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сьогодні люди частіше користуються своїми смартфонами. Життя з кожним 
роком стає все швидше і швидше, і для того, щоб встигати за його стрімким 
темпом, необхідне використання інновацій.
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ВПРОВАДЖ ЕННЯ НАССР В РЕСТОРАН ПРИ ГОТЕЛЬНО- 
РЕСТОРАННОМ У КОМ ПЛЕКСІ В ГРК «АРКАДІЯ» М.ОДЕСА

У статті наведено характеристику та аналіз ринку готельно-ресторанних 
послуг регіону та аналогічних закладів світу, результати досліджень попиту та 
аналіз конкурентів. На основі цих досліджень розроблено концепцію та 
сформовано Проект впровадження НАССР в ресторан при готельно- 
ресторанному комплексі "Аркадія" в м. Одеса".

Г отельно-ресторанний комплекс «Аркадія» - це один з найбільших КРГ в 
Одесі (276 номерів). У готелі є ресторан «Аркадія», що обслуговує як 
постояльців готелю так і всіх бажаючих. Зал розрахований на 80 посадочних 
місць.

Ресторан пропонує сніданки, обіди та вечері за комплексним меню.
Основна ідея статті -  впровадження стандартів НАССР в роботу 

ресторану. НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) -  це система 
аналізу ризиків, небезпечних чинників і контролю критичних точок. Система 
НАССР є науково обґрунтованою, що дозволяє гарантувати виробництво 
безпечної продукції шляхом ідентифікації й контролю небезпечних чинників.
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Також в роботі представлено організаційну структуру, розраховано 
чисельність необхідного персоналу та графік їх роботи. Описані принципи 
охорони праці на підприємстві та розраховано економічні показники та 
проведено аналіз інвестиційної привабливості.
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ЕКО Н О М ІЧН І ТА ІН Н ОВАЦІЙ Н І ПРОЦЕСИ В РЕСТО РАННОМУ
ГОСПОДАРСТВІ

Анотація. У статті розглянуті інноваційні процеси ресторанного 
господарства з надання нових або покращених послуг на підприємстві 
ресторанного бізнесу.
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А ктуальність даного дослідження полягає в тому, що особливість 

ресторанного бізнесу як сфера послуг передбачає надання не тільки послуг 
харчування, а й дозвілля, впровадження новітніх технологій в галузі 
ресторанного бізнесу.

Метою статті є розповідь про основні інновації в ресторанному бізнесі
Виклад матеріалу: У виробництві ресторанних послуг основними типами 

інновацій є наступні. 1. Технічні, пов'язані з впровадженням нових видів техніки, 
пристосувань, інструментів, а також техніко-технологічних прийомів праці в
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