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Метою кваліфікаційної роботи є розробка нової концепції розвитку ресто-

рану "Три барашка" в м. Одеса. 

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; 
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обґрунтуванню концепції розвитку ресторану із впровадженням нового меню здо-

рового харчування із включенням продуктів функціонального призначення та до-

даткових послуг закладу; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних досліджень, 

які були спрямовані на розкриття понять продуктів функціо-нального призначен-

ня та меню здорового харчування; на вивчення попиту споживачів та доцільності 

впровадження послуг доставки в ресторані; 

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

часного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також описано основні 

положення по організації роботи виробничих цехів ресторану; 

- 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. 
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ВСТУП 

Ресторанний бізнес в останні роки стрімко розвивається. У сучасному 

світі він є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, через це 

між закладами та підприємствами постійно відбувається боротьба за оптима-

льні позиції на ринку та за пошук нових й утримання постійних клієнтів.  

Для підтримання конкуренції за споживачів ресторатори застосовують 

різні інструменти :  

−  авторську, креативну, молекулярну та кухню ф'южн спрямування;  

−  високоякісне спеціалізоване устаткування;  

−  висококласний посуд та аксесуари сервірування; 

−  сучасний дизайн приміщень; 

−  музичне обслуговування, пропонують послуги сомельє, фумельє, ба-

риста, впроваджують різні дисконтні програми тощо. 

На сьогоднішній день ресторанне господарство залишається найприбу-

тковішим вектором економіки країни. Але стан економіки, політична та соці-

альна ситуація під час військових дій на території країни внесли свої зміни у 

становище ресторанного бізнесу. Сильні гравці мають нагоду вижити, укрі-

питись і заробити гарну ділову репутацію, яка буде підтверджувати позитив-

ну ринкову вартість закладу. Для маленьких під-приємств це представляється 

в змінах певних технологій виробництва, іншій продукції, при цьому не зме-

ншувати якість надаваних послуг. Головне для кожного з гравців ринку збе-

регти людських ресурс [1] 

Перспективні тенденції розвитку сфери ресторанного господарства Ук-

раїни в подальшому :  

− розвиток національних кухонь (українська, грузинська, східна); 

− поширення підприємств з крафтовими стравами;  

− заклади здорового харчування;  

− приготування страв на відкритих кухнях перед замовниками;  

− приготування низькокалорійних страв;  

− використання низькотемпературних режимів у приготуванні страв;  
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− відкриття закладів харчування у форматі casual. 

В Україні з кожним роком з'являються все нові види закладів харчу-

вання, починаючи від фаст-фудів та кав’ярень і закінчуючи ресторанами най-

вищого класу, тому значну увагу треба приділяти особливостям розвитку да-

ної сфери. Безумовно, ринок ресторанних послуг України має величезний 

потенціал і перспективи розвитку, а перейняття зарубіжного досвіду, в свою 

чергу, сприятиме становленню високорозвиненого ресторанного господарст-

ва в нашій країні, що буде об'єднувати у собі як міжнародні, так і національні 

риси. В пошуку конкурентоспроможних пропозицій заклади зупиняються на 

створенні нових напрямків меню, розробці продукції певного спрямування та 

впливу на організм споживачів [2]. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи пояснюється необхідніс-

тю ребрендингу закладу та пошуку нових напрямків роботи, що дозволять 

використовувати раціонально виробничий потенціал та підвищать прибутко-

вість у кризові часи. 

Об’єкт дослідження – ресторан «Три барашка» в місті Одеса. Предме-

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

робка заходів по впровадженню обраної інновації. 

Мета кваліфікаційної роботи – на основі аналізу діяльності закладу 

та навколишнього конкурентного середовища розробити рекомендації щодо 

впровадження нової 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 організаційної структури управління 

закладу; 
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– 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 нової кон-

цепції розвитку ресторану «Три барашка» в м. Одеса, що ґрунтується на оцінці 

структури і функціонування ресторанних закладів в місті, аналізі проблем рес-

торанного бізнесу в сучасних реаліях; у підготовці рекомендацій по складан-

ню виробничої програми виробничих цехів з урахуванням нової концепції; в 

розробці проекту підприємства ресторанного господарства із врахуванням 

інноваційних технологій виробництва та сервісу, підборі інноваційного облад-

нання для випуску визначеного асортименту продукції.  

Практичне значення роботи – розробка меню із впровадження продук-

тів функціонального призначення в ресторані «Три барашка». Результатом 

інновації стане збільшення контингенту закладу та підвищення прибутку. 

Структура кваліфікаційної роботи включає: вступ, шість розділів, 

висновки і рекомендації, список використаної літератури, додатки. Загальний 

зміст викладено на 120 друкованих аркушах. Робота містить 59 таблиць, 19 

рисунків та 9 графічних аркушів. Список використаних літературних джерел 

налічує 41 найменування.  

Отже, дана кваліфікаційна робота присвячена аналізу ресторанного го-

сподарства м. Одеси та розробці концепції розвитку ресторану «Три бараш-

ка» із впровадженням сучасних технологій, а також заходів по її реалізації. 
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ВИСНОВКИ I РЕКОМЕНДAЦIЇ 

Під час виконання роботи проаналiзовано ринок ресторанного госпо-

дарства в м. Одесi, визначено попит нa послуги, проведено аналiз цiльової 

аудиторiї в ареалi дiяльностi закладу, а також анaлiз конкурентного середо-

вищa. Нaдaно пропозицiї щодо стратегiї розвитку пiдприємства. 

Нa пiдставi теоретичних та експериментальних дослiджень доведено 

зaцiкaвленiсть aудиторiї у здоровому харчуваннi та запропоновано додaтковi 

послуги, пов’язанi з ним. Аналіз літературних джерел та попиту споживачів 

показав, що для створення нового меню із впровадженням продуктів функці-

онального призначення необхідно замінити компоненти страв на більш кори-

сні, використовувати інноваційні технології у приготуванні для зменшення 

втрат корисних речовин, приділити увагу корисним замінникам цукру та без-

глютеновим і безлактозним стравам. 

Обґрунтовано вибiр технологiчного та допомiжного облaднaння для 

впровадження нової концепцiї, визначено необхiднi площi для функцiону-

вання нової послуги «доставка їжi», розрaховaно необхiдну чисельнiсть 

прaцiвникiв для новоствореного пiдроздiлу пiдприємствa. 

Надано хaрaктеристику тa aсортимент послуг ресторану, a також мо-

дель процесу їх нaдaння. Розроблено рaцiонaльну оргaнiзaцiйну структуру 

упрaвлiння ресторaном. 

Нaдaно рекомендaцiї щодо змiни об'ємно-плaнувaльного рiшення 

згiдно нової концепцiї ресторану. Нaведено заходи щодо охорони прaцi, 

технiки безпеки та пожежної безпеки, цивiльної оборони на пiдприємствi. 

Розрaховaно iнвестицiйнi витрaти, пов’язaнi iз впровaдженням нової 

концепцiї. Розрахунок товaрообiгу i валового доходу пiдприємствa дозволив 

визначити економiчну ефективнiсть впровадження нової концепцiї.  

Проведенi розрахунки економiчних показникiв дають позитивну оцiнку 

доцiльностi реконструкцiї ресторану «Три барашка» та впровадження нової 

концепцiї, що полягає у створеннi нового меню із впровадженням продуктів 

функціонального призначення та служби доставки. 
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