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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

Розробка концепції ресторану з впровадженням принципів Zero-waste 

в смт. Затока Б.-Дністровського р-ну Одеської області 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка проекту ресторану, робота якого 

буде будуватися по принципам Zero-waste, що допоможе зберегти цінні рекреа- 

ційні ресурси курорту Затока Б.-Дністровського р-ну Одеської області 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні напрямки розвитку підприємств готе- 

льно-ресторанного господарства Затоки, актуальність мети даної кваліфікаційної 

роботи; 

- першого розділу, в якому проаналізовано регіональний ринок послуг підп- 

риємств готельно-ресторанного господарства Затоки, досліджено попит на послу- 

ги ресторанів, обґрунтувано концепцію ресторану, робота якого буде будуватися 

по принципам Zero-waste, що допоможе у вирішені проблем збереження цінних 

рекреаційних ресурсів курорту Затока з достатньо високим антропогенним наван- 

таженням на навколишнє середовище; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних досліджень, 

які були спрямовані на дослідження видів відходів в Україні та Затоці, можливос- 

ті вирішення питань в аспекті їх зменшення та відношення потенційних клієнтів 

до цього питання; 

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

часного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також описання 

інженерно-експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації 

роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових послуг 

підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено 

організаційну структуру управління; 

- п'ятого розділу, де описана земельна ділянка, де розташоване 

підприємство, 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, пе- 

редбачено 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 – 89 стор.; 

таблиць – 24 

додатків – 3 

графічних аркушів – 6 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  

Затока – це відомий курорт, популярний для відпочинку біля Чорного 

моря. До війни влітку тут відпочивали гості з усіх куточків України, також 

одесити полюбляли у вихідні Затоку. 

Площа курорту 8,25 кв. км, він розтягнувся на вузькій піщаній полосі 

між Чорним морем та Дністровським лиманом. Має три райони – Лимансь-

кий, Сонячний та Центральний. По центру пролягає автомобільна дорога та 

залізнична колія. Таке географічне розташування зумовило формування 



 

 

 

 

 

 

особливих унікальних природно-кліматичних ресурсів і туристичного поте-

нціалу.  

У Лиманському районі до ковіду та війни працювало 54 підприємства, 

але і в сезон літа 2023 р. можна відмітити високу концентрацію таких закла-

дів. У Сонячному районі працювало 62 підприємства, багато з них пропону-

вали свої послуги влітку 2023 р. У Центральному районі до ковіду та війни 

працювало 65 підприємства, все це показує високу концентрацію закладів 

готельно-ресторанного бізнесу.  

Основні проблеми і завдання для розвитку регіону: по-перше, встано-

влено високу конкуренцію між закладами гостинності, тому необхідно під-

вищення конкурентоспроможності виробленого рекреаційно-туристичного 

продукту, підвищення якості обслуговування і розвиток сфери послуг; по-

друге, актуально збільшення економічної ролі курортного і рекреаційно-

туристичного комплексу, створення мультиплікаційного ефекту, залучення 

різних сфер господарської діяльності, різних галузей і підприємств, що буде 

сприяти розвитку регіону. 

Обмеженість території, висока концентрація закладів готельно-

ресторанного господарства актуалізує питання підвищення ефективності 

використання й охорони наявних лікувальних ресурсів, використання виро-

бничих ресурсів (води, енергоносіїв, електроенергії, продовольства) при ви-

сокому ступені зношеності і невідповідності запитам сьогодення.  

При цьому збереження стану довкілля як найважливішого рекреацій-

ного ресурсу можливе за рахунок мінімізації антропогенного впливу рекре-

аційно-туристичного комплексу на стан навколишнього природного середо-

вища і, відповідно, стан здоров'я населення.  

В аспекті екологічних питань необхідно зазначити, що висока концен-

трація об’єктів готельно-ресторанного господарства, яке часто використовує 

застаріле обладнання зі значним споживанням та втратами енергії. 

Актуальні проблеми впровадження енергозберігаючих технологій, 

впровадженні системи збору та переробки сміття. 

Саме тому для України в цілому і курорту Затока зокрема особливо 

важливим є впровадження концепції Zero Waste, безвідходного виробницт-

ва, так званої Стратегії 5R, яка передбачає Відказ плюс Скорочення плюс 

Повторне використання плюс Переробка плюс Компостування), переосмис-

лення свого життя. 



 

 

 

 

 

 

 Тому обрана тема кваліфікаційної роботи, а саме "Розробка концепції 

ресторану з впровадженням принципів Zero-waste в смт. Затока Б.-

Дністровського р-ну Одеської області" є актуальною і цікавою. 

Об’єкт дослідження – ресторан в смт. Затока Б.-Дністровського р-ну 

Одеської області 

Предметом дослідження є розробка концепції ресторану з впроваджен-

ням принципів Zero-waste в смт. Затока Б.-Дністровського р-ну Одеської об-

ласті 

Мета дослідження – на основі аналізу структури і роботи закладів рес-

торанного господарства, розташованих в в курорті Затока розробити конце-

пцію ресторану з впровадженням принципів Zero-waste в смт. Затока Б.-

Дністровського р-ну Одеської області та надати рекомендації до її реаліза-

ції. 

Для досягнення поставленої мети необхідно поставити і вирішити ці-

лий комплекс завдань: 

1) розглянути основні напрямки розвитку підприємств готельно-

ресторанного господарства Затоки, актуальність мети даної кваліфікаційної 

роботи; 

2) проаналізувати регіональний ринок послуг підприємств готельно-

ресторанного господарства Затоки, дослідити попит на послуги ресторанів, 

обґрунтувати концепцію ресторану, робота якого буде будуватися по прин-

ципам Zero-waste, що допоможе у вирішені проблем збереження цінних ре-

креаційних ресурсів курорту Затока з достатньо високим антропогенним на-

вантаженням на навколишнє середовище; 

3) провести дослідження, спрямовані на встановлення типу відходів в 

Україні та Затоці, можливості вирішення питань в аспекті їх зменшення та 

відношення потенційних клієнтів до цього питання; 

4) провести технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, 

розрахувати чисельність персоналу, а також описати інженерно-

експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи; 

5) провести аналіз основних та додаткових послуг підприємства, його 

відповідність сучасним стандартам, розробити організаційну структуру 

управління; 



 

 

 

 

 

 

6) описати земельну ділянку, де розташоване підприємство, конструк-

тивні характеристики та інженерні системи виробництва, розробити пропо-

зиції по дизайну будови і приміщень. Описати заходи по екологічній без-

печності та оцінці рівня екологічності підприємства, провести аналіз потен-

ційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, по забезпеченню без-

печних умов праці, захисту працюючих від ураження електричним струмом, 

а також протипожежні заходи; 

7) розрахувати показники фінансово-господарської та організаційно-

економічної діяльності проектованого підприємства, інвестиційних витрат 

на реалізацію проекту та проектованих показників їх окупності та прибут-

ків. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі магістра використо-

вувалась система методів і методик, спрямованих на розв’язання поставле-

ного наукового завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, синтез, 

узагальнення, систематизація існуючих відомостей з проблематики ефекти-

вності функціонування закладів ресторанного господарства); емпіричні ме-

тоди (вимірювання окремих параметрів ефективності діяльності закладу ре-

сторанного господарства); прогностичні та економіко-математичні методи 

(при аналізі інвестиційної привабливості проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає у розробці нової 

концепції ресторану з впровадженням принципів Zero-waste в смт. Затока 

Б.-Дністровського р-ну Одеської області та розробці рекомендацій до її реа-

лізації 

Практична значимість кваліфікаційної роботи полягає в тому, що роз-

роблені заходи і рекомендації зі зменшення кількості відходів, споживання 

та втрат енергії, впровадження системи збору та переробки сміття дозволять 

допомогти у вирішенні проблем збереження стану довкілля Затоки за раху-

нок зменшення антропогенного впливу рекреаційно-туристичного комплек-

су на стан навколишнього природного середовища.  

Структура та обсяг роботи. Кваліфікаційна робота на здобуття освіт-

нього ступеня магістра складається зі вступу, шести розділів, висновків та 

списку використаної літератури.  



 

 

 

 

 

 

Загальний зміст викладено на  103  друкованих аркушах, робота містить 

28 таблиць, 21 рисунки та 2 додатки. Список використаної літературних 

джерел налічує 31 найменувань. 

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

Таким чином, в кваліфікаційній роботі розроблено проект ресторану, 

робота якого буде будуватися по принципам Zero-waste, що допоможе збере-

гти цінні рекреаційні ресурси курорту Затока Б.-Дністровського р-ну Одесь-

кої області 

Розглянуто основні напрямки розвитку підприємств готельно-

ресторанного господарства Затоки, актуальність мети даної кваліфікаційної 

роботи; 

Проаналізовано регіональний ринок послуг підприємств готельно-

ресторанного господарства Затоки, досліджено попит на послуги ресторанів, 

обґрунтувано концепцію ресторану, робота якого буде будуватися по прин-

ципам Zero-waste, що допоможе у вирішені проблем збереження цінних рек-

реаційних ресурсів курорту Затока з достатньо високим антропогенним нава-

нтаженням на навколишнє середовище; 

Наведено результати експериментальних досліджень, які були спрямо-

вані на дослідження видів відходів в Україні та Затоці, можливості вирішен-

ня питань в аспекті їх зменшення та відношення потенційних клієнтів до цьо-

го питання; 

Проведено технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, ро-

зрахунок чисельності персоналу, а також описання інженерно-

експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи; 

Проведено аналіз основних та додаткових послуг підприємства, його 

відповідність сучасним стандартам, представлено організаційну структуру 

управління; 

Описана земельна ділянка, де розташоване підприємство, конструк-

тивні характеристики та інженерні системи виробництва, наведені пропозиції 

по дизайну будови і приміщень. Представлено описання заходів по еко-

логічній безпечності та оцінці рівня екологічності підприємства, проведено 

аналіз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, передба-

чено заходи по забезпеченню безпечних умов праці, захисту працюючих від 

ураження електричним струмом, а також протипожежні заходи; 



 

 

 

 

 

 

Проведено розрахунок показників фінансово-господарської та ор-

ганізаційно-економічної діяльності проектованого підприємства, інвестицій-

них витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх окупності та 

прибутків. 
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