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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

«Нова концепція ресторану “Leo” в м. Чорноморськ  

(шляхом впровадження event-технологій)» 

 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка нової концепції розвитку рес-

торану «Leo» в м. Чорноморськ. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств го-

тельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної кваліфіка-

ційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку послуг 

підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню попиту, а та-

кож обґрунтуванню концепції розвитку ресторану шляхом впровадження event-

технологій – анімаційних послуг для дітей; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних досліджень, 

які були спрямовані на дослідження сучасних event-технологій, попиту спожи-

вачів ресторану та нових послуг закладу, їх асортименту та технологій впрова-

дження; 

- третього розділу, в якому проведено розробку нового меню для дітей, 

технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, розрахунок чисельності 

персоналу, а також описання роботи виробничих цехів та всіх інфраструктур-

них одиниць закладу; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових послуг 

підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено ор-

ганізаційну структуру управління; 

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

ство, конструктивні характеристики та інженерні системи виробництва, наве-

дені пропозиції по дизайну будови і приміщень. Представлено описання заходів 

по екологічній безпечності та оцінці рівня екологічності підприємства, прове-

дено аналіз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, перед-

бачено 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 підпри-



ємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників 

їх окупності та прибутків. 

 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 108 стор.; 

таблиць   – 59 

графічних аркушів – 8 
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Вступ 

Готельно-ресторанний бізнес є високорентабельною, популярною галу-

ззю економіки та поступово впроваджується як один з передових напрямів 

соціально-економічного розвитку в Україні. Розвиток цієї галузі сприяє під-

вищенню рівня зайнятості, диверсифікації національної економіки, збере-

женню і розвитку культурного потенціалу, збереженню екологічно безпечно-

го навколишнього природного середовища та розвитку туризму у країні [1].  

Основними стратегічними цілями розвитку галузі в України є:  

− створення конкурентоспроможного продукту на засадах системної ма-

ркетингової діяльності, спрямованої на чітке позиціонування різних видів 

послуг, адаптованих до вимог і очікувань споживачів;  

− системне підвищення якості інфраструктури рекреаційних територій 

шляхом вдосконалення матеріально-технічної бази з використанням можли-

востей кластерних моделей, державно-приватного партнерства та соціально-

го замовлення;  

− забезпечення відповідності ціни та якості продуктів шляхом створення 

умов для оптимізації організаційно-економічної структури діяльності 

суб’єктів малого та середнього бізнесу. 

Ця стратегія може бути реалізована шляхом здійснення заходів:  

− здійснення комплексу заходів з підтримки розвитку індустрії, зокрема 

створення привабливого інвестиційного клімату; 

− вдосконалення національного законодавства до європейського, дотри-

мання цілей і принципів, проголошених стратегічними документами розвит-

ку держави; 

− скасування обов’язкової та заохочення добровільної категоризації готе-

лів та аналогічних засобів розміщення;  

− комплексне дослідження ринку праці у сфері готельно-ресторанного бі-

знесу з метою визначення потреби у фахівцях відповідного профілю, розроб-

лення відповідних базових компетентностей фахівців та підготовки освітніх 

програм з професійного навчання у сфері з урахуванням потреб [2].  
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Можна зробити висновок, що лише розвиток туризму, рекреації, освіти 

в галузі готельно-ресторанного бізнесу, мінімальне втручання держави, нала-

годження системи постачання, транспорту та сфери послуг матиме результа-

том розвиток готельно-ресторанної галузі, а постійне запровадження іннова-

цій, інвестиції та жорстка конкуренція – збільшення рівня її глобальної та 

регіональної конкурентоспроможності. 

У зв’язку з необхідністю підвищення рівня конкурентоспроможності 

ресторани проводять інноваційну діяльність. Одним із актуальних напрямків 

інновацій є впровадження додаткових послуг, в тому числі послуг анімації. 

Практичне значення роботи – розробка додаткових послуг дозвілля 

для дітей в ресторані «Leo». Результатом інновації стане збільшення контин-

генту закладу та підвищення прибутку. 

Об’єкт дослідження – ресторан «Leo» в місті Чорноморськ. Предме-

том дослідження є розробка нової концепції розвитку даного закладу та роз-

робка заходів по впровадженню обраної інновації. 

Мета проекту – на основі аналізу діяльності закладу та навколишнього 

конкурентного середовища розробити рекомендації щодо впровадження но-

вої концепції та розрахувати її застосування на практиці. 

Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі завдання: 

– надати характеристику закладу, що досліджується; 

– провести аналіз конкурентів та обґрунтувати розробку нової концепції; 

– розробити нову виробничу програму закладу із врахуванням збіль-

шення обсягів виробництва; 

– провести технологічні розрахунки кількості необхідного персоналу, 

обладнання та площі приміщень в процесі реконструкції; 

– надати характеристику послуг та структури управління закладу; 

– запропонувати заходи з охорони праці, пожежної безпеки та охорони 

навколишнього середовища; 

– оцінити інвестиційну привабливість проекту. 

 



 

 

 

 

10 

 

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-

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 «Leo» в м. Чорноморськ, що ґрунтується на 

аналізі функціонування закладів ресторанного бізнесу регіону та можливих 

шляхах підвищення конкурентоспроможності; у підготовці рекомендацій по 

створенню приміщень для надання додаткових послуг, підборі сучасного 

інноваційного оснащення. 

Структура кваліфікаційної роботи. Кваліфікаційна робота складаєть-

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

списку використаної літератури. Загальний зміст викладено на 108 друкова-

них аркушах. Робота містить 59 таблиць та 8 графічних аркушів. Список ви-

користаних літературних джерел налічує 24 найменування.  

Отже, дана кваліфікаційна робота присвячена аналізу ресторанного го-

сподарства регіону та розробці концепції розвитку ресторану «Leo» в  

м. Чорноморськ, а також заходів по її реалізації. 
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Висновки і рекомендації 

Під час виконання кваліфікаційної роботи були зробленi наступнi вис-

новки:  

1. В першому роздiлi роботи було проаналiзовано ринок ресторанного 

господарства в м. Чорноморськ, визначено попит нa послуги, проведено 

аналiз цiльової аудиторiї в ареалi дiяльностi закладу, а також анaлiз конку-

рентного 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. 

3. В третьому роздiлi обґрунтовано вибiр технологiчного та до-

помiжного облaднaння для 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.  

Тaким чином, проведенi розрахунки економiчних показникiв дають по-

зитивну оцiнку доцiльностi створення ресторану. 
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