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Анотація 

Темою дипломного проекту є «Проєкт кафе-молодіжного з кафе 

«Морозиво» у м. Бердянськ». 

Вступ, в якому розглянуті основні завдання та напрямки проектування 

підприємства. 

В розділі 1 «Стан проблеми і перспективи її вирішення» представлена 

характеристика об’єкту, літературний огляд  та техніко-економічне 

обґрунтування проекту.  

В розділі 2 «Науково-дослідна робота» представлені літературно-

патентний огляд, методи дослідження та безпосередньо результати 

дослідження, які  впровадження у виробництво. 

В розділі 3 «Технологічна частина» представлена розробка виробничої 

програми, окремих цехів, розробка схем виробничих процесів, проектування 

складського господарства, заготівельного та доготівельних цехів, торгових,  

допоміжних, службово-побутових і технічних приміщень (нормативним 

методом). 

В розділі 4 представлено основні види технічного та мікробіологічного 

контролю підприємства. 

В розділі 5 представлений опис генерального плану та підприємства. 

В розділі 6 представлено енергетичне та матеріально-ресурсне 

забезпечення  підприємства. 

В розділі 7 охорони праці представлені та розроблені безпечні умови 

виробництва. 

В розділі 8 описана оцінка екологічної безпеки закладів ресторанного 

господарства. 

В розділі 9 представлена економічна ефективність та інвестиційна 

привабливість проекту визначається відповідними показниками діяльності 

підприємства та терміном окупності інвестиційних затрат. 

 

Дипломний проект містить: 

Текстової частини –  _125_ стор. 

Таблиць – _90__      

Додатків –  3  

Графічних аркушів   5  аркушів формату А1 
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Вступ 

Сучасний ресторанний бізнес в Україні продовжує залишатися цікавим 

для багатьох підприємців. Щороку відкриваються нові елітні ресторани, кав'ярні 

та чіл-аути, пивні і фаст-фуди. Слід зазначити, що пріоритети в даній сфері 

бізнесу змінюються: ресторатори, що відкрили кілька років тому престижні 

заклади, переглядають стратегію розвитку і створюють новий формат 

обслуговування, розрахований на представників середнього класу. 

Варто зазначити, що в поточному році ресторанний бізнес в Україні 

розвивається згідно з прогнозами маркетологів, не проявляючи особливих 

несподіванок. 

Тенденції ресторанного бізнесу - це, звичайно ж, і тенденції розвитку 

певних кухонь. В основному в Києві у певних кухонь є сформовані групи 

шанувальників, в іншому ж споживачі віддають перевагу улюблений продукт в 

улюбленому виконанні, і при цьому абсолютно не важливо, який тип кухні 

представляє ту чи іншу страву. Тому тип кухні, найбільш часто зустрічається в 

різних закладах різних міст України, можна назвати як змішана (у деяких містах 

вона називається дивним словом «міжнародна»), з акцентом на певну групу 

страв або спосіб приготування. Клієнтові повинно бути зрозуміло, який продукт 

він їсть. Все більше ресторанів при складанні меню роблять акцент на 

натуральному використанні продуктів, а не на складності рецептур. Звідси 

висновок: хай живе авторська кухня, що дозволяє творчо переробити всі існуючі 

кухні миру і створити свій власний продукт, яким і привертати споживача. 

 


