким чином зайняте населення економить час на приготування їжі та не витрачає його на 

прогулянку до ресторанного закладу. 

Метою дослідження є удосконалення процесу обслуговування відвідувачів ресторан-

них закладів шляхом впровадження додаткових кейтерингових послуг та технології 
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Cook&Chill. Об’єктом досліджень є ресторан-піццерія «Італійський квартал», розташований 

в м. Одеса на вул. Івана та Юрія Лип. 

Відповідно до поставленої мети, розроблено нову концепцію розвитку закладу. Рес-

торан надаватиме споживачам не тільки послуги доставки, а й кейтерингове обслуговування 

за адресою споживача, що збільшує обсяги виробництва. Для прискорення процесу вироб-

ництва необхідно впроваджувати інноваційні технології, які прискорять процес виробниц-

тва, збережуть ресурси закладу та дозволять раціонально використовувати робочий час ви-

робничого та обслуговуючого персоналу. Таким вимогам відповідає приготування страв за 

технологією Cook&Chill, яка базується на таких технологічних процесах як: приготування 

страви, шокове охолодження і зберіганні у охолодженому стані протягом 5 діб. Шокове охо-

лодження за даною технологією м’ясних виробів відбувається з 90 оС до +3 оС і продуктів з 

рослинної сировини з 25 оС до +3 оС протягом 90 хв, зберігання охолодженої продукції при 

0 оС протягом 5 діб з наступною регенерацією (розігріванням) у пароконвектоматі. Останнім 

часом заклади ресторанного господарства широко використовують при виробництві куліна-

рної продукції шокове охолодження та заморожування. Використання даних інноваційних 

методів дає виробникам та споживачам ряд переваг, а саме: переваги у часі виробництва при 

практично незмінному рівні якості; при шоковому охолоджені продукти після розігріву збе-

рігають органолептичні властивості (вид, запах, смак), ніби продукція була щойно виготов-

лена; можливість введення в меню складних, працемістких страв, приготування яких потре-

бує тривалого часу; скорочення терміну виконання замовлення. 
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