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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ  

 

 

Підводячи підсумки проведеного дослідження, можна зробити наступні 

висновки: 

Встановлено, що меню є одним з основних елементів ресторану. Його 

метою є надання відвідувачам інформації про товар, тобто виконання вимог 

статті 15 ЗУ «Про захист прав споживачів», де сказано, що споживач має право 

отримувати доступну та достовірну інформацію про товар у вчасно. Щоб 

зробити усвідомлений і розумний вибір. Потрібно надати необхідну 

інформацію. Ця інформація повинна бути надана до того, як споживач придбає 

товар або замовить товар (послугу). Надання інформації про товар не 

вважається рекламою. 

Визначено, що модель меню залежить від типу, класу та тематичної 

спрямованості закладу. У верхній частині меню міститься коротка інформація 

про режим роботи організації. Інформація про страви та напої може бути 

доповнена фотографіями та зображеннями. Кількість примірників меню на 

робочий день залежить від кількості столиків у ресторані. Папір для меню 

завжди повинен бути справним. Для іноземних гостей меню готується 

англійською, французькою та німецькою мовами. Також При складанні меню 

враховуються тип організації, мінімальна кількість страв, характеристика страв, 

що подаються, місткість, наявність сировини, продуктів, сезонність, час 

обслуговування (сніданок, обід, вечеря), кваліфікація кухарського обладнання, 

враховано посуд, наявність інвентарю. Складність приготування та 

приготування страв. 

Аналіз оформлення та розробки меню проведено на основі оцінки 

діяльності ресторану при готельно-ресторанному комплексі «Drive Club», який 

декларує найкращий сервіс, вишукану українську і європейську кухню, 
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першокласне обслуговування. До послуг гостей: ресторан, готель, апартаменти, 

автостоянка, автомийка, банкетний зал, магазин. 

При аналізі меню в ресторані «Drive Club» встановлено, що в меню 

представлені найкращі страви української та європейської кухні. Основний 

акцент зроблений на страви з м'яса, птиці та риби, які запікають на рожні та 

грилі. На сайті закладу окремо передбачено пісне та банкетне меню. Однак, 

фактично пісного меню не знайдено, а в наявності є звичайне меню на кожен 

день, банкетне меню і фуршетне меню. 

В якості пропозицій було запропоновано впровадити електронні меню, 

пропонуючи унікальні та креативні можливості залучити більше клієнтів і 

покращити загальний досвід обіду; розширення електронних меню такими 

функціями, як розрахунок поживної цінності, забезпечує клієнтам зручність і 

здоров’я, водночас дозволяючи ресторанам демонструвати свою 

індивідуальність; електронні меню відповідають технологічним досягненням 

смартфонів і планшетів, змінюючи спосіб взаємодії людей із ресторанами та 

покращуючи якість обслуговування завдяки вичерпній інформації, динамічним 

змінам меню та цікавому рекламному контенту. 
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