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Метою кваліфікаційної роботи є розробка інноваійної коцепції ресторану 

української кухні в м. Стамбул. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

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

тельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної кваліфікацій-

ної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку послуг 

підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню попиту, а також 

обґрунтуванню концепції розвитку закладу харчування з етнічним спрямуванням; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних досліджень, 

які були спрямовані на аналіз попиту споживачів ресторанних послуг у районі ро-

зташування, доцільність впровадження нової концепції закладу та асортименту 

страв у меню; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і підбір су-

часного обладнання виробничих цехів, розрахунок чисельності персоналу, а та-

кож описання торгівельних приміщень ресторану, основні положення по ор-

ганізації роботи; 

- 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, 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 підприємс-

тва, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх 

окупності та прибутків. 

 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 107 стор.; 

таблиць   – 60 

графічних аркушів – 8
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Вступ 

Сьогодні, коли світ живе в умовах пандемії, політичної нестабільності і 

військової агресії, багато організацій намагаються проаналізувати, підводити 

підсумки та робити прогнози щодо змін, які неминуче чекають на світ туриз-

му. Пандемія та глибока криза серйозно вплинули на діяльність закладів гос-

тинності та самих споживачів, яким довелося адаптуватися до нових реалій. 

Численні дослідження останніх двох років підтверджують зміни в «мен-

талітеті споживача», його світогляді та психології споживання в цілому. 

Всупереч негативним ситуаціям на ринку впроваджуються інновації в 

готельно-ресторанний бізнес, які є спрямовані не тільки на залучення якомо-

га більшої кількості клієнтів, а й на те, щоб зробити кожного гостя постійним 

споживачем і забезпечити підприємства постійним потоком прибутків. 

Сьогодні головною ознакою успішності стає інноваційність економіки, 

оскільки інновації є потужним стратегічним та антикризовим інструментом. 

Актуальність інноваційних технологій зумовлена стрімкою глобалізацією 

світового ринку і скорочення життєвого циклу продукції, а також необхідніс-

тю стратегічного підходу до оновлення якісних характеристик продукції та 

послуг. В готельно-ресторанному бізнесі інновації охоплюють технологічні 

аспекти, інструменти виробництва та маркетингу послуг. У сучасних умовах 

ведення бізнесу, підприємства змушені шукати нові шляхи вдосконалення та 

залучення споживачів. 

Основні цілі впровадження інновацій у діяльність підприємств готель-

но-ресторанного бізнесу в умовах сталої економії полягають у наступному: 

більш повне задоволення споживчих потреб; збереження або збільшення час-

тки ринку; проникнення в нові ринки збуту з метою збільшення обсягів реа-

лізації; розвиток нових каналів продажу; покращення розпізнавання продук-

тів або їх експозиції; збільшення здатності реагувати на різноманітні запити 

клієнтів; розвиток і посилення комунікації зі споживачами. 

На ринку виділяється ряд трендів, що дозволяють успішно функціону-

вати: 
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− Демократичні заклади, що пропонують недорогу смачну їжу із локаль-

них продуктів 

− Робота у форматі «take away» (швидко приготована їжа, зручно упако-

вана та якісна) 

− Нескладне меню та технологія приготування, кожна страва фокусуєть-

ся на одному продукту 

− Повернення до простих натуральних рецептів приготування 

− Меню з достатньою кількістю овочів, що підходить для вегетаріанців 

та веганів 

− Заклади, що пропагують місцеву аутентичну кухню 

− Екологічноорієнтовані заклади 

− Заклади з дієтичним меню з акцентом на авторській подачі та корисних 

властивостях страв 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи обгрунтована підвищен-

ням зацікавленості українською культурною та кулінарною спадщиною у сві-

ті. Локація розташування майбутнього закладу характеризується великим по-

током міжнародних туристів, в тому числі переселенців з України. 

Об’єкт дослідження – ресторан української кухні в місті Стамбул, Ту-

реччина. Предметом дослідження є розробка концепції розвитку даного за-

кладу та розробка заходів по впровадженню обраної інновації. 

Мета кваліфікаційної роботи – на основі аналізу готельно-

ресторанного бізнесу та навколишнього конкурентного середовища розроби-

ти рекомендації щодо впровадження нової концепції етнічного закладу 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 виробничу програму закладу; 

– провести технологічні розрахунки кількості необхідного персоналу, 

обладнання та площі приміщень; 
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– надати характеристику послуг та організаційної структури управління 

закладу; 

– запропонувати заходи з охорони праці, пожежної безпеки та охорони 

навколишнього середовища; 

– оцінити інвестиційну привабливість проекту. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі використовувалась сис-

тема 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 господарс-

тва); прогностичні та економіко-математичні методи (при аналізі інвестицій-

ної привабливості проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає: у розробці концепції 

розвитку ресторану української кухні в м. Стамбул, Туреччина, що ґрунтуєть-

ся на оцінці структури і функціонування ресторанних закладів в місті, аналізі 

проблем ресторанного бізнесу в сучасних реаліях; у підготовці рекомендацій 

по складанню виробничої програми виробничих цехів з урахуванням концеп-

ції; в розробці проекту підприємства ресторанного господарства із врахуван-

ням інноваційних технологій виробництва та сервісу, підборі інноваційного 

обладнання для випуску визначеного асортименту продукції.  

Практичне значення роботи – розробка проекту етнічного ресторану із 

впровадженням української кухні, що стане прибутковим та популярним серед 

споживачів. 

Структура кваліфікаційної роботи включає: вступ, шість розділів, 

висновки і рекомендації, список використаної літератури, додатки. Загальний 

зміст викладено на 105 друкованих аркушах. Робота містить 60 таблиць, 25 

рисунків та 9 графічних аркушів. Список використаних літературних джерел 

налічує 35 найменувань.  

 



 

 

 

 

11 

 

ВИСНОВКИ I РЕКОМЕНДAЦIЇ 

В кваліфікаційній роботі досліджували можливість створення рестора-

ну в м. Стамбул, Туреччина. Запропоновано обрати розташування в районі 

Маслак, Сариєр, що дуже насичений за інфраструктурою та розвагами. Місце 

розташування є досить привабливим за рахунок значного потоку споживачів, 

тому буде успішним районом розташування вишуканого ресторану. За відгу-

ками споживачів проведено SWOT-аналіз майбутнього закладу та дослі-

дження конкурентного середовища, що стало початковою основою для ство-

рення концепції закладу. 

Запропоновано створення ресторану української кухні, який поєднає 

самобутність та гостинність української культури та європейську сучасність. 

Нa пiдставi теоретичних та експериментальних дослiджень доведено доціль-

ність обраного формату ресторану та підтверджено впізнаваність украінської 

кухні та культури. Детально досліджено поняття етнічного закладу та про-

блематику ресторанного бізнесу в світі. Отримані результати використані в 

формуванні рекомендацій меню, формату та структури закладу. 

Обґрунтовано вибiр технологiчного та допомiжного облaднaння для 

впровадження нової концепцiї, визначено необхiднi площi для функцiону-

вання ресторану, розрaховaно необхiдну чисельнiсть прaцiвникiв закладу. 

Надано хaрaктеристику тa aсортимент послуг ресторану, a також мо-

дель процесу їх нaдaння. Розроблено рaцiонaльну оргaнiзaцiйну структуру 

упрaвлiння ресторaном. 

Нaдaно рекомендaцiї щодо об'ємно-плaнувaльного рiшення згiдно кон-

цепцiї ресторану та проведених розрахунків. Нaведено заходи щодо охорони 

прaцi, технiки безпеки та пожежної безпеки, цивiльної оборони, охорони на-

вколишнього середовища на пiдприємствi. 

Проведенi розрахунки економiчних показникiв дають позитивну оцiнку 

доцiльностi створення ресторану «Ukrainian cuisine» в м. Стамбул, Туреччи-

на, що може стати прибутковим проектом. 
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