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Метою кваліфікаційної роботи є розробка проекту ресторану при готелі 

«Зеніт» в м. Одеса. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 
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фікаційної роботи; 
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готелі «Зеніт»; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних 

досліджень, які були спрямовані на пошук найбільш актуальних та доцільних 

послуг ресторану при готелі «Зеніт» після впровадження нового формату ро-

боти закладу; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і підбір 

сучасного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також описання 

інженерно-експлуатаційних та інших служб, основні положення по ор-

ганізації роботи; 

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

слуг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено 

організаційну структуру управління; 

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

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи вироб-

ництва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. Представлено 

описання заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня екологічності 

підприємства, проведено аналіз потенційно небезпечних і шкідливих вироб-

ничих факторів, передбачено заходи по забезпеченню безпечних умов праці, 

захисту працюючих від ураження електричним струмом, а також протипо-

жежні заходи; 



- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого підп-

риємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих по-

казників їх окупності та прибутків. 
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ВСТУП 

Сучасна індустрія готельно-ресторанного бізнесу постійно розширя-

ється та видозмінюється під впливом різних факторів зовнішнього середови-

ща. Заклади м. Одеси також живуть за основними тенденціями розвитку кра-

їни: зменшення кількості елітних закладів, збільшення попиту на заклади се-

реднього класу; демократизація готельно-ресторанного господарства; розви-

ток мережевих закладів; поява та розвиток концептуальних закладів; ріст по-

пулярності національних кухонь [6]. 

Демократизацію ресторанного бізнесу провокує прискорення темпу 

життя. Найбільш популярні сьогодні заклади, що забезпечують оптимальне 

співвідношення ціна-якість. Однією із тенденцій останніх років стала поява 

та розвиток концептуальних закладів, що привертають увагу споживача сво-

єю унікальністю, незвичайним стилем, новими формами обслуговування, но-

вими форматами та новинками кухні [15]. 

В місті також впливає фактор сезонності, який по різному сприймаєть-

ся закладами в залежності від їх розташування. В літню пору року місцеві 

жителі в основному виїзджають за місто, тому спальні райони залишаються 

майже без споживача. В цей період більше виграють підприємтва у туристо-

чному центрі міста та у прибрежній зоні. Найбільший спад відвідування за-

кладів спостерігається у жовтні-листопаді, коли відпочіваючі покидають міс-

то [1]. В період новорічних свят споживачі знову наповнюють ресторани. 

Успішні ресторатори справляються з цими проблемами, залучаючи но-

вих споживачів цікавими акціями та сезонними пропозиціями. Старожили 

ресторанного бізнесу не покидають ринок послуг та залишаються основними 

конкурентами нових закладів. 

На сьогоднішній день у жителів міста ще не склалась традиція євро-

пейських країн відвідування закладів ресторанного господарства. Заклади 

харчування в основному відвідуються з особливих причин, на урочисті захо-

ди чи корпоративи. Невелика частка населення є постійним споживачем за-

кладів ресторанного господарства [4].  
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Змінюється і попит на страви та послуги закладів. У зв’язку з розвит-

ком інформаційних технологій споживач вже знає всі тенденції та новинки у 

сфері харчування та дуже часто прагне відповідати ним. Тому заклади для 

підвищення конкурентоспроможності та збереження своїх споживачів по-

винні постійно проводити пошук та розвиватись як у напрямку технологій 

харчування, так і в напрямках сервісу. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи пов’язана з необхідністю 

розвитку існуючого закладу харчування та з нещодавньою реконструкцією 

готелю «Зеніт» та збільшенням місткості комплексу. 

Об’єктом дослідження є ресторан при готелі «Зеніт» в м. Одесі. 

Предметом дослідження є стратегія розвитку підприємства харчування 

при готелі «Зеніт» шляхом зміни формату закладу. 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка нової концепції закладу хар-

чування при готелі «Зеніт» шляхом створення демократичного ресторану. 

Для досягнення поставленої мети визначенні завдання: 

– провести аналіз закладів ресторанного господарства у районі розташу-

вання готелю «Зеніт» та обґрунтувати актуальність створення ресторану; 

– дослідити впровадження новітніх технологій в роботі ресторану; 

– скласти меню та виробничу програму ресторану; 

– розрахувати все необхідне оснащення та персонал для ефективної ро-

боти ресторану, враховуючи сучасні технології; 

– розробити раціональну структуру управління та підібрати персонал; 

– розробити об’ємно-планувальні рішення для реалізації проекту; 

– охарактеризувати заходи щодо охорони праці, цивільної оборони, охо-

рони навколишнього середовища та протипожежні заходи на підприємстві; 

– провести оцінку інвестиційної привабливості проекту. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі використовувалась си-

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

завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, синтез, узагальнення, сис-

тематизація існуючих відомостей з проблематики ефективності функціону-
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вання закладів ресторанного господарства); емпіричні методи (вимірювання 

окремих параметрів ефективності діяльності закладу ресторанного господар-

ства); прогностичні та економіко-математичні методи (при аналізі інвести-

ційної привабливості проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає: у розробці нової 

концепції розвитку ресторану при готелі «Зеніт» в м. Одеса, що ґрунтується 

на оцінці структури і функціонування ресторанних закладів в місті, аналізі 

проблем продовольчої безпеки в сучасних реаліях; у підготовці рекомендацій 

по складанню виробничої програми виробничих цехів з урахуванням потреб; 

в розробці проекту підприємства ресторанного господарства при готелі із 

врахуванням інноваційних технологій виробництва та сервісу, підборі більш 

універсального обладнання, що має великий інтервал потужності, випуску 

широкого асортименту продукції і швидкої зміни виробничих програм. 

Практична значимість кваліфікаційної роботи полягає в тому, що ро-

зроблений проект ресторану можна використовувати для отримання прибут-

ку шляхом збільшення обсягів виробництва (збільшення місць, розробка но-

вого меню страв, підвищення рівня обслуговування та якості продукції). 

Структура кваліфікаційної роботи. Кваліфікаційна робота складаєть-

ся з наступних складових: вступу, шести розділів, висновків і рекомендацій, 

списку використаної літератури. Загальний зміст викладено на 114 друкова-

них аркушах. Робота містить 62 таблиці, 4 додатки та 8 графічних аркушів. 

Список використаних літературних джерел налічує 23 найменування.  

Отже, дана кваліфікаційна робота присвячена аналізу ресторанного го-

сподарства м. Одеси та розробці концепції розвитку ресторану при готелі 

«Зеніт» із впровадженням сучасних технологій, а також заходів по її реаліза-

ції. 
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Висновки і рекомендації 

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 закладу та нaдaно пропозицiї 

щодо стратегiї розвитку пiдприємства.  

2. У науковому розділі обгрунтовано впровадження нової виробничої 

програми та додаткових послуг у ресторані при готелі. 

3. В третьому роздiлi обґрунтовано вибiр технологiчного та до-

помiжного облaднaння для нового ресторану, розрaховaно необхiдну 

чисельнiсть 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 рестораном.  

5. Визначені етапи перепланування та добудови приміщень закладу 

харчування. Нaведено заходи щодо охорони прaцi, технiки безпеки та по-

жежної безпеки, цивiльної оборони на пiдприємствi.  

6. В шостому роздiлi розрaховaно iнвестицiйнi витрaти, пов’язaнi iз ре-

конструкцією закладу харчування. Проведені розрахунки прибутку дозволи-

ли визначити економiчну ефективнiсть реконструкції. Iндекс доходностi 

впровадження проекту склaдaє 2,36, a строк окупностi iнвестицiй в розмiрi 

9743,86 тис. грн. складає 1,41 року.  

Тaким чином, проведенi розрахунки економiчних показникiв дають по-

зитивну оцiнку доцiльностi створення ресторану при готелі «Зеніт». 
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