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Львівський державний університет фізичної культури 

імені Івана Боберського 

ТЕОРЕТИЧНІ ТА ПРАКТИЧНІ ОСНОВИ ВПРОВАЖЕННЯ 

СИСТЕМИ 5S У РЕСТОРАНІ RIBS HOUSE 

В умовах поступової інтеграції в європейське економічне коло в 

Україні постала проблема підвищення якісного складу продуктів 

харчування. Сьогодення потребує не тільки вимоги до якості 

продовольчих та непродовольчих товарів, а й насамперед вимоги до їх 

безпечності.9 Конкурентний тиск у галузі надає стимул для постійного 

покращення, оптимізації процесів та зниження витрат, що в свою чергу 

позитивно впливає на прибутковість та стійкість ресторанного бізнесу. 

Сучасні тенденції ресторанного бізнесу дозволяють використовувати 

різновид методів та методологій при яких можна досягати успіху у 

закладах ресторанного господарства впорядковуючи їх та 

систематизуючи. Однією з таких є японська методологія 5S [1, 2]. У 

літературних даних практично не описана, проте буде досліджена 

нами, що відобразиться у науковій новизні та буде впроваджено 

вперше у ресторані Ribs House. 

Мета роботи: проаналізувати теоретичні та практичні основи 

впровадження  системи 5S у рестрані Ribs House. 

Матеріали і методи: порівняльний аналіз, синтез та 

узагальнення.  

Результати. Актуальність дослідження обумовлена потребою у 

розвитку та впровадженні ефективних систем управління якістю та 

принципів HACCP в ресторанному господарстві України. Досвід 



138 

вітчизняних та закордонних закладів ресторанного господарства в 

галузі впровадження СУЯ та HACCP є важливим джерелом знань та 

навичок, який можна застосувати в українському контексті з метою 

забезпечення високої якості продукції, безпеки харчових продуктів та 

задоволення потреб клієнтів. Впровадження СУЯ та HACCP в 

ресторанах України може сприяти підвищенню 

конкурентоспроможності галузі та позитивно вплинути на розвиток 

українського ресторанного ринку. 

Провівши аналіз роботи ресторану за 2023 рік, було 

ідентифікаовано основні виклики, які траплялись у ресторані Ribs 

House, м. Львів. Дані виклики потребують адаптації та зміни до 

існуючої стратегії для успішного функціонування. Це дає нам 

можливість встановити актуальні виклики-критерії, щодо 

впровадження системи 5S у ресторані Ribs House. Серед яких є: 

збільшення вартості інгредієнтів, зміна у споживчих звичках, кадровий 

дефіцит та упровління персоналом, сталі технолоічні зміни. 

Отже, нами проаналізовано теоретичні та практичні основи 

впровадження  системи 5S у ресторані Ribs House. 

Ключові слова: ресторанний бізнес, індустрія гостинності, 5S, 

Ribs House,  
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