Організація ресторанної справи 3курс «Готельно-ресторанна справа» денна форма навчання
	Тема курсової роботи

	1.    Вплив культурних традицій на організацію ресторанної справи

	2.    Формування ефективної моделі розвитку ресторанного підприємства в сучасних умовах

	3.    Особливості формування та діяльності Dark kitchen ресторанів

	4.    Вплив інстаграмізації на концепції сучасних ресторанів

	5.    Фудпейрінг як інструмент створення унікальної пропозиції в ресторанному бізнесі

	6.    Психологія кольору й музики у ресторанному бізнесі

	7.    Гейміфікація у ресторанному бізнесі

	8. Вплив національних кулінарних традицій на організацію роботи
ресторану.

	9. Організація системи НАССР у ресторанах: проблеми та шляхи
удосконалення.

	10.Роль інноваційних технологій у підвищенні ефективності ресторанного
бізнесу.

	11. Організація обслуговування банкетів, фуршетів та корпоративних
заходів.

	12. Менеджмент персоналу в закладах ресторанного господарства

	13. Використання цифрових технологій у ресторанному сервісі.

	14. Організація роботи бару як окремого підрозділу ресторану.

	15. . Гастрономічна ідентичність як інструмент розвитку туристичних дестинацій: роль ресторанів у популяризації крафтових продуктів Закарпаття.

	16. Використання цифрового маркетингу в ресторанному бізнесі.

	17. Маркетингова стратегія закладу громадського харчування.

	18. Використання HR-технологій у ресторанному бізнесі.

	19. Впровадження системи KPI в управлінні персоналом ресторану.

	20. Управління конфліктами у колективі ресторану.

	21. Організація процесу онбордингу персоналу у закладах ресторанного господарства.
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