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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

«Розробка концепції ресторану в форматі zero waste в м. Одеса» 

 

Метою кваліфікаційної роботи є Розробка концепції ресторану в форматі 

zero waste в м. Одеса. Концепція zero waste ресторану полягає у мінімізації 

відходів та оптимізації використання ресурсів на кожному етапі від закупівлі 

продуктів до сервірування страв. Цей підхід сприяє сталому розвитку, оскільки 

зменшує екологічний вплив ресторанного бізнесу, підтримуючи місцеву 

економіку та заощаджуючи природні ресурси. Впровадження zero waste 

практик у ресторанній індустрії не лише покращує екологічну ситуацію, але й 

формує свідомість споживачів щодо важливості відповідального ставлення до 

навколишнього середовища. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

готельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної 

кваліфікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку 

послуг підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню 

попиту, а також обґрунтуванню концепції ресторану в форматі zero waste в 

м. Одеса; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних 

досліджень, які були спрямовані на аналіз попиту та обізнанності 

користувачів у сфері zero waste кулінарії та сталого розвитку; 

- 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 організації роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових 

послуг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, 

представлено організаційну структуру управління; 



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

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи 

виробництва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. 

Представлено описання заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня 

екологічності підприємства, проведено аналіз потенційно небезпечних і 

шкідливих виробничих факторів, передбачено заходи по забезпеченню 

безпечних умов праці, захисту працюючих від ураження електричним 

струмом, а також протипожежні заходи; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого 

підприємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих 

показників їх окупності та прибутків. 

 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 101 стор.; 

графічних аркушів – 7 
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Вступ 
 

Ресторанний бізнес України та Одеси завжди відзначався своєю 

унікальністю, високою якістю обслуговування та багатством 

гастрономічних традицій. Незважаючи на численні виклики, з якими 

зіткнулася галузь, зокрема економічні труднощі та політичну 

нестабільність, українські ресторатори продемонстрували неймовірну 

витримку та гнучкість. Їхня здатність швидко адаптуватися до змін та 

знаходити інноваційні рішення в умовах кризи заслуговує особливої уваги 

та поваги. Особливо вражає мужність та хоробрість українців, які, 

незважаючи на війну, що розпочалася 22 лютого 2024 року, продовжують 

підтримувати та розвивати свої бізнеси, вносячи важливий вклад у 

економіку країни. 

У зв'язку зі складною ситуацією в ресторанному бізнесі України, 

спричиненою війною, розробка концепції ресторану в форматі zero waste в 

місті Одеса набуває особливої актуальності. Ця концепція не лише 

дозволить адаптуватися до нових умов функціонування бізнесу під час 

військових дій, але й забезпечить внесок у сталий розвиток галузі. 

Концепція zero waste ресторану полягає у мінімізації відходів та 

оптимізації використання ресурсів на кожному етапі від закупівлі продуктів до 

сервірування страв. Цей підхід сприяє сталому розвитку, оскільки зменшує 

екологічний вплив ресторанного бізнесу, підтримуючи місцеву економіку та 

заощаджуючи природні ресурси. Впровадження zero waste практик у 



ресторанній індустрії не лише покращує екологічну ситуацію, але й формує 

свідомість споживачів щодо важливості відповідального ставлення до 

навколишнього середовища. 

В процесі розробки концепції буде проведено аналіз ринку 

ресторанних послуг в Одесі, досліджено потреби та очікування клієнтів, а 

також розроблено стратегію функціонування ресторану, який 

враховуватиме сучасні екологічні виклики та вимоги сталого розвитку. Це 

дозволить не лише підвищити екологічну свідомість споживачів, а й 

сприяти відновленню ресторанного бізнесу в постконфліктний період. 

Ключовим елементом проекту буде створення унікального та 

інноваційного меню, що базуватиметься на принципах zero waste, 

використання місцевих продуктів та створення комфортного середовища 

для клієнтів. Концепція ресторану буде включати розробку ефективних 

технологічних процесів, екологічний дизайн та планування простору, що 

сприятиме створенню сталого та привабливого ресторанного бізнесу в 

умовах нових викликів. 

 

 

Висновки 

 

Тенденція створення екологічних і сталих ресторанів є важливою 

складовою розвитку сучасного гостинності бізнесу. З огляду на зростаючу 

свідомість про важливість охорони навколишнього середовища, проект 

ресторану в форматі "Zero Waste" має велике значення не тільки для галузі 

харчування, але й для популяризації екологічних практик у суспільстві. 

Ключовою особливістю проектованого ресторану є його орієнтація на 

принципи "нульових відходів" – максимальне використання продуктів, 

мінімізація відходів, використання екологічних матеріалів і 

енергозберігаючих технологій. Ця концепція передбачає не лише створення 



унікального інтер'єру та атмосфери, але й надання відвідувачам можливості 

брати участь у процесі сталого споживання. 

Ресторан в форматі "Zero Waste" пропонує гостям унікальний досвід 

завдяки екологічно чистому меню, освітнім заходам та акценту на локальні 

продукти. Крім того, в ресторані планується 100 посадкових місць у 

основному залі та затишному зеленому дворику, що створює приємну 

атмосферу для відвідувачів. Режим роботи ресторану орієнтований на 

вечері, з опцією попереднього замовлення, що сприяє більш ефективному 

управлінню ресурсами. 

Унікальні торгові переваги проекту ресторану в форматі "Zero Waste": 

1. Інтеграція принципів сталого розвитку в усі аспекти роботи 

ресторану. 

2. Оригінальне меню з акцентом на екологічно чисті та локальні 

продукти. 

3. Екологічний дизайн та використання вторинно перероблених 

матеріалів. 

4. Організація освітніх заходів та майстер-класів з екологічного 

споживання. 

5. Створення позитивного екологічного іміджу та привабливості 

для еко-свідомих відвідувачів. 

6. Співпраця з місцевими постачальниками та підтримка місцевої 

громади. 

З урахуванням проведеного аналізу та розрахунків, можна зробити 

висновок, що проект ресторану у форматі "Zero Waste" буде не тільки 

конкурентоспроможним, але й показовим прикладом сталого розвитку в 

галузі ресторанного бізнесу, сприяючи формуванню екологічної свідомості 

та відповідального споживання. 
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