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ВСТУП 
Актуальність дослідження: Ресторанне господарство, як одна з 

головних складових туристичної індустрії, це високорозвинена галузь 
української економіки, яка динамічно розвивається, але в даний час є багао 
перешкод щодо розвитку. 

На сьогоднішній день індустрія харчування в Україні дуже контрастна, 
тому що вона пережила 2 роки пандемії та майже 2 роки війни, не всі заклади 
з 24 лютого 2022 року залишилися на ринку. Виходячи з даних СМІ 16.05.2022 
можна визначити, що в столиці із 500 тисяч активних споживачів ресторанних 
послуг залишилася у кращому разі половина, підрахували в НРАУ. Близько 
20% відкритих закладів громадського харчування демонструють гарне заван-
таження. Шанси вижити мають два формати: кафе та пекарні. Їхні переваги – 
низький середній чек і маленька площа. Затребувані заклади з концепцією про-
стої та ситної кухні. Комендантська година практично зупинила у країні ро-
боту закладів харчування, але з кожним днем заклади повертаються у зви-
чайний темп роботи. [1] 

Аналізуючи ринок підприємств харчування можна впевнено сказати, що 
з усіма економічними та політичними проблемами у світі та в Україні впев-
неніше почуваються підприємства з послугою продукції на винос, доставкою 
чи підприємства з неординарною концепцією, особливо ті, яки можуть впро-
вадити щось нове, чого до цього не було на ринку. Тому впровадження анти-
стресового меню в ресторані м.Одеса буде гарної інновацією для ресторанного 
ринку міста та країни. 

Актуальність теми роботи визначається головною метою України – ро-
звитком економіки, господарства та інших галузей, які стимулюватимуть по-
кращення показників. В історичний період життя кожної країни, який визна-
чається їхньою долею, виникає дуже важлива проблема, вирішення якої 
більше залежить від сенсу історії. Зараз збереження та зміцнення історичних 
традицій та національних цінностей є пріоритетом для держави. 

Для підняття економіки важливим фактором є вільний, цілеспрямова-
ний, впевнений, мужній народ. А щоб кожна людина була впевнена у собі, 
вона повинна гарно себе почувати. Для цього не мало важливо підтримувати 
свою форму та правильно харчуватися. Саме правильне харчування давно до-
сягло свого піку у народі. 

Через повномасштабну російсько-українську війну 88% українців мають 
високий або дуже високий рівень стресу. Про це свідчать результати восьмої 
хвилі дослідження «Суспільно-політичні настрої під час повномасштабного 
вторгнення військ російської федерації на територію України», проведеного 
дослідницькою компанією Gradus Research, повідомляє Укрінформ. [2] Насе-
ленню потрібна допомога, люди повинні підтримувати свій емоційний стан 
для підтримання країни, економіки, військових та незламного українського 
духу, тому на даний час буде дуже актуальним відкриття ресторану з антистре-
совим меню в м.Одеса, який допоможить гостям на деякий час відволіктись, 
розслабитись, підняти свій емоційних стан до позитивних відчуттів та бути 
першим закладом громадського харчування на ринку у місті. 

https://gradus.app/documents/352/Gradus_Report_-_War_Survey_w8_UA.pdf
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Для даної роботи важливо дослідити вплив продуктів на психічний та 
фізичний стан людини, сегмент споживачів, їх потреби. 

Метою дослідження є розробка інноваційної концепції закладу ресто-
ранного господарства в м. Одеса «Видихай Restaurant & Bar» з впровадженням 
антистресового меню. 

Обʼєктом дослідження є заклад ресторанного господарства в м. Одеса 
«Видихай Restaurant & Bar» та антистресове меню закладу. 

Предметом дослідження є розробка інноваційної концепції закладу ре-
сторанного господарства в м. Одеса «Видихай Restaurant & Bar» з впроваджен-
ням антистресового меню та організація роботи закладу. 

Завдання дослідження: 
● розробка концепції закладу; 
● проведення дослідження з вказаної теми; 
● провести аналіз рівню стресу в українців; 
● проаналізувати ринок послуг ресторано-готельного господарства 

регіону; 
● дослідити попит та аналіз уподобань потенційних клієнтів; 
● провести дослідження конкурентів підприємства; 
● розробити та обґрунтувати стратегію розвитку закладу; 
● розробити анкету для опитування; 
● провести опитування, оцінити і зробити висновки; 
● розробити меню; 
● наведення характеристики та призначення підприємства; 
● змодулювати сервісно-виробничий процес підприємства; 
● розробити виробничу програму підприємства; 
● описати організацію виробництва та проектування заготівельних 

та доготівельних цехів; 
● розрахувати витрати сировини та спроектувати складські 

приміщення; 
● спроектувати торгівельне приміщення та описати організацію об-

слуговування відвідувачів; 
● спроектувати адміністративно-побутові приміщення закладу; 
● охарактеризувати основні та додаткові послуги закладу; 
● розробити та охарактеризувати раціональну організаційну струк-

туру управління підприємства; 
● розробити штатний розпис робітників; 
● спроектувати та охарактеризувати приміщення підприємства; 
● організація роботи виробництва закладу; 
● підібрати виробниче обладнання; 
● розробити обʼємно-планувальне рішення закладу; 
● описати заходи щодо безпеки робітників і відвідувачів підприєм-

ства; 
● розрахувати інвестиційні витрати підприємства; 
● розрахувати товарообіг і валовий дохід підприємства; 
● розрахувати витрати операційної діяльності; 
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● оцінити інвестиційну привабливість проекту. 
Результатом виконання завдань має стати досягнення головної мети про-

екту, а саме закріплення та поглиблення теоретичних знань щодо організації 
процесів виробництва в закладах ресторанного господарства, вироблення 
навичок узагальнення теоретичних та практичних даних і на їх основі само-
стійно формулювати та обґрунтовувати висновки, розробляти пропозиції з ме-
тою удосконалення виробничих процесів на підприємствах ресторанного гос-
подарства. 
 Методи дослідження: методи аналізу, синтезу, індукції і дедукції. 
 Інформаційною базою є періодичні видання, підручники, методичні 
вказівки, нормативна документація, сайти мережі Інтернет та ін. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
   

11 
 

ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 
У кваліфікаційній роботі розроблено та дані вказівки по впровадженню 

інноваційної концепції антистресового меню ресторану «Видихай Restaurant 
& Bar» в Одесі за адресою вул. Канатна, 101Б.  

Перший розділ дипломної роботи присвячено обґрунтуванню концепції 
з впровадженням антистресового меню - передбачає наявність їжі та напоїв, 
які складаються з продуктів (риба насичена жирними кислотами омега-3, 
горіхи, насіння, фрукти, ягоди, овочі, зелень, чорний шоколад, зелений чай 
тощо) в яких містяться хімічні елементи, котрі знижують кортизол (гормон 
стресу), підвищують загальне самопочуття, а ще бонусом нормалізують 
роботу шлунково-кішечного тракту, покращують мозкову діяльність, 
підвищують настрій  та стабілізують здоровий сон. Для привабливості закладу 
та збільшення попиту пропонується також впровадити різні заходи: вечірки, 
кіновечори, стенд-апи тощо, організовувати тренінги, конференції, майстер-
класи, встановити на кожному столі антистресові речі (поп-іт, спінери, 
розмальовки анистресові). 

Науково-дослідна частина присвячена аналізу рівню стресу населення 
(88% українців відчуває стрес) та дослідженню реакції організму на певні 
продукти, яке показало, що населення помічає як продукти (риба насичена 
жирними кислотами омега-3, горіхи, насіння, фрукти, ягоди, овочі, зелень, 
чорний шоколад, зелений чай тощо) впливають на їх організм та з 
задоволенням відвідало би запроектований заклад. 

 Розрахувавши технологічний розділ маємо такі дані: антистресове 
меню буде включати холодні страви та закуски, гарячі блюда з риби та 
морепродуктів, гарячі блюда з мʼяса та птиці, перші страви, гарніри, солодкі 
страви, смузі, чаї і т.д. У день заплановано відвідування закладу 138 гостями. 

В організаційному розділі проведено аналіз основних та додаткових 
послуг, що пропонує ресторан, його відповідність сучасним стандартам, 
представлено організаційну структуру управління, штатний розклад 
працівників. Розроблено лінійну структуру управління для взаємодії 41 
робітників між собою (керівник, адміністратори, бухгалтер, арт-директор, бар-
менеджер, шеф-кухар, старший кальянщик, повара, сушисти, офіціанти, 
кальянщики, прибиральниці, портомийки, курʼєри). 

В будівельному розділі надано опис генерального плану підприємства, 
представлено опис заходів щодо охорони праці, цивільної оборони та 
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екологічної безпеки підприємства.  «Видихай Restaurant & Bar» - це будівля 
площею 360 м2, в якій знаходится 21 приміщення. Приміщення забезпечені 
всім необхідним для виробничого процесу та реалізації продукції. Заклад має 
55 місць для відвідувачів, які хочуть позбутися стресу. 

В економічній частині розраховано: чистий приведений дохід за рік, якій 
дорівнює 43 480,69 тис.грн; термін окупності інвестицій, який дорівнює 0,61 
(7 місяців), це означає, що розроблений проект є успішним та може окупитись 
менше чим за півроку; індекс дохідності 5,5>1, це свідчить про інвестиційну 
привабливість проекту. Беручи до уваги ций розділ проекту, можна зробити 
висновки, що впровадження антистресового меню дасть змогу заощадити ве-
лику кількість коштів для ресторану, підвищити відвідуваність та разнообра-
зити ресторанний ринок м. Одеси. 

Проект є дуже актуальним у нелегкий час українців, «Видихай 
Restaurant & Bar» допоможе українцям підтримувати їх здоровʼє, настрій та 
самопочуття у нормі. 
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