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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

Розробка концепції кафе-кулінарії зі службою доставки  

на вул. Канатній м. Одеса 

Метою кваліфікаційної роботи стало розробка концепції кафе-кулінарії на 

вул. Канатній м. Одеса з роботою служби доставки  

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

ресторанного господарства міста Одеси, описано актуальність теми даної 

кваліфікаційної роботи, сформульовано об'єкт, предмет досліджень, її наукову 

новизну та практичну цінність; 

- першого розділу, в якому проведено аналіз ринку послуг підприємств 

ресторанного господарства в м. Одеса, його зміни за останні роки, досліджено 

попит на послуги і встановлено затребуваність продукції у форматі "з собою" та 

роботи служби доставки, в результаті обґрунтувано концепцію кафе-кулінарії на 

вул. Канатній м. Одеса; 

- другого розділу, де наведено результати наукових досліджень, 

спрямованих на встановлення актуальних формату та послуг 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 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. 
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ВСТУП 

Актуальність теми 

За останні чотири-п'ять років світовий ресторанний бізнес суттєво 

змінився, змінилися і популярні тренди, що пов'язано з поширенням 

COVID, світової пандемії, введенням карантинних заходів, локдаунів, об-

меженням пересування громадян, забороною проведення різних заходів, за-

непокоєнням власним здоров'ям тощо. За ці роки основними трендами в ре-

сторанному бізнесі стали підвищена увага до безпеки і нові суворі правила в 

організації їх роботи, разом з вишуканими стравами збільшилось викорис-

тання місцевої сировини, наівфабрикатів, консервування. Як засіб вижити, 

стало впровадження роботи відкритих майданчиків, а також реалізації про-

дукції з собою та службою доставки. 

Вулиця Канатна м. Одесси - це вищі навчальні заклади, це офіси, ді-

лові центри і т.ін. і головними споживачами послуг рестранного бізнесу бу-

ли студенти, викладачі, працівники офісів. Але тривала дистанційна форма 

навчання у студентів призвела до необхідності переформатування роботи 

закладів ресторанного господарства. 

Саме тому обрана тема кваліфікаційної роботи "Розробка концепції 

кафе-кулінарії зі службою доставки на вул. Канатній м. Одеса" є актуаль-

ною і перспективною. 

Об’єкт дослідження – ресторанні заклади, розташовані на вул. Канатній 

міста Одеса. 

Предметом дослідження є розробка концепції кафе-кулінарії зі служ-

бою доставки на вул. Канатній м. Одеса. 

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

торанного господарства, розташованих в Приморському районі м. Одеса, 

обгрунтувати обраний формат кафе-кулінарії, розташованого по вул. Канат-

на міста Одеса. 

Для реалізації поставленої мети необхідно поставити і вирішити цілий 

комплекс завдань: 

1. Розглянути основні задачі та напрямки розвитку підприємств рес-

торанного господарства Одеси, обгрунтувати актуальність мети даної ква-

ліфікаційної роботи. 



 

 

 

 

 

 

2. Провести аналіз ринку послуг підприємств ресторанного господар-

ства в Приморському районі м. Одеса, дослідити популярні тренди та пос-

луги, а також обґрунтувати кафе-кулінарії, розташованого по вул. Канатна 

міста Одеса; 

3. Дослідити попит на послуги служби доставки; 

4. Провести технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, 

розрахунок чисельності персоналу, а також описати роботу інженерно-

експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи; 

5. Розробити рекомендації щодо спектру основних та додаткових по-

слуг підприємства, розробити організаційну структуру управління; 

6. Описати земельну ділянку, де розташоване підприємство, конструк-

тивні 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 концеп-

ції кафе-кулінарії зі службою доставки на вул. Канатній м. Одеса  

Практична значимість кваліфікаційної роботи полягає в тому, що 

розроблені заходи і рекомендації дозволять покращити ефективність роботи 

кафе-кулінарії м. Одеса. 



 

 

 

 

 

 

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  89  друкованих аркушах, робота містить 

27 таблиць, 21 рисунок та один додаток. Список використаної літературних 

джерел налічує 42 найменувань. 

 

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

В кваліфікаційній роботі розроблено концепцію кафе-кулінарії, розта-

шованого на вул. Канатній м. Одеса з впровадженням роботи служби достав-

ки  

Так, розглянуто основні задачі та напрямки підприємств ресторанного 

господарства міста Одеси, описано актуальність теми даної кваліфікаційної 

роботи, сформульовано об'єкт, предмет досліджень, її наукову новизну та 

практичну цінність. 

Проведено аналіз ринку послуг підприємств ресторанного господарства 

в м. Одеса, його зміни за останні роки, досліджено попит на послуги і вста-

новлено затребуваність продукції у форматі "з собою" та роботи служби дос-

тавки, в результаті обґрунтувано концепцію кафе-кулінарії на вул. Канатній 

м. Одеса. 

Наведено результати наукових досліджень, спрямованих на встанов-

лення актуальних формату та послуг закладу. 

Проведено технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, ро-

зрахунок чисельності персоналу, а також описання інженерно-

експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи. 

Проведено аналіз основних та додаткових послуг підприємства, його 

відповідність сучасним стандартам, представлено організаційну структуру 

управління. 

Описана земельна ділянка, де розташоване підприємство, конструк-

тивні 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 без-



 

 

 

 

 

 

печних умов праці, захисту працюючих від ураження електричним струмом, 

а також протипожежні заходи. 

Здійснено розрахунок показників фінансово-господарської та ор-

ганізаційно-економічної діяльності проектованого підприємства, інвестицій-

них витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх окупності та 

прибутків. 
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