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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 55 сторінок, 6 додатків, 57 літературних джерел.
Мета дослідження проаналізувати сучасну ситуацію використання інноваційного обладнання та сучасного дизайну для підвищення ефективності роботи закладів ресторанного господарства.	
У відповідності до поставленої мети передбачається виконання наступних завдань:
- дослідити теоретичні основи  обладнання та дизайну закладів ресторанного господарства;
- розкрити поняття якості дизайну ресторанного господарства; 		
- проаналізувати обладнання та дизайн в ресторанах «Аристократ» та «Раут»; 													Об’єкт дослідження: обладнання та дизайн закладів ресторанного господарства традиційні та інноваційні підходи.
Предмет дослідження: порівняння обладнання та дизайну в ресторанів «Аристократ» та «Раут».										У дослідженні використовувалися наступні методи теоретичного та експериментального дослідження:	 теоретичний аналіз літературних джерел, порівняльний, аналіз статистичних даних, проведення анкетування та опитування.
Основна частина роботи присвячена дослідженню обладнання та дизайну закладів ресторанного господарства на прикладі ресторанів «Аристократ» та « Раут», зроблено аналіз ресторанного господарства, якість дизайну та обладнання підприємств ресторанного господарств м. Запоріжжя, розглянуті підходи інноваційні та традиційні на прикладі «Аристократ» та «Раут».
ДИЗАЙН, ОБЛАДНАННЯ, ІНТЕР’ЄР, АНАЛІЗ, ТРАДИЦІЙНИЙ ПІДХІД, ІННОВАЦІЙНИЙ ПІДХІД 
ABSTRACT

	Qualification work - 55 pages, 6 annexes, 57 literary sources.
	The purpose of the study to analyze the current situation of use of innovative equipment and modern design to improve the efficiency of work of restaurant establishments in Ukraine.
	In accordance with the goal, the following tasks are provided:
	- to analyze the hotel industry as a component of the hospitality industry; 		- the concept of quality of design of the restaurant industry is investigated;		 - the structure of traditional and innovative approaches in the restaurant industry is considered; 											- to analyze the equipment and design in the restaurants "Aristocrat" and "Right";													 - to analyze the attractiveness and problems in the restaurants "Aristocrat" and "Rat".
	The object of study is to explore the equipment and design of restaurant establishments traditional and innovative approaches. The subject of the study is the comparison of equipment and design in the restaurant "Aristocrat" and "Right". The study used the following methods of theoretical and experimental-empirical research:-theoretical: analysis, content analysis, hypothetical-deductive, system analysis, generalization, modeling, design, substantiation of theoretical foundations of the problem of research, etc.; - empirical: questionnaire; experiment, etc.
	The main part of the work is devoted to the study of equipment and design of restaurant establishments traditional and innovative approaches.
	Design, equipment, interior, analysis, traditional approach, innovative approach.
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ВСТУП

	Актуальність теми.  З кожним роком на території України з’являється все більше закладів ресторанного господарства. Це викликано, насамперед, зростаючою потребою людей в харчуванні та проведенні дозвілля. Незважаючи на нестабільний економічний стан наших співвітчизників, заклади харчування користуються неабияким попитом серед місць дозвілля, засобів організації різноманітних заходів. Гнучка політика ресторанних підприємств дозволяє задовольнити бажання усіх людей. Але на тлі конкуренції, яка виникає в ресторанному бізнесі, все частіше постає питання відходу від традиційних методів обслуговування, кухні, розважальних заходів та очікуваного контингенту споживачів. Тому підприємства ресторанного бізнесу вимушені впроваджувати найновітніші інноваційні технології, обладнання та дизайн, методи та методики як на рівні управління закладом, так і на рівні обслуговування. Конкуренція в цьому виду бізнесу дуже велика, тому ресторатори більше широко впроваджують сучасні Інтернет-технології та дизайн. На прикладі, ресторану «Аристократ» та ресторанного комплексу «Раут», розроблені сайти, які мають інформацію:
1. Візитна картка. Сайт являє собою простий спосіб представлення бізнесу, містить ключову інформацію про ресторан, його місцезнаходження і основні напрями діяльності.
2. Web-вітрина. Містить довідкову інформацію, спеціальні пропозиції (опис меню, інтер'єру, кухні і т.д.), прайс-аркуші і «гарячі» новини.
3. Система «on-line».Орієнтована на споживачів, та надає можливість on-line бронювання, on-line замовлень наведених в меню страв та багато інших функцій, що максимально спрощують процес реалізації продукції за допомогою Інтернету.
Отже, Інтернет-технології, обладнання та дизайн надають закладам ресторанного господарства основних переваг: залучити нових споживачів, розширити ринок збуту, знайти кращих постачальників сировини та товарів тощо.
Таким чином, розуміння суті інноваційних технологій, обладнання та дизайну дає змогу підприємствам ресторанного господарства більш ефективно здійснювати свою діяльність, підвищувати результативність функціонування підприємства та конкурентоспроможність на ринку [27].
	Дослідженням та вирішенням проблем підвищення ефективності ресторанних підприємств присвятили свої праці такі українські та зарубіжні науковці і фахівці, як В. Архіпов [3], М. Поплавський [4], О. Терензіо [5] та ін. Зазначимо, що в місті Запоріжжя заклади ресторанного господарства стрімко розвиваються й також широко впроваджують сучасні Інтернет-технології та дизайн. 
Усе перераховане вище визначило актуальність теми бакалаврської роботи, а саме проаналізувати сучасну ситуацію використання обладнання та сучасного дизайну для підвищення ефективності роботи закладів ресторанного господарства.			
Об’єкт дослідження: обладнання та дизайн закладів ресторанного господарства
Предмет дослідження: традиційні та інноваційні підходи ресторану «Аристократ» та ресторанного комплексу «Раут». 
 Практична значимість роботи дослідження полягає у розробці рекомендацій щодо вдосконалення іміджу ресторанного господарства.



РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТЧНІ ОСНОВИ ОБЛАДНЕННЯ ТА ДИЗАЙНУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1.1 Ресторанне господарство як складова індустрії гостинності

Ресторанне господарство – це галузь господарства, що пов'язана з проведенням готельно-ресторанного бізнесу. Вона включає в себе всі аспекти управління ресторанним підприємством, включаючи збут і маркетинг, планування меню, управління запасами, контроль якості, фінансове управління, управління персоналом та обслуговування клієнтів.
Ресторанне господарство є важливим сегментом готельно-ресторанного бізнесу та вносить значний вклад у економіку країни. Успішність ресторанного підприємства залежить від багатьох факторів, таких як місцезнаходження, конкуренція, якість продуктів та обслуговування, ефективне управління ресурсами та ризиками. Успішні ресторанні підприємства повинні бути здатні конкурувати з іншими ресторанами та задовольняти потреби своїх клієнтів [2,7].
Місцезнаходження ресторану може визначити успіх або невдачу підприємства. Розташування в зручному місці зі зручним доступом для клієнтів, може збільшити кількість відвідувачів. Однак розташування можна вплинути на вартість оренди, що може стати фінансовим викликом для підприємства.
Конкуренція також грає важливу роль у ресторанному бізнесі. Успішні ресторани повинні знати своїх конкурентів і пропонувати унікальні послуги та продукти, щоб збільшити свою привабливість для клієнтів[13].
Якість продукції та обслуговування є ключовими факторами успіху ресторанного підприємства. Успішні ресторани повинні пропонувати свіжі та якісні продукти, а також забезпечувати професійне обслуговування. Крім того, ефективне управління запасами може допомогти зменшити витрати та підвищити якість продукції.
Управління ресурсами та ризиками є ще однією важливою складовою успішного ресторанного підприємства. Ефективне управління фінансами, запасами, персоналом та іншими ресурсами може допомогти збільшити прибуток підприємства. Крім того, ресторани повинні бути готові до різних ризиків, таких як зміни в економіці, регулювання влади, непередбачувані ресурси та інші [9].
Успішне ресторанне господарство потребує знань, навичок та досвіду в багатьох галузях, таких як менеджмент, маркетинг, фінанси, сервіс та кулінарія. Ресторанне господарство повинно бути готовим до змін та адаптуватися до нових тенденцій у галузі.
Для досягнення успіху в ресторанному бізнесі, підприємства можуть використовувати різні стратегії, такі як пропозиція унікальних страв, спеціалізація на певному типі кухні, застосування нових технологій та покращення якості обслуговування.
Ресторанне господарство є кількома елементами гостинності та культури країни. Воно забезпечує можливість спробувати різноманітні страви та відчути атмосферу традиційної кухні та гостинності. Успішні ресторани стають популярними туристичними місцями та надають привабливості країни для відвідувачів з інших країн [6].
	Під час обслуговування гостей в ресторанах головну роль відіграє обслуговування, атмосфера закладу та інтер’єр  ресторану.			Основні особливості діяльності ресторанів це:						- виробництво продуктів харчування;							- розподіл обов’язків в ресторані;								- обмін досвідом;											- споживання їжі.
Ресторани надають своїм гостям наступні види послуг:				- сніданок;												- обід (послуги харчування);									- вечеря;												- послуги дозвілля.
В ресторанах обслуговують різний контингент клієнтів: 				- жителів і гостей міста;									 - іноземних туристів; 										- туристичні групи.
	Класифікація ресторанів та їх популярність за наступними критеріями : - місце розташування ресторану; 								- - інтер’єр ресторану;										 - кухня ресторану;										 - обслуговування у ресторані;								 - цінова політика ресторану; 									- - бонуси для постійних клієнтів; 								- - рівень обслуговування.
Залежно від роботи ресторанів їх можна поділити на сезонні ресторани та цілорічні. 
Сьогодні розглядаються такі версії щодо виникнення дизайну:
1. Історія дизайну як проектно-мистецька діяльність бере свій початок в середині XIX століття і пов'язана з розвитком індустріального виробництва, який створив потреби в новій професії.
2. Дизайн як зв'язок мистецтв і ремесел. Відноситься до виникнення в кінці XIX століття відомого англійського «Руху мистецтв і ремесел», очоленого Вільямом Морісом, коли були сформовані основні положення теорії і творчі принципи дизайну, що вплинули на школи і напрямки більш пізніх років.
3. Дизайн як художньо-промислова діяльність: початок XX століття, коли художники зайняли провідні пости в ряді галузей сучасної промисловості і отримали можливість формувати фірмовий стиль підприємств і впливати на політику випуску електротехнічних приладів, автомобілів, радіоапаратури (діяльність Петера Беренса в компанії AEG і американської автомобільної фірми «Форд»).
4. Дизайн, як поява дипломованої спеціальності, відноситься до появи перших шкіл та методик викладання дизайну. (ВХУТЕМАС в СРСР (1920), Баухаус в Німеччині (1919).
5. Становлення дизайну як професії, в залежності від його реального входження в життя – безпосередньо у виробництво, торгівлю. Хронологічний відлік в цьому випадку починається з ще більш пізнього часу – з 1930-х років, точніше з часу виходу США з великої економічної кризи.
6. Дизайн, як компонувальна діяльність, бере відлік від знарядь первісної людини, що вперше зіткнулася з поняттям зручності знарядь праці, питаннями підвищення продуктивності, компонування предметів, перших натяків на ергономіку предметів.
Дизайн – це творча діяльність, метою якої є визначення формальних якостей промислових виробів. Ці якості включають як зовнішні риси виробів, так і, головним чином, структурні та функціональні взаємозв'язки, які перетворюють вироби на єдине ціле, як з точки зору споживача, так і з точки зору виробника.
     Інтер'єр – це внутрішня частина будівлі, приміщення, архітектурно й художньо оформлена.
Кожне приміщення характеризується наявністю внутрішнього простору, повністю або частково відокремленого від навколишнього середовища. Перебуваючи в цьому просторі, людина бачить: габарити і конфігурацію приміщення, як в цілому, так і окремих його частин; відкрито розташовані в приміщенні будівельні конструкції, в тому числі колони, балки, перекриття; меблі та обладнання; предмети декоративного оздоблення	 (розписи, картини, скульптури, декоративні рослини, обробку і колірні рішення підлоги, стін, стелі, зовнішніх поверхонь обладнання і меблів, природне і штучне освітлення приміщення. Одночасно людина може спостерігати крізь вікна, вітражі, дверні прорізи якусь частину вулиці й суміжних приміщень. Все перераховане вище разом становить загальний вигляд приміщення, який називають його інтер'єром. На сприйняття інтер'єру впливають мікроклімат приміщення (температура, вологість, склад і рух повітря) та його акустичний режим (величини шумів та їх поширення у приміщенні) [25].
Під час створення ресторану велику увагу приділяють дизайну. 
Дизайн (від англ.design - проектувати, креслити, задумувати, а також проект, план, рисунок) - діяльність із проектування естетичних властивостей промислових виробів, а також результат такої діяльності (наприклад, дизайн інтер’єру, дизайн меблів).
Інакше кажучи, дизайн - це процес проектування речей, що відповідають потребам людей.
У загальнішому розумінні дизайн включає веб-дизайн, ландшафтний дизайн, графічний дизайн та багато інших його видів.
майбутнього закладу. Для оформлення інтер'єру ресторану запрошують дизайнерів інтер’єру, щоб вони оформили за всіма ідеями та вимогами господарів закладу [6]. 
В таблиці 1.1 детально описано види елементів дизайну ресторану.                                                                                                                                                                                                           
Зрозуміло, що головна фішка ресторанів – це кухня закладу, але й дизайн ресторану відіграє велике значення і повинні дотримуватися наступних вимог:
- якісний дизайн, комфорт для гостей;
 - правильно розрахованої відстані між столами;
- якісне обслуговування у ресторані; 
- меблі щоб відповідали санітарно-гігієнічним нормам і правилам.
Освітлення у закладі відіграє велике значення. Світильники у залі можуть бути розміщеними у різних місцях, відіграючи при цьому різноманітну роль:
 -  на стелі;
- на стінах;	
- на столі;
 - свічки [6].
Таблиця 1.1 - Види елементів дизайну ресторану
	№
	Назва
	Характеристика

	1
	Дизайн світла в ресторані
	Це дуже важливий елемент в оформленні ресторану. Світло відіграє велику роль в майбутньому закладі. 

	2.
	Фітодизайн
	Такий спосіб екологічний та має зараз популярність в оформленні ресторанів. Такий метод заключається в використанні різних рослин для освітлення закладу.

	3.
	Аква - дизайн
	Таке оформлення використовують у великих ресторанах, де є багато місця. Там встановлюють фонтани, великі акваріуми, басейни.

	4.
	Флористика
	Різні елементи в оформленні ресторану: чучела тварин; риб, звірів та інші елементи.



Стеля теж може мати декоративне освітлення, точене освітлення. Також в деяких ресторанах освітлення вмонтовують в підлогу та танцювальний майданчик.	
Види освітлення в ресторанах:
- черговим (такий вид освітлення використовують в неробочий час);
- підсиленим освітленням (такий вид освітлення використовують  під час проведення бенкетів, конференцій, різних прийомів); 
- загальне освітлення (це вид освітлення коли світло розподіляється рівномірно по приміщенню);
- місцеве або локальне освітлення;
- індивідуальне освітлення (такий вид освітлення виділяє яскравим світлом майданчик для танців, музикантів); 
- змішане освітлювання. Також, на якість обслуговування гостей, якості проводження часу в ресторані впливають рівень шуму в закладі. Для зниження шумових ефектів у дизайні інтер'єру використовують:
 - шумно поглинаючі матеріали; 
- конвеєри для створення протишумового ефекту між місцем прибирання використаного посуду та мийною столового посуду; 
- шумно поглинаючі; 
- килимові покриття у місцях для споживачів; 
- подвійні двері між виробництвом та залом для споживачів; 
-тиха музика як фон.
Загальна площа ресторану розраховується з розрахунком на одного гостя в приміщенні. Для офіціантів потрібно приблизно 0,1 м2 площі на одне місце, а площа для споживачів залежить від типу закладу [6].

1.2 Структура традиційних та інноваційних підходів в ресторанному господарстві

Аналіз результатів дослідження показав, що українському споживачу стає дедалі необхідно спробувати щось нове, отримати від закладу не тільки продукт, а й емоції та атмосферу, спростувати та пришвидшити увесь процес від замовлення до часу знаходження в закладі. Інноваційна діяльність в Україні актуальна та діюча, проте нові формати виведуть українські інноваційні ресторани на новий, більш впливовий рівень та підвищить цінність українського ресторанного продукту на світовому ринку.
Традиційні підходи ресторанного господарства.
Традиційні підходи ресторанного господарства відображають стандартну модель функціонування ресторанів, яка використовувалася протягом багатьох років. Ці підходи включають наступні елементи:
1. Меню. У традиційному ресторанному господарстві меню включає в себе різноманітні страви, які включають у себе м'ясо, рибу, овочі, пасту, десерти та інші продукти. Таке меню забезпечує клієнтам різноманітність вибору та можливість замовляти страви за відмінними цінами.
2. Обслуговування. У цьому традиційному ресторанному господарстві, насправді, є різні рівні обслуговування, від швидкого до більш преміального. Клієнти можуть вибирати рівень обслуговування залежно від своїх потреб та бюджету.
3. Дизайн і інтер'єр. Традиційні ресторани мають мінімальний дизайн та інтер'єр, які відображають культуру та традиції країни, в яких вони класичні розташовані. Наприклад, ресторан італійської кухні може мати відповідний інтер'єр та дизайн, що нагадує класичну італійську архітектуру.
4. Розміщення та локація. Традиційні ресторани часто розташовуються в центрі міста або в історичних районах, де є велика кількість туристів та місцевих мешканців. Вони можуть бути відкриті на вулиці або внутрішній двір.
5. Типи послуг. Традиційні ресторани традиційно пропонують традиційні послуги, такі як обслуговування за столом, де клієнти можуть замовляти страви та напої, а також насолоджуватися їх приготуванням у приємній атмосфері. Деякі традиційні ресторани також можуть пропонувати послуги доставки їжі.
Традиційні ресторани пропонують класичний досвід обслуговування, що включає в себе попереднє бронювання столика, прикрасу столу та навіть персонального офіціанта. такі ресторани пропонують повний сервіс, який включає в себе різноманітні страви, напої та десерти.
Також традиційні ресторани можуть мати додаткові послуги, такі як дегустація вина, кулінарні майстер-класи або вечірки на відкритому повітрі. Вони можуть також пропонувати додаткові послуги, такі як вечірні-спектаклі, де гості можуть насолоджуватися стравами під час перегляду вистави.
Традиційні ресторани можуть бути спеціалізовані на певній кухні, наприклад, французькій, італійській або японській. Такі ресторани можуть мати особливість у тому, що вони пропонують автентичні страви та напої, які представляють культуру країни, з якої вони йдуть.
У традиційних ресторанах також можуть бути встановлені дрес-коди, які вимагають від гостей дотримуватися певного стилю одягу, щоб забезпечити певний рівень елегантності та стилю. Такі правила можуть змінюватися у зв'язку з тим, який вид ресторану та яка його мета.
Загалом, традиційні ресторани пропонують досвід обслуговування, який орієнтований на високу якість та розкішне споживання класичних продуктів та напоїв.
Узагалі, традиційні ресторани створюють атмосферу розкоші та елегантності, і є чудовим вибором для особливих подій та святкових обідів. Вони часто пропонують вишукану кухню та відмінне обслуговування, що робить їх дуже популярними серед туристів та місцевих мешканців.[5, 6,]
Інноваційні підходи ресторанного господарства.
Інноваційні підходи ресторанного господарства включають в себе застосування нових технологій та стратегію управління бізнесом. такі підходи дозволяють ресторанам ефективно працювати та пропонувати нові види послуг для приваблення клієнтів. Ось деякі з інноваційних підходів ресторанного господарства:
Застосування онлайн-технологій.
 Ресторани можуть використовувати онлайн-технології, такі як сайти та мобільні додатки, для замовлення їжі та бронювання столиків. Це дозволяє клієнтам легко замовляти їх та столи без необхідності зв'язуватися з рестораном по телефону (табл. 1.2).
Онлайн-замовлення їжі є дуже популярним серед клієнтів, оскільки дозволяє замовити її зручним способом із будь-якого місця, не відходячи від комп’ютера чи мобільного пристрою.
Онлайн-технології також допомагають ресторанам збільшити ефективність та контроль за виробництвом та запасами. Наприклад, системи управління рестораном можуть зменшити кількість продуктів, що залишилися на складі, автоматично збільшуючи запаси, коли вони зменшуються. Також ці системи можуть відстежувати рівень популярності страв та прогнозувати, які страви можуть бути найбільш популярними в майбутньому. 
Таблиця 1.2 - Переваги від застосування інноваційних технологій у сфері ресторанного бізнесу [28]
	Інновації
	Майбутні зміни ресторанного бізнесу

	
	Очікувані позитивні зміни
	Галузеві обмеження і ризики
	Можливі складності

	Інформація внутрішніх сервісів
Автоматизація системи розрахунків зі споживачами
Автоматизація системи постачання сировиною та матеріалами
Впровадження
інтегрованих
систем
	Підвищення гнучкості і оперативності в роботі зі споживачами, можливість індивідуалізації обслуговування без збільшення трансакційних витрат.
Збільшення можливостей із залучення споживачів, розширення реклами.
Збільшення можливостей співпраці з провідними банками, спільні програми з підвищення лояльності споживачів (знижки, бонуси, спеціальні пропозиції і т.д.), формування постійної клієнтської бази.
Підвищення якості, оперативності і гнучкості постачання, рішення проблеми псування сировини, можливості підтримки ексклюзивного меню.
Зміцнення і підвищення ефективності діяльності за рахунок інтеграції в суміжний бізнес (ресторан при готелі, фірмі тощо)
	Збільшення клієнтської бази (створення on-line, web-сервісів) призводить до супутнього зростання трансакційних витрат з обслуговування віддалених споживачів (проблема доставки)
Недостатньо висока технологічна і споживча культура населення
Ненасиченість попиту на послуги підприємств ресторанного господарства і дозвілля
	Інновації, які впроваджуються можуть виявитися надлишковими витратами через випередження існуючої технологічної культури населення, культури споживання і дозвілля
Збільшення центрів витрат без супутнього зростання центрів прибутку, випереджаюче зростання витрат на обслуговування «віддаленої» клієнтської бази



Крім того, онлайн-технології можуть допомогти ресторанам в ефективному проведенні маркетингової кампанії та залученні нових клієнтів. 
Використання соціальної мережі. 
Ресторани можуть використовувати соціальні мережі, такі як Instagram і Facebook, для надання своїх послуг і приваблення нових клієнтів. Вони можуть публікувати фотографії страв та напоїв, розміщувати рекламні пропозиції та оголошення про знижки.
Використовують соціальні мережі для підвищення уваги до свого бренду та залучення нових клієнтів. Вони можуть створювати акаунти в різних соціальних мережах і регулярно публікувати свіжі фотографії своїх страв і напоїв, а також інформацію про акції та розпродажі.
Крім того, для взаємодії зі своїми клієнтами. Вони можуть відповідати на запитання та коментарі клієнтів, оновлювати меню на основі фідбеку та відгуків, а також взаємодіяти зі своїми партнерами та постачальниками.
Для досягнення максимального ефекту від використання соціальної мережі ресторани повинні створювати цікавий та релевантний контент, взаємодіяти зі своїми підписниками та регулярно оновлювати свої сторінки. Також важливо використовувати рекламні інструменти соціальної мережі, такі як таргетована реклама, щоб залучити нових клієнтів і збільшити продажі.
Використання концепції «від ферми до столу».
 Деякі ресторани стали використовувати концепцію «від ферми до столу», що означає, що вони працюють разом з місцевими фермерами та постачальниками, щоб забезпечити своїх клієнтів свіжими та якісними продуктами.
Концепція "від ферми до столу" дуже популярна серед сучасних ресторанів. Ця концепція забезпечує, що продукти, які використовують для приготування страв, мають мінімальний вплив на навколишнє середовище і є свіжими та якісними.
Ресторани, які вибирають концепцію "від ферми до столу", стараються працювати з місцевими фермерами та постачальниками продуктів харчування, щоб забезпечити своїх клієнтів якісними та свіжими продуктами. Вони можуть купувати м’ясо, овочі та фрукти іншими від фермерів, що зменшує кількість проміжних посередників та перевозок і забезпечує більшу свіжість продукції.
Крім того, ресторани, які приймають концепцію "від ферми до столу", також намагаються працювати з продуктами в сезон, щоб забезпечити максимальну свіжість та якість. Вони також можуть дотримуватися певних стандартів, що стосуються того, як обробити та зберегти продукти, щоб забезпечити найвищу якість страв.
Співпраця зі стартами. 
Ресторани можуть співпрацювати зі стартами, щоб розробити нові послуги та продукти. Наприклад, вони можуть працювати з розробниками добавок для покращення процесу замовлення та доставки їжі, або з брендами, які виробляють екологічні продукти, щоб пропонувати більш здорові та стійкі до зберігання страви [5].
Стартапи можуть пропонувати нові технології, ідеї та продукти, які вашим ресторанам покращують якість своїх послуг та забезпечують зручність для клієнтів.
Наприклад, ресторани можуть співпрацювати з розробниками добавок для покращення процесу замовлення та доставки їжі, що дозволяє клієнтам замовляти страви онлайн та отримувати їх у зручний для них час. Вони також можуть співпрацювати з брендами, які виробляють екологічно чисті продукти, для того, щоб запропонувати більш здорові та стійкі до зберігання страв. Крім того, стартапи можуть розробляти нові інноваційні концепції для ресторанів, наприклад, створюючи спеціальне меню для певних груп клієнтів або розробляючи нові методи приготування та подачі страв [12].


РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1  Мета та завдання дослідження

Метою кваліфікаційної роботи є дослідити обладнання та дизайн закладів ресторанного господарства традиційні та інноваційні підходи.
Завдання дослідження:							
1. Дослідити теоретичні основи обладнання та дизайну закладів ресторанного господарства; 
2. Розкрити поняття якості дизайну ресторанного господарства
3. Проаналізувати обладнання та дизайн в ресторанах «Аристократ» та «Раут», їх інноваційні підходи.

2.2 Методи дослідження

Методи дослідження:  										- вивчення літературних джерел з теми дослідження. 
-cоціологічне дослідження: збирання даних на місці шляхом спостережень, анкетування, з місцевими жителями, гостями міста ресторанів, що вибрали ресторанні заклади «Аристократ» та «Раут».
- пізнання – аналіз, який дає змогу поділити предмети дослідження на складові. 										
- порівняння – процес встановлення подібності або відмінностей предметів та явищ дійсності, а також знаходження загального, притаманного кільком об’єктам.


2.3 Організація дослідження

Дослідження проводилося в період з вересня 2023 року по березень        2024 року. Для повного розкриття теми представляється найбільш логічною наступна структура дослідження. 
Перший розділ – є оглядом літературних джерел і присвячений розгляду рестораного господарства як складову індустрії гостинності.
В другому розділі подається мета, завдання та методи дослідження. 
У третьому розділі зроблено порівняльну характеристику ресторанів м. Запоріжжя.

РОЗДІЛ 3
ПОРІВНЯЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РЕСТОРАНІВ ЗАПОРІЖЖЯ

3.1 Обладнання та дизайн  в ресторанах «Аристократ» та «Раут»

Розглянемо традиційні та інноваційні підходи ресторанного господарства на прикладі ресторанів Запоріжжя.
Запоріжжя – це місто з великою культурною спадщиною, що відображається у вишуканих країнах різних народів. Ресторанне господарство Запоріжжя дуже різноманітне, і в ньому представлене як традиційне, так і інноваційні підходи до приготування та обслуговування їжі гостей.
Місто розташоване на південному сході України, на березі річки Дніпро, що має багату історію та культуру. Харчування в Запоріжжі має свої особливості, місто знаходиться в регіоні, який має свою власну кулінарну традицію.
Однією з особливостей закладів харчування Запоріжжя є багато ресторанів, кафе та закладів швидкого харчування, які пропонують різні види кухні. Таким, у місті можна знайти ресторани з українською, європейською, азійською та іншими видами кухні. Традиційна українська кухня, зокрема, представлена в ресторанах "Пузата Хата", "Біля каміну", "Корчма", що пропонують страви, які характерні для Запорізької області та всієї України.
Іншою особливістю харчування в Запоріжжі є традиційне вживання м'яса, зокрема, яловичини та свинини, а також риби та морепродуктів, оскільки місто знаходиться на березі Дніпра. Багато закладів харчування пропонують страви з м'яса та риби, включаючи шашлики, стейки, рибні страви та інші. 
Також, не можна забувати про традиційні заклади швидкого харчування, які є популярними серед молоді та людей зі стрімким темпом життя. У Запоріжжі є представництва мережевих закладів, таких як McDonald's, Франсуа та інші.
Особливості харчування в Запоріжжі полягають у наявності різноманітних закладів, які пропонують страви з різних видів кухні, а також у традиційному вживанні м'яса та риби. Місто має свої традиції щодо вживання кави та випічки, які також є популярними серед місцевого населення та туристів.
Загалом, ресторанне господарство міста Запоріжжя досить різноманітне, й включає в себе як традиційні, так і інноваційні підходи до приготування та обслуговування. На прикладі ресторанів «Аристократ» та «Раут» можна розглянути як традиційні, так і інноваційні підходи ресторанного господарства в місті (табл. 3.1).
Таблиця 3.1 -  Типові характеристики традиційних та інноваційних ресторанів
	Характеристика
	Традиційний ресторан
	Інноваційний ресторан

	Тип кухні
	Українська
	Світова, фьюжн

	Меню
	Класичні страви
	Нестандартні страви, експерименти зі смаками

	Інтер’єр
	Класичний стиль
	Сучасний, мінімалістичний 

	Обслуговування 
	Традиційний підхід
	Інтерактивні технології

	Ціновий діапазон 
	Середній 
	Високий 

	Рівень обслуговування 
	Середній 
	Високий 

	Середня тривалість обслуговування
	15-20 хв.
	10-15хв.



«Аристократ» - це ресторан європейської кухні, який пропонує різноманітні страви зі свіжих морепродуктів, риби та м'яса. Ресторан має стильний дизайн і атмосферу, що створюється за допомогою музики та світла. Особливістю ресторану є наявність великого вибору вин з усього світу, а також власна винотека. Знаходиться ресторан в центрі міста.
«Раут» - це ресторанний комплекс з східноєвропейською кухнею, де готують страви з свіжих продуктів, включаючи м'ясо, рибу та овочі. Ресторан має сучасний інтер'єр і атмосферу, яка приваблює гостей. 
Будь-яке свято завжди супроводжується веселощами і смачною їжею. Ресторан «Раут» пропонує провести весілля, ювілей, день народження або навіть випускний в компанії страв європейської, кавказької та української кухонь. Для цього передбачено два просторих банкетних зали. Тут ви можете замовити шашлики та страви на мангалі приготовані за традиційними кавказькими рецептами (зі свинини, баранини). Крім цього, у будні дні в ресторані працює пропозиція комплексного бізнес-ланчу. В вечорі зал заповнений живою музикою й димом ароматного кальяну. На території ресторану є літня тераса, басейн та окремий зал з джакузі і сауною [56].
Щодо традиційних підходів ресторанного господарства, «Аристократ» пропонує класичний підхід до приготування страв з європейської та японської кухні, з використанням традиційних інгредієнтів та спецій. 
Проте, ресторан також пропонує інноваційні підходи до приготування страв, наприклад, використання нових технологій при приготуванні та подачі страв. Також, в меню можна знайти сучасні інтерпретації традиційних страв, які відповідають сучасним трендам та смаковим уподобанням гостей.
В цілому, «Аристократ», є добрим прикладом того, як можна поєднати традиційні та інноваційні підходи до приготування страв з азійської кухні, щоб задовольнити різноманітні потреби та смакові уподобання своїх гостей.
Ресторан Аристократ знаходиться в історичному центрі Запоріжжя та славиться своєю європейською кухнею. Завдяки вишуканому інтер'єру та відмінному сервісу, «Аристократ» є одним з найбільш популярних ресторанів міста. В меню можна знайти різноманітні страви з м'яса, риби та морепродуктів, а також вегетаріанські страви та десерти.
Як і в багатьох інших містах, в Запоріжжі є ресторани, які використовують інноваційні підходи до ресторанного господарства. Це може включати в себе використання новітніх технологій для покращення якості та швидкості обслуговування гостей, реалізацію нових концепцій ресторанів та експериментування зі складом страв та способом їх подачі.
Ці ресторани прагнуть здивувати своїх гостей та запропонувати їм щось нове та оригінальне, використовуючи інноваційні підходи до приготування та подачі страв, а також оновлюючи своє меню та концепції ресторанів, щоб відповідати потребам і смакам своїх гостей.
Розглянемо порівняльну таблицю, яка буде відображати типові характеристики традиційних та інноваційних ресторанів:
Місце розташування ресторану значно впливає на його успіх або невдачу. Декілька важливих речей, які треба знати про розташування: 	Сезонність: Деякі ресторани можуть мати більшу популярність певного часу року, наприклад, літні заклади з терасами або зимові зі зручними зонами обігріву.
Доступність: Важливо, щоб ресторан був легко доступним для гостей та мешканців Запоріжжя. Наявність паркінгу або зручного транспортного сполучення може стати перевагою.
Конкуренція: Ресторани, що розташовані поряд з багатьма конкурентами, можуть мати складніше завоювати свою аудиторію, ніж ті, що знаходяться в менш конкурентних районах.
Розмір та дизайн: Розмір та дизайн ресторану можуть впливати на його зручність та комфортність для клієнтів. Занадто малий або занадто великий ресторан може не задовольнити потреби клієнтів.
Локація: Ресторани, що розташовані на видному місці в центрі міста або біля популярних туристичних локацій, мають більше шансів на успіх. Ресторани, які знаходяться на околиці міста або віддалених районах, можуть мати менше відвідувань.
Розташування ресторану є важливим фактором, який слід враховувати при плануванні та управлінні ресторанним бізнесом [8].
Ресторан "Раут" знаходиться за адресою, вулиця Чумаченка, 7а. В ресторані приємна атмосфера, гарний інтер’єр, відмінне обслуговування, смачна кухня, сучасне освітлення, замовлення банкету по телефону. Розрахунок готівковий та безготівковий. Меню в закладі різноманітне, має страви на всі смаки, є дитяче меню, для вегетаріанців можна також замовити будь-яку страву на свій смак, а кухарі приготують її за лічені хвилини.
Завдяки сучасному та стильному дизайну інтер'єру, ресторан "Раут" має неповторну атмосферу, яка дозволяє гостям почуватися комфортно та затишно. Крім того, ресторан «Раут» є привабливим місцем для проведення різноманітних заходів: 	
- корпоративів; 
- весіль; 
 - ділових зустрічей;
 - банкетів.
Обслуговування ресторану "Раут" завжди високопрофесійне та здатне забезпечити гостям найкращі умови для відпочинку та насолоди смаком страв. Відвідувачі закладу мають можливість насолоджуватися приємною музикою та широким вибором напоїв (табл. 3.2).
Таблиця 3.2 - Графік роботи ресторану «Раут» [56, 57].
	Понеділок 
	11.00-22.00

	Вівторок 
	11.00-22.00

	Середа 
	11.00-22.00

	Четвер 
	11.00-22.00

	П’ятниця
	11.00-22.00

	Субота 
	11.00-22.00

	Неділя 
	11.00-22.00



     В таблиці 3.3 детально розписані особливості ресторану «Раут» [57].


Таблиця 3.3 - Характеристика  ресторану «Раут»
	№
	Характеристика 

	1
	Бенкетний зал має два відділення в першому залі вміщується 80 чоловік, в маленькому залі 20 чоловік.

	2
	Жива музика з 17.00 до 21.00

	3
	Відкрита площадка з місткістю в 50 чоловік.

	4
	Безкоштовний інтернет.

	5.
	Готівковий та безготівковий розрахунок.

	6.
	Танц пол та діджей.

	7.
	Сауна



Для оцінки дизайну ресторану «Раут» було проведено анкетування у 20 респондентів, які відвідують ресторан (додаток А). Після проведеного опитування на рис. 3.1. показані результати.



… Рисунок 3.1 Опитування гостей, які відвідують ресторан

Ресторан "Аристократ" – це витончений та найпопулярніший заклад в місті Запоріжжя. Заклад пропонує своїм відвідувачам високу кухню та гарне обслуговування. Має вигідне розташування в центрі міста, найбільшому проспекті в Європі. Місце розташування: вулиця Маяковського – 2. 
Ресторан має гарний інтер'єр в стилі ампір (з франц.- імперія), з помпезними колонами, меблі з інкрустованим червоним деревом, цікавий дизайн, оформлення деревиною в золотистих відтінках, має гарне освітлення. Святковий вигляд мають білі накрохмалені верхні скатертини (табл. 3.4, 3.5). 
Таблиця 3.4 - Графік роботи ресторану «Аристократ» [54].
	Понеділок 
	11.00-22.00

	Вівторок 
	11.00-22.00

	Середа 
	11.00-22.00

	Четвер 
	11.00-22.00

	П’ятниця
	11.00-22.00

	Субота 
	11.00-22.00

	Неділя 
	11.00-22.00



Таблиця 3.5 - Характеристика ресторану «Аристократ»
	№
	Характеристика 

	1
	Банкетний зал має два відділення в першому залі вміщується 80 , в маленькому залі 20 чоловік.

	2
	Жива музика з 17.00 до 21.00

	3
	Відкрита площадка з місткістю в 50 чоловік

	4
	Безкоштовний інтернет

	5.
	Готівковий та безготівковий розрахунок

	6.
	Танц пол та діджей

	7.
	Бар-караоке



Особливе місце в ресторані це його літня тераса з видом на проспект і з сучасним освітленням, яке надає неймовірної романтики. 
Великий зал може вмістити більш 50 чоловік, а приватні кабіни - більше 10. Чудова музика та неповторний декор, що створюють атмосферу, яка згадуватиметься вам ще довго після відвідування "Аристократу".
Для оцінки дизайну ресторану «Аристократ» було проведено анкетування у 20 респондентів, які відвідують ресторан (додаток А ). Після проведеного опитування на «рис. 3.2» показані результати в області діаграми ресторан «Аристократ».


Рис. 3.2 Опитування гостей, які відвідують ресторан «Аристократ»

Ці два ресторанних заклади представляють різні напрямки в ресторанному господарстві. «Раут» - це традиційний ресторанний комплекс, що має ресторан, бар, сауну, літній майданчик з європейською та кавказькою кухнею, в той час, як ресторан «Аристократ» - це інноваційний ресторан з європейською, українською та японською кухнею, винотекою провідних європейських країн, баром-караоке, розкішними банкетними залами (табл.3.6).
Таблиця 3.6 - Порівняння традиційного та інноваційного напряму в ресторанах «Аристократ» та «Раут»
	Критерії
	Ресторанний комплекс «Раут»
	Ресторан «Аристократ»

	Концепція ресторану
	Традиційний ресторанний комплекс з українською, кавказькою, європейською кухнею.
	Інноваційний ресторан з європейською, українською, японською кухнею.

	Розташування
	Початок міста (Космічний м.к. р-н )
	Центр міста

	Цінова політика
	Доступні ціни на традиційну українську кухню
	Високі ціни на якісні м'ясні, рибні страви, морепродукти

	Меню
	Європейська, українська, кавказька кухня
	Європейська, українська, японська кухня

	Обслуговування
	 Обслуговування офіціантами 
	Обслуговування офіціантами,високого професійного рівня. 

	Дизайн та атмосфера
	Простий дизайн з традиційними елементами декору.
	Сучасний дизайн з розкішною атмосферою.



Ці два заклади відрізняються за місцем розташування, за ціновою політикою, за меню, за системою обслуговування, за дизайном та інтер’єром, обладнанням та атмосферою. Тому, кожен з цих підприємств ресторанного господарства має свою аудиторію, яка шукає певні харчові враження та відпочинок.

3.2 Привабливість та проблеми в ресторанах «Аристократ» та «Раут»

Почнемо з першого ресторану «Аристократ».
Привабливість ресторану: 									1.Постійно впроваджують стандарти обслуговування. Автоматизують процес обслуговування гостей за допомогою інноваційних програм в ресторані. 	Адміністрація закладу слідкує за проходженням курсів своїх підлеглих, проводять навчання працівників, тренінги, конференції. Персонал ресторану «Аристократ» - це обличчя закладу, через нього спілкуєтеся з клієнтами, і він багато в чому сприяє створенню образу закладу. Інноваційні форми обслуговування у ресторані приваблюють все більшу кількість клієнтів.
2. Шеф-кухарь та його помічники виходять до гостей і розмовляють з ними. Тепер це велика рідкість у закладах. Постійно подають невелике частування під час очікування страви.
3. Атмосфера закладу - це гарне освітлення та дизайн ресторану продумані до самих маленьких деталей. 
4. Цей заклад відвідують багато людей, які мають високі достатки.
5.Швидке та якісне обслуговування.						6. Смачна кухня. 										7.Вишуканий інтер’єр.									8. Інноваційний підхід в обслуговуванні та дизайн.
Проблеми ресторану «Аристократ».							В закладі є сучасна та інноваційна кухня, гарний дизайн. Але є і проблема. Одна з них – це охорона в закладі. В ресторані трапляються непорозуміння з нетверезими клієнтами. Тому цю проблему треба вирішувати, більш професійними охоронцями. 
Привабливість в ресторані «Раут»:
1. Обслуговування швидке та якісне.						2. Є вільні місця. 										3. Гарна музика.
4. Смачна кухня.
Проблеми ресторану «Раут»: 							            1. Треба поновити меблі. 							           2. Старий та нецікавий інтер’єр.
3. Не вигідне розташування.
Коли ми детально розібралися в + та – ресторанів то можемо підвести підсумки. Порівняння традиційного та інноваційного напряму в ресторанах «Аристократ» та «Раут», що відображено в «таблиці 3.7.
Таблиця 3.7 - Порівняльна таблиця ресторанів «Раут» та «Аристокат»
	Критерії
	Раут
	Аристократ

	Концепція ресторану
	Традиційний ресторанний комплекс з  українською кавказькою, європейською кухнею
	Інноваційний ресторан з європейською, українською, японською кухнею

	Розташування
	Початок міста (Космічний м.к.район)
	Центр міста

	Цінова політика
	Доступні, середні ціни на традиційну українську кухню
	Вищі ціни на страви з європейської та японської кухні, більш якісних м'ясних, рибних та морепродуктів

	Меню
	Європейської кухні,
української, кавказької, дитяче меню
	Європейської кухні, української, японської, меню здорового харчування.

	Обслуговування
	Обслуговування офіціантами
	Обслуговування більш професійним персоналом офіціантів 

	Дизайн та атмосфера
	Простий дизайн з традиційними елементами декору
	Сучасний дизайн з розкішною атмосферою в стилі ампір



Після аналізу двох ресторанів, «Аристократ» та «Раут», спостерігаємо, що ресторан «Аристократ» має більше плюсів. 
Це відображено в діаграмі рис. 3.3

	Рисунок 3.3 Аналіз ресторанів

Отже, обидва підприємства, а саме - ресторан «Аристократ» розташований вигідно в центрі міста, тоді як ресторанний комплекс «Раут» в Космічному м.к. районі, на початку міста. Щодо цінової політики «Раут», тут вона діє по принципу «ціна-якість» , у ресторані «Аристократ» - високі ціни, вишукані страви, великий вибір вин, яких не знайдеш у звичайному ресторані, що є привабливішим для гостей та високий рівень сервісного обслуговування.


ВИСНОВКИ

Для вирішення першого завдання, «Охарактеризувати обладнання та дизайн закладів ресторанного господарства» проведено перший етап дослідження, під час якого зроблено аналіз літературних джерел, а саме: основні особливості ресторанів, види послуг, що надають заклади ресторанного господарства, класифікацію ресторанів та їх популярність, дизайн інтер’єру, традиційні та інноваційні підходи в ресторанному господарстві.
Для вирішення другого та третього завдання, «Розглянути традиційні та інноваційні підходи ресторанного господарства у м. Запоріжжі.» – аналіз та практика, прикладом стали найпопулярніші ресторани м. Запоріжжя. 	Проаналізували напрями закладів ресторанного господарства, поспілкувалися з робітниками, порівняли розташування та цінову політику. Можемо зробити висновок, що у місті активно розвиваються ресторани та ресторанні комплекси, що виходять на новий рівень.
Для вирішення третього завдання дослідження, «На прикладі ресторанного комплексу «Раут» та «Аристократ» проаналізувати обладнання, дизайн, традиційні та інноваційні підходи» було проведено третій етап дослідження – порівняння.  										Таким чином, маючи аналіз літературних джерел, було проведено порівняння розташування закладів ресторанного господарства по місту, цінова політика, традиційний та інноваційний підхід до ведення бізнесу. 
В меню ресторану був запропонований широкий вибір страв, що задовольняють навіть найвибагливіших гурманів. На вибір є як страви української кухні, так і авторські страви від шеф-кухаря. Кожен гість може насолодитися естетичним дизайном оформлення, чарівним смаком страви, яку він замовив.
Ці два підприємства ресторанного господарства представляють різні напрямки, а саме: «Раут» - це традиційний ресторанний комплекс з європейської, української, кавказької кухні, в той час як «Аристократ» - це інноваційний ресторан європейської, української, японської кухні, де пропонують делікатеси з м'яса, червоної риби та морепродуктів з усього світу. Ці два заклади відрізняються за розташуванням, за ціновою політикою, за меню, за рівнем обслуговування, за дизайном інтер’єру та атмосферою комфорту. Тому кожен з цих ресторанних закладів має свою аудиторію, що шукає певні харчові враження та атмосферу.
Таким чином, обидва підприємства, а саме - ресторан «Аристократ» розташований в центрі міста, тоді як ресторанний комплекс «Раут» в Космічному м.к. районі, на початку міста. Щодо цінової політики «Раут», тут вона діє по принципу «ціна-якість» , у ресторані «Аристократ» - високі ціни, вишукані страви, великий вибір вин, яких не знайдеш у звичайному ресторані, що є привабливішим для гостей, високий рівень сервісного обслуговування. 
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Запоріжжя – 2024

Додаток А
Анкета
Опитування з метою виявлення зацікавленості жителів Запоріжжя, туристів, а також здобувачів, які відвідували та проходили виробничу практику в ресторані «Аристократ» та ресторанному комплексі «Раут», з метою проаналізувати обладнання та дизайн цих закладів ресторанного господарства, виявити традиційні та інноваційні підходи
                
               1. Чи хотіли б ви відвідати ресторан або ресторанний комплекс в урочистий день будь-якого свята, наприкладі:
                  а) «Аристократ» (центр міста);                   
                  б) «Раут» (космічний м.к.р-н);
                 2. Який інтер'єр вам більш сподобався, ресторану «Аристократ» чи ресторанного комплексу «Раут» ?
                  а) так;
                  б) ні;
                 3. Підкресліть основні, характерні риси стилю обраного вами ресторану або ресторанного комплексу:
                а) мінімалізм, близкість до природи, увага до прикладного мистецтва;
                б) екстравагантність і яскравість, незвичайне сполучення матеріалів, здатність до трансформації;
                в) мінімум декоративних елементів, використання сучасних матеріалів: скла, металу, пластика;
                 4. Якщо ви обрали ресторан «Аристократ», підкресліть основні ознаки стилю «ампір»:
                  а) високі стіни, колонада, вікна у вигляді бійниць;
                  б) колони з портиком, великі вікна, стільці з високими спинками;
                  в) монументальність, парпдність, військова атрибутика; 
             5. Якщо ви обрали ресторанний комплекс «Раут», підкресліть стиль мінімалізму в інтер'єрі
             а) гармонійний зв'язок між усіма деталями, камін і сучасні меблі, порт'єри;
              б) стримана колірна гамма, різноманітні відтінки дерева, алюміній, хром, в обробці багато скла; 
              в) енергійні лінії, обтічність, етнічні візерунки, роскіш та практичність;
             6. Чи сподобалося вам оформлення дизайнерського меню ресторану «Аристократ»?
               а) так;
               б) ні;
             7. Чи сподобалося вам оформлення дизайнерського меню ресторанного комплексу «Раут»?
                а) так;
                б) ні;
                8. Які блюда та напої сподобалися вам з замовлених страв, підкресліть для (а, б, в, г, д):
                 а) закуски;
                 б) супи;
                 в) другі страви;
                 г) десерти;
                 д) напої;
                 9. Чи задоволені ви обслуговуванням ресторану «Аристократ»?
                 а) так;
                 б) ні;
                10. Чи задоволені ви обслуговуванням ресторанного комплексу «Раут»?
                  а) так;
                   б) ні;
                   11. Чи подобається вам форма одягу обслуговуючого персоналу ресторанного закладу?
                    а) так;
                     б) ні;
                 12. Які інноваційні технології застосовують в ресторані «Аристократ» або в ресторанному комплексі «Раут»?
                 а) сайт-«візитна картка»;
                 б) довідкова інформація, спеціальні пропозиції;
                 в) on-line-замовлення, доставка містом;
                 г) виклик таксі.



Додаток Б
Ресторан «Раут»
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Додаток В
Дитяче меню ресторану «Раут»
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Додаток Г
Меню ресторану «Раут»
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Додаток Д
Ресторан «Аристократ»
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Додаток Д
Меню ресторану «Аристократ»
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Додаток Ж
Обладнання ресторанів
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Обладнання ресторанів
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Професійне теплове обладнання є запорукою зручної роботи на кухні персоналу, а також впливає на якість приготованих страв.






Додаток З
Комплексне оснащення підприємств ресторанного господарства
Камери холодильні
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Пароконвектомати
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Canam 3i ceikux osoyie ma agokado / 2102.
(momamu, ceixuil o2ipok, nepeus 6onzapcskul,
niucms canamy, KyHxXymHo-coeea 3anpaeka)

Fresh vegetable salad with avocado
(tomatoes, cucumbers, paprika, iceberg lettuce, avocado,
sesame-soy dressing)

Canam 3i ceiux oeoyie
3 6puH301t0 Ha 2puri i necmo
3 e'AneHux momamie / 2502.

Fresh vegetable salad with white
cheese and dried tomatoes pesto

Cigid canam 3 eyz2pem, ceikum
02ipKOM ma 20pIX08UM COycoM / 200z.

Seaweed salad with eel, fresh cucumber and

peanut sauce
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canbCcoro /3wm.

Grilled oysters with spicy
tomato salsa

Yempuyi, 3aneqexi
i cupom IMapme3saH / 3wm.
Oysters baked with spinach and Parmesan cheese

Mawmem 3 nepenenuHoi
neyYyiHKU 3 hpyKmamu-KoHghi
i nonyHu4HUM coycom / 210/402.

Quail liver pate with fruit-confiture
and strawberry sauce

MnuHryi 3 cbomzoro i

cupom ®inadensgisi / 1902.

Pancakes with salmon T

and Philadelphia cheese ,ﬁ‘ S \’L‘
— e

Kecadinbs 3 m'sicom sizHssmu Ha 2puni
3 mpaeamu, CuUpoM i NPSIHOK MOMamHo0
canbcoto /1802

Quesadilla with grilled lamb,cheese
and spicy tomato salsa
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BiecsiHa Kawa 3 8's/IeHOI0 XypaeIuHO
i kedposumu 2opiwkamu / 3502
Oatmeal with dried cranberries and pine nuts

Kinoa 3 ogoyamu, agokado i
Aliyem nawom / 3202

Quinoa with vegetables, avocado
and poached egg

Tpaduyiiina wakwyka 3 M'IKUM CUPOM,
NPSIHOIO 3eN1IeHHI0, 3aamapom/ 4002
Traditional shakshuka with soft cheese,

spicy herbs and zaatar

JliHuei eapeHuKu @ Medogo
M'AmHIl 2na3ypi/ 220 / 502
Cheese dumplings with honey mint glaze

Omnem 3 6inumu 2pubamu, neyepuysmMu
ma coycom Bewamenb / 3502
Omelette with ceps, mushrooms and Bechamel sauce
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Cimeixuy/Steaks

"Pi6ail" (CLUA) mpae’siHoi eidzodieni “Cmpinnolin” (CLUA) mpae’aHoi eidzodieni
Cmelk 3 pebepHol yacmunu. / 3002 Cmellk 3 nonepekoeoi yacmuHu./ 2502
PexomerdosaHa npoxapka medium rare.

Pexomerdosara npoxapka medium.
“Striploin” marbled with herbal seasoning .

“Rib eye” marbled with herbal seasoning.
Aristécrate recommended medium . Ansticrate recommended medium rare.

Gitetixu incoxoi wwobwuau) Ukratni steaks
gwmm*@w/?_mmbegf

“Pi6ali” 14 dxie eonozof hepmermaui.

Cmeilk 3 pebepHol yacmuHu. / 2502 “I'paHd Pi6ali” 14 dnie sonozol hepmermauii.

Cmedk 3 pebepHol yacmuHu. / 3502

PekomerH008aHa npoxapka medium

“Rib eye”(Ukraine) 14 days wet aged. PexomeHoosaHa npoxapka medium.

Aristocrate recommended medium. “Grand Rib eye"(Ukraine) 14 days wet aged.
e Aristécrate recommended medium.

“Hit0-Mopk” 14 dHie eonozol hepmermayii.
CmedK 3 nonepekoeoi yacmuHu. / 2502
PexomerdosaHa npoxapka medium rare.

“®ine MiHbOH ”
Cmelik 3 UeHmparnbHoi YacmuHu snosuyor eupiaku. / 1502

PexomeHd08aHa npoxapka medium rare.

“New York"(Ukraine) 14 days wet aged.
Aristocrate recommended medium rare. “Filet mignon” Beef steak cut from tenderioin.
T Y Aristocrate recommended medium rare.
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