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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

Розробка нової концепції ресторану в. м. Одеса шляхом впровадження  

української кухні та event заходів з її популяризації 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка нової концепції ресторану в. м. 

Одеса шляхом впровадження української кухні та event заходів з її популяризації 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

ресторанного господарства Одеси та її приміських пляжів на прикладі 

Чорноморки, актуальність мети даної кваліфікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу ринку підприємств 

ресторанного бізнесу в м. Одеса, дослідженню попиту на їх послуги, а також 

обґрунтуванню концепції ресторану української кухні та змісту event заходів з її 

популяризації; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних досліджень по 

визначенню популярних трендів та форматів закладів серед одеситів, бажаних 

послуг тощо; 

- 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. Представлено описання заходів по екологічній безпечності, 

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 – 107 стор.; 

таблиць   – 32 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  

В даній роботі запропоновано будівництво нового закладу – ресторану 

«Українська перлина». Для будівництва було обрано зелену паркову зону 

недалеко від моря в м. Одеса, а саме в районі Совіньйон за адресою пров. 

Південно-санаторний, 57. Варто зазначити, що обрана локація є дуже «про-

хідною», актуальною та популярною серед туристів та місцевих жителів, 

оскільки поруч знаходяться багато пансіонатів, баз відпочинку, розважаль-

них закладів, а отже потік людей завжди є достатньо великим.  

Ресторан знаходиться біля пляжу Чорноморка в Люстдорфі, який веде 

свою історію ще з 1805 року. На відміну від інших пляжів, що знаходяться в 

акваторії Одеської затоки, Чорноморка розташована на березі відкритого 

моря, тут морський бриз вільно гуляє просторами причорноморського сте-

пу. Унікальне поєднання морського і степового клімату на стику Одеси та 

Овідіопольського району, мальовничі околиці з квітучими садами і виног-

радниками дозволяють створити тут відмінні умови для відпочинку та ліку-

вання. 

Проте на сьогодні цей район потребує модернізації та розвитку. Су-

часна Чорноморка більше нагадує депресивне село, а не курорт. Є багато 

місць для будівництва ресторану. 

Саме тому обрана тема кваліфікаційної роботи "Розробка нової кон-

цепції ресторану в. м. Одеса шляхом впровадження української кухні та 

event заходів з її популяризації", яка налаштована на популяризацію укра-

їнської кухні та здорового харчування є актуальною і перспективною. 

Об’єкт дослідження – ресторан української кухні, розташований за ад-

ресою м. Одеса, пров. Південно-санаторний, 57 

Предметом дослідження є розробка концепції ресторану в. м. Одеса 

шляхом впровадження української кухні та event заходів з її популяризації. 

Мета дослідження – на основі аналізу структури і роботи закладів рес-

торанного господарства, розташованих в Чорноморці м. Одеси, обгрунтува-

ти обраний формат ресторану, спрямованого на популяризацію української 

кухні та здорового харчування  



 

 

 

 

 

 

Для реалізації поставленої мети необхідно поставити і вирішити цілий 

комплекс завдань: 

1. Розглянути основні задачі та напрямки розвитку підприємств рес-

торанного господарства Одеси та Чорноморки, обгрунтувати актуальність 

мети даної кваліфікаційної роботи. 

2. Провести аналіз ринку послуг підприємств ресторанного господар-

ства в даному районі м. Одеса, дослідити популярні тренди та послуги, а та-

кож обґрунтувати концепцію шляхом впровадження української кухні та 

event заходів з її популяризації; 

3. Дослідити популярні тренди і послуги ресторанного бізнесу серед 

одеситів та гостей міста; 

4. Розробити меню української кухні, провести технологічні ро-

зрахунки і підбір сучасного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, 

а також описати роботу інженерно-експлуатаційних та інших служб, ос-

новні положення по організації роботи; 

5. Розробити рекомендації щодо спектру основних та додаткових пос-

луг підприємства, розробити організаційну структуру управління, запропо-

нувати event заходи з популяризації української кухні; 

6. Описати земельну ділянку, де буде розташоване підприємство, кон-

структивні характеристики та інженерні системи виробництва, пропозиції 

щодо дизайну будови і приміщень.  

7. Описати заходи по екологічній безпечності в закладі, по забезпе-

ченню безпечних умов праці, захисту працюючих і гостей від ураження 

електричним струмом, а також протипожежні заходи; 

8. Провести розрахунок показників фінансово-господарської та ор-

ганізаційно-економічної діяльності проектованого підприємства, інве-

стиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх 

окупності та прибутків. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі магістра використо-

вувалась система методів і методик, спрямованих на розв’язання поставле-

ного наукового завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, синтез, 

узагальнення, систематизація існуючих відомостей з проблематики ефекти-

вності функціонування закладів ресторанного господарства); емпіричні ме-

тоди (вимірювання окремих параметрів ефективності діяльності закладу ре-



 

 

 

 

 

 

сторанного господарства); прогностичні та економіко-математичні методи 

(при аналізі інвестиційної привабливості проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає у розробці нової 

концепції ресторану з українською аутентичною кухнею з елементами оде-

ських страв, розташованого на березі Чорного моря, в живописному районі, 

спрямованого на популяризацію української кухні та здорового харчування, 

розробці як одногоз  елементів організації дозвілля - це проведення заходів з 

популяризації української та одеської кухонь 

Практична значимість кваліфікаційної роботи полягає в тому, що роз-

роблені заходи і рекомендації дозволять покращити інфраструктуру Чорно-

морки, залучити проектований ресторан до проектів «Україна / Їжа та істо-

рія» та «Автентичні смаки України». Безпосередньо в ресторані для гостей 

можна буде проводити майстер-класи та дегустації по приготуванню укра-

їнських та одеських страв. На майбутнє можна запланувати проведення влі-

тку фестивалю української та одеської кухні саме в Чорноморці і увійти в 

проект “Автентичні смаки України” 

Структура та обсяг роботи. Кваліфікаційна робота на здобуття освіт-

нього ступеня магістра складається зі вступу, шести розділів, висновків та 

списку використаної літератури.  

Загальний зміст викладено на  107  друкованих аркушах, робота містить 

32 таблиці, 28 рисунків та один додаток. Список використаної літературних 

джерел налічує 35 найменувань. 

 

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

В кваліфікаційній роботі розроблено нову концепцію ресторану в. м. 

Одеса, в якій впроваджено українську кухню та event заходів з її популяриза-

ції 

Розглянуто основні задачі та напрямки підприємств ресторанного гос-

подарства Одеси та її приміських пляжів на прикладі Чорноморки, актуаль-

ність теми даної кваліфікаційної роботи, наведено її мету та завдання, науко-

ву цінність та практичну значимість. 

Проведено аналіз ринку підприємств ресторанного бізнесу в м. Одеса, 

досліджено попит на їх послуги, а також обґрунтувано концепцію ресторану 

української кухні та змісту event заходів з її популяризації. 



 

 

 

 

 

 

Проведено експериментальні дослідження по визначенню популярних 

трендів та форматів закладів серед одеситів, бажаних послуг тощо. До уваги 

респондентів було представлено 13 питань, які, в свою чергу, дозволили де-

тально проаналізувати відношення споживачів до ресторанних форматів та 

обслуговування. На першому місці стала якість обслуговування, це відмітили 

28,6 % опитуваних. Для майже 21 % важливим були смакові якості страв, для 

19 % - широкий асортимент страв в меню, для 11 % важливі корисність страв 

і доступність інформації про це. При цьому, майже рівнозначно набрали такі 

бренди ресторану, як одеська кухня (31,3 %) та українська автентична кухня 

(32,9 %). Ресторан з українською та елементами одеської кухні цікавий одно-

значно для 53 %, скоріше так відповіли 23,5 % і лише для 16 % така концеп-

ція закладу не цікава. Для 42 % важливим було розміщення ресторану за міс-

том з мальовничим краєвидом і виглядом на море. Для 37 % важливі також 

розважальні заходи.  

Розроблено меню ресторану з включенням страв української аутентич-

ної кухні з елементами одеських страв, проведено технологічні розрахунки і 

підбір сучасного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також 

описання інженерно-експлуатаційних та інших служб, основні положення по 

організації роботи; 

Підібрано та описано основні та додаткові послуги підприємства, про-

аналізовано їх відповідність сучасним стандартам, представлено ор-

ганізаційну структуру управління; 

Описана земельна ділянка, де розташоване підприємство, мальовничі 

краєвиди та плюси місця розташування, розроблено рекомендації по дизайну 

території, зали.  

Представлено описання заходів по екологічній безпечності, проведено 

аналіз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, передба-

чено заходи по забезпеченню безпечних умов праці, захисту працюючих від 

ураження електричним струмом, а також протипожежні заходи; 

Проведено розрахунок показників фінансово-господарської та органі-

заційно-економічної діяльності проектованого підприємства, інвестиційних 

витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх окупності та 

прибутків. 
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