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Анотація 

Темою дипломного проекту є «Проєкт ресторану  закарпатської 

кухні з десертним баром у м. Коломия». 

Вступ, в якому розглянуті основні завдання та напрямки проектування 

підприємства. 

В розділі 1 «Стан проблеми і перспективи її вирішення» представлена 

характеристика об’єкту, літературний огляд  та техніко-економічне 

обґрунтування проекту.  

В розділі 2 «Науково-дослідна робота» представлені літературно-

патентний огляд, методи дослідження та безпосередньо результати 

дослідження, які  впровадження у виробництво. 

В розділі 3 «Технологічна частина» представлена розробка виробничої 

програми, окремих цехів, розробка схем виробничих процесів, проектування 

складського господарства, заготівельного та доготівельних цехів, торгових,  

допоміжних, службово-побутових і технічних приміщень (нормативним 

методом). 

В розділі 4 представлено основні види технічного та мікробіологічного 

контролю підприємства. 

В розділі 5 представлений опис генерального плану та підприємства. 

В розділі 6 представлено енергетичне та матеріально-ресурсне 

забезпечення  підприємства. 

В розділі 7 охорони праці представлені та розроблені безпечні умови 

виробництва. 

В розділі 8 описана оцінка екологічної безпеки закладів ресторанного 

господарства. 

В розділі 9 представлена економічна ефективність та інвестиційна 

привабливість проекту визначається відповідними показниками діяльності 

підприємства та терміном окупності інвестиційних затрат. 

 

Дипломний проект містить: 

Текстової частини –  _142_ стор. 

Таблиць – _68__      

Додатків –  3  

Графічних аркушів   5  аркушів формату А1 
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Вступ 
Розвиток ринкових відносин в країні усунув багаторічну монополію на 

сферу харчування.  

Україна, що має нові можливості, стрімко кинулася в XXI століття. Зміна 

власників поставила на чільне місце забезпечення прибутковості заклади 

ресторанного бізнесу. Між ними стала виникати реальна конкуренція за 

гаманець споживачів, готових оплачувати за пропоновані кулінарні шедеври, 

вишуканий інтер'єр і справжній сервіс. У результаті крок за кроком, поступово 

став відроджуватися реальний ресторанний ринок у країні, що підкоряється 

економічним законам попиту, пропозиції і конкуренції. Розширилося число 

ресторанів та інших закладів харчування.  

Макроекономічні фактори суттєво впливають на розвиток ресторанного 

бізнесу в Україні. Легко можна простежити залежність між розвитком елітного 

або середнього сегмента і розвитком великого або середнього/дрібного бізнесу. 

Часто в містах спостерігається певна «полярність» розвитку: якщо актуальний 

елітний сектор, то актуальні й дешеві заклади. Середній сегмент у цьому 

випадку просто «випадає». Ситуація складається таким чином, що розвиток 

середньо цінових ресторанів (кафе, барів тощо) – це показник і економічного 

розвитку міста, і цивілізованості суспільства.  

Будь-яке успішне підприємство ресторанного бізнесу – насправді вдала 

технологія, і, як будь-яка технологія, вона може бути відтворена в будь-якому 

місті світу. А взагалі, як буде розвиватися ресторанний бізнес в найближчі 5–10 

років, залежить від тих, хто в цей бізнес прийде, хто віддасть йому свої знання, 

любов і талант, хто зуміє творчо переосмислити це нелегке ремесло, 

перетворивши його в мистецтво.  

З року в рік ресторанні технології стрімко розвиваються. Йде серйозна 

конкурентна боротьба за відвідувачів. Саме цей фактор змушує топ-менеджерів 

продумувати не тільки основну стратегію і стиль діяльності ресторану, а й 

деталі, що додають закладу унікальності та неповторності.  

Тільки при формуванні грамотно розробленої концепції та послідовному 

комплексному впровадженні всіх складових ресторанного закладу, 

гарантований успіх у розвитку діяльності ресторану. 

 

 


