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ВСТУП 

У сучасному світі тенденція до розвитку тематичних ресторанів набирає 

обертів, визначаючи новий підхід до культурного та гастрономічного досвіду. 

Поняття "їсти та відпочивати" вийшло за рамки звичайних кулінарних 

задоволень, перетворюючи обід або вечерю в справжню подорож у світ 

фантазії та інновацій. Тематичні ресторани відображають різноманітні 

культурні аспекти, створюючи унікальне середовище, де гості можуть не лише 

насолоджуватися смаковими враженнями, але і поринути у вирій фантазії та 

історії. 

Однією з цікавих гілок цього тренду є з'єднання мистецтва та 

гастрономії у музеях-ресторанах. Ця концепція виходить за межі звичайного 

обіду, дозволяючи гостям насолоджуватися культурними артефактами та 

творами мистецтва, а паралельно відчувати близькість до вишуканої кухні. 

Музей-ресторан стає не просто місцем харчування, але і ареною для злиття 

історії, мистецтва та гастрономії, де кожна страва стає частиною унікального 

та неповторного естетичного досвіду. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи полягає у розробці 

концепції музею-ресторану, що відповідає тенденціям сучасної гастрономії та 

культурно-розважальних подій, надаючи відвідувачам унікальний і 

вражаючий досвід та буде сприяти розвитку туризму в Одесі. 

Об`єкт дослідження – музей-ресторан в Приморському районі м. Одеса. 

Предмет дослідження – концепція створення тематичного музею-

ресторану з авторським меню, з метою сприяння популяризації розвитку 

туристичної діяльності в регіоні. 

Мета кваліфікаційної роботи – на основі аналізу структури і роботи 

існуючих музеїв-ресторанів України, розробити рекомендації щодо створення 

нової концепції тематичного музею-ресторану та оцінити ефективність 

впровадження цієї концепції. 

Для досягнення поставленої мети необхідно поставити і вирішити цілий 

комплекс завдань: 

− провести аналіз ринку послуг тематичних закладів ресторанного 



господарства; 

− дослідити попит на можливість створення музею-ресторану та 

проаналізувати уподобання його потенційних споживачів; 

−  науково обґрунтувати інноваційну концепцію тематичного музею-

ресторану з авторським меню та шляхи її впровадження; 

− дослідити конкурентів майбутнього музею-ресторану; 

− провести теоретичний огляд літератури з проблеми функціонування 

тематичних музеїв-ресторанів та асортименту додаткових послуг в них; 

− провести технологічні розрахунки щодо кількості робітників, 

необхідного обладнання та площі приміщень для музею-ресторану; 

− надати характеристику структури управління музею-ресторану; 

− охарактеризувати особливості надання послуг в музеї-ресторані. 

− дати рекомендації щодо об'ємно-планувального рішення музею-

ресторану та відповідного дизайну інтер’єру; 

− запропонувати заходи щодо охорони праці, техніки безпеки, 

пожежної безпеки та охорони навколишнього середовища; 

− провести розрахунки витрат операційної діяльності та оцінити 

інвестиційну привабливість впровадження проекту музею-ресторану. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі магістра 

використовувалась система методів і методик, спрямованих на розв’язання 

поставленого наукового завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, 

синтез, узагальнення, систематизація існуючих відомостей з проблематики 

ефективності функціонування закладів ресторанного господарства); емпіричні 

методи (проведення анкетування, вимірювання окремих параметрів 

ефективності діяльності закладу ресторанного господарства); прогностичні та 

економіко-математичні методи (при аналізі інвестиційної привабливості 

проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає у розробці нової 

концепції створення тематичного музею-ресторану, присвяченому яйцям, що 



базується на аналізі структури і функціонування ресторанних закладів, та 

надає рекомендації для розширення ринку ресторанного господарства в Одесі. 

Практична значимість кваліфікаційної роботи магістра полягає в тому, 

що розроблені заходи і рекомендації дозволять створити унікальний 

тематичний музей-ресторан, підвищити доходи закладу, зміцнити 

конкурентоспроможність нового ресторану.  

Структура та обсяг роботи. Кваліфікаційна робота на здобуття 

освітнього ступеня магістра складається зі вступу, шести розділів, висновків 

та списку використаної літератури. Загальний зміст викладено на 118 

друкованих аркушах, основний – на 111 сторінках. Робота містить 53 таблиці, 

9 рисунків та 3 додатки. Список використаної літературних джерел налічує 39 

найменувань. 

 
  



ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 

Практичне значення кваліфікаційної роботи проявляється в тому, що 

створення нової концепції тематичного музею-ресторану "Vеrіtаs іn Оvо" 

відкриє можливість зайняти своє місце на ресторанному ринку Одеси та 

сприятиме стимулюванню розвитку туризму. В результаті виконаної роботи 

були отримані наступні результати: 

1. В роботі наведено характеристику ринку тематичних закладів 

ресторанного господарства та перспективи його розвитку.   

2. Проведено наукові дослідження попиту та аналіз уподобань 

потенційних клієнтів, на основі яких розроблено нову концепцію тематичного 

музею-ресторану "Vеrіtаs іn Оvо", особливістю якої є унікальне меню страв з 

яєць, поєднане з виставкою експонатів художнього оздоблення яєць. 

3. Розраховано чисельність робочого персоналу, обґрунтовано вибір 

технологічного та допоміжного обладнання для створення музею-ресторану, 

визначено необхідні площі для його функціонування.  

4. Розроблена раціональна організаційна структура управління 

тематичного музею-ресторану "Vеrіtаs іn Оvо" та подано характеристику і 

асортимент додаткових послуг, а також модель процесу їх надання. 

5. Розроблено об'ємно-планувальне рішення підприємства та надано 

пропозиції щодо дизайну торгівельного залу музею-ресторану, наведена 

оцінка заходів щодо охорони праці, техніки безпеки та пожежної безпеки, 

організації охорони навколишнього середовища. 

6. Проаналізовано інвестиційну привабливість проекту. Розрахунок 

товарообігу і валового доходу підприємства дозволив визначити економічну 

ефективність створення тематичного музею-ресторану. Чистий приведений 

дохід має позитивне значення і дорівнює 1802,204 тис. грн. Індекс 

доходності впровадження проекту складає 1,71, а строк окупності інвестицій 

2,9 року.  

Таким чином, зроблені розрахунки економічних показників дають 

позитивну оцінку доцільності створення тематичного музею-ресторану 

"Vеrіtаs іn Оvо" в туристичному центрі міста Одеси.    
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