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ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ 

 

 

 
Таким чином, детальне вивчення теоретико-методологічних аспектів 

впровадження додаткових послуг у закладах ресторанного господарства, 

дозволяє зробити наступні висновки. 

1. Перш за все, нами визначено сутність поняття «послуга». 

Встановлено, що ресторанні послуги спрямовані не лише на задоволення 

фізіологічних потреб, а й обумовлюють задоволення соціальних потреб 

приналежності, любові й дружби, а особливо – потреби престижу. Визначено, 

що основними складовими компонентами ресторанних послуг є процес надання 

послуги, що відбувається за участі виробника, процес, що відбувається за 

участю споживача. В роботі визначено основні характеристики та вимоги до 

ресторанних послуг у відповідності із діючими стандартами та нормативними в 

сфері ресторанного господарства. 

2. При оцінці основних складових концепції закладу ресторанного 

господарства, наголошено, що тематика розробки закладу ресторанного 

господарства – здатність закладу ресторанного господарства задовольняти 

постійно мінливі смаки споживачів на продукцію і послуги в обстановці 

відпочинку і розваг. Успішна концепція закладу ресторанного господарства 

залежить, насамперед, від правильно вибраної назви ресторану. Вона має бути 

пов’язана з обраною темою закладу. Тема закладу в подальшому має 

реалізовуватися як в інтер’єрі, так і в меню, і в формах обслуговування. Під час 

розробки концепції закладу ресторанного господарства необхідно враховувати 

основні критерії, кожен з яких нами детально проаналізовано. 

3. В роботі досліджено перелік додаткових послуг закладів 

ресторанного господарства, серед яких виділено: кейтерингові послуги, вільний 

доступ до інтернету, караоке-послуги, послуги флориста, дизайнера, анімаційні 

послуги, дозвіллєві послуги, послуги з організації активного відпочинку. 

Зазначено, що пошук та розширення асортименту додаткових послуг в умовах 
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зростання та мінливості потреб населення саме використання інноваційної 

складової забезпечить максимальний результат закладу ресторанного 

господарства. 

4. Аналіз практичних аспектів дослідження даної тематики проведено 

на прикладі тратторії «TerraMare», що відноситься до групи «TerraMare Group».  

До мережі закладів «TerraMare Group» відносяться наступні: кондитерська 

майстерня на Поділлі та ряд тратторій в різних районах Вінниці. В роботі 

визначено сильні та слабкі сторони закладу ресторанного господарства. Також  

встановлено, що меню закладу представлено стравами італійської, японської,  

східноєвропейської, української, центральноєвропейської, непальської, 

середземноморської кухонь. Нами оцінено відгуки споживачів, що дозволило 

визначити проблемні місця закладу. Оцінка організаційної структури 

управління показала, що досліджуваний заклад ресторанного господарства має 

високий рівень централізації. В роботі оцінено склад та структуру персоналу 

тратторії впродовж 2019 – 2021 років та встановлено, що тратторія «TerraMare» 

ефективно провадить політику управління персоналом. 

5. В другому розділі нами оцінено концепцію закладу ресторанного 

господарства «TerraMare» за основними складовими, що були зазначені при 

вивченні теоретико-методологічних аспектів теми. В результаті встановлено, 

що вибір даного типу закладу ресторанного господарства –«тратторії» - є 

невипадковим та цілком обґрунтованим. Саме відмінність тратторій від 

звичайних (традиційних) ресторанів має специфічні особливості як в 

оформленні, стилістиці, так і в обслуговуванні. Саме тратторія – є закладом 

ресторанного господарства, що пропагує сімейні цінності та традиції домашніх 

смачних страв. Особливу увагу приділено вивченню стилю в оформленні 

інтер’єру тратторії, що відповідає італійському стилі. В «TerraMare» 

застосовується тосканський (середземноморський) стиль, який має свої 

характерні особливості. 

6. При оцінці ресторанних послуг досліджуваного закладу ресторанного 

господарства нами оцінено весь асортимент як основних, так і додаткових 
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послуг з метою визначення «вузьких місць». Також визначено методи 

ресторанного обслуговування в закладі. Серед додаткових послуг, пропованих 

закладом визначено наступні: безкоштовна упаковка страв і виробів, допомога 

у виклику таксі за замовленням відвідувача. 

На основі проведеного нами дослідження запропоновано наступні заходи 

щодо впровадження нових видів послуг у діяльність закладів ресторанного 

господарства концептуального спрямування на прикладі тратторії 

«TerraMarre»: 

1. Розробити заходи щодо покращення просування ресторанних послуг на 

основі на вдосконалення інтернет-маркетингу через викладення контенту з 

рекламою (проведення медіної реклами) та проведення роботи з потенційними 

споживачами через соціальні мережі. Запропоновано встановити так звані 

афіші з інформацією про заклад, фото, карта розміщення та схема проїзду, що 

дозволить перетворити потенційних споживачів у фактичних. 

2. Розширити асортимент додаткових ресторанних послуг тратторії через 

розширення анімаційних послуг в закладі. Запропоновано організовувати 

майстер-класи як на базі закладу ресторанного господарства, так і за його 

межами. На сьогодні актуальним є організація майстер-класів з 

розмальовування імбирних пряників. З урахуванням побажань відвідувачів 

запропоновано впроваджувати комплекс послуг, які надаються: складання 

анкет та опитування гостей щодо зауважень та пропозицій. Після війни також 

пропонується забезпечити службу доставки транспортними засобами, зокрема, 

скутерами, що забезпечить маневреність та швидкість доставки навіть в години 

пік. Також запропоновано забезпечити водіїв POS-терміналами, що ще більшою 

мірою покращить якість обслуговування споживачів закладу. Критерієм 

доцільності розширенню асортимент додаткових послуг закладів ресторанного 

господарства мають бути оптимальні чи раціональні грошові витрати на певний 

захід, а також можливість їх повернення протягом 1-3 років залежно від 

складності та призначення. 
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