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Використовуючи досягнення сучасної науки про харчування, 

високопродуктивне обладнання і прогресивну технологію, на 
сьогоднішній день сфера підприємств ресторанного господарства дуже 

швидко набирає обертів.  

Важливим аспектом задля розвитку та змін сучасних закладів 

ресторанного господарства є інноваційна розробка та підхід до надання 

послуг з організації дитячого харчування і технології виробництва страв 

для дітей. Створення необхідних умов для задоволення потреб у 

повноцінному харчуванні дітей, підбір перспективної та безпечної 

сировини, підвищення якості обслуговування і надання додаткових 

послуг закладами ресторанного господарства є необхідним і актуальним 

державним завданням.  

На сьогоднішній день в країні багато закладів ресторанного 

господарства, та не дивлячись на велику різноманітність даних 
підприємств, існує недостатня кількість закладів, які спеціалізуються на 

обслуговуванні дитячої аудиторії, тому важливо і необхідно виділити 

даний аспект. 

Споживачі дитячого сегменту потребують спеціалізованого та 

раціонального харчування, яке відповідає їх фізіологічним нормам, 

потребам і особливостям. Тому доцільним напрямком розвитку закладів 

ресторанного господарства є створення спеціалізованих підприємств, які 

зосереджують свою увагу на обслуговуванні дитячої аудиторії, що 

дозволить розширити контингент споживачів та сприяти задоволенню їх 

потреб.  

Діти динамічні, грайливі і звикли до активного відпочинку, тому 
необхідно розробляти анімаційні програми, які б залучали малечу в різні 

види соціально-культурної активності Анімація є одним із ефективних 

способів приваблення клієнтів, вона впливає на позитивну оцінку 

роботи закладу в цілому. Це свого роду додаткові послуги, мета яких – 

справити гарне враження та відчути задоволення, і прийти ще раз. 

Анімаційні заходи досить різноманітні, при їх організації слід 

враховувати форми і методи, вікові особливості, створювати сприятливі 

умови для проведення. За допомогою тематичних напрямків (художній, 

природничий, спортивний, технічний тощо) діти та підлітки набувають  



 33 

безліч важливих якостей: допитливість, дослідницька поведінка, 

самостійність мислення, відповідальність [1, с. 272].  

Для закладів ресторанного господарства анімація може бути 

одним із ефективних засобів залучення дитячого контингенту, 

підвищення якості послуг, що надаються і ступеня задоволеності дітей 

обслуговуванням. 

Та не менш важливою перевагою на сьогоднішній день на ринку 

підприємств харчування є спеціалізація на дитячому меню. Воно 
розробляється з урахуванням вимог і норм харчування для різних 

вікових категорій дітей. 

Серед інноваційних ідей для закладів ресторанного господарства, 

які спеціалізуються на дитячому обслуговуванні є маловідомий 

напрямок «фуд-дизайн», що дозволяє поліпшити подачу страв у 

відповідності з сучасними тенденціями, зробити меню закладу 

оригінальнішим і привабливішим за допомогою фотографій фуд-

стилістів, не змінюючи рецептури страв [2, с.567]. Гарно та стилізовано 

оформлене меню буде привертати увагу маленьких відвідувачів, це 

дозволить дітям більше зацікавитися стравами, і збільшить попит. 

Особливо це буде гарним рішенням для дітей, які ще не вміють читати, 

щоб вони мали змогу обрати страву візуально. Дизайн має зацікавити 
будь-яку дитину. Меню може мати вигляд розмальовки або барвистої 

історії з картинками, яку малеча буде розглядати в очікуванні 

замовлення.  

Отже, через недостатню кількість закладів ресторанного 

господарства, які спеціалізуються на обслуговуванні дитячого 

контингенту, з’являється потреба у відкритті таких підприємств, тому це 

і стало причиною проявленого інтересу до дослідження даної 

проблематики і її актуальність на сучасному етапі. З огляду на це, поява 

спеціалізованих дитячих закладів ресторанного господарства з високою 

якістю пропонованих страв і середньою ціною задовольнить існуючий 

на сьогоднішній день попит.  
 

Список джерел інформації 

1.Третьякова Т. Н. Анимационная деятельность в социально-

культурном сервисе и туризме : учебное пособие для вузов. Москва : 

Издательский центр «Академия», 2008. 272 с. 

2.Шевела Я., Басюк Д. Інноваційні напрями розвитку 

ресторанного господарства в Україні. Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у ХХІ столітті : програма і 

матеріали 80 міжнар. наук. конф. молодих учених, аспірантів і студентів, 

10–11 квіт. 2014 р. Київ : НУХТ, 2014. С. 567–568. 


	МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
	ХАРКІВСЬКА ОБЛАСНА ДЕРЖАВНА АДМІНІСТРАЦІЯ
	ДЕПАРТАМЕНТ НАУКИ І ОСВІТИ
	ДЕПАРТАМЕНТ ЕКОНОМІКИ І МІЖНАРОДНИХ ВІДНОСИН
	ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
	В.К. Крыстев, канд. геогр. наук, доц. (Экономический университет, г. Варна, Болгария)
	ТЕРРИТОРИАЛЬНЫЕ ОСОБЕННОСТИ ТУРИЗМА В БОЛГАРИИ
	Список джерел інформації
	Список джерел інформації (1)
	Список джерел інформації (2)
	Список джерел інформації (3)
	Сучасний розвиток міжнародних відносин та глобалізація економіки ставлять вимоги та надають можливості різнопланових форм здобуття знань. Отримання класичної академічної освіти є недостатнім для побудови успішної кар’єри в бізнесовому чи науковому сер...
	ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА
	КЕТЧУПУ «СЕЛЕНОВОГО»
	ХАРАКТЕРИСТИКА КЛЕЙКОВИНИ СУМІШІ БОРОШНА ПШЕНИЧНОГО З РОСЛИННИМИ ДОБАВКАМИ
	Характеристика клейковини суміші борошна пшеничного
	Розпливчастість клейковини – показник, що додатково може характеризувати якість борошна та в подальшому впливати на об’єм хліба. Так, зразки сумішей борошна пшеничного з рослинними добавками смикавця їстівного, лободи квіноя та рути гірської мали розп...
	Список джерел інформації
	Список джерел інформації (1)
	Список джерел інформації (2)
	Список джерел інформації (3)
	Отримані таким чином пряно-ароматичний  сік та екстракт змішували для досягнення необхідного забарвлення і прозорості основи соусу. Для того, щоб визначити співвідношення соку та екстракту пряно-ароматичної сировини, було досліджено зміну основних пок...
	Таблиця 1
	Основні показники композиційної основи соусу на основі пряно-ароматичної сировини (n = 3; P ≥ 0,95)

	Таблиця 1
	1. Гавловський В.Д. Загальна теорія організації інформаційної безпеки щодо захисту інформації  в автоматизованих системах від злочинних посягань. URL: http://www.crime-research.ru (вхід 25.06.2019)
	2. Живко З.Б. Визначення бюджету на створення і утримання комплексної системи економічної безпеки підприємства: інформаційно-аналітичний аспект. Актуальні Проблеми Економіки. № 11(149), 2013. С.206-214 (624 с.).
	3. Живко М.О., Босак Х.З. Захист інформаційних ресурсів у сфері інформації. Управління розвитком. Збірник наукових статей. № 15.  Харків: Вид-во ХНЕУ, 2008. С.20-21.
	4. Марущак А. Протидія злочинним та конкурентним механізмам доступу до інформації про суб’єкта господарювання. Сайт юридичного журналу „ЮСТІНІАН”.URL: http://www.justinian.com.ua (вхід 25.06.2019)
	5. Живко З.Б., Данилович-Кропивницька М.Л. Інформаційна основа прийняття стратегічних управлінських рішень. Актуальні проблеми економіки, № 10, 2008. С. 69-80.

	ЕКОЛОГО-ЕКОНОМІЧНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ ХАРКІВСЬКОГО РЕГІОНУ
	Рис. 1 – Схема регіонального екологічного кластеру [1]
	 недостатня кількість в районах області контейнерів для збору твердих побутових відходів та спецтехніки для їх вивезення;
	Список джерел інформації
	А.В. Янчев, д-р екон. наук, проф. (ХДУХТ, Харків)
	Н.М. Смольнякова, канд. екон. наук, проф. (ХДУХТ, Харків)
	А.М. Пляшешник, ст. викл. (ХДУХТ, Харків)
	студентство як суб’єкт туристичної діяльності
	Л.М. Янчева, канд. екон. наук, проф. (ХДУХТ, Харків)
	М.В. Чорна, д-р екон. наук, проф. (ХДУХТ, Харків)
	А.М. Волосов, ст. викл. (ХДУХТ, Харків)
	динамічне Ціноутворення В готельному бізнесі

