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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

Розробка інноваційної концепції ресторану з впровадженням антистресо-

вого меню в Приморському районі м. Одеса 

Метою кваліфікаційної роботи є впровадження антистресового меню 

при розробці інноваціної концепції розвитку ресторану в м. Одеса. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні проблеми сучасного ресторанного 

бізнесу в Україні та Одесі, задачі та перспективи розвитку, обгрунтовано акту-

альність мети даної кваліфікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку послуг 

підприємств ресторанного господарства, дослідженню попиту, а також обґру-

нтуванню концепції ресторану у Приморському районі, який буде пропонува-

ти антистресове меню та унікальні додаткові послуги, що дозволять виконува-

ти важливу соціальну роль у відновленні психологічного та фізічного здоров’я 

населення в умовах воєнного та післявоєнного стану; 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних 

досліджень, які були спрямовані на дослідження фізіолгічних і технологічний 

властивостей звіробою (відомого антидепресанта) та розробки технологій на-

поїв з ним; 

- 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 послуг 

підприємства, його відповідність сучасним стандартам, представлено 

організаційну структуру управління; 

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

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи виробниц-

тва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. Представлено опи-
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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; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності ресторану, 

інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих показників їх 

окупності та прибутків. 

 

Кваліфікаційна роботамістить: 

текстової частини – стор.; 

таблиць   –  

додатків   –  

графічнихаркушів – 8 формату А1 
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АNNOTATION 

to qualification work on the topic:  

«Innovative concept development ofa restaurant with the introduction of an 

anti-stress menu in Prymorskyi district of Odesa» 

 

The purpose of the qualification work is the introduction of an anti-stress 

menu when developing an innovative concept for the development of a restaurant in 

Odesa.  

The qualification work consists of the following sections: - the introduction, 

in which the main problems of the modern restaurant business in Ukraine and 

Odesa.  

Tasks and development prospects are considered, the relevance of the purpose 

of this qualification work is substantiated: 

- the first section, which is devoted to the analysis of the regional market of 

services of restaurant enterprises, the study of demand, as well as the justification of 

the concept of a restaurant in the Primorsky District, which will offer an anti-stress 

menu and unique additional services that will allow to fulfill an important social role 

in restoring psychological and physical health population in war and post-war 

conditions;  

- the second section, where the results of experimental studies are given, 

which were aimed at the study of the physiological and technological properties of 

St. John's wort (a well-known antidepressant) and the development of technologies 

for drinks with it;  

- the third section, in which technological calculations and the selection of 

modern equipment are carried out, the calculation of the number of personnel, as 

well as the description of engineering and operational and other services, the main 

provisions on the organization of work;  

- the fourth section, where the analysis of the main and additional services of 

the enterprise, its compliance with modern standards, the organizational structure of 

management is presented;  

- the fifth section, which describes the land plot where the enterprise is 

located, structural characteristics and engineering production systems, offers for the 

design of the structure and premises. A description of environmental safety 
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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;  

- the sixth section, which contains the calculation of indicators of financial 

and economic and organizational and economic activity of the restaurant, 

investment costs for the implementation of the project and projected indicators of 

their payback and profits. 
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