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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

 

 
Проведене теоретико-методологічне та практичне дослідження дозволило 

узагальнити наступні висновки. 

Встановлено, що українська по праву має статус найбільш різноманітної 

й багатої, вона давно одержала поширення за межами країни – українські борщі 

й вареники й багато інших національних страв давно вже стали 

інтернаціональними, здобувши загальне визнання. В роботі досліджено 

еволюційні етапи та фактори, що впливали на формування української 

національної кухні. Сучасна українська кухня увібрала в себе все краще з 

кухонь народів далекого й ближнього зарубіжжя. Разом з тим, багате історичне 

минуле обумовило регіональність української кухні, страви якої набули 

етнічної символіки, яка визначається, насамперед, через усвідомлення 

українцями окремих страв як своєрідного коду національної культури, 

вписаних у систему етнічної історії. Визначено основні фактори, що впливали 

на пізнє формування української національної кухні, серед яких є творення на 

базі існуючих регіональних елементів кулінарної культури та відмінностях у 

природних умовах, а також співіснування поруч безлічі народів – татар, 

ногайців, угорців, німців, молдован, турків, греків. Робота містить дослідження 

основних етапів становлення та розвитку української кухні із визначенням її 

характерних особливостей як у використанні сировини, так і у технологіях їх 

обробки. 

Також нами досліджено та виокремлено характерні особливості, що 

притаманні лише українській національній кухні, серед яких визначено 

наступні: значне вживання борошняних виробів, основними технологіями 

приготування страв - варіння та тушкування, соління, шаткування, нарізка, різні 

способи подрібнення сировини, а також смакова різноманітність страв і 

продуктів. 
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Аналіз розвитку закладів ресторанного господарства із українською 

кухнею проведено на прикладі кафе «Хуторок», що знаходиться на в'їзді в 

Козятин з боку Бердичева, на об'їзній дорозі. Аналіз організаційної структури 

управління показав, що в кафе застосовується лінійний тип управління, де всі 

питання виробничого та адміністративного характеру вирішуються директором. 

Незважаючи на складну ситуацію в країні, керівництво кафе намагається 

втримати даний заклад на належному фінансово-економічному рівні. В основі 

концепції кафе «Хуторок» лежить українські етнографічні мотиви. Всі 

елементи українського стилю відображено у декорі інтер’єру, у 

«вишиванковій» уніформі персоналу, у меню, де переважають страви 

української етнічної кухні. В роботі досліджено екстер’єр кафе та стилістичні 

характеристики українського стилю в інтер’єрі. 

Аналіз меню кафе «Хуторок» показав про суттєві зміни, які відбулися в 

структурі меню.  Так, на  основі  попиту  відвідувачів  кафе меню було 

скоректовано з урахуванням популярних страв японської, тайської, грузинської, 

американської та європейської кухонь, що дещо втрачає автентичність даного 

закладу як закладу з українською кухнею. Особливістю ресторанних послуг 

досліджуваного закладу  ресторанного господарства  є виїзна  кухня,  яка 

користується популярністю у місцевого населення. Вигідне розташування 

закладу спричинили відкриття авто мийки та продуктового магазину для 

диференційованого підходу щодо отримання фінансових результатів діяльності. 

Встановлено, що  заклад  працює з 2000 року та характеризується 

стабільним персоналом, чисельність яких за цей період зменшилась лише на 1 

чоловіка. В цілому кафе характеризується позитивними тенденціями як щодо 

нарощування своїх потужностей, так і щодо формування основних фінансово- 

економічних результатів діяльності закладу ресторанного господарства на 

ринку ресторанних послуг. 

Щодо використовуваних технологій та особливостей подачі страв, то 

бачимо, що в основному – це тушкування, смаження, печеня, варіння, тобто 

застосовується велика різноманітність технологій у приготуванні страв. Проте 
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аналіз показав, що за деякими категоріями страв відсоток страв саме 

української кухні є достатньо низьким. 

В роботі запропоновано наступні перспективні напрямки розвитку 

закладів ресторанного господарства із українською кухнею на прикладі кафе 

«Хуторок»: 

1. Розробити заходи щодо покращення якості виробничо-сервісної 

діяльності кафе. Аналіз діяльності кафе показав, що серед відгуків відвідувачів 

закладу були скарги на неналежну якість та порушення технологій 

приготування страв, їх непрезентабельний вигляд та подачу. Пропонуємо 

впровадити систему сервіс-менеджменту для покращення обслуговування 

споживачів через розробку та впровадження еталону сервісу споживачів, 

проводити періодично навчання та тренінги для працівників кафе, здійснювати 

моніторинг системи мотивації та розробляти програму мотивації працівників, 

працювати із соціальними мережами, зокрема розвивати сторінку у фейсбуці, 

яка на даний час не оновлювалась світлинами з 2018 року. Для покращення 

якості обслуговування споживачів у кафе «Хуторок» доцільно також 

забезпечити чіткий розподіл функціональних обов’язків між персоналом кафе. 

Слід розробити чіткі процедури для відбору та розстановки персоналу, що 

відповідають потребам закладу. Необхідно залучати працівників з відповідним 

досвідом та навичками для забезпечення ефективної роботи закладу. Також слід 

розглянути можливість відкриття нових вакансій для працевлаштування нового 

персоналу, що допоможе зменшити робоче навантаження на наявний персонал 

та підвищить ефективність роботи закладу. 

2. Впровадити технології «Capkold» у приготуванні страв кафе, що 

полягає у використанні виробничого харчового обладнання, що забезпечує 

найвищу гігієнічну чистоту продукту в процесі його готування, охолодження та 

упакування. Таким чином, за рахунок запропонованих заходів якість 

виробничо-сервісної діяльності кафе суттєво покращиться, що призведе до 

зростання    відвідуваності закладу. 
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