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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

«Розробка інноваційної концепції кафе в м. Одеса» 

 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка інноваійної коцепції кафе в 

м. Одеса. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

готельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної квалі-

фікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку пос-

луг підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню попиту, а 

також обґрунтуванню концепції розвитку кафе. «SafeHouse» - це затишний 

заклад, який вражає стильним і сучасним дизайном, де відвідувачам надаєть-

ся можливість відпочити, насолоджуватися м'якою музикою, приємним осві-

тленням та невимушеною обстановкою; основний акцент робиться на ком-

форті та розслабленій атмосфері; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних дослі-

джень, які були спрямовані на розробку концепції інноваційного кафе - ство-

рення унікального та привабливого закладу, який задовольнить потреби су-

часного споживача та виділиться на ринку ресторанного бізнесу через впро-

вадження новаторських рішень; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і підбір 

сучасного обладнання виробничих цехів, розрахунок чисельності персоналу, 

а також описання приміщень ресторану, основні положення по організації 

роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових пос-

луг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено ор-

ганізаційну структуру управління; 

- п'ятого розділу, де описана земельна ділянка, де розташоване підпри-

ємство, конструктивні характеристики та інженерні системи виробництва, 



наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. Представлено описання 

заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня екологічності підприємст-

ва, проведено аналіз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих фак-

торів, передбачено заходи по забезпеченню безпечних умов праці, захисту 

працюючих від ураження електричним струмом, а також протипожежні захо-

ди; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого підп-

риємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих пока-

зників їх окупності та прибутків. 

 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 101 стор.; 

таблиць   – 60 

графічних аркушів – 8
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Вступ 

Одеса приваблює гурманів своєю різноманітністю кулінарних пропо-

зицій. Заклади пропонують не лише багатства одеської кухні, такі як "одеські 

котлети" та "філе по-одеськи", але й різноманітні варіації світових кухонь. Ця 

різноманітність є ключовим фактором привабливості як для місцевих мешка-

нців, так і для туристів.  

Одеса, як туристичний центр, залежить від відвідання туристів. Підп-

риємства в центрі міста та на березі моря часто спираються на туристичний 

потік, особливо в літній період. Адаптація до сезонних коливань і створення 

привабливих пропозицій для туристів є стратегічно важливими. 

Щоб залишитися конкурентоспроможними заклади харчування в Одесі 

вкладають зусилля в створення унікального дизайну та атмосфери. Це стосу-

ється не лише інтер'єру, але й стилю обслуговування, що робить відвідання 

вражаючим та запам'ятовуючим досвідом. Ресторани, що адаптовані до се-

зонності, активно пропонують сезонні меню, використовуючи свіжі місцеві 

продукти. Події, такі як фестивалі їжі, винні вечори та гастрономічні події, 

сприяють привертанню постійних клієнтів та створюють додаткові джерела 

доходу. 

Зі зростанням кількості закладів рівень конкуренції підвищується. Під-

приємства, які приділяють увагу високому рівню сервісу, якості продуктів та 

інноваціям у меню, мають більше шансів виділитися в умовах жорсткої кон-

куренції. 

Тенденції до здорового харчування та стратегій стійкості стають все 

більш актуальними для ресторанного бізнесу. Пропозиція здорових, органіч-

них страв, а також участь у стійких практиках може привернути новий сег-

мент клієнтів, орієнтований на здоровий спосіб життя. Впровадження техно-

логій, таких як онлайн-бронювання столів, електронні меню та програми ло-

яльності, може поліпшити взаємодію з клієнтами та підвищити ефективність 

управління. 
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  Стратегічне просування місцевих кулінарних традицій та участь у гас-

трономічних подіях та фестивалях може привернути увагу гастрономічних 

туристів, сприяючи зростанню попиту на ресторанні послуги. Аналіз ринку 

ресторанного бізнесу в Одесі підкреслює його унікальні особливості та поте-

нціал для розвитку, заснований на якості пропозиції, гнучкості в адаптації та 

увазі до вимог сучасних споживачів. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи обґрунтована підвище-

ним попитом на демократичні заклади, що мають свою концептуальність та 

унікальні пропозиції послуг, меню. 

Об’єкт дослідження – кафе із впровадженням інноваційних технологій 

в м. Одеса. Предметом дослідження є розробка концепції розвитку даного 

закладу та розробка заходів по впровадженню обраних інновацій. 

Мета кваліфікаційної роботи – на основі аналізу готельно-

ресторанного бізнесу та навколишнього конкурентного середовища розроби-

ти рекомендації щодо впровадження концепції закладу та розрахувати її за-

стосування на практиці. 

Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі завдання: 

– надати характеристику закладу, що досліджується; 

– провести аналіз конкурентів та обґрунтувати розробку нової концепції; 

– розробити виробничу програму закладу; 

– провести технологічні розрахунки кількості необхідного персоналу, 

обладнання та площі приміщень; 

– надати характеристику послуг та організаційної структури управління 

закладу; 

– запропонувати заходи з охорони праці, пожежної безпеки та охорони 

навколишнього середовища; 

– оцінити інвестиційну привабливість проекту. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі використовувалась сис-

тема методів і методик, спрямованих на розв’язання поставленого наукового 

завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, синтез, узагальнення, сис-
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тематизація існуючих відомостей з проблематики ефективності функціону-

вання закладів ресторанного господарства); емпіричні методи (вимірювання 

окремих параметрів ефективності діяльності закладу ресторанного господарс-

тва); прогностичні та економіко-математичні методи (при аналізі інвестицій-

ної привабливості проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає: у розробці концепції 

розвитку кафе із впровадженням інноваційних технологій в м. Одеса, що ґру-

нтується на оцінці структури і функціонування ресторанних закладів в місті, 

аналізі проблем ресторанного бізнесу в сучасних реаліях; у підготовці рекоме-

ндацій по складанню виробничої програми виробничих цехів з урахуванням 

концепції; в розробці проекту підприємства ресторанного господарства із вра-

хуванням інноваційних технологій виробництва та сервісу, підборі інновацій-

ного обладнання для випуску визначеного асортименту продукції.  

Практичне значення роботи – розробка проекту кафе в м. Одеса із 

впровадженням меню та комплексу послуг, що користуються попитом. 

Структура кваліфікаційної роботи включає: вступ, шість розділів, 

висновки і рекомендації, список використаної літератури, додатки. Загальний 

зміст викладено на 103 друкованих аркушах. Робота містить 55 таблиць, 20 

рисунків та 9 графічних аркушів. Список використаних літературних джерел 

налічує 25 найменувань.  
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ВИСНОВКИ I РЕКОМЕНДAЦIЇ 

У результатi виконання кваліфікаційної роботи були зробленi наступнi 

висновки:  

1. В першому роздiлi роботи було проаналiзовано ринок ресторанного 

господарства в м. Одесi, визначено попит нa послуги, проведено аналiз 

цiльової аудиторiї в ареалi дiяльностi закладу, а також анaлiз конкурентного 

середовищa. Розроблено концепцію розвитку кафе та нaдaно пропозицiї щодо 

стратегiї розвитку пiдприємства.  

2. У науковому розділі обгрунтовано вибір концепції, меню, формату 

та спектру додаткових послуг у кафе на основі дослідження попиту спожива-

чів та аналізу літературних джерел. 

3. В третьому роздiлi обґрунтовано вибiр технологiчного та до-

помiжного облaднaння для нового закладу, розрaховaно необхiдну чисель-

нiсть прaцiвникiв для виконання виробничої програми підприємства.  

4. В четвертому роздiлi надано хaрaктеристику тa aсортимент послуг 

закладу, a також модель процесу їх нaдaння. Розроблено рaцiонaльну 

оргaнiзaцiйну структуру упрaвлiння кафе.  

5. Визначені етапи будівництва приміщень закладу харчування. Нaве-

дено заходи щодо охорони прaцi, технiки безпеки та пожежної безпеки, ци-

вiльної оборони на пiдприємствi. Надані рекомендації сталого розвитку кафе. 

6. Проведені економічні розрахунки довели доцільність будівництва 

кафе із запропонованою концепцією. 
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