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Вступ 

Світова тенденція до здорового способу життя в останні роки суттєво 

впливає на розвиток ресторанів здорового харчування. Зараз спостерігається 

зростання популярності таких закладів у багатьох країнах, оскільки споживачі 

все більше усвідомлюють важливість збалансованого харчування для 

збереження здоров'я. 

Однією з головних тенденцій у ресторанній галузі стало використання 

органічних і чистих продуктів. Багато закладів активно співпрацюють з 

фермерами та постачальниками, які вирощують продукцію без використання 

хімічних добрив та пестицидів. Це не тільки підвищує якість страв, але й 

відповідає сучасним вимогам споживачів до сталого розвитку та екологічної 

безпеки. 

Страви з фітнес-меню також завоювали своє місце на ресторанних 

картах. Зростання популярності фітнес-харчування пов'язане з ростом 

інтересу до фітнесу та здорового способу життя. Ресторани активно 

розробляють меню, спрямоване на задоволення потреб активних споживачів, 

які звертають увагу на білки, вуглеводи, та здорові жири. 

Попит на страви здорового харчування також підтримується 

соціальними мережами та інтернет-платформами, де люди активно діляться 

своїм досвідом відвідування ресторанів та фотографіями страв. Це допомагає 

ресторанам здорового харчування привертати нових клієнтів та розширювати 

свою аудиторію. 

У країнах з розвиненою економікою, таких як США, Європейські країни 

та Японія, ресторани здорового харчування стали не просто трендом, а 

важливою складовою гастрономічної культури. Однак, ця тенденція також 

поширюється і в інших країнах, де споживачі дедалі більше орієнтуються на 

збалансоване та здорове харчування. 

За останні кілька років у таких містах як Київ, Львів, Одеса та Харків 

з'явилося значно більше ресторанів і кафе, як спеціалізуються на здоровому 

харчуванні. Їх меню часто включає свіжі сезонні овочі, фрукти, невелику 

кількість м'яса, риби та інші продукти. Деякі ресторани акцентують увагу на 

веганських та вегетаріанських стравах, використовуючи різноманітні 

замінники м'яса та молочних продуктів. Крім того, українські заклади все 

частіше впроваджують в меню страви з адаптованою рецептурою, яка 



враховує потреби людей із різними харчовими обмеженнями, такими як 

безглютенова дієта або страви для осіб із певними алергіями. 

Попит на здорове харчування також підтримується розвитком фітнес-

індустрії та загальним інтересом до здорового способу життя. Багато закладів 

пропонують спеціальні фітнес-меню, де акцент робиться на продуктах, які 

сприяють відновленню енергії після тренувань та покращенню фізичної 

форми. 

  



Висновки і рекомендації 

Таким чином, в процесі розробки концепції ресторану здорового 

харчування в м. Одеса було виконано наступну роботу: 

- розглянуто основні задачі та напрямки підприємств готельно-

ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної кваліфікаційної 

роботи; 

- проведено аналіз регіонального ринку послуг підприємств готельно-

ресторанного господарства, досліджено попит на продукцію здорового 

харчування; 

- обґрунтовано  концепцію ресторану здорового харчування з фітнес-

меню в м. Одеса, особливістю якого буде приготування страв з органічних 

продуктів; 

- проведено експериментальні дослідження, які були спрямовані на 

дослідження гастрономічних вподобань потенційних клієнтів ресторану 

здорового харчування з фітнес-меню; 

- проведено технологічні розрахунки та підбір сучасного обладнання для 

ресторану здорового харчування; 

- проведено розрахунок чисельності персоналу, а також наведено 

описання інженерно-експлуатаційних та інших служб закладу харчування, 

основні положення з організації роботи; 

- проведено аналіз основних та додаткових послуг проєктованого 

підприємства, його відповідність сучасним стандартам;  

- наведено організаційну структуру управління закладу ресторанного 

господарства; 

- наведено характеристику земельної ділянки під будівництво закладу 

харчування; 

- наведено пропозиції щодо дизайну приміщень ресторану; 

-  представлено заходи з охорони праці, цивільної оборони та охорони 

навколишнього середовища; 

- виконано розрахунки показників інвестиційної привабливості проєкту.  

Значення основних показників ефективності реалізації проєкту мають 

позитивне значення, що свідчить про перспективність запропонованої 

концепції. 
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