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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

 

На основі проведення теоретичного та практичного дослідження, 

доцільно зробити такі висновки. 

В першому розділі визначено сутність, передумови та основні принципи 

оздоровчого харчування. Встановлено, що харчування є досить складним 

процесом надходження і перетравлення їжі, всмоктування і засвоєння 

організмом білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин, води. 

Було проаналізовано принципи раціонального харчування, які 

складаються з вимог до харчового раціону, режиму харчування і умов прийому 

їжі (енергетична цінність раціону, яка повинна покривати енергозатрати 

організму; він повинен мати належний хімічний склад;  різноманітність за 

рахунок широкого асортименту продуктів і різних прийомів їх кулінарної 

обробки; хороша засвоюваність їжі, що залежить від складу і способу 

приготування; високі органолептичні властивості, які впливають на апетит і 

засвоюваність; здатність їжі створювати відчуття насичення; санітарно-

епідемічна нешкідливість продуктів. 

Щодо оздоровчого харчування, то воно передбачає використання 

наступних принципів: енергетичну рівновагу, збалансоване харчування, 

дотримання режиму харчування. 

Відповідно також було визначено сутність оздоровчого харчування та 

його місце в загальній структурі харчування. Проведено аналіз сучасних 

аспектів оздоровчого харчування, який дає можливість зробити висновок про 

те, що оздоровче харчування має широкий спектр застосування і може бути 

альтернативою медикаментозному лікуванню на початкових стадіях 

захворювання.  

Також було детально охарактеризовано організацію оздоровчого 

харчування на підприємствах ресторанного бізнесу. 
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У другому розділі наведено організаційно-економічну характеристику 

ресторану «Нова Провінція». Визначено, що даний заклад є 

конкурентоспроможним серед інших ресторанів, які знаходяться у м. Вінниця. 

Враховуючи усі аспекти, ресторан «Нова Провінція» входить в лідери по 

обслуговуванню та надання своїх послуг м. Вінниці.  

Ресторану має достатній рівень прибутку і попиту на свої послуги, а 

також має великі переваги на ринку ресторанного бізнесу м. Вінниці. Також 

було проведено анкетування, за результатами якого ми можемо зробити 

висновок, що аналізований ресторан подобається відвідувачам. Так, більшість 

споживачів готові до високих цін, адже для них важлива якість та сервіс 

ресторану. Разом з тим, є над чим працювати і до чого прагнути. Визначено, як 

розвивається оздоровче харчування в даному закладі. Технології обробки 

сировини при приготуванні страв, які використовуються в закладі: варіння, 

тушкування, запікання, смаження у фритюрі, смаження на сковороді, 

пасерування, варіння на пару, припускання. 

Нами запропоновано наступні перспективні напрямки розвитку 

оздоровчого харчування на підприємствах ресторанного бізнесу: 

1. Впровадження slow-food у ресторані (пропаганда здорового способу 

життя, вживання переважно екологічно чистих натуральних харчових 

продуктів;  розвиток культури харчування та поширення філософії споживання 

продуктів серед пересічних споживачів; відродження традиційної національної 

кухні в межах регіону). 

2. Впровадження у меню ресторану «Нова Провінція» страви з м’яса по 

технології копчення (Pulled pork; Brisket (брискет); Пастрамі (пастрами); Short 

ribs (шорт рибс)). 

Проведено розрахунки щодо економічного обґрунтування доцільності 

реалізації запропонованих заходів. 

Ресторан «Нова Провінція» і так є дуже популярним серед вінниччан, а 

запровадивши такі нові технології приготування з оздоровчим спрямуванням 

привертатиме ще більше відвідувачів до даного закладу. 
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