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АNNOTATION 

to qualification work on the topic:  

«The new concept  development  of the vegan restaurant in Odesa» 

 

The purpose of the qualification work is to develop vegan restaurant. 

Qualification work consists of the following sections: 

- introduction, which discusses the main tasks and directions of the hotel and 

restaurant industry of the region, the relevance of the purpose of this qualification 

work; 

- the first part, which is devoted to the analysis of the regional market of ser-

vices of hotel and restaurant enterprises, the study of demand, as well as the justifi-
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- the second part, which presents the results of research studies that were 

aimed at veganizm; 

- the third part, which carried out technological calculations and selection of 
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terprise, its compliance with modern standards, presents the organizational struc-

ture of management; 
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investment costs for the project and the projected indicators of their payback and 

profits. 
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ВСТУП 

 

Вже понад 10 років все більше людей переходить на веганське харчува-

ня та відмовляється від м’яса. Веганське харчування можна прирівняти до 

здорового харчування та методами багатьох досліджень показано що на це є 

шалений попит. Щоб побудувати ресторан з вегано-вегетаріанською опцією, 

варто розпочати з визначення потреб своїх клієнтів та основної вартості їх по-

слуг. Технологічний соціум знову тягнеться до еко продуктів, природності, 

захищайте екології. Вегетаріанство вийшло межі кухонь, магазинів, ставши 

особливим чином мислення, ставлення людини до світу, себе, тваринам. Веге-

таріанський бізнес використовує маркетингові приставки «еко», «біо», «веган» 

навіть у назвах закладів (кафе, барів), кормів для тварин, засобів для догляду 

за шкірою. Головне посилання будь-якого вегетаріанського бізнесу: земні бла-

га, і в будь-якого споживання є розумна межа. 

Вегетаріанство набуває популярності в Україні з 2010-го року, але лише 

в останні 10 років це стало трендом і люди почали замислюватися над речами, 

які завдають шкоди тваринам і в цілому природі. В багатьох країнах виготов-

ляють все, чим можна замінити продукти тваринного походження і Україна 

також почала слідувати таким тенденціям, відкривати заклади такого типу та 

закупляти такі продукти. Тому розробка концепції вегано-вегетаріанського 

кафе з самообслуговуванням є актуальною. 

Метою дипломного проекту є проектування ресторану з вегано-

вегетарінською опцією.  

Для досягення мети необхідно вирішити наступні завдання: 

 створити унікальну концепцію,  

 провести аналіз схожих закладів,  

 продумати способи просування,  

 розробити виробничу програму підприємтсва,  

 продумати дизайн майбутнього закладу, 

 провести аналіз інвестиційної привабливості проекту. 

 

 


