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в м. Б.-Дністровський Одеської області з виробництвом автентичних бо-

рошняних виробів 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка проекту ресторану у форматі 
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- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку пос-
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Дністровський Одеської області з виробництвом автентичних борошняних 
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ранного господарства та борошняну продукції, особливості її приготування в 

ресторані; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і підбір 

сучасного 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 по-

слуг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено 

організаційну структуру управління; 

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

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи вироб-

ництва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. Представлено 

описання заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня екологічності 

підприємства, проведено аналіз потенційно небезпечних і шкідливих вироб-

ничих 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 підп-

риємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих 

показників їх окупності та прибутків. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  

За даними офіційного сайту Білгород-Дністровської міської ради [1] місто 

Білгород-Дністровський – це адміністративний центр обласного підпорядку-

вання, районний центр Білгород-Дністровського району, який розташований в 

південно-західній частині Одеської області на правому березі Дністровського 

лиману, в 20 км від Чорного моря та в близькості до курортно-рекреаційної зони 

півдня України (селищ Затока, Сергіївка, Курортне). Площа міста - 31 км2. Чисе-

льність населення, що проживає в місті станом на 01.01.2022 року становить – 

47727 особи. 

Пріоритетним напрямком економічного зростання міста є розвиток туриз-

му. Вигідне географічне положення, сприятливі природно-кліматичні умови, ба-

гате історичне минуле, наявність пам’ятників архітектури та культурно-

оздоровчих установ створюють можливість для розвитку в місті та курортній зо-

ні високорентабельної туристично-рекреаційної галузі.  

При значному туристично-інвестиційному потенціалові міста головною 

проблемою, яка значно гальмує соціально-економічний та туристичний розвиток 

міста, негативно впливає на його імідж – незадовільний стан міської інфраструк-

тури та зокрема відсутність набережної, місць для водної рекреації, культурного 

відпочинку та проведення фестивальних культурних заходів.  

В Стратегії розвитку міста Білгорода-Дністровського до 2028 року [2] для 

покращення ситуації передбачено п’ять пріоритетів розвитку міста: 1. Соціаль-

но-культурна ревіталізація; 2. Підтримка підприємництва та залучення інвести-

цій; 3. Туристично-рекреаційна діяльність, як запорука добробуту міста; 4. Роз-

виток інфраструктури та благоустрій; 5. Екологізація та відповідальне пово-

дження з ресурсами.  

Тому обрана тема кваліфікаційної роботи, а саме "Розробка концепції рес-

торану у форматі "Local Food" в м. Б.-Дністровський Одеської обл. з виробницт-

вом автентичних виробів" є актуальною і цікавою, стане підтримкою для місце-

вих виробників сировини та харчових продуктів, покращить інфраструктуру міс-

та. 

Об’єкт дослідження – ресторан у форматі "Local Food" в м. Б.-Дністровський 

Одеської обл. 

Предметом дослідження є розробка концепції ресторану у форматі "Local 

Food" в м. Б.-Дністровський Одеської обл. з виробництвом автентичних виробів 



 

 

 

 

 

 

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

ного господарства, розташованих в м. Б.-Дністровський розробити концепцію 

ресторану у форматі "Local Food" в м. Б.-Дністровський Одеської обл. з вироб-

ництвом автентичних виробів та рекомендації до її реалізації. 

Для реалізації поставленої мети необхідно поставити і вирішити цілий ком-

плекс завдань: 

1) провести аналіз регіонального ринку послуг підприємств ресторанного 

господарства, дослідити попит, обґрунтувати концепцію ресторану у форматі 

"Local Food" в м. Б.-Дністровський; 

2) провести аналітичні та експериментальні дослідження, спрямовані на 

оцінку досвіду виробництва автентичних борошняних виробів та визначення їх 

якості; 

3) провести технологічні розрахунки і підбір сучасного обладнання, розра-

хунок чисельності персоналу, а також описати інженерно-експлуатаційні та інші 

служби, основні положення по організації роботи; 

4) провести аналіз основних та додаткових послуг підприємства, його від-

повідність сучасним стандартам, розробити організаційну структуру управління; 

5) описати земельну ділянку, де розташоване підприємство, конструктивні 

характеристики та інженерні системи виробництва, навести пропозиції по ди-

зайну будови і приміщень. Описати заходи по екологічній, провести аналіз поте-

нційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, розробити заходи по за-

безпеченню безпечних умов праці, захисту працюючих від ураження електрич-

ним струмом, а також протипожежні заходи; 

6) розрахувати показники фінансово-господарської та організаційно-

економічної діяльності ресторану, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та 

проектованих показників їх окупності та прибутків. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі магістра використовува-

лась система методів і методик, спрямованих на розв’язання поставленого нау-

кового завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, синтез, узагальнення, 

систематизація існуючих відомостей з проблематики ефективності функціону-

вання закладів ресторанного господарства); емпіричні методи (вимірювання ок-

ремих параметрів ефективності діяльності закладу ресторанного господарства); 

прогностичні та економіко-математичні методи (при аналізі інвестиційної при-

вабливості проекту).  



 

 

 

 

 

 

Наукова новизна отриманих результатів полягає у розробці нової конце-

пції ресторану у форматі "Local Food" в м. Б.-Дністровський Одеської обл. з ви-

робництвом автентичних виробів та рекомендації до її реалізації, що базується 

на аналізі структури і функціонування ресторанних закладів навколо, та надає 

рекомендації для розширення ринку ресторанного господарства в місті Б.-

Дністровський. 

Практична значимість кваліфікаційної роботи полягає в тому, що розроб-

лені заходи і рекомендації дозволять продуктивно використовувати потенціал 

підприємства ресторанного господарства, підвищити доходи міста, підтримати 

місцевих виробників сировини та харчових продуктів, покращить інфраструкту-

ру та туристичний потенціал міста. 

Структура та обсяг роботи. Кваліфікаційна робота на здобуття освітнього 

ступеня магістра складається зі вступу, шести розділів, висновків та списку ви-

користаної літератури.  

Загальний зміст викладено на  124  друкованих аркушах, основний – на 

112 сторінках. Робота містить 37 таблиць, 24 рисунків та 3 додатки. Список ви-

користаної літературних джерел налічує 45 найменувань. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

В кваліфікаційній роботі розроблено проект у форматі "Local Food" в м. 

Б.-Дністровський Одеської області з виробництвом автентичних борошняних 

виробів 

У вступі розглянуто основні задачі та напрямки підприємств готельно-

ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної кваліфікаційної ро-

боти.  

У першому розділі проведено аналіз регіонального ринку послуг підпри-

ємств готельно-ресторанного господарства, досліджено попит, а також обґрунту-

вано концепції ресторану у форматі "Local Food" в м. Б.-Дністровський Одесь-

кої області з виробництвом автентичних борошняних виробів. 

У другому розділі наведено результати експериментальних досліджень, які 

були спрямовані на дослідження попиту на послуги ресторанного господарства 

та борошняну продукції, особливості її приготування в ресторані. 

У третьому розділі проведено технологічні розрахунки і підбір сучасного 

обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також описано роботу інжене-

рно-експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи; 

У четвертому розділі проведено аналіз основних та додаткових послуг під-

приємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено організаційну 

структуру управління. 

У п'ятому розділі описана земельна ділянка, де розташоване підприємство, 

конструктивні характеристики та інженерні системи виробництва, наведені про-

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

логічній безпечності та оцінці рівня екологічності підприємства, проведено ана-

ліз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів, передбачено за-

ходи по забезпеченню безпечних умов праці, захисту працюючих від ураження 

електричним струмом, а також протипожежні заходи. 

У шостому розділі здійснено розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого підприєм-

ства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх 

окупності та прибутків. 
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