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лідженнь розроблено концепцію та сформовано унікальну торгову пропозицію 

готельно-ресторанного комплексу - а саме впровадження роботи ресторану 

при курортному готелі з спортивно-оздоровчим комплексом. 

Наведено результати експериментальних досліджень, які були 

спрямовані на опитування потенційних клієнтів та визначення актуальності 

ресторану при СПА готелі, а також послуг, які там надаватимуться; 
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сання 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; 

Розраховано економічні показники та проведено аналіз інвестиційної 

привабливості проекту. 
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АNNOTATION 

toqualificationworkonthetopic:  

«Innovative concept development ofa restaurant at a SPA hotel in Lebedivka-

village of B.-Dnistrovskyi district, Odesa region» 

The work contains textual and graphic parts.  

The text part consists of an introduction, six sections and conclusions:  

1. Justification of the concept based on scientific research;  

2. Experimental section  

3. Technological section;  

4. Organizational section;  

5. Construction section  

6. Analysis of the investment attractiveness of the project.  

The graphic part consists of 7 sheets showing: 1) SWOT analysis; 2) 

competitor analysis; 3) the concept of a restaurant establishment; 4) results of the 

experimental part; 5) plan of the restaurant establishment; 6) services of a restaurant 

establishment; 7) management structure of the restaurant industry.  

At the beginning of the work, a description and analysis of the market of hotel 

and restaurant services of the Lebedivka resort, a comparison with similar 



 

 

    

 

institutions in the world, the results of research on demand and an analysis of 

competitors are given. On the basis of these findings, a concept was developed and a 

unique sales offer of a hotel-restaurant complex was formed - namely, the 

implementation of a restaurant at a resort hotel with a sports and wellness complex. 

The results of experimental studies are presented, which were aimed at surveying 

potential customers and determining the relevance of the restaurant at the SPA hotel, 

as well as the services that will be provided there;  

The technological section presents restaurant calculations with the 

implementation of a menu of European cuisine, health food and additional services, 

selected furniture, inventory for rooms, developed programs for improving health, 

selected the necessary equipment.  

The work also presents the organizational structure, calculates the number of 

necessary personnel and their work schedule. The construction section describes the 

plot of land where the enterprise is located, structural characteristics and 

engineering production systems, suggestions for the design of the building and 

premises are given.  

A description of environmental safety measures and an assessment of the 

level of environmental friendliness of the enterprise is presented, an analysis of 

potentially dangerous and harmful production factors is carried out, measures are 

provided to ensure safe working conditions, protection of workers from electric 

shock, as well as fire prevention measures;  

Economic indicators were calculated and an analysis of the investment 

attractiveness of the project was carried out. 
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ВСТУП 

У сучасному світі відпочинок, рекреація, туризм, оздоровлення - що врешті-

решт означає здоров'я - є найвищою соціальною цінністю. Тому за останні кілька 

десятків років у світі поступово зростає значення туризму і рекреації. Це пов'язано 

в першу чергу із значним ростом доходів населення економічно розвинутих країн, 

зростанням загальноосвітнього рівня людей, розвитком транспортного сполучення. 

В Одеській області - 43 санаторії і пансіонати з лікуванням, 16 будинків і па-

нсіонатів відпочинку, турбази і дитячі табори. Функціонують курорти: Аркадія, 

Великий Фонтан, Кароліно-Бугаз - Затока, Куяльницький та ін. Всі вони в Одесь-

кому рекреаційному районі. 

Але тільки наявності інфраструктури, призначеної для туризму, недостатньо, 

її необхідно розглядати в широкому значенні, основні елементи якої повинні вико-

нувати не тільки винятково рекреаційну функцію, а й служити провідним фактором 

піднесення всього соціально-економічного життя країни. 

Це має бути інфраструктура загального користування, що повинна відповіда-

ти світовим стандартам і зорієнтована на всіх мешканців України та її гостей. 

В рекреаційній інфраструктурі, одне з ключових місць належить транспорт-

ній системі. Питання охоплює проблему транзитних перевезень, організацію заліз-

ничного сполучення, розвиток автомагістралей, повітряного, морського, річкового 

транспорту. 

Сфера ресторанного господарства в економіці будь-якої держави виконує 

важливі соціальні та економічні функції, адже з одного боку – сприяє задоволенню 

потреб населення в харчуванні, відпочинку та дозвіллі, а з іншого – спрямована на 

економічне зростання в цілому. Крім того, підприємства ресторанного господарст-

ва (ПРГ) у процесі своєї діяльності одночасно виконують три взаємопов’язані та 

взаємозалежні функції, а саме: виробництво, реалізація, організація споживання 

продукції та послуг, що виокремлює їх від підприємств інших сфер господарюван-

ня. 

Український ринок ресторанного господарства у теперішніх соціально-

економічних та політичних кризових умовах помітно потерпає як від кількісних 

(чисельність споживачів, частота відвідування, розмір середнього чеку, обсяги ви-
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ручки та доходу), так і від якісних (склад та структура споживацької аудиторії, 

асортиментні пропозиції, додаткові сервіси тощо) змін.  

Основні проблеми та бар’єри успішного розвитку ресторанного бізнесу в 

Україні в сучасних умовах це: 

- військові дії в країні та кризові соціально-економічні явища в усіх сферах 

економіки та суспільства в цілому; 

- негативний досвід співпраці ПРГ із державними органами влади, відсут-

ність спеціальних програм підтримки галузі та розвитку малого бізнесу у сфері ре-

сторанного господарства; 

- низька якість національної сировини та відсутність налагодженої системи 

логістики та постачання національних продуктів харчування, адже перевага пос-

тійно надається імпортним товарам та іноземним партнерам; 

- зниження доходів та купівельної спроможності населення; 

- посилення психологічної тривоги та остраху у суспільстві; 

- зростання цін та рівня інфляції, підвищення витрат за комунальні послуги в 

силу чого збільшується вартість споживчого кошика, зростають загальні постійні 

витрати пересічних українців, як наслідок чого ресторанні послуги, послуги відпо-

чинку, розваг та дозвілля переходять у статті необов’язкових витрат сім’ї; 

- прогресуюче зростання операційних витрат ПРГ; 

- низький рівень узгодженості закладів ресторанного господарства із іншими 

підприємствами сфери гостинності та рекреаційного бізнесу; 

- низький рівень інформатизації бізнесу; 

- низька ефективність управлінської діяльності; 

- нераціональне розміщення ресторанних мереж на території міст та регіонів; 

- недостатня чисельність кваліфікованих спеціалістів, особливо тих, які здат-

ні на високому рівні обслужити іноземних гостей; 

- проблема якості обслуговування та управління якістю; 

- глобалізація закладів ресторанного господарства тощо. 

Отож, ситуація на ринку ресторанного господарства є суперечливою, адже з 

одного боку спостерігається активний розвиток нових концепцій у закладах РГ, на 

які існує попит, та до яких прихильні споживачі, з іншого боку – величезна кіль-

кість ПРГ працює на межі банкрутства й щомісяця несе значні витрати, що спону-
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кає їх власників до закриття та виходу із сегменту ринку. З огляду на це, головним 

завданням вітчизняних рестораторів в умовах соціально-економічної та політичної 

кризи є вміти адаптуватися до нових умов та бути гнучкими стосовно потреб спо-

живачів. Адже український споживач, незважаючи на ситуацію в країні, залиша-

ється надзвичайно вимогливим й для нього є привабливою не просто ресторанний 

продукт, а ресторанна послуга, складовими якої є атмосфера, комфорт, сервіс, кух-

ня, інтер’єр, лояльний маркетинг, відкритість, що у своїй синергічній сукупності 

дозволяють клієнту відчувати себе бажаним гостем закладу [1-3]. 

 

 


