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Метою кваліфікаційної роботи є розробка концепції ресторану при краф-

товій сироварні "Коза за". 
Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 
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при сироварні; 
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експлуатаційних та інших служб, основні положення по організації роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових послуг 
підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено ор-
ганізаційну структуру управління; 

- п'ятого розділу, де описана земельна ділянка, на якій 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 протипо-
жежні заходи; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-госпо-
дарської та організаційно-економічної діяльності проектованого підприємс-
тва, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників 
їх окупності та прибутків. 
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ВСТУП 

 
Оскільки крафтові виробництва пропонують унікальні продукти, 

виготовлені з високоякісних інгредієнтів та з мінімальним використанням 

штучних домішок, вони стають все більш популярним серед споживачів. Така 

популярність створює підґрунтя для розкриття нових можливостей в галузі 

ресторанного господарства, де можна поєднати смачну кухню зі свіжими та 

автентичними крафтовими продуктами. 

Сучасні споживачі все більше цінують новаторство, унікальність та 

автентичність у гастрономічному досвіді. Ресторани, які пропонують смачну 

кухню, на основі крафтових продуктів, можуть відповісти на цей попит, 

надаючи споживачам незабутні враження та унікальний досвід харчування. 

Ринок ресторанного господарства стає дедалі більш конкурентним, і 

рестораторам потрібно постійно шукати нові способи відрізнитися від 

конкурентів. Введення крафтових напоїв до ресторанного меню може бути 

одним з ефективних способів залучення нових клієнтів, збереження постійних 

клієнтів та створення конкурентної переваги на ринку. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи полягає у розробці 

концепції ресторану при крафтовій сироварні, що буде сприяти популяризації 

локальних, екологічно чистих продуктів харчування та розвитку сільського 

туризму в регіоні. 

Об`єкт дослідження – ресторан при крафтовій сироварні "Коза за" в с. 

Холодна Балка Одеської області. 

Предмет дослідження – концепція створення ресторану при карфтовій 

сироварні "Коза за" зі спеціалізованим меню, базованим на крафтовому сирі, з 

метою сприяння популяризації локальних, екологічно чистих продуктів 

харчування, розвитку сільського туризму та підтримки місцевої спільноти. 

Мета кваліфікаційної роботи – на основі аналізу структури і роботи 

закладів ресторанного господарства при крафтових виробництвах, розробити 

рекомендації щодо створення нової концепції ресторану при карфтовій 



сироварні "Коза за" та оцінити ефективність впровадження цієї концепції. 

Для досягнення поставленої мети необхідно поставити і вирішити цілий 

комплекс завдань: 

− провести аналіз ринку послуг ресторанного господарства при 

крафтових виробництвах; 

− дослідити попит на можливість створення ресторану при крафтовій 

сироварні та проаналізувати уподобання його потенційних споживачів; 

−  науково обгрунтувати інноваційну концепцію ресторану при 

крафтовій сироварні з новим сирним меню та шляхи її впровадження; 

− дослідити конкурентів майбутнього підприємства ресторанного 

господарства при крафтовій сироварні; 

− провести теоретичний огляд літератури з проблеми функціонування 

ресторанів при крафтових виробництвах та асортименту додаткових послуг; 

− провести технологічні розрахунки щодо кількості робітників, 

необхідного обладнання та площі приміщень для ресторану; 

− надати характеристику структури управління ресторанного 

підприємства при крафтовій сироварні. 

− охарактеризувати особливості надання комплексу послуг в ресторані 

при крафтовій сироварні. 

− дати рекомендації щодо об'ємно-планувального рішення ресторану та 

дизайну інтер’єру; 

− запропонувати заходи щодо охорони праці, техніки безпеки, 

пожежної безпеки та охорони навколишнього середовища; 

− провести розрахунки витрат операційної діяльності та оцінити 

інвестиційну привабливість проекту. 

Методи дослідження. В кваліфікаційній роботі магістра 

використовувалась система методів і методик, спрямованих на розв’язання 

поставленого наукового завдання, що включала: теоретичні методи (аналіз, 

синтез, узагальнення, систематизація існуючих відомостей з проблематики 

ефективності функціонування закладів ресторанного господарства); емпіричні 



методи (проведення анкетування, вимірювання окремих параметрів 

ефективності діяльності закладу ресторанного господарства); прогностичні та 

економіко-математичні методи (при аналізі інвестиційної привабливості 

проекту).  

Наукова новизна отриманих результатів полягає у розробці нової 

концепції створення ресторану при сироварні «Коза-за», що базується на 

аналізі структури і функціонування ресторанних закладів, та надає 

рекомендації для розширення ринку ресторанного господарства в Одеській 

області. 

Практична значимість кваліфікаційної роботи магістра полягає в тому, 

що розроблені заходи і рекомендації дозволять створити підприємство 

ресторанного господарства при крафтовій сироварні, підвищити доходи 

закладу, зміцнити конкурентоспроможність нового ресторану. Успішна 

реалізація цього проекту може послужити прикладом для інших сироварень та 

ресторанів, що сприятиме розвитку місцевої економіки, зміцненню співпраці 

між галузями та позитивно вплине на статус села Холодна Балка як 

туристичного призначення. В процесі роботи над тематикою кваліфікаційної 

роботи було видано тези «Перспективи створення закладів ресторанного 

господарства при крафтових підприємствах» в рамках участі в ХІІ 

Всеукраїнській конференції студентів, аспірантів і молодих учених [1].  

Структура та обсяг роботи. Кваліфікаційна робота на здобуття 

освітнього ступеня магістра складається зі вступу, шести розділів, висновків 

та списку використаної літератури. Загальний зміст викладено на 125 

друкованих аркушах, основний – на 117 сторінках. Робота містить 66 таблиць, 

7 рисунків та 4 додатки. Список використаної літературних джерел налічує 58 

найменувань. 

 
 
 

  



ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 

Практичне значення кваліфікаційної роботи полягає в тому, що розробка 

нової концепції ресторану при сироварні «Коза-за», дозволить зайняти місце 

на ринку ресторанного господарства Одеської області та спонукати розвиток 

гастрономічного туризму. В результаті роботи отримано наступні результати: 

1. В роботі наведено характеристику ринку ресторанного господарства 

та перспективи його розвитку та ринку закладів ресторанного господарства 

при крафтових сироварніх України.   

2. Проведено наукові дослідження попиту та аналіз уподобань 

потенційних клієнтів, на основі яких розроблено нову концепцію ресторану 

при сироварні «Коза-за», особливістю якої є сирне меню та широкий 

асортимент додаткових послуг, обраний в результаті досліджень. 

3. Розраховано чисельність робочого персоналу, обґрунтовано вибір 

технологічного та допоміжного обладнання для створення ресторану, 

визначено необхідні площі для його функціонування.  

4. Розроблена раціональна організаційна структура управління 

ресторану при сироварні «Коза-за» та подано характеристику і асортимент 

додаткових послуг, а також модель процесу їх надання. 

5. Розроблено об'ємно-планувальне рішення підприємства та надано 

пропозиції щодо дизайну торгівельного залу ресторану, наведена оцінка 

заходів щодо охорони праці, техніки безпеки та пожежної безпеки, організації 

охорони навколишнього середовища. 

6. Проаналізовано інвестиційну привабливість проекту. Розрахунок 

товарообігу і валового доходу підприємства дозволив визначити економічну 

ефективність створення ресторану при сироварні. Чистий приведений дохід 
має позитивне значення і дорівнює 1053,514 тис. грн. Індекс доходності 

впровадження проекту складає 1,46, а строк окупності інвестицій 2 роки і 3 

місяці.  

Таким чином, зроблені розрахунки економічних показників дають 

позитивну оцінку доцільності створення ресторану при сироварні «Коза-за».    
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