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ВСТУП 

Актуальність. В умовах сьогодення набула значного поширення 

тенденція створення ресторанів, у яких відтворюється культура певних народів, 

що виявляється в архітектурно-художньому конструюванні будівель, дизайні 

інтер’єру, національному посуду, одязі обслуговуючого персоналу, його манерах, 

та, звичайно, в приготуванні традиційних страв. Кулінарна спадщина є основою 

для розробки численних турів для гурманів. Проте інтерес до національних 

кухонь достатньо великий не тільки у іноземних туристів, які відвідують певну 

країну, але й у місцевих жителів та вітчизняних туристів, які полюбляють страви 

тієї чи іншої кухні світу, і, крім того, бажають добре провести дозвілля в 

етноресторанах. 

Тому в сучасних умовах, коли відвідувачі приходять не тільки втамувати 

голод, але і відпочити, взяти участь у розважальних заходах, конкурсах, майстер-

класах, відзначити урочисті події, зустрітися з діловими партнерами або просто 

провести час в компанії друзів, заклади ресторанного господарства повинні 

приділяти особливу увагу якості послуг, удосконалюючи їх структуру і 

розширюючи асортимент, що є однією з головних умов успішного і ефективного 

розвитку ресторану. 

Метою випускної роботи є розробка та обґрунтування практичних 

рекомендацій організаційно-економічного характеру, спрямованих на 

удосконалення організації обслуговування в етнічних ресторанах на прикладі 

ресторана італійської кухні «Casa Nova». 

Задачами даного дослідження є: 

 вивчення сутності етнічного ресторану як різновиду закладів ресторанного 

господарства; 

 дослідження особливостей обслуговування в ресторанах з національною 

кухнею; 

 узагальнення відомостей про світові тенденції розвитку закладів 

ресторанного господарства етнічної спрямованості; 

 аналіз сучасного стану ринку послуг етнічних ресторанів м. Одеси; 
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 вивчення організаційно-економічної характеристики ресторану італійської 

кухні «Casa Nova», розташованого в м. Одесі; 

 дослідження комплексу послуг, надаваних етнічним рестораном «Casa 

Nova»; 

 пропонування основних рекомендацій щодо вдосконалення організації 

обслуговування в етнічному ресторані «Casa Nova».   

Об’єктом дослідження є організація обслуговування клієнтів в етнічних 

ресторанах.  

Предметом дослідження є сукупність теоретичних та практичних аспектів, 

пов’язаних з можливістю вдосконалення організації надання послуг в етнічному 

ресторані «Casa Nova».  

Для написання даної випускної роботи були використані наступні методи 

дослідження:  діалектичний метод пізнання, абстрактно-логічний (теоретичні 

узагальнення та формулювання висновків), ситуаційний аналіз, метод середніх, 

абсолютних та відносних величин, порівняння, графічний, економіко-

статистичний тощо. 

Інформаційну базу склали наукові публікації та монографічні видання 

вітчизняних та зарубіжних учених, нормативно-правові акти України, матеріали  

наукових конференцій, Інтернет-ресурси, відомості провідних систем бронювання 

туристичних та готельно-ресторанних послуг, ресторанні портали України, дані 

офіційних сайтів ресторана італійської кухні «Casa Nova» та його найближчих 

конкурентів.  

Окремі результаті випускної роботи містяться в матеріалах студентської 

конференції: 

Бабанова Н. В. Світові тенденції розвитку етнічних ресторанів /                                 

Н. В. Бабанова // Розвиток сталого туризму: виклики і можливості для 

туристичного та готельно-ресторанного бізнесу:  Матеріали круглого столу та 

студентської науково-практичної конференції (м. Одеса, 12 квітня 2017 р.) / 

Одеський національний економічний університет. – Одеса: ОНЕУ, 2017. –                              

С. 54-57. 
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ВИСНОВКИ 

 

В першому розділі випускної роботи розглянуто сутність етнічного 

ресторану як різновиду закладів ресторанного господарства, виявлено особливості 

обслуговування в ресторанах з національною кухнею, досліджено світові 

тенденції розвитку закладів ресторанного господарства етнічної спрямованості. 

Другий розділ присвячений дослідженню організації надання послуг в 

бізнес-готелях Одеського регіону, у зв’язку з чим: 

− виявлено, що на ринку послуг харчування Одеси працюють близько 700 

закладів ресторанного господарства, серед яких найбільша питома вага належить 

тим, що мають змішану кухню, – 83%; 

− встановлено, що лише 17% закладів ресторанного господарства Одеси 

можна вважати етнічними, але достатньо умовно, тому що серед них є такі, де 

інтер’єр та атмосфера не завжди витримані в національному стилі; 

− досліджено відомості про 120 закладів харчування етнічної спрямованості, 

серед яких найбільш потужною групою є підприємства ресторанного 

господарства з італійською кухнею, – 53 од., 44,2%; на другому місці – японські 

заклади, представлені в форматі суші-барів; на третьому – ресторані з української 

кухнею (проте більшість закладів харчування зі змішаним меню пропонують 

страви національної та регіональної (одеської) кухні);   

− зроблено висновок, що саме українська кухня все більше викликає 

зацікавленість у всіх відвідувачів, що підтверджується кількістю відгуків клієнтів 

порталі TripAdvisor; 

− встановлено, що в Одесі також є заклади ресторанного господарства з 

американською, вірменською, грузинською, бельгійською, близькосхідною, 

ірландською, британською, індійською, іспанською, мексиканською, німецькою, 

тайською та китайською національними кухнями. 

Також у другому розділі досліджено організаційно-економічну 

характеристику одеського ресторану італійської кухні «Casa Nova», виявлено 

структуру його місткості, асортимент страв та цінову політику; розглянуто 



62 

 

 

комплекс основних та додаткових послуг, пропонованих цим закладом; 

досліджено специфіку організації обслуговування по чотирьох рівнях 

ресторанного продукту на підставі позитивних та негативних відгуків клієнтів 

ресторану «Casa Nova».  

В третьому розділі, на підставі вивчення скарг клієнтів етнічного ресторана 

«Casa Nova», опублікованих на різних форумах, а також аналізу основних 

конкурентів (ресторанів «Тавернетта» та «Лимончелло», які розташовані поблизу 

та пропонують страви італійської кухні), рекомендовано комплекс заходів, 

спрямованих на поліпшення організації надання послуг в даному закладі. Основні 

пропозиції стосуються організації постійного моніторингу послуг конкурентів в 

плані їх цінової політики для встановлення адекватних цін на власні кулінарні 

страви; коригування маркетингової політики з урахуванням змін, що 

відбуваються у зовнішньому середовищі; періодичному пропонуванні клієнтам 

нових послуг за їх більшої зацікавленості та для підвищення власних доходів;   

розширенні кола партнерів для проведення різноманітних заходів; проведення 

робіт з навчання персоналу та підвищення рівня його кваліфікації; пропонування 

послуг конференц-сервісу тощо. 

Пропоновано впровадити нову послугу – організацію «дегустацій нових 

страв, створених командою шеф-кухаря ресторана, для їх наступного включення в 

основне меню». Зроблено опис даного заходу та  здійснено його економічне 

обґрунтування.  
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