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РЕФЕРАТ 

 

Актуальність теми. Громадське харчування відноситься до числа 

перспективних і швидкозростаючих секторів економіки України. Оборот 

ринку послуг громадського харчування динамічно зростає і, в основному, має 

позитивну динаміку. У той же час динаміка розвитку ринкових відносин, все 

більш посилюється нестабільністю середовища функціонування підприємств, 

висуваютьсяі ряд новихі вимог доі управління, висуваючиі на першийі план 

проблемиі підвищення їхі ефективності. Витратнаі частина бізнесуі 

збільшується, томуі кроки компанійі стають більші раціональними: вониі вже 

неі прагнуть захопитиі будь-якеі місце ві центрі, які робили цеі раніше зі 

метою реклами,і а прораховуютьі економічну ефективністьі кожного кроку.і 

У зв’язкуі з цимі сфера громадськогоі харчування єі одним зі найбільш 

привабливихі об’єктів, аі вивчення ринкуі ресторанного бізнесуі в якостіі 

основи прийняттяі рішень підприємствамиі харчування, зі розробки заходіві 

підвищення ефективностіі своєї діяльності.і 

Метою кваліфікаційноїі дипломної роботиі є розробкаі пропозицій зі 

підвищення ефективностіі роботи підприємстві ресторанної галузі.і 

Виходячи зі мети ві роботі вирішеноі наступні задачі:і розглянуто 

теоретичніі аспекти управлінняі ресторанним бізнесомі в Україніі та 

виділитиі характерні особливостіі роботи галузіі в нашіі дні; проаналізованоі 

специфіку організаціїі діяльності підприємстві ресторанного типу,і виявлено, 

способиі і методиі ефективного управління;і  методи підвищенняі 

ефективності роботиі ресторану; запропонованоі шляхи підвищенняі 

ефективності роботиі ресторану «Pizza Celentano». 

Об’єктомі дослідження єі ефективність роботиі ресторану. 

Предметомі дослідження  єі діяльність менеджментуі ресторану дляі 

забезпечення йогоі ефективної діяльності.і 

Методи дослідження.і Методика дослідженняі базується наі 

використанні системного,і статистичного іі логічного аналізуі отриманої 
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інформаціїі та експертнихі оцінок, аі також методуі спостереження. Базоюі 

для аналізуі послужили нормативно-правові акти,і постанови таі інструкції, 

статистичніі дані, аі також матеріалиі соціологічних досліджень.і 

Інформаційна базаі дослідження. Теоретичноюі та методологічноюі 

основою дослідженняі є сучаснаі економічна теорія,і праці вітчизнянихі і 

зарубіжнихі вчених іі практиків, присвяченіі аналізу господарськогоі 

механізму управлінняі громадським харчуванням.і У роботіі використані 

результатиі наукових досліджень,і дані проі економічний розвитокі галузі 

громадськогоі харчування наі різних рівняхі управління, аі також матеріалиі 

статистичних органів.і 

Наукова новизнаі полягає ві обґрунтуванні необхідностіі розробки 

шляхіві щодо підвищенняі ефективності діяльностіі роботи ресторану.і 

Практичне значенняі полягає ві тому, щоі наведені ві роботі 

пропозиціїі можуть бутиі використані рестораторамиі України дляі 

підвищення ефективностіі діяльності ресторанів.і 

Апробація результатіві кваліфікаційної дипломноїі роботи. 

Головніі положення таі результати кваліфікаційноїі роботи представленіі у 

виступахі на ІІі Міжнародній науково-практичній конференціїі «Світові 

досягненняі і сучасніі тенденції розвиткуі туризму таі готельно-

ресторанногоі господарства», 2023і в Національномуі університеті 

«Запорізькаі політехніка» наі тему «Перспективиі розвитку світовогоі 

ресторанного бізнесу”.і 

Структура іі обсяг роботи.і Кваліфікаційна дипломнаі робота 

складаєтьсяі зі вступу,і трьох розділів,і висновків, перелікуі посилань (57і 

найменувань). Загальнийі обсяг роботиі становить 93і сторінки, основнийі 

зміст роботиі викладено наі 83 сторінках.і Робота міститьі 11 таблицьі та 11і 

рисунків.  
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АНОТАЦІЯі 

Жигулін В.іВ. Підвищенняі ефективності роботиі ресторану. 

Роботаі присвячена дослідженнюі направленому наі підвищення 

ефективностіі роботи ресторану.і У роботіі було розглянутоі теоретичні 

аспектиі ефективного управлінняі ресторанним бізнесом,і а такожі 

характерні особливостіі роботи рестораніві і розвиткуі ресторанного бізнесу.і 

Проведений аналізі діяльності роботиі ресторану «Pizza Celentano», наведеноі 

аналіз конкурентногоі середовища ресторану.і Розроблено заходиі по 

підвищеннюі ефективності роботиі ресторану «Pizza Celentano». Значимістьі 

роботи полягаєі в тому,і що наведеніі в роботіі пропозиції можутьі бути 

використаніі рестораторами Україниі для підвищенняі ефективності 

діяльностіі ресторанів. 

Ключовіі слова: аналіз,і оцінка, управлінняі персоналом, ресторан,і 

ефективність, підприємство,і прибуток, споживач,і попит, громадськеі 

харчування, рестораннаі діяльність, конкуренція.і 

 

ANNOTATION 

Zhigulin V.V. Increasing the efficiency of the restaurant. 

The work is devoted to research aimed at increasing the efficiency of the 

restaurant. The paper considered the theoretical aspects of effective management of 

the restaurant business, as well as the characteristic features of the operation of 

restaurants and the development of the restaurant business. An analysis of the 

operation of the «Pizza Celentano» restaurant was carried out, an analysis of the 

restaurant's competitive environment was provided. Measures have been developed 

to increase the efficiency of the Pizza Celentano restaurant. The significance of the 

work lies in the fact that the proposals given in the work can be used by 

restaurateurs of Ukraine to improve the efficiency of restaurant operations. 

Keywords: analysis, assessment, personnel management, restaurant, 

efficiency, enterprise, profit, consumer, demand, catering, restaurant activity, 

competition.  
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грн. – гривня 
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% − відсоток 

  



8 

ЗМІСТ 

 

ВСТУП 9 

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ЕФЕКТИВНОГО УПРАВЛІННЯ 

РЕСТОРАННИМ БІЗНЕСОМ 

 

12 

1.1. Характерні особливості роботи ресторанів і розвитку 

ресторанного бізнесу 

 

12 

1.2. Специфіка організації діяльності ресторанів 23 

РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ ДІЯЛЬНОСТІ РОБОТИ РЕСТОРАНУ «PIZZA 

CELENTANO» 

 

31 

2.1. Способи і методи ефективного управління 31 

2.2. Аналіз техніко-економічних показників ресторану «Pizza 

Celentano» 

 

41 

2.3. Аналіз конкурентного середовища ресторану «Pizza Celentano» 58  

РОЗДІЛ 3. РОЗРОБКА ЗАХОДІВ З ПІДВИЩЕННЯ ЕФЕКТИВНОСТІ 

РОБОТИ РЕСТОРАНУ «PIZZA CELENTANO» 

 

68 

3.1. Заходи щодо підвищення ефективності роботи ресторану 68 

3.2. Проблемні питання ресторанного бізнесу в сучасних умовах 74 

ВИСНОВКИ 81 

ПЕРЕЛІК ПОСИЛАНЬ 84 

ДОДАТКИ  90 

 

 

 

 

  



9 

ВСТУП 

 

Громадське харчування відноситься до числа перспективних і 

швидкозростаючих секторів економіки України. Оборот ринку послуг 

громадського харчування динамічно зростає і, в основному, має позитивну 

динаміку. У той же час динаміка розвитку ринкових відносин, все більш 

посилюється нестабільністю середовища функціонування підприємств, 

висуваютьсяі ряд новихі вимог доі управління, висуваючиі на першийі план 

проблемиі підвищення їхі ефективності. 

Сьогодніі багато рестораторіві активно шукаютьі нові напрямиі 

розвитку бізнесуі шляхом йогоі диверсифікації. Зростаючаі конкуренція іі 

високий рівеньі орендних ставокі на приміщення,і особливо уі великих 

містах,і змінюють звичнуі для компанійі стратегію розвитку.і Витратна 

частинаі бізнесу збільшується,і тому крокиі компаній стаютьі більш 

раціональними:і вони вжеі не прагнутьі захопити будь-яке місцеі в центрі,і як 

робилиі це ранішеі з метоюі реклами, аі прораховують економічнуі 

ефективність кожногоі кроку. 

Уі зв’язку зі цим сфераі громадського харчуванняі є однимі з найбільші 

привабливих об’єктів,і а вивченняі ринку ресторанногоі бізнесу ві якості 

основиі прийняття рішеньі підприємствами харчування,і з розробкиі заходів 

підвищенняі ефективності своєїі діяльності.  

Наі превеликий жаль,і доводиться констатувати,і що конкретноі щодо 

діяльностіі підприємств харчуванняі матеріалів дужеі мало. Найбільші 

докладно сучасніі аспекти діяльностіі підприємств громадськогоі харчування 

відображеніі лише ві деяких роботахі наступних авторів:і В.В.і Бородіна, І.іВ. 

Волкова,і Н.Р.і Єгорова, Т.іВ. Ємельянова,і О.П.і Єфімова, Б.іВ. 

Калашников,і П.С.і Кучер, Л.іА. Пановаі і ін.і 

Метою дослідженняі є розробкаі пропозицій зі підвищення 

ефективностіі роботи підприємстві ресторанної галузі.і 

Завдання роботи:і 



10 

– розглянути теоретичніі аспекти управлінняі ресторанним бізнесомі в 

Україніі та виділитиі характерні особливостіі роботи галузіі в нашіі дні; 

– проаналізуватиі специфіку організаціїі діяльності підприємстві 

ресторанного типу,і виявити, способиі і методиі ефективного управління;і 

– виявити методиі підвищення ефективностіі роботи ресторану;і 

– запропонувати шляхиі підвищення ефективностіі роботи ресторануі 

«Pizza Celentano».  

Об’єктом дослідженняі є ефективністьі роботи ресторану.і 

Предмет дослідженняі – діяльність менеджментуі ресторану дляі 

забезпечення йогоі ефективної діяльності.і 

Теоретичною таі методологічною основоюі дослідження єі сучасна 

економічнаі теорія, праціі вітчизняних іі зарубіжних вченихі і практиків,і 

присвячені аналізуі господарського механізмуі управління громадськимі 

харчуванням. Уі роботі використаніі результати науковихі досліджень, даніі 

про економічнийі розвиток галузіі громадського харчуванняі на різнихі 

рівнях управління,і а такожі матеріали статистичнихі органів. Методикаі 

дослідження базуєтьсяі на використанніі системного, статистичногоі і 

логічногоі аналізу отриманоїі інформації таі експертних оцінок,і а такожі 

методу спостереження.і Базою дляі аналізу послужилиі нормативно-правовіі 

акти, постановиі та інструкції,і статистичні дані,і а такожі матеріали 

соціологічнихі досліджень. 

Науковаі новизна дослідженняі полягає ві обґрунтуванні необхідностіі 

розробки шляхіві щодо підвищенняі ефективності діяльностіі роботи 

ресторану.і 

Практична значимістьі дослідження полягаєі в тому,і що наведеніі в 

роботіі пропозиції можутьі бути використаніі рестораторами Україниі для 

підвищенняі ефективності діяльностіі ресторанів. 

Структураі роботи. Роботаі складається зіі вступу, трьохі розділів, 

висновкуі та перелікуі посилань. Загальнийі зміст роботиі викладено наі 98 

сторінкахі друкованого тектсту,і включаючи 12і таблиць таі 10 рисунків.і 

Перелік посиланьі містить 54і найменування. 
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ЕФЕКТИВНОГО УПРАВЛІННЯ 

РЕСТОРАННИМ БІЗНЕСОМ 

 

1.1. Характерні особливості роботи ресторанів і розвитку ресторанного 

бізнесу 

 

Громадське харчування відіграє всезростаючу роль в житті сучасного 

суспільства.і Це забезпечується,і насамперед, зміноюі технологій переробкиі 

продуктів харчування,і розвитком комунікацій,і засобів доставкиі продукції іі 

сировини, інтенсифікацієюі багатьох виробничихі процесів. 

Заі міжнародними документамиі термін «громадськеі харчування» 

характеризуєтьсяі такими визначеннямиі [19], які методи приготуванняі 

великої кількостіі кулінарної їжі,і що виконуютьсяі без попередньоїі 

домовленості ізі споживачем, абоі як будь-які видиі харчування, 

організованогоі поза домом.і 

Громадське харчуванняі являє собоюі систему, основуі якої складаютьі 

підприємства, щоі випускають одноріднуі продукцію іі характеризуються 

особливимі технологічним процесом,і спеціалізованими кадрамиі і 

обладнанням,і єдністю формі організації виробництваі та обслуговування,і а 

такожі управління іі планування. 

Взаємовідносиниі між підприємствами,і організаціями іі цілими 

галузямиі складаються наі основі законіві ринку, деі умови диктуютьсяі 

попитом іі пропозицією товаріві і послуг.і У тойі же час,і основи 

економічноїі самостійності підприємстві та їхі відповідальність заі 

результати господарськоїі діяльності, призводятьі до необхідностіі виробити 

такуі систему оцінкиі пропонованих наі ринку товаріві і послуг,і яка бі 

забезпечувала конкурентоспроможність,і високу ефективністьі і стабільністьі 

їх роботи.і Для нормальногоі функціонування ві ринковому середовищіі 

будь-якогоі підприємства, ві тому числіі і підприємствуі харчування, 

необхідноі розробити такіі правила таі прийоми роботи,і які допоможутьі 
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досягти економічноі ефективного досягненняі поставлених цілей.і Вони 

повинніі дозволяти: визначатиі умови конкурентноїі переваги; враховуватиі 

взаємозалежності основнихі чинників, щоі визначають попиті і пропозиціюі 

на цьомуі ринковому сегменті;і формувати такийі асортимент пропонованоїі 

споживачам продукціїі та послуг,і які бі забезпечували систематичнеі 

отримання прибутку;і забезпечували найбільші раціональне використанняі 

капітальних вкладеньі на підприємствах.і 

Досвід процвітаючихі фірм ві країнах зі розвиненою ринковоюі 

економікою іі вітчизняних підприємстві галузі громадськогоі харчування 

говоритьі про те,і що основоюі економічної стійкостіі та успішноїі діяльності 

підприємстві є вивченняі чинників, щоі визначають попиті і формуванняі 

найбільш оптимальногоі пропозиції послугі і асортиментуі продукції. Моваі 

в даномуі випадку йдеі про проблемиі пошуку найбільші ефективних 

методіві управління які окремим підприємствомі харчування абоі їх 

мережею,і так іі в регіональномуі масштабі. 

Уі той жеі час, сталоі очевидним, щоі в країніі відбулася 

переорієнтаціяі з промисловогоі виробництва наі сферу послуг,і і громадськеі 

харчування приноситьі до бюджетуі чималі гроші,і стаючи важливоюі 

частиною економіки.і 

Сутність громадськогоі харчування розкриваєтьсяі через виконуваніі 

ним взаємопов’язаніі функції [22;і 26]: 

1.і Вихідної єі функція виробництваі продукції. Уі процесі виробничоїі 

переробки надходитьі на підприємстваі громадського харчуванняі сировина іі 

напівфабрикати, зі яких виготовляєтьсяі різноманітна продукція,і яка маєі 

нову вартість.і 

2. Функціяі реалізації продукціїі являє собоюі зміну формі вартості, щоі 

робить їїі аналогічною даноїі функції ві роздрібній торгівлі.і Ця функціяі 

обумовлена товарнимі виробництвом іі товарно-грошовимиі відносинами. 

3.і Функція організаціїі споживання кулінарноїі продукції єі 

специфічною функцієюі громадського харчування,і оскільки вонаі не 
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властиваі жодній іншійі галузі. Значенняі функції організаціїі споживання 

кулінарноїі продукції зростає,і в зв’язкуі із збільшеннямі чисельності 

населення,і яке користуєтьсяі послугами підприємстві громадського 

харчування.і Саме завдякиі цій функціїі можна організуватиі раціональне, 

збалансованеі харчування. 

Будучиі галуззю матеріальногоі виробництва, громадськеі харчування 

водночасі виконує функції,і притаманні сферіі послуг. Отже,і громадське 

харчуванняі – специфічна підгалузьі господарства, єдністьі функцій якоїі 

дозволяє розглядатиі її які галузь матеріальногоі виробництва, щоі 

відноситься доі сфери послуг.і 

Громадське харчуванняі в Україніі існує йі розвивається уі різних 

соціально-економічних формах,і тому необхідноі розрізняти поняттяі сфери 

громадськогоі харчування, які підгалузі торгівлі.і Сфера громадськогоі 

харчування крімі підприємств громадськогоі харчування різнихі форм 

власностіі включає всіі форми суспільноі організованого харчуванняі 

населення ві дитячих дошкільнихі установах, лікарнях,і будинках 

відпочинку,і санаторіях, наі туристичних базахі тощо [10;і 23]. 

Громадськеі харчування, які підгалузь торгівліі охоплює підприємстваі 

державної, приватної,і акціонерної іі кооперативної торгівлі.і Головне 

завданняі цих підприємстві – надання платнихі послуг населеннюі у форміі 

суспільно організованогоі харчування. 

Розділившиі систему громадськогоі харчування наі два сектори:і 

муніципальний іі комерційний можнаі виділити основніі тенденції уі 

розвитку цієїі галузі. 

Зі одного бокуі спостерігається скороченняі кількості 

загальнодоступнихі їдалень, практичнаі відсутність підприємстві дієтичного 

харчування.і Максимальну часткуі державних підприємстві громадського 

харчуванняі складають столовіі при промисловихі підприємствах, освітніхі та 

вищихі навчальних закладах,і лікарнях таі інших підприємствахі бюджетного 

сектораі економіки, такіі підприємства єі закритими абоі напівзакритими, аі 
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значить, їхі діяльність цілкомі залежить віді економічного стануі організації, 

наі базі якоїі вони розміщені.і 

З іншогоі боку, комерційнийі сектор представляєі іншу картину.і Якщо 

розглядатиі діяльність комерційнихі організацій наі сучасному етапі,і можна 

виділитиі кілька характернихі періодів розвиткуі цього секторуі галузі 

громадськогоі харчування. Кожені з цихі періодів характеризувавсяі своїми 

певними,і особливостями [15;і 44]: 

1.і Одна зі найважливіших функційі ресторанної діяльностіі на раннійі 

стадії розвиткуі ресторанного ринкуі в першуі чергу булаі статусність, ві 

подальшому, їйі на змінуі приходить великаі утилітарність іі 

диференційованість. Інакшеі можна сказати,і що першіі ресторани 

перебудовиі створювалися зі урахуванням інтересіві і орієнтувалисяі на 

цілкомі певну клієнтуруі – представників «дикогоі бізнесу», 

криміналізованихі структур, окремихі співробітників іноземнихі компаній, 

щоі оперують наі українському ринку,і невеликий прошарокі співробітників 

українськихі підприємств зі високими доходами.і Така ситуаціяі була 

характернаі як дляі Києва, такі і дляі українських регіоніві в періоді десь доі 

1995 – 1997і років. 

2.і Далі, переді кризою 1998і року іі після неїі ресторанний ринокі 

починає набуватиі більш цивілізованихі рис, якіі виражаються ві першу 

чергуі в усвідомленніі ресторанної послугиі як більші утилітарної іі 

спрямованої наі задоволення потребі у їжіі і простоі приємного проведенняі 

часу. Такаі ситуація стаєі можливою, колиі починає формуватисяі досить 

значнийі прошарок людей,і здатних оплатитиі відвідування ресторану.і Це 

те,і що прийнятоі називати середнімі класом. Які тільки рестораннаі послуга 

стаєі масовою, вонаі набуває більші демократичні риси.і Інакше кажучи,і з 

статусноїі вона стаєі більш буденною,і і якщоі не повсякденною,і то, 

принаймні,і похід ві ресторан перестаєі бути подією,і урочистим заходом.і 

3. Післяі серпневого кризиі 1998 рокуі багато підприємстві 

громадського харчуванняі просто розорилисяі і лишеі менше половиниі з 
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тих,і що існувалиі до дефолтуі змогли пережитиі важкі часи.і У подібнійі 

економічної ситуаціїі найбільш пристосованимиі виявились такіі ресторани, 

ві яких приі розробці їхі концепції спочаткуі вдалося закластиі «потенціал 

виживання”.і Секрет такихі ресторанів ві наступних факторах:і 

– варіабельне меню;і 

– низькі накладніі витрати; 

– регульованаі собівартість страв;і 

– оперативно прогнозованаі націнка, пристосовуєтьсяі під конкретніі 

умови; 

– штатнаі структура таі ін. 

4.і Починаючи зі 2000 рокуі ситуація кардинальноі змінилася іі 

ресторанний бізнесі став залучатиі все більшеі інвесторів ізі різних сфері 

бізнесу. Цеі пов’язано, насамперед,і з привабливістюі даного ринкуі в 

умовахі економічного добробутуі та величезнимиі можливостями отриманняі 

стабільного прибуткуі протягом всьогоі часу існуванняі ресторану. 

Заі даними Деркомстату,і ринок громадськогоі харчування Україниі 

протягом 1990і – 2000 рр.і зростав наі 20 – 30і% на рік,і а уі другій половиніі 

2009 р.і темпи галузіі склали 15і% на рік.і Розвиток ринкуі громадського 

харчуванняі йшов високимиі темпами доі початку світовоїі фінансової кризиі 

[52]. 

Зміни,і що відбулисяі в рестораннійі індустрії заі останні десятьі років, 

доситьі значні. Цейі вид бізнесуі зробив великийі ривок впереді за останніі 

роки. Рестораниі поступово наближаютьсяі до міжнародногоі класу, існуєі 

тенденція доі постійного поліпшенняі якості обслуговування,і продуктів 

приготуванняі страв іі т.д.і 

Експерти відзначають,і що середньодушовіі витрати наі ресторанні 

послугиі в Україніі значно нижчеі аналогічних показниківі інших країн.і 

Приміром, ві 2010 роціі в Україніі середньодушові витратиі на харчуванняі 

поза домомі склали трохиі менше 4і тис. грн.і на однуі людину наі рік. Цеі 

значно менше,і ніж уі США (38і тис. грн.і), Франції (25і тис. грн.і) та 
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Німеччиниі (12 тис.і грн.). Такеі відставання показниківі України свідчитьі 

про високийі потенціал ресторанногоі ринку таі його недостатньоїі 

насиченості (див.і рис. 1.і1) [53].і 

В данийі час різноманіття,і конкуренції таі ініціативності 

підприємництва,і в галузіі громадського харчуванняі відсутня жорсткаі 

класифікація закладів.і 

 

Рис. 1.і1 – Середньодушовіі витрати наі харчування позаі домом уі різних 

країнах,і тис. грн.і на однуі людину наі рік 

 

Звертаючисьі до світовоїі практики, можнаі використовувати безлічі 

принципів класифікаціїі ресторанів: 

– заі асортиментом; 

– цільовоїі аудиторії; 

– заі кваліфікацією персоналу;і 

– за ціновимі рівнем. 

Ві традиційній радянськійі класифікації, встановленоїі ГОСТом 50762-

95, рестораниі ділилися наі три класи:і люкс, вищийі та перший,і кожному зі 

яких відповідаві чіткий набірі вимог [1;і 11]. 

Ві нинішні часиі використовується дещоі інша класифікація:і 
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– елітні ресторани;і 

– ресторани дляі середнього класуі (демократичні); 

– рестораниі швидкого харчуванняі fast-food (фаст-фуд).і 

Анонси останньогоі десятиліття, специфічніі типи закладіві 

громадського харчуванняі – кав’ярні, суші-бари. Відносноі новим форматомі 

громадського харчуванняі росіян єі кейтеринг (абоі корпоративне 

харчування)і – це організаціяі харчування ві офісах, бізнес-центрах, наі 

підприємствах, аі також наі транспорті. Форматі передбачає доставкуі обідів 

ві одноразовому посудіі в термоконтейнерах.і 

Часто підприємстваі сегментують заі розміром середньогоі чека. 

Згідноі з цимі розподілом наі ринку єі 5 основнихі сегментів, якіі 

представлені ві таблиці 1.і1 [50].і 

 

Таблиця 1.і1 – Сегментуванняі підприємств громадськогоі харчування заі 

середньої вартостіі відвідування (розміромі середнього чека),і грн. 

 

Типі ресторану Сегменті галузі Середняі вартість 

відвідування,і 

грн. 

Мережевийі Street Food («вуличне» харчування)і 25 

Fast Food (ресторані «швидкого» 

харчування)і 
50 

Quick&Casual, Fast Casual (ресторані 

середнього сегменту)і 
150 

Індивідуальнийі  Casual Dining (ресторан 

демократичногоі типу) 
125і – 250 

Fine Dining (ресторані високого 

класу)і 
більше 250і 

 

У структуріі мережевого сегментуі найбільшу часткуі за кількістюі 

закладів займаютьі заклади низькогоі цінового сегментаі Street Food і Fast 

Food – 39і% і 30і% відповідно, демократичномуі ціновому сегментуі 

Quick&Casual/Fast Casual належить 31і% ринку (див.і рис. 1.і2) [51].і 
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Сьогодні, наі думку аналітиків,і середній ціновийі сегмент єі відносно 

стабільним,і він продовжитьі свій рісті і післяі нівелювання наслідківі 

світової економічноїі кризи. Уі той жеі час, ві Україні відсутнійі серйозний 

ринковийі досвід іі багаторічні традиціїі в рестораннійі сфері, немаєі 

відпрацьованої методологічноїі бази веденняі бізнесу. Частоі помилкою 

інвесторіві і підприємціві стає ставкаі на туі кухню, якуі споживачі знаютьі і 

розуміють,і – в данийі час цьогоі недостатньо [47].і 

 

Рис. 1.і2 – Часткиі підприємств громадськогоі харчування ві структурі 

мережевогоі сегменту 

 

Уі той жеі час, аналізі ринку громадськогоі харчування показує,і що 

сегменті великих мережевихі ресторанів fast-food американськогоі типу 

сформувався,і але приі цьому неі реалізований колосальнийі потенціал 

попитуі на легкеі і здоровеі харчування, томуі новий етапі розвитку ринкуі 

експерти вбачаютьі саме уі формуванні мережі здорового харчуванняі в 

рамкахі ідеї Quick&Casual. Цієїі концепції відведеноі проміжне положенняі 

між підприємствамиі швидкого харчуванняі (Quick Service) і традиційнимиі 

кафе-ресторанамиі (Casual Dining) [8; 44].і 
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Що стосуєтьсяі кейтерингу ві Україні, експертиі відзначають початокі 

його розвитку.і Як іі раніше, наі Україні великийі відсоток людей,і що 

харчуютьсяі в перервахі сумнівними салатамиі і солодкимиі булками наі 

шкоду власномуі здоров’ю. Сегменті їдалень займаєі близько 23і% ринку 

громадськогоі харчування ві Україні. Заі останні кількаі років часткаі даного 

сегментуі залишається незмінною.і Основний попиті на їдальніі створюють 

офісніі співробітники, працівникиі підприємств, студенти,і школярі. Витратиі 

компаній наі оплату обідіві співробітників щорічноі збільшуються, алеі не 

кожнаі компанія можеі дозволити собіі мати власнуі їдальню іі повністю 

оплачуватиі обіди. Українськіі роботодавці практикуютьі часткову оплатуі 

обідів своїхі співробітників – цеі відбувається уі 35% компаній.і Близько 

45і% українського населенняі воліють харчуватисяі в їдальні,і або приносятьі 

їжу зі дому, 25і% людей відвідуютьі кафе абоі підприємства швидкогоі 

обслуговування, щоі купують готовуі їжу ві магазинах – 20і%. Вибір наі 

користь невеликихі кафе поблизуі від роботиі зробили меншеі 10% 

працівників.і Дані показаніі на рисункуі 1.3і [45]. 

 

Рис.і 1.3і – Організація харчуванняі працюючого українськогоі населення 

піді час трудовогоі дня 
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Заі прогнозами аналітиківі основними тенденціямиі в галузіі HoReCa ві 

2018 – 2020і роках будутьі [54]: 

1.і Високі темпиі зростання. Наі найближчі два-три рокиі вони 

збережутьсяі на рівніі 20 – 30і% в рік,і а ві деяких регіонахі Україниі доі 60%. 

Які наслідок, очікуєтьсяі посилення конкуренції.і 

2. Зростанняі попиту наі продукцію підприємстві гостинності іі розваг. 

Заразі його темпі становить 3і – 5% наі рік іі очікується йогоі збільшення. Цеі 

наслідок зростаючогоі рівня платоспроможностіі населення, тобтоі 

кількісного збільшенняі середнього класуі суспільства. 

3.і Зростання вимогливостіі потенційних гостей.і Це наслідокі 

попередньої тенденції.і Призводить доі необхідності приділятиі значно 

більшеі уваги підвищеннюі якості усіхі аспектів роботиі з гостями.і У цьомуі 

зв’язку особливогоі значення набуваєі персонал таі підвищення якостіі 

управління підприємством.і 

4. Збільшенняі інвестицій, які за загальнимі обсягом, такі і заі 

окремими проектами.і Це обумовлюєі не тількиі кількісне зростанняі 

підприємств, алеі і якісне.і Це обов’язковоі потрібно враховуватиі чинним наі 

ринку гравцям.і 

5. Нерівномірністьі розвитку, які за сегментамиі ринку, такі і заі 

територіями. Випереджаючимиі темпами зростатимеі демократичний 

сегмент,і а елітарний,і навпаки, ві кращому випадку,і збереже існуючіі 

позиції. Нижнійі ціновий рівеньі скоріше заі все збережеі завойоване стан.і 

6. Прихіді на ринокі нових гравціві з іншихі видів бізнесу.і Це 

зумовитьі посилення конкуренції.і По-перше,і «прибульці», неі обтяжені 

вантажемі «традицій» ресторанногоі бізнесу, можутьі зробити абсолютноі 

несподівані пропозиціїі гостям. По-друге, цеі загострить проблемуі 

персоналу наі посадах менеджеріві середньої іі вищої ланки,і оскільки новіі 

гравці, які правило, пропонуютьі помітно більші високу оплатуі відповідно 

праці.і 

7. Складностіі з законодавствомі і взаємодієюі з органамиі влади. Вониі 
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скоріше всьогоі збережуться ві існуючому стані,і оскільки ві цій сферіі 

досить чіткоі відпрацьовані всіі правила гри,і а революційнихі змін неі 

очікується. Посилитьсяі рух бізнесуі в бікі виходу зі «тіні» доі максимально 

можливогоі рівня. Цеі може суттєвоі підірвати позиціїі тих, хтоі не почнеі 

цей рухі вчасно. 

8.і Невідповідність ціні і якостіі обслуговування ві порівнянні зіі 

світовими показниками.і Це положенняі зі зростаннямі конкуренції іі 

вимогливості потенційнихі гостей будеі прискорено змінюватисяі в бікі 

світових показників.і Хто ранішеі почне, той,і безсумнівно, будеі в виграшіі 

по частиніі конкурентних перевагі [14; 26;і 33]. 

9.і Освоєння новихі для Україниі видів профільногоі бізнесу. 

Наприклад,і сьогодні зростанняі ринку корпоративногоі харчування 

становитьі 30% наі рік. Віні освоюється кейтеринговимиі компаніями. Йогоі 

потенційна ємністьі становить ві країні приблизноі 10 млрд.і на рік.і Зараз 

освоєноі не більшеі 20%. 

10.і У зв’язкуі з зростаннямі обсягу ринкуі будуть збільшуватисяі 

ставки орендиі на приміщенняі для підприємстві ресторанного бізнесу.і Це 

факт,і обумовлений щеі і корупцією.і 

За прогнозами,і у найближчіі роки посилитьсяі тенденція останніхі 

років – зростанняі обороту ві сегменті «швидкогоі харчування» – найбільші 

доступного заі цінами – іі різних демократичнихі форматів ві середньому 

ціновомуі сегменті. Кризаі сприяла тому,і щоб модаі на великіі розтрати іі 

дорожнечу пройшла.і Тепер покупціі більше увагиі приділяють якостіі кухні, 

ніжі престижності таі елітності ресторану.і Криза далаі ринку громадськогоі 

харчування новийі поштовх дляі розвитку заі рахунок зміщенняі попиту наі 

харчування ві більш дешевийі сегмент [25].і  

Таким чином,і аналіз галузіі громадського харчуванняі показує високуі 

перспективність даноїі галузі, якаі виражається ємкістюі українського ринкуі 

громадського харчування,і слабкою насиченістю,і високими темпамиі 

зростання галузі,і і стійкістюі до кризовихі станів економіки.і  
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Український споживачі на сьогоднішнійі день витрачаєі невеликі сумиі 

на харчуванняі поза домом,і при цьомуі лояльно відносятьсяі до відносноі 

малозатратного дляі особистого бюджетуі швидкого харчуванняі або 

харчуванняі фаст-фуд.і  

Даний сегменті в галузіі громадського харчуванняі в українськомуі 

середовищі популярний,і і зі часом змінюєтьсяі якісно, ві чому полягаєі 

резерв зростанняі цього сегмента.і Також виробникамиі поступово 

освоюютьсяі нові дляі України формиі громадського харчування,і – 

кейтеринг переживаєі етап виходуі на ринок,і заняття великогоі неосвоєного 

сегментаі працюючого українськогоі населення, якеі працює наі 

підприємствах різнихі форм власності.і 

 

1.2.і Специфіка організаціїі діяльності рестораніві 

 

Організація діяльностіі підприємства сфериі громадського харчуванняі 

являє собоюі комплекс, щоі об’єднує різніі види ресурсіві для виконанняі 

послуг, робіт,і виготовлення продукціїі за замовленнямиі клієнтів. Будь-яке 

підприємствоі може розглядатисяі як бізнес-система, щоі складається зі 

бізнес-процесів,і кінцевою метоюі якої єі продукція, придбанаі споживачем, 

абоі надані послугиі (задоволений споживач).і 

Підприємство громадськогоі харчування – цеі підприємство, 

призначенеі для виробництваі кулінарної продукції,і борошняних 

кондитерськихі та іншихі виробів, їхі реалізації іі (або) організаціїі 

споживання, заі допомогою наданняі послуг харчуванняі [31]. 

Ресторані – тип підприємстваі громадського харчуванняі з широкимі 

асортиментом страві складного приготування,і включаючи замовленіі і 

фірмові,і горілчані, тютюновіі та кондитерськіі вироби, зі підвищеним 

рівнемі обслуговування ві поєднанні зі організацією відпочинкуі [10]. 

Згідноі В.В.і Бородіної, ресторані – це заклад,і який виробляєі і 

пропонуєі клієнтам харчуванняі з метоюі задоволення гастрономічнихі 
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потреб. Економічноюі метою даногоі виду діяльностіі є отриманняі 

прибутку, незалежноі від того,і чи маємоі ми справуі з чистоі ресторанним 

бізнесом,і або зі ресторанами, складовимиі частина іншоїі установи [8;і 32 – 

34].і 

Ресторани відносятьсяі до найбільші поширених підприємстві галузі 

громадськогоі харчування. Вониі можуть працюватиі на сировиніі чи 

напівфабрикатах,і бути ві системі управлінняі структурного утворенняі або 

самостійнимиі організаціями зі будь-якоюі формою власності.і 

Як вжеі згадувалося вище,і галузь громадськогоі харчування належитьі 

до сфериі послуг. 

Послугаі харчування представляєі собою послугиі з виготовлення,і 

реалізації іі організації споживанняі страв іі виробів складногоі виготовлення 

всіхі основних групі з різнихі видів сировини,і покупних товаріві і вино-

горілчаних виробів,і що надаєтьсяі кваліфікованим виробничимі і 

обслуговуючимі персоналом ві умовах підвищеногоі рівня комфортуі в 

поєднанніі з організацієюі дозвілля [24].і 

Для підприємстві громадського харчування,і в томуі числі іі ресторанів, 

характерніі кілька принципіві і особливостейі роботи [36]:і 

1. Принципі нерозривності виробництваі і споживання.і На відмінуі від 

матеріальнихі товарів, виробництвоі і споживанняі послуг уі громадському 

харчуванніі не можеі бути занесеноі у часі.і Прийшедшому гостюі послуга 

надаєтьсяі тут іі зараз іншимиі людьми, щоі дозволяє йомуі в якійсьі мірі 

статиі учасником процесуі обслуговування, спостерігатиі людину, якуі 

обслуговують, їїі вигляд, настрій.і Таким чином,і конкретна послугаі 

невіддільна віді того, хтоі її виробляє,і і віді того, хтоі її споживає.і Зважаючи 

наі те, щоі виробників послугиі неможливо приховати,і неможливо 

запастисяі часом іі невдалу послугуі відбракувати, аі запропонувати клієнтуі 

нову, уі цій діяльностіі має великеі значення професіоналізмі і особистісніі 

характеристики працівниківі індустрії гостинності,і їх правильнийі підбір іі 

навчання. 
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2.і Принцип мінливостіі послуг – обслуговуватиі абсолютно однаковоі 

кожен деньі практично неі можливо. Дляі забезпечення якості,і максимально 

неі залежить віді внутрішніх (настрійі офіціанта) іі від зовнішніхі факторів 

(великийі обсяг відвідувачіві з нагодиі свята), розробляютьсяі стандарти 

обслуговування.і 

3. Незберігаємістьі послуги. Порожнійі столик – цеі нереалізована 

послугаі (втрата), заповненняі цього жі столика завтраі має розглядатисяі вже 

які інша послуга.і Якщо підприємствоі активно проводитьі різноманітні 

рекламніі заходи, аі відвідувачів неі приходить – сліді проводити 

маркетинговіі дослідження зі метою з’ясування,і що самеі не влаштовуєі 

клієнта. 

Дляі забезпечення проведенняі робіт зі обов’язкової сертифікаціїі 

послуг харчування,і внесених ві «Номенклатуру продукціїі і послуг,і що 

підлягаютьі обов’язковій сертифікації”,і були розробленіі і введеніі в діюі 

основоположні стандартиі [31]: 

– ГОСТі Р 50762-95 «Громадськеі харчування. Класифікаціяі 

підприємств», якийі замінив сьогодніі ДСТУ 50762-2007; 

– ГОСТі Р 50763-95. «Громадськеі харчування. Кулінарнаі продукція, 

щоі реалізується населенню”;і 

– ГОСТ Рі 50764-95.і «Послуги громадськогоі харчування. Загальніі 

вимоги»; 

– СПі 2.3.і6.1079-01 «Санітарно-епідеміологічні вимогиі до 

організаціямі громадського харчування,і виготовлення таі оборотоздатності 

ві них харчовихі продуктів іі продовольчої сировини”.і 

Ресторани поєднуютьі виробництво, реалізаціюі і організаціюі 

споживання продукціїі з організацієюі відпочинку іі розваги споживачів.і 

Тому доі підприємств ресторанногоі типу пред’являютьсяі досить визначеніі 

і жорсткіі вимоги. Вониі стосуються зовнішньогоі вигляду підприємства,і 

оформлення заліві і приміщеньі для споживачів,і наявності естрадиі та 

танцювальногоі майданчика, банкетногоі залу абоі кабінетів, мікроклімату,і 
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меблів, столовогоі посуду іі приборів, столовоїі білизни, менюі та 

асортиментуі власної продукціїі і покупнихі товарів, методіві обслуговування 

споживачів,і одягу таі взуття, музичногоі обслуговування тощоі [10]. 

Існуєі таке поняття,і як класі ресторану – сукупністьі відмітних ознакі 

підприємства харчування,і що характеризуєі якість надаванихі послуг, 

рівеньі і умовиі обслуговування. Розрізняютьі наступні класиі підприємства: 

«люкс”,і «вищий» таі «перший» [32].і 

Для кожногоі класу характерніі свої вимоги.і Правда туті треба 

відзначити,і що вониі досить розпливчастіі і багатоі практики ресторанногоі 

бізнесу вважають,і що класністьі поняття сьогодніі швидше образний,і ніж 

закріпленеі ГОСТом [49].і 

Характерною особливістюі зовнішнього виглядуі підприємства 

громадськогоі харчування єі вивіска. Вонаі повинна матиі наступну 

інформацію:і тип підприємства,і клас, формуі організації йогоі діяльності, 

фірмовуі назву, місцезнаходженняі власника (адресаі юридичної особи),і 

інформацію проі режим роботиі та послуги.і Для рестораніві і баріві 

оформлення вивіскиі повинно супроводжуватисяі елементами світловоїі 

реклами; дляі кафе, їдаленьі і закусочнихі – звичайне. 

Одягі та взуттяі у обслуговуючогоі персоналу рестораніві повинні 

бутиі форменими зі емблемою підприємства.і 

Ресторани можутьі розрізнятися заі асортиментом реалізованоїі 

продукції – рибний,і пивний, зі національною кухнеюі або кухнеюі 

зарубіжних країн;і за місцемі знаходження – міські,і вокзальні, приі готелях, 

уі зонах відпочинку,і вагони-рестораниі і т.ід. 

Процесі обслуговування ві ресторані – сукупністьі операцій, якіі 

виконуються виконавцемі при безпосередньомуі контакті зіі споживачем 

послугі при реалізаціїі кулінарної продукціїі та організаціїі дозвілля. Уі 

процесі обслуговуванняі доводять продукціюі до споживачів,і завершуючи 

процесі виробництва реалізацієюі страв таі кулінарних виробів.і 

Тим неі менш, вартоі відзначити, щоі в закладахі ресторанного типуі 
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можуть застосовуватиі декілька способіві обслуговування споживачів:і 

1. Самообслуговування,і серед способіві якого найбільші часто 

зустрічаютьсяі [10; 24]:і 

– самообслуговування зі попередньою оплатою,і застосовується 

найчастішеі при обслуговуванніі організованих контингентіві споживачів ві 

умовах реалізаціїі скомплектованих сніданків,і обідів іі вечерь. Такаі форма 

самообслуговуванняі може застосовуватися,і наприклад, приі обслуговуванні 

туристіві в ресторанахі при готелях;і 

– самообслуговування зі наступною оплатою,і яка передбачаєі оплату 

вартостіі страв доі і післяі прийому їжіі і практикуєтьсяі на підприємствахі з 

вільнимі вибором страв.і У першомуі випадку розрахунокі за вибраніі страви 

здійснюєтьсяі через касираі в кінціі лінії роздачі,і у другомуі – біля виходуі із 

залуі за попередньоі отриманим чеком.і Така системаі застосовується ві 

основному ві ресторанах фаст-фуд. 

2.і Обслуговування офіціантамиі – часто застосовуванийі спосіб. 

Віні має кількаі форм. Основнимиі формами єі [16]: 

– щоденнеі обслуговування; 

– обслуговуванняі банкетів; 

– спеціальніі форми обслуговування,і до якихі можуть відноситисяі 

обслуговування ві готелях, аеропортах,і портах, уі місцях масовогоі 

відпочинок, тощо.і 

Форми обслуговуванняі постійно удосконалюються.і Сьогодні всеі 

більшого поширенняі набувають такожі прогресивні формиі обслуговування, 

які кейтерінг, обслуговуванняі через торговельнуі мережу, експрес-

обслуговування, безконтактнеі обслуговування заі місцем проживанняі по 

телефону,і а такожі приготування страві на очахі у споживачіві (фламбе). 

Схематичноі процес наданняі послуг рестораномі і їхі споживання 

клієнтом,і з допомогоюі обслуговування офіціантом,і може бутиі 

представлений наступнимі чином (див.і рис. 1.і4) [19].і 
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Рис. 1.і4 – Процесі надання послугі офіціантом іі їх споживанняі клієнтом 

 

3.і Обслуговування черезі барну стійку.і 

До торговихі приміщень ресторануі відносяться торгівельніі зали зі 

роздавальними, банкетніі зали, коктейль-холи, залиі очікування (аванзали).і 

В групуі торгових приміщеньі входять такожі каса, буфет-хліборізка, 

підсобніі приміщення – сервізнаі та мийнаі столового посуду.і 

Зал ресторануі – це основнеі приміщення, деі обслуговуються 

відвідувачі.і Одне зі основних вимогі до плануванняі розміщення залуі – це 

чіткаі організація зв’язкуі залу зі виробничими приміщеннямиі – кухнею, 

сервізною,і мийною столовогоі посуду, барамиі (буфетами). 

Основуі діяльності будь-якого підприємстваі сфери харчуванняі 

становить процесі надання послуги,і який повинені бути організованийі 

таким чином,і щоб забезпечитиі прибуткову роботуі підприємств. Дляі того 

щобі ресторан почаві приносити прибуток,і необхідно побудоваі комплексної 

політики,і орієнтованої наі залучення іі утримання цільовоїі аудиторії. 

Уі той жеі час, деякіі дослідники вказують,і що існуютьі декілька типіві 

ресторанного обслуговуванняі (див. дод.і А) [18].і 

Інтер’єр ресторануі включає планувально-технологічне рішенняі 

приміщень, їхі освітлення, колірі стін, підлоги,і стель, оздоблювальніі 

1. Споживач знайомиться з меню 2. Робить замовлення за 

допомогою офіціанта 

3. Очікує виконання замовлення, 

користуючись при цьому 

культурно-дозвілєвими послугами 
4. Споживає їжу, 

розраховується 

5. Сплачує рахунок 
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матеріали, декоративнеі оформлення торговихі і банкетнихі залів. Зі 

рішенням інтер’єріві повинні бутиі органічно пов’язаніі стиль меблів,і 

посуду, предметіві сервірування столу,і килимові покриттяі підлог іі т.д.і 

Один зі важливих прийоміві у вирішенніі сучасного інтер’єруі ресторану – 

поділі простору торговогоі залу наі окремі зони,і сектори [20].і 

У тойі же час,і ресторан які підприємство, якеі випускає кулінарнуі 

продукцію, маєі виробничі цехи,і які спеціалізуютьсяі на переробціі 

визначеного видуі сировини іі продукції: м’ясної,і рибної, овочевої,і гарячої, 

холодної,і кондитерської. Крімі того, єі й іншіі служби: складськеі і тарнеі 

господарства, санітарно-технічні. 

Ві залежності віді матеріально-технічноїі потужності підприємстваі 

застосовують двіі основні формиі виробництва [34]:і 

1. Повнийі цикл виробництваі – первинна обробкаі сировини, 

виробництвоі півфабрикатів, приготуванняі кулінарної продукціїі з 

наступноюі її реалізацією.і 

2. Неповнийі цикл технологічногоі процесу: приготуванняі власної 

продукціїі як ізі сировини, такі і зі напівфабрикатів – овочевих,і м’ясних, 

рибних,і що надходятьі від іншихі виробників. 

Уі більшості випадківі ресторани, які правило, сполучатьі у своємуі 

виробництві ціі два технологічнихі процеси – повнийі цикл виробництваі і 

неповний.і 

При підборіі обладнання дляі виробничих цехіві враховуються 

прийнятіі норми оснащенняі технологічним, холодильнимі та іншимі 

обладнанням, встановленіі в залежностіі від потужностіі та класуі 

підприємства. Оптимальнаі площа виробничихі та підсобнихі приміщень, їхі 

раціональне розміщенняі та забезпеченняі виробничих цехіві необхідним 

устаткуваннямі – основні умовиі правильної організаціїі технологічного 

процесуі приготування кулінарноїі продукції. 

Необхідноі відзначити, щоі початковий етапі організації ресторануі є 

самимі важливим, такі як самеі на цьомуі етапі інвесторі несе основніі 
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витрати іі виправлення помилокі надалі можеі коштувати дужеі дорого. 

Томуі слід заздалегідьі інформувати населенняі про відкриттяі закладу, аі 

потім підтримуватиі постійний інтересі до нього,і як залучаючиі нових 

відвідувачів,і так іі формуючи лояльністьі старих. Аі інвесторам-

початківцям,і доцільно залучитиі консультанта – фахівцяі ресторанної 

справи,і який знаєі місцеву специфікуі і потребиі ринку, здатногоі створити 

такийі ресторан, якийі не тількиі успішно стартує,і але іі при різнихі 

економічних ситуаціяхі або перипетіїі ринку послугі залишиться 

прибутковимі підприємством [42].і 

Виходячи ізі специфіки діяльностіі підприємств ресторанногоі типу, 

особливоі варто відзначитиі наступне [16]:і 

1. Продукція,і що випускаєтьсяі ресторанами, швидкоі псується іі 

вимагає швидкоїі її реалізації.і Різні продуктиі і сировина,і які 

використовуютьсяі для приготуванняі страв таі кулінарних виробів,і також 

неі витримують тривалихі строків зберігання.і 

У зв’язкуі з цимі при організаціїі технологічного процесуі 

підприємство повинноі забезпечити максимальнеі скорочення строківі 

зберігання таі обробки сировиниі і строківі реалізації готовоїі кулінарної 

продукції.і 

2. Відвідуваністьі ресторану ві різні годиниі дня, дніі тижня іі місяця 

неоднаковіі і, які правило, непередбачені,і що ускладнюєі працівникам 

виробничоїі сфери чіткоі спланувати завезенняі сировини, продукції,і 

обробку сировиниі і приготуванняі напівфабрикатів зі овочів, м’яса,і риби. 

Всеі це потребуєі постійного коригуванняі в організаціїі праці кухарів,і 

офіціантів іі інших службі підрозділів підприємства.і 

3. Ві процесі приготуванняі кулінарної продукціїі необхідно сувороі 

дотримуватися правилі санітарного режимуі на виробництві,і вести суворийі 

контроль якостіі страв. 

Туті же вартоі відзначити, щоі діяльність підприємстві ресторанного 

типуі властивий ряді характерних особливостей,і які необхідноі враховувати 
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приі здійсненні діяльностіі [28; 46]:і 

1. Асортименті реалізованих товаріві значною міроюі залежить віді 

характеру попитуі і особливостейі обслуговуваного контингенту,і його 

професійного,і національного, віковогоі складу, купівельноїі спроможності, 

умові праці іі побуту. 

2.і Підприємства організаційноі і технологічноі автономні йі самостійні 

уі процесі реалізаціїі товарів, іі кожне маєі свої доходиі і витрати,і які можнаі 

врахувати іі співставити. 

3.і Підприємства максимальноі наближені доі споживачів іі за 

розміромі порівняно невеликі,і що дозволяєі швидко реагуватиі на змінуі 

ринкової ситуації.і 

4. Попиті на товариі і послугиі підприємств громадськогоі харчування 

зі урахуванням специфікиі діяльності схильнийі до значнихі коливань заі 

порами року,і днями тижняі і навітьі години доби.і 

5. Разомі з реалізацієюі товарів підприємстваі громадського 

харчуванняі надають покупцямі значний обсягі послуг різногоі характеру. 
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РОЗДІЛі 2. АНАЛІЗі ДІЯЛЬНОСТІ РОБОТИі РЕСТОРАНУ «PIZZA 

CELENTANO» 

 

2.і1. Способиі і методиі ефективного управлінняі 

 

Безсумнівно, будь-яке підприємствоі має сенс,і якщо воноі приносить 

прибуток.і Успішно функціонуючіі підприємства, які правило, маютьі певні 

конкурентніі переваги. Такіі підприємства займаютьі міцне положенняі на 

ринкуі товарів іі послуг, їхі продукція таі послуги конкурентоспроможніі і 

користуютьсяі постійним попитом.і Вони стежатьі за змінамиі кон’юнктури 

ринку,і своєчасно іі ефективно відповідаючиі на зміниі зовнішнього 

середовища.і 

В данийі час єдиногоі підходу доі оцінки ефективностіі управління 

рестораномі не існує.і Зважаючи наі те, щоі на практиціі розмірність оцінокі 

досить велика,і а кількісніі порівняння параметріві керованого об’єктаі 

найчастіше провестиі неможливо, оцінитиі всі аспектиі управління неі 

вдається. Томуі в рядіі випадків оцінкаі ефективності управлінняі 

обмежується лишеі аналізом фінансово-економічного стануі фірми. 

Економічнаі ефективність – результативністьі економічної системи,і 

що виражаєтьсяі у відношенніі корисних кінцевихі результатів їїі 

функціонування доі витрачених ресурсіві [26]. 

Ефективністьі виробництва складаєтьсяі з ефективностіі всіх діючихі 

підприємств. Найпростішимі прикладом можеі служити оцінкаі ефективності 

управлінняі за показникомі рівня прибутку,і тенденції збільшенняі або 

зниженняі цього показникаі [38]. Більші складний економічнийі аналіз 

ефективностіі управління фірмоюі включає ві себе оцінкуі діяльності фірмиі 

з використаннямі порівняльних показників,і які відображаютьсяі у 

фінансовійі звітності. 

Уі той жеі час наявністьі декількох варіантіві рішень ві організації 

управлінняі ставить питанняі про зіставленняі результатів зі витратами. Уі 
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такій інтерпретаціїі ефективність управлінняі все частішеі ототожнюється зі 

економічністю: кориснийі результат порівнюєтьсяі з витратамиі діяльності, 

причомуі серед останніхі розрізняють витрати,і які дійсноі впливають наі 

отримання корисногоі результату, аі також неминучіі і невиправданіі втрати. 

Ефективністьі управління можеі бути вираженаі і оціненаі не тількиі за 

кінцевимі економічних результатіві роботи всьогоі підприємства, аі й заі 

такими параметрами,і як швидкістьі прийняття рішенняі та здійсненняі 

конкретних кроків,і віддача віді здійснення рішення,і яка вимірюєтьсяі у 

вартіснихі показниках. 

Крімі того, ефективністьі управління визначаєтьсяі ефективністю 

функціонуванняі та використанняі кожного елементаі системи управлінняі – 

раціональністю структури,і застосуванням наукових,і передових методіві 

управління, швидкістю,і повнотою інформаційногоі обслуговування, 

кваліфікаціїі керуючих кадрів,і їх уміннямі творчо підходитиі до вирішенняі 

конкретних проблемі управління [30].і 

Серед соціально-економічних критеріїві ефективності організаціїі 

зазвичай називаються:і стабільність (виробництво,і структура, положенняі на 

ринку),і зростання (темпиі зростання виробництва,і чисельності зайнятих,і 

числа нововведень),і здатність організаціїі пристосовуватися доі змін 

зовнішньогоі середовища (взаємозв’язокі показників зовнішньогоі 

середовища іі діяльності організації).і Ефективність організаціїі багато ві 

чому залежитьі від їїі здатності плануватиі свою діяльністьі у 

довгостроковомуі масштабі, прогнозуватиі майбутні зміни.і Це дозволяєі 

певною міроюі мінімізувати ризикі в умовахі нестабільної економікиі [17]. 

Аналізі соціально-психологічнихі аспектів проводитисяі на основіі 

критеріїв мотиваціїі персоналу, характеристикиі морального кліматуі 

(кількості іі якості міжфункціональнихі комунікацій, гнучкістьі системи 

просуванняі по службі,і повноваження працівниківі та їхі відповідальність, 

ступіньі задоволення віді виконуваної роботиі і ін.і) [27]. 

Такимі чином, сучаснаі теорія управлінняі приходить доі необхідності, 
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по-перше, узгодженняі показників ефективностіі управління зі показниками 

ефективностіі та продуктивностіі фірми; по-друге, доі необхідності облікуі 

багатостороннього впливуі управління наі фірму, використовуючиі набір 

додатковихі критеріїв. Сліді так самоі відзначити, щоі важливою умовоюі 

ефективності єі відмова віді жорстких іі строго сформульованихі структур іі 

процедур управління,і заснованих наі обліку минулогоі досвіду діяльності,і а 

неі нових потреб.і В результатіі поняття ефективностіі істотно 

розширюєтьсяі і поділяєтьсяі на низкуі складових, кожнаі з якихі має свійі 

критерій іі свою характеристику.і 

Ресторанний бізнесі – це сфераі підприємницької діяльності,і 

пов’язаної зі організацією таі управлінням рестораномі чи іншимі 

підприємством громадськогоі харчування, спрямованаі на задоволенняі 

наявних потребі людей уі смачній, різноманітнійі і здоровійі їжі, аі також 

отриманняі прибутку [16].і 

Як сфераі підприємницької діяльностіі ресторанний бізнесі висловлює 

важливіі соціальні таі економічні функції.і У функціяхі ресторанного бізнесуі 

найбільш чіткоі проявляється йогоі сутність. 

Економічніі функції ресторанногоі бізнесу розглядаютьі цю сферуі в 

єдностіі виробництва таі обігу. Наі практиці цеі означає, щоі ресторанний 

бізнесі є вигідноюі сферою докладанняі капіталу, якаі забезпечує доситьі 

швидке, порівняноі з іншимиі галузями, оборотністьі вкладених коштів.і При 

хорошомуі менеджменті рестораннийі бізнес здатнийі приносити високуі 

норму прибутку.і Швидка оборотністьі грошових коштіві і високаі норма 

прибуткуі служать визначальнимиі факторами, якіі залучають капіталі і 

перетворюютьі їх наі інвестиції ві цю сферуі підприємницької діяльностіі 

[14]. 

Підприємницькийі початок ресторанногоі бізнесу робитьі центральною 

фігуроюі всього інвестиційногоі процесу – клієнтаі ресторану (бару,і 

кафетерію), задоволенняі потреб якогоі підпорядковані всіі подальші дії.і 

Ресторанний бізнесі знаходиться ві постійному пошуку,і вивченні іі 
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систематизації наявнихі потреб людиниі і прагнеі до їхі задоволення наі 

сучасній технологічнійі основі. Зі іншого боку,і умови конкуренціїі 

ресторанного бізнесуі диктують необхідністьі формувати ві суспільній 

свідомостіі нові смаки,і звички іі споживчі переваги.і Ресторанний бізнесі у 

цьомуі зв’язку сприяєі формуванню новоїі культури споживанняі і новихі 

потреб [20].і 

Внутрішньофірмове управлінняі і управлінняі організацією які 

суб’єктом ринкуі – два щабліі в ієрархіїі управління жорсткоі пов’язані міжі 

собою діалектичноюі єдністю зовнішньогоі і внутрішньогоі середовища 

фірми.і 

Серед цілей,і розв’язуваних підприємствами,і головна – перевищенняі 

результатів наді витратами, тобтоі отримання максимальногоі прибутку іі 

рентабельності. Приі цьому, природно,і повинні враховуватисяі і внутрішнєі 

середовище компанії,і і зовнішнє.і 

Економіка підприємстваі громадського харчування,і як іі будь-якогоі 

іншого підприємства,і залежить віді зовнішнього оточення.і Зовнішнім 

середовищемі підприємства виступаютьі сили іі явища, щоі лежать заі його 

межамиі і роблятьі на ньогоі прямий абоі непрямий вплив.і 

При аналізіі зовнішнього середовищаі всю сукупністьі факторів, щоі її 

формують,і прийнято ділитиі на двіі групи: 

1.і Перша групаі факторів зовнішньогоі середовища – 

мікросередовище.і Вона включаєі в себеі чинники прямогоі впливу наі 

підприємство. Цюі групу прийнятоі також називатиі робочим середовищем.і 

Підприємства громадськогоі харчування можутьі чинити істотнийі вплив наі 

характер іі зміст взаємодіїі з микросредой,і тобто сили,і явища таі фактори 

мікросередовищаі підконтрольні торговельнійі фірмі. 

Ві їх числоі входять  [13]:і 

– покупці послуг;і 

– постачальники; 

– господарськіі партнери; 
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– конкуренти;і 

– органи управління,і які контролюютьі діяльність підприємства.і 

Менеджеру підприємстваі громадського харчуванняі особливо 

необхідноі здійснювати вивченняі покупців заі такими напрямамиі [8]: 

– географічнеі місце розташування;і 

– демографічні характеристикиі (стать, вік,і освіта, сфераі діяльності 

тощо);і 

– соціально-психологічніі характеристики покупцяі (статус, стильі 

поведінки, смаки,і звички тощо);і 

– ставлення доі товару. 

Отриманаі інформація необхіднаі для формуванняі асортименту 

товаріві та послугі підприємства уі відповідності зіі структурою попиту.і 

Аналіз обсягуі попиту покупціві і чутливостіі покупця доі ціни наі базові іі 

заміщають товариі необхідний дляі планування обсягуі продажів 

підприємстваі і йогоі частки наі ринку. 

Уі той жеі час, постачальникиі – найважливіший компоненті робочого 

середовищаі підприємства. Вивченняі рівня спеціалізаціїі постачальників іі 

витрат наі пошук альтернативнихі партнерів, визначенняі ступеня 

важливостіі кожного дляі обсягу продажіві підприємства, порівнянняі 

гарантії якостіі та вартостіі товарів, щоі поставляються дозволяютьі торговим 

суб’єктамі вибрати найбільші вигідний варіанті господарських зв’язків.і 

До числаі господарських партнеріві входять підприємства,і що 

продаютьі торговельним підприємствамі свої послугиі та виконуютьі для 

нихі певні видиі робіт: банки,і транспортні організації,і будівельні фірми,і 

інформаційні таі рекламні агентстваі і т.ід. Господарськіі партнери істотноі 

впливають наі собівартість торговельнихі послуг, якістьі і можутьі поставити 

підприємстваі громадського харчуванняі в сильнуі залежність віді себе. 

Важливоі будувати зі ними такіі відносини, якіі забезпечували бі 

підприємству громадськогоі харчування реалізаціюі його цілейі і 

дотриманняі інтересів, томуі вибір господарськихі партнерів повинені 
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будуватися наі альтернативній, економічноі обґрунтованій основіі [29]. 

Органиі державного іі місцевого управлінняі – ще одині компонент 

мікросередовища.і Форми, методиі і масштабі їх впливуі на підприємствоі 

громадського харчуванняі роблять наі неї безпосереднійі вплив. 

Поняттяі конкуренти уі складі мікросередовищаі підприємств 

громадськогоі харчування неоднозначно.і Насамперед, доі них відносятьсяі 

інші суб’єктиі торгівлі, щоі здійснюють продажі споживчих товарів/послуг 

наі тих жеі товарних/продуктовихі і територіальнихі ринках. Зі ними 

підприємствуі громадського харчуванняі доводиться боротисяі за покупціві і 

постачальників,і тобто заі ресурси, якіі необхідно отриматиі з зовнішньогоі 

середовища, щобі забезпечити своюі діяльність. Вивченняі конкурентів 

дозволяєі підприємствам вибратиі найбільш вигіднийі варіант ринковоїі 

поведінки, щоі забезпечує оптимальнеі співвідношення суб’єктіві на певнійі 

території [35].і 

2. Другаі група факторіві зовнішнього середовища,і що надаєі на 

підприємствоі громадського харчуванняі непрямий вплив,і називається 

макрооточенням,і або загальнимі середовищем. Вонаі включає ві себе: 

економічніі чинники, правовеі поле; політичнуі ситуацію; соціально-

демографічний стані країни; національно-культурні чинникиі [41]. 

Внутрішнєі середовище підприємстваі є поі суті реакцієюі на зовнішнєі 

середовище. Підприємствоі структури громадськогоі харчування можнаі 

охарактеризувати які відкриту систему,і що включаєі в себеі техніко-

економічніі і соціально-економічні складові.і 

Все різноманіттяі внутрішнього середовищаі підприємства сфериі 

харчування можнаі звести доі наступних укрупненимиі сфер: 

– виробництвоі послуги; 

– маркетингі і матеріально-технічне постачанняі (МТП); 

– фінансовеі управління, бухгалтерськийі облік іі звітність; 

– загальнеі управління. 

Розглянемоі основні економічніі показники ресторанногоі бізнесу. Наі 
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підприємствах громадськогоі харчування реалізуютьсяі як продукти,і що 

пройшлиі кулінарну обробку,і так іі продукти, щоі не піддавалисяі ні 

холодної,і ні тепловійі обробці. Тіі з них,і які пройшлиі кулінарну обробкуі і 

реалізуютьсяі у виглядіі страв, закусок,і кулінарних виробів,і відносяться доі 

продукції власногоі виробництва. Продукти,і не підданіі кулінарній обробці,і 

називаються покупнимиі товарами [11].і 

В даномуі випадку сумаі від реалізаціїі продукції власногоі 

виробництва складаєі обіг продукціїі власного виробництваі підприємств 

громадськогоі харчування. Реалізаціяі населенню продукціїі власного 

виробництваі і покупнихі товарів становитьі роздрібний товарообороті 

підприємств громадськогоі харчування. 

Структураі обороту залежитьі в основномуі від типуі та спеціалізаціїі 

підприємства, аі також характеруі попиту споживачів.і Наприклад, ві обороті 

їдаленьі питома вагаі продукції власногоі виробництва вище,і ніж ві 

ресторанах, деі реалізується широкийі асортимент покупнихі товарів. Ві 

обороті вузькоспеціалізованихі підприємств, закусочних,і пиріжкових 

продукціяі власного виробництваі займає найбільшуі питому вагу.і У 

заводськихі їдальнях питомаі вага продукціїі власного виробництваі вище, 

ніжі у загальноміськихі їдальнях іі кафе. 

Обидваі вартісних показникаі – «товарообіг» іі «оборот продукціїі 

власного виробництва”,і що характеризуютьі обсяг реалізованоїі продукції, 

маютьі однакову природуі і сутність.і Відмінність міжі ними полягаєі лише ві 

тому, щоі показник «товарообіг”і дає вартіснуі оцінку всієїі продукції, якаі 

реалізується наі підприємствах громадськогоі харчування: які приготованої 

безпосередньоі на них,і так іі виробленої наі підприємствах харчовоїі 

промисловості. Показникі «оборот продукціїі власного виробництва”і 

характеризує обсягі реалізації тількиі тієї частиниі продукції, якаі вироблена 

наі підприємствах громадськогоі харчування [14].і 

Великі підприємства,і крім продажуі продукції населенню,і 

відпускають виробиі іншим підприємствамі громадського харчування,і а 
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такожі підприємствам роздрібноїі торгівлі дляі подальшого доопрацюванняі 

та реалізації.і За економічнимі характером відпускі готової продукціїі або 

напівфабрикатіві одними підприємствамиі іншим єі оптовим обігом,і так які 

при цьомуі не завершуєтьсяі рух продукту.і 

Роздрібний іі оптовий оборотиі в сукупностіі складають валовийі 

оборот, щоі характеризує повнийі обсяг виробничо-торгової діяльностіі 

підприємств громадськогоі харчування. Поі відношенню доі нього 

плануютьсяі і враховуютьсяі якісні показникиі роботи підприємств:і рівень 

витраті виробництва іі обігу, рівеньі валового доходу,і рентабельність іі ін. 

Наі підприємствах, якіі не виробляютьі операції зі оптового відпускуі 

продукції, загальнийі оборот дорівнюєі роздрібного. Наі таких 

підприємствахі показники господарськоїі діяльності визначаютьсяі у 

відсоткахі до роздрібногоі обороту. 

Рольі товарообігу які економічного показникаі полягають ві 

наступному: 

– товарообігі є об’ємнимі показником, щоі характеризує масштабиі 

діяльності підприємстваі громадського харчування;і 

– за питомоюі вагою товарообігуі підприємства громадськогоі 

харчування ві товарообігу регіонуі можна судитиі про часткуі підприємства 

наі ринку; 

– товарообігі у розрахункуі на душуі населення характеризуєі один зі 

аспектів життєвогоі рівня населення;і 

– по частціі товарообігу підприємстваі громадського харчуванняі 

товарообігу регіонуі визначається підприємство-монополіст (воноі 

вважається таким,і якщо питомаі вага товарообігуі підприємства ві 

товарообігу регіонуі перевищує 30і%); 

– по відношеннюі до товарообігуі враховуються, аналізуютьсяі і 

плануютьсяі показники, щоі оцінюють ефективністьі діяльності 

підприємстваі громадського харчування:і рентабельність, рівеньі витрат таі 

ін. 
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Уі процесі аналізуі товарообігу іі випуску продукціїі підприємств 

громадськогоі харчування вирішуютьсяі наступні завдання:і 

– виявляється ступіньі виконання плануі по обсягуі та складуі 

товарообігу, випускуі продукції, їїі асортименту; 

– вивчаєтьсяі динаміка розвиткуі цих показниківі протягом рядуі 

попередніх років;і аналізується рівномірністьі виконання плануі випуску іі 

реалізації продукціїі протягом рокуі (кварталах, місяцяхі тощо); 

– виявляєтьсяі ступінь задоволенняі попиту споживачів.і 

Джерелами інформаціїі для економічногоі аналізу єі дані 

бухгалтерськогоі обліку проі реалізацію іі відпуск продукції,і статистичні 

звітиі про рухі товарообігу, аі також різніі оперативні дані,і наявні ві 

розпорядженні підприємстваі [6]. 

Наі основі підготовленихі до аналізуі даних складаютьсяі аналітичні 

таблиці,і які відображаютьі зміну обсягуі і складуі аналізованих показниківі 

порівняно зі планом таі даними минулогоі року. Післяі проведення аналізуі 

виконання плануі по загальномуі випуску страві аналізують асортименті 

продукції. 

Вивченняі показників виробничоїі програми таі товарообороту 

закінчуютьі аналізом обсягуі реалізації іі структури асортиментуі покупних 

товарів.і При оцінціі результатів виходятьі з того,і що вониі лише 

доповнюютьі асортимент продукціїі власного виробництва,і і томуі обсяг їхі 

реалізації маєі становити лишеі частину обсягуі реалізації цієїі продукції. 

Вивчаючиі виконання плануі і динамікуі продажу покупнихі товарів, сліді 

встановити, які вони забезпечуютьі зростання реалізаціїі продукції власногоі 

виробництва іі більш повнеі обслуговування споживачіві [5]. 

Ві результаті аналізуі вишукуються невикористаніі резерви таі 

розробляються конкретніі заходи щодоі поліпшення роботиі підприємства зі 

метою найбільші повного задоволенняі попиту споживачіві на продукціюі і 

досягненняі високої ефективностіі використання виробничихі цехів іі залів 

[33].і 
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В умовахі конкуренції актуальнимі стає економічнийі аналіз менюі 

підприємства. Менюі безпосередньо впливаєі на вибірі страв відвідувачами,і 

а отже,і і наі обсяг товарообігу.і Мета аналізуі меню – поі можливості 

скоротитиі асортимент, залишившиі мінімальну кількістьі страв, якіі 

користуються найбільшимі попитом іі приносять більші високий прибуток.і 

При такомуі аналізі поі кожному видуі продукції вказуєтьсяі кількість 

покупнихі порцій, собівартістьі порції, цінаі порції, постійніі і змінніі 

витрати. Потімі розраховуються собівартістьі проданих страв,і сума віді 

продажу, собівартістьі порції уі відсотках, валовийі прибуток, загальніі 

витрати, чистийі прибуток (збиток)і [39]. 

Найважливішимиі умовами підвищенняі товарообігу, іі як наслідокі 

цього підвищенняі ефективності роботиі ресторану, єі [37]: 

– вивченняі попиту споживачів;і 

– розширення іі оновлення асортиментуі продукції власногоі 

виробництва; 

– проведенняі рекламних заходіві та маркетинговихі досліджень; 

– організаціяі додаткових місцьі для обслуговуванняі відвідувачів ві 

літній період;і 

– повна іі ритмічна забезпеченістьі сировиною, товарами;і 

– збільшення пропускноїі спроможності обідніхі залів заі рахунок 

прогресивнихі форм обслуговування,і вдосконалення режимуі роботи; 

– забезпеченістьі кваліфікованими трудовимиі ресурсами, підвищенняі 

кваліфікації працівників;і 

– забезпеченість обладнаннямі та ефективнеі його використання;і 

– підвищення культуриі обслуговування; 

– впровадженняі нових технологійі приготування продукціїі 

громадського харчування;і 

– впровадження індустріальнихі методів виробництваі напівфабрикатів 

іі підвищення ступеняі забезпеченості нимиі підприємства. 

Які організувати роботуі і просуватиі ресторан наі ринку послуг,і щоб 
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результатиі його діяльностіі були ефективними,і залежить віді його 

індивідуальнихі особливостей: напрямкиі кухні, ціновоїі політики, дизайнуі 

торгових залів,і місця розташування,і якості обслуговуванняі і рядуі інших 

факторів.і Від того,і наскільки привабливийі ресторан дляі відвідувачів, 

залежитьі його відвідуваність,і кількість постійнихі клієнтів і,і отже, обсягі 

продажу рестораннихі послуг. 

Ситуаціяі на ринкуі постійно змінюється.і Змінюються уподобанняі 

людей, створитьсяі нове обладнання,і яке відкриваєі нові можливостіі в 

приготуванніі страв, з’являютьсяі нові маркиі вин. Найбільші успішні 

рестораториі регулярно оновлюютьі меню, вносятьі зміни ві оформлення 

залу,і змінюють системуі обслуговування. Щобі залучити новихі клієнтів іі 

утримати старих,і необхідно вибудуватиі грамотну системуі просування 

послугі ресторану. 

 

2.і2. Аналізі техніко-економічнихі показників ресторануі 

 

На початкуі 1990-хі років ві Україні проі піцу зналиі тільки зі 

зарубіжних фільмів.і В тіі часи, теперішнійі директор ресторану,і відвідавши 

Італію,і перейнявся місцевоюі кухнею. Особливоі вразила йогоі піца. Потімі 

протягом декількохі років, директорі шукав підходящийі рецепт. Тисячіі піц, 

пошукі рецепту тесту,і соусу, спецій,і всього, щоі могло бі зробити піцуі 

такою, якоюі вона подобаєтьсяі всім. 

Черезі кілька роківі з’явилася можливістьі втілити ві життя дитячуі 

мрію проі маленький ресторанчику.і Так ві 2006 роціі в містіі Запоріжжя 

з’явиласяі «Pizza Celentano». Піцерія малаі характерний інтер'єр,і систему 

обслуговування,і оригінальну рецептуру.і Звичайно, цеі було повноцінноїі 

піцерією таі завдяки вишуканимі стравам вонаі користувалася популярністю.і 

Потім ві 2009 роціі заклад переїхаві ближче доі центру містаі в 

торговомуі центрі «Україна”,і і тамі вже налагодиласяі робота яскравого,і 

незвичайного, привабливогоі демократичного ресторануі швидкого 

обслуговування.і Заклад користувавсяі величезною популярністюі у жителіві 
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міста Запоріжжя,і столики доводилосяі займати заздалегідь.і 

Сьогодні метаі роботи ресторануі – організація харчування.і Ресторан 

розрахованийі на місцевийі контингент жителіві і приїжджихі туристів. 

Ресторані має вивіскуі на вході,і оформлені рекламніі проспекти, фірмовіі 

обкладинки меню,і запрошення. 

Доі оплати приймаютьсяі пластикові картки:і Visa, Visa Electron, 

Mastercard, Mastercard Electronic, Maestro. 

Короткаі характеристика ресторануі представлена ві таблиці 2.і1 [26].і 

Таблиця 2.і1 – Короткаі характеристика ресторануі «Pizza Celentano» 

Показник  Характеристикаі  

Адреса: Запорізькаі область, м.і Запоріжжя, проспекті Соборний, 

147.і Тел. 0612209952.і Час роботи:і 9:00і – 23:00і 

Кухня  Італійськаі 

Спеціальні 

пропозиціїі 

Сніданки, гриль,і банкети  

Додатковіі 

послуги 

Доставкаі до дому,і безкоштовний Wi-fi, on-line 

замовлення,і попереднє замовленняі столиків 

Середнійі чек 250і грн. 

Залі  1 зал,і 50 посадковихі місць 

Парковкаі  немає 

 

Формаі обслуговування відвідувачіві – самобслуговування уі денний 

таі вечірній часі і касиромі за барноюі стійкою. 

Формаі організації виробництваі – постачання крупнокусковими,і 

мілкокусковими іі порційними напівфабрикатами.і 

Розташування піцеріїі є дужеі вигідним, оскількиі вона знаходитьсяі 

біля торговогоі центру.  

Піцеріяі розташований ві капітальній будівліі площею близькоі 100 кв.і 

м. Ві будівлі піцеріїі розташовані обіднійі зал, деі гості можутьі скористатися 

продукцієюі піцерії іі різними послугами,і допоміжні приміщенняі для 
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виготовленняі і реалізаціїі продукції. 

Діяльністьі ресторану будуєтьсяі на основіі наступних принципів:і 

відшкодування всіхі витрат заі здійснення виробничо-господарської 

діяльностіі доходами, залежністьі подальшого розвиткуі виробництва віді 

ефективності роботи,і зв’язок матеріальногоі стимулювання працівниківі з 

кінцевимиі результатами діяльностіі підприємства. 

Підприємствоі здійснює своюі діяльність наі основі Статутуі ТОВ 

«Pizza Celentano». Відповідноі до ГОСТі Р 50762-2007 «Послугиі 

громадського харчування”і ресторан «Pizza Celentano» надаєі наступні видиі 

послуг: 

– послугиі харчування; 

– послугиі з виготовленняі кулінарної продукції;і 

– послуги зі організації споживанняі і обслуговування;і 

– послуги зі реалізації кулінарноїі продукції; 

– послугиі з організаціїі дозвілля тощо.і 

У піцеріїі має місцеі лінійна структураі управління, графічноі 

зображена наі рисунку 2.і1 [35].і 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.і1 – Структураі управління рестораномі «Pizza Celentano» 

Директор  

Зав. виробництвом  Технолог   

Зав. складом  

Експедитор   

Кухарі   Адміністратор залу 

Касири 

Інженер-механик  
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Розглянемо посадовіі обов’язки деякихі працівників. 

Директорі несе ві межах своїхі повноважень повнуі відповідальність заі 

діяльність підприємства,і забезпечення схоронностіі товарно-матеріальнихі 

цінностей, грошовихі коштів іі іншого майнаі підприємства. Видаєі 

довіреності, відкриваєі в банкахі рахунки, користуєтьсяі правом 

розпорядженняі засобами. Віні організовує проведенняі хімічних аналізів,і 

забезпечує лабораторнийі контроль відповідностіі якості сировини,і 

матеріалів, напівфабрикатіві і готовоїі продукції чиннимі стандартам таі 

технічним умовам.і 

Одночасно директорі ресторану розпоряджаєтьсяі матеріально-

грошовимиі коштами, набуваєі майно таі інвентар, укладаєі договори таі 

угоди, переміщує,і звільняє (уі відповідності зі трудовим законодавством),і 

заохочує працівників,і накладає наі них дисциплінарніі стягнення. 

Директорі ресторану самостійноі вирішує, комуі і наі скільки 

підвищитиі зарплату ві межах заробленихі коштів. Цеі підвищення 

відбуваєтьсяі за рахунокі коштів самихі підприємств. Розмірі фонду оплатиі 

праці залежитьі від доходів,і які підприємствоі отримує віді реалізації 

продукції.і При визначенніі розміру фондуі оплати праціі (за стабільногоі 

нормативу) повинніі бути забезпеченіі випереджаючі темпиі зростання 

товарообігу.і 

Оскільки грошовіі виплати можутьі підвищитися тількиі при зростанніі 

доходів ресторану,і його рольі керівника полягаєі в тому,і щоб добитисяі від 

кожногоі працівника реальнихі результатів щодоі поліпшення якостіі 

продукції, збереженняі сировини іі матеріалів, зниженняі витрат іі втрат іі на 

ційі основі підвищенняі рентабельності підприємства.і 

Друга людинаі в компаніїі – завідувач виробництвомі ресторану. Ві 

його обов’язкиі входить: 

– вивченняі попиту споживачів;і 

– забезпечення раціональногоі використання сировиниі та організаціяі 

кулінарної обробкиі сировини уі відповідності зі правилами технологіїі 



45 

приготування страві високої якості;і 

– щоденне складанняі меню зі урахуванням наявнихі продуктів іі 

асортиментного мінімумуі та здійсненняі бракеражу страв;і 

– складання графіківі виходу наі роботу іі розстановка працівників;і 

– забезпечення додержанняі на виробництвіі правил санітаріїі та 

гігієни,і охорони праціі та технікиі безпеки; 

– своєчаснеі надання ві бухгалтерію звітиі про використанняі товарно-

матеріальнихі цінностей. 

Завідувачуі виробництвом наданоі право вимагатиі від працівниківі 

суворого дотриманняі правил технологіїі приготування їжіі і санітарнихі 

правил, розставлятиі працівників відповідноі до вимогі виробництва таі їх 

кваліфікацією,і у разіі необхідності переміщатиі працівників уі межах 

виробництва.і 

Адміністратори ресторануі керують усієюі роботою касирів,і 

прибиральників залів.і 

У обов’язкуі адміністратора входить:і 

– контролювати персоналі в дотриманніі правил обслуговуванняі 

відвідувачів, внутрішньогоі розпорядку, особистоїі гігієни, носінняі 

форменого одягу;і 

– встановлювати спільноі з працівникамиі порядок одержання,і обміну 

іі здачі офіціантамиі посуду таі інших предметіві сервірування; 

– забезпечуватиі своєчасну підготовкуі залу доі відкриття ресторану.і 

Протягом дняі адміністратор, які правило, знаходитьсяі в залі,і стежить 

заі підтриманням чистотиі і порядкуі та правильністюі сервірування столів.і 

Перед відкриттямі ресторану віні інструктує офіціантіві про майбутніі форми 

обслуговування,і перевіряє їхнюі готовність, знайомитьі з меню.і 

Адміністратор зустрічаєі відвідувачів іі допомагає їмі у виборіі місць, 

доручаючиі подальше обслуговуванняі офіціантів. Післяі закінчення 

робочогоі дня віні зобов’язаний простежитиі за прибираннямі залу, здачеюі 

офіціантами ві касу авансовихі сум абоі виручки заі день, здачеюі посуду, 
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приладів,і отриманих піді звіт; записатиі в спеціальнийі журнал-щоденникі 

доручення, якіі необхідно виконатиі наступній зміні.і 

Касири зобов’язаніі здавати адміністраторуі забуті речі,і а віні повинен 

робитиі записи ві журналі іі доповісти проі це директорові.і 

Адміністратор керуєі бригадирами касирів,і складає графікі виходу 

касиріві та іншихі працівників наі роботу таі контролює йогоі виконання. 

Крімі того, забезпечуєі чіткий зв’язокі виробництва іі залу, спостерігаєі за 

правильністюі відпуску готовихі страв таі їх оформленням,і видає касирамі 

під звіті бланки рахунків,і перевіряє складенийі касиром реєстр,і в якомуі 

вказані номериі та сумиі рахунків. 

Адміністраторі має правоі відстороняти віді роботи касиріві та іншихі 

працівників залу,і що допустилиі порушення трудовоїі дисципліни абоі 

з’явилися наі роботу ві неохайному вигляді.і При виникненніі конфліктів 

міжі працівниками іі відвідувачами віні повинен спробуватиі розв’язати їх.і 

Якщо конфлікті виник із-за невідповідностіі страв вимогамі технології 

(поганоі просмажене м’ясо,і нехарактерний колірі гарніру тощо),і 

адміністратор вправіі повернути їхі для заміни,і зажадавши правильногоі 

оформлення таі належної якостіі страв. 

Дляі поліпшення організаціїі праці апаратуі управління ві ресторані 

застосовуютьсяі різні засобиі оргтехніки – цеі засоби розмноженняі та 

копіюванняі (принтер, ксерокс),і друкуюча технікаі (комп’ютер), засобиі для 

зберіганняі і пошукуі документів (шафи,і стелажі, сейфи),і засоби зв’язкуі 

(телефон), обчислювальнаі техніка, аі так самоі меблі іі обладнання дляі 

службових приміщень.і 

Касир повинені знати іі вміти застосовуватиі на практиціі правила іі 

технічні прийомиі обслуговування споживачів,і основні правилаі етикету, 

правилаі сервірування столу.і Він такожі повинен знати:і 

– види іі призначення столовогоі посуду, приладів,і столового білизни,і 

що застосовуютьсяі при обслуговуванніі відвідувачів; 

– правилаі і черговістьі подачі страв,і напоїв, вимогиі до їхі 



47 

оформлення іі температури, відповідністьі асортименту винно-горілчаних 

виробіві характеру поданихі страв; 

– правилаі складання менюі для банкетів;і 

– особливості обслуговуванняі прийомів, банкетів,і урочистостей таі 

інших спеціальнихі заходів, аі також окремихі контингентів відвідувачів;і 

– характеристики страві і напоїв,і як запропонуватиі їх клієнтамі і датиі 

необхідну інформаціюі про нихі у процесіі обслуговування; 

– правилаі експлуатації контрольно-касових апаратів,і порядок 

оформленняі рахунків іі розрахунку поі них зі відвідувачем; 

– основиі психології таі дотримання приі обслуговуванні принципіві 

професійної етики.і 

У відповідностіі з правиламиі внутрішнього розпорядкуі касири 

зобов’язані:і вчасно приходитиі на роботуі і дотримуватисяі встановлену 

тривалістьі робочого дня,і виконувати розпорядженняі адміністратора таі 

бригадира, сувороі дотримуватися дисципліниі праці, утримуватиі своє 

робочеі місце ві порядку іі чистоті, точноі виконувати вимогиі охорони 

праці,і техніки безпеки,і санітарії таі особистої гігієни,і економити 

електроенергію,і дбайливо ставитьсяі до обладнання,і інвентарю, майнаі і 

іншихі матеріальних цінностей.і 

Всі перерахованіі вище категоріїі обслуговуючого персоналуі головним 

своїмі завданням повинніі вважати досягненняі високого рівняі надання 

послугі споживачам. 

Самі процес обслуговуванняі – це сукупністьі операцій, якіі 

виконуються виконавцемі при безпосередньомуі контакті зіі споживачем 

послугі при реалізаціїі кулінарної продукціїі та організаціїі дозвілля 

ресторануі – це неі тільки виді підприємства зі економічною діяльністю,і але 

іі складна організаційнаі структура, якаі характеризується розподіломі цілей 

іі завдань управлінняі між цілимиі підрозділами іі окремими працівникамиі 

[14; 48].і 

Таким чином,і організаційна структураі управління великимі 
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рестораном складаєтьсяі з складу,і співвідношення, розташуванняі і 

взаємозв’язокі окремих підсистем.і 

Розглянемо динамікуі основних техніко-економічних показниківі 

ресторану «Pizza Celentano». Доі них відносяться:і 

– валовий товарообороті від реалізаціїі продукції власногоі 

виробництва іі закупних товарів;і 

– собівартість продукціїі підприємства; 

– розмірі валового доходу;і 

– величина витраті виробництва таі обігу; 

– розмірі валового прибутку,і прибутку доі оподаткування таі чистого 

прибутку;і 

– основні показникиі рентабельності: продажів,і сукупних активів,і 

основної діяльності.і 

Формування іі розвиток кадровихі ресурсів: наі підприємстві 2/3 

чисельностіі робітників – працівникиі зі стажем,і з досвідомі роботи, зі 

відповідною кваліфікацією.і Також наі підприємстві практикуєтьсяі 

залучення таі прийом наі роботу молодихі фахівців, такожі беруться наі 

роботу практикантиі з училищі та інститутів.і Надалі інтенсивноі 

розвивається формуванняі бази молодихі кадрів. 

Даніі показники діяльностіі та їхі абсолютні іі відносні відхиленняі 

представлені ві таблиці 2.і2. 

Ві результаті аналізуі економічної діяльностіі підприємства 

встановлено,і що значенняі всіх економічнихі показників збільшилисяі у 

звітномуі періоді порівняноі з минулим.і Трохи зрослиі показники оборотуі 

по продукціїі власного виробництва,і витрат, операційнихі доходів іі витрат. 

Сильноі зросли значенняі обігу поі покупним товарам,і середньої зарплати,і 

прибутку віді реалізації і,і як наслідок,і чистого прибутку.і Збільшення 

чистогоі прибутку свідчитьі про позитивноїі економічної діяльностіі та 

рентабельностіі підприємства. 

Аналізі руху кадровогоі складу ресторануі представлений уі таблиці 
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2.і3. 

Уі 2016 р.і в рестораніі спостерігається зниженняі плинності кадріві з 

0,і235 доі 0,053,і що позитивноі позначається наі якості роботиі 

підприємства. Звільненняі працівників заі власним бажаннямі пов’язано зі 

недостатньо високоюі оплатою їхі праці. 

Директорі підприємства застосовуєі демократичний  стиль.і В цьомуі 

стилі керівникі і підлегліі беруть участьі у процесіі прийняття рішеньі через 

двостороннюі комунікацію іі надання допомогиі (підтримка, заохочення).і 

Підлеглі, зі точки зоруі керівництва, володіютьі достатніми здібностямиі і 

знаннямиі для виконанняі поставлених завдань.і 

 

Таблиця 2.і2 – Аналізі господарської діяльностіі ресторану «Pizza Celentano» 

 

Показникі 
2015 

р.і 

2016 

р.і 

Відхилення, 

тис.і грн. 

(+/-) 

Відхилення,і 

% 

Товарооборот 4046і 4781 +735і 118,2і 

Гуртова реалізаціяі продукції 202,і25 0і – – 

до товарообороту,і % 5,0і 0 – – 

обороті по продукціїі власного 

виробництва,і тис. грн.і 
2427 2868і +1441 118,і2 

доі  товарообороту, % 60і 60 +0і 100 

обороті по покупнимі товарам, 

тис.і грн. 
1416і 1912 +496і 135,1і 

до товарообороту,і % 35,0і 40,0і +5,1і 114,6і 

Валовий прибуток,і тис. грн.і 2427 3187і +760 131,і3 

доі товарообороту, % 66,і6 66,і7 +0,і1 100,і2 

Витратиі виробництва таі обігу, 1662і 1971 +309і 118,6і 

до товарообороту,і % 41,09і 41,22і +0,13і 100,3і 

Прибуток віді реалізації, тис.і 

грн. 
765і 1216 +451і 159,0і 

до товарообороту,і % 18,9і 25,4і +6,5і 134,4і 

Сума податкуі на прибуток,і 

тис. грн.і 
183 243і +60 132,і5 

доі товарообороту, % 4,і5 5,і1 +0,і6 113,і3 

Чистийі прибуток, тис.і грн. 581і 973 +392і 167,3і 

до товарообороту,і % 14,4і 20,4і +6,0і 141,7і 
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Виробничий процесі є основоюі діяльності ресторану,і що представляєі 

собою сукупністьі взаємопов’язаних процесіві праці, ві результаті якихі 

вихідна сировинаі перетворюється ві готову продукцію.і Ефективність 

організаційно-технологічного процесуі і злагодженаі робота всьогоі 

підприємства ві першу чергуі залежить віді раціональності організаціїі 

виробничого процесуі на підприємстві,і яка включаєі взаємозв’язок 

виробничихі і допоміжнийі приміщень підприємстваі харчування, кількістьі і 

правильнуі розстановку обладнання,і його завантаженняі протягом роботиі 

підприємства, щоі залежить віді виробничої програми,і тому ві першу чергуі 

необхідно розглянутиі організацію виробництваі продукції уі ресторані. 

 

Таблицяі 2.3і – Аналіз кадровогоі складу ресторануі «Pizza Celentano» 

 

Показник 2015і р. 2016і р. 

осібі питома 

вага,і до 

повногоі 

штату, % 

осібі питома 

вага,і до 

повногоі 

штату, % 

1.і Численість наі початок рокуі 

(укомплектованіость штату)і 

 

19 

 

100і 

 

17 

 

93,і3 

2.і Звільнено заі власним бажанням,і 

всього 

ві т.ч.і робітників виробництваі 

 касирів 

 

4і 

2 

2і 

 

21,0і 

10,5і 

10,5і 

 

1 

0і 

1 

 

5,і3 

3.і Прийнято знов,і всього 

ві т.ч.і робітників виробництваі 

 касирів 

2і 

0 

2і 

10,5і 

10,5і 

3 

2і 

1 

15,і8 

10,і5 

5,і3 

4.і Численість робітникові на 

кінецьі року 

 

17і 

 

93,3і 

 

19 

 

100і 

5. Коефіцієнті плинності кадріві 

(стр. 2:і стр. 4)і 

 

0,235і 

  

0,053і 

 

 

Ресторан «Pizza Celentano» відноситьсяі до підприємстві з цеховоюі 

структурою. Цехуі в ньомуі діляться наі заготівельні (овочевий,і м’ясо-

рибний),і доготовочні (холодний,і гарячий). Ві кожному цехуі 

організовуються технологічніі лінії, тобтоі ділянки, оснащеніі необхідним 
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обладнаннямі для певногоі технологічного процесу.і 

Рух виробничихі потоків сировини,і напівфабрикатів іі готової 

продукціїі здійснюється наступнимі чином: сировинаі і покупніі товари 

надходятьі на підприємствоі через завантажувальнуі і розподіляютьсяі по 

коморахі і охолоджуванихі камерах. 

Зі складських приміщеньі сировина надходитьі у заготівельніі цехи, деі 

проходить виробленняі напівфабрикатів дляі постачання доготовочнихі 

цехів. 

Приготовленіі напівфабрикати транспортуютьі в гарячийі або 

холоднийі цехи, використовуючиі для цьогоі пересувні стелажіі з листамиі 

або лотками,і де виробляютьі приготування страв.і Готові стравиі надходять 

наі роздачу. Кормовіі та технічніі відходи зі усіх цехіві та мийнихі відділень 

направляютьі в камеруі відходів. 

Ві овочевому цехуі здійснюється технологічнийі процес обробкиі 

овочів складаєтьсяі з сортування,і миття, очищення,і промивання іі нарізка. 

Овочевийі цех маєі зручний зв’язокі з холоднимі і зі гарячим цехами.і В 

овочевомуі цеху немаєі окремого кухаря,і так які підприємство невелике.і 

Первинною обробкоюі овочів заі сумісництвом займаютьсяі кухаря гарячогоі 

цеху. Цехі має штучнеі освітлення, допустимуі температуру ві інтервалі 18і – 

23 
о
С

і
 і відноснуі вологість повітряі 60 – 70і%. Робочі місцяі оснащені 

інструментами,і маркованими відповідно:і ножі (дляі чищення овочів,і 

карбовочный, коренчатий),і терки дляі овочей, контейнериі для зберіганняі 

овочів, бачкиі для збиранняі відходів. 

М’ясо-рибний цехі призначений дляі обробки м’яса,і птиці, рибиі та 

морепродуктів.і Враховуючи специфічнийі запах риби,і організовані 

роздільніі потоки обробкиі м’яса іі риби. Крімі роздільного устаткуванняі 

виділяються окремоі інструменти, обробніі дошки, промаркованіі відповідно 

дляі м’яса, риби,і птиці. Уі цеху немаєі окремого кухаря,і обробкою 

продуктіві займаються кухаряі гарячого цеху,і як тількиі в цьомуі виникає 

потреба.і 
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Гарячий цехі є основнимі цехом підприємства,і в якомуі завершується 

технологічнийі процес приготуванняі їжі, аі також виробляєтьсяі теплова 

обробкаі продуктів дляі холодного цеху.і З гарячогоі цеху стравиі надходять 

безпосередньоі на роздавальну.і Гарячий цехі в рестораніі займає центральнеі 

положення іі має зручнийі зв’язок зі роздавальної, холоднимі цехом, мийноюі 

кухонного посуду.і Страви гарячогоі цеху порционируюті і оформляютьі у 

відповідностіі із замовленням,і які прийшлиі з залуі ресторану. 

Холоднийі цех призначенийі для приготуванняі холодних закусок.і 

Частина продукціїі цеху надходитьі в реалізаціюі без попередньоїі теплової 

обробки,і поетом доі холодного цехуі (приміщення, обладнання,і 

працівників) висуваютьсяі високі санітарно-гігієнічні вимоги.і У холодномуі 

цеху основнимиі виконуваними операціямиі є нарізка,і порціонування іі 

оформлення холоднихі закусок. Стравиі холодного цехуі порціонуються іі 

оформляються уі відповідності ізі замовленням, якіі прийшли зі залу. 

Зі недоліків, притаманнихі цехам можнаі виділити наступне:і важливим 

недолікомі роботи виробничихі цехів ресторануі є використанняі застарілого 

обладнання,і яке інодіі виходить зі ладу, щоі збільшує часовіі витрати. Крімі 

того, неі все обладнанняі використовується ві технологічному процесі,і тому 

виробничаі програма неі велика. Щобі виявити обладнання,і яке неі 

використовується наі повну потужність,і необхідно провестиі її аналіз.і У 

м’ясорибномуі цеху універсальнийі привід кращеі поміняти наі електричну 

м’ясорубку.і У рестораніі відсутні гумовіі килимки переді електричним 

обладнанням,і так самоі немає правилі з технікиі безпеки переді 

устаткуванням, щоі піддає життяі працівників небезпеки.і 

Необхідно відзначити,і що ві ресторані єі і барнеі обладнання, складі 

якого відображеноі в додаткуі Б. 

Приі аналізі ефективностіі використання обладнанняі слід зауважити,і 

що обладнанняі у виробничомуі циклі повинноі використовуватися 

рівномірноі і економічно.і Найчастіше кухаріі воліють користуватисяі 

ручною працею,і а неі засобами механізації.і 
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Для визначенняі ефективності роботиі обладнання розраховуютьі 

фактичний коефіцієнті використання встановленогоі обладнання. Фактичнийі 

коефіцієнт використанняі обладнання розраховуєтьсяі за формулою:і 

Т

t
А

факт

факт

.

. 
          (2.1)і 

де Афакт.і – фактичний коефіцієнті використання обладнання;і tфакт. – 

фактичнийі час роботиі устаткування, хв.;і Т – часі роботи цеху,і хв.; Ті=12 

год.і=720 хв.і  

 

Отримані результатиі зведемо ві таблицю 2.і4. 

 

Таблицяі 2.4і – Аналіз ефективностіі використання обладнанняі в рестораніі 

 

Найменування обладнанняі Коефіцієнт використанняі 

фактичний оптимальнийі 

М’ясорибний цехі 

Привід універсальнийі П-II 0,28і 0,3і 

Овочевий цехі 

Картофелеочистка МОК-125 0,і31 0,і3 

Холоднийі цех 

Привіді універсальний П-II 0,і01 0,і3 

Гарячийі цех 

Плитаі електрична ПЕСМ-4 

Плитаі електрична ПЕСМ-4 

Плитаі електрична  ПЕСМ-4 

Плитаі електрична ПЕСМ-4 

Кип’ятильникі КНЕ-100і 

Привід універсальнийі П-II 

Пательня електричнаі СЕСМ-0,і2 

Шкафі жарочний ШЖЕ-0,51і 

0,5і 

0,5і 

0,45і 

0 

0,і4 

0,і2 

0,і56 

0,і65 

0,і6 

0,і6 

0,і6 

0,і6 

0,і6 

0,і3 

0,і6 

0,і6 

Кофеваркаі 0,69і 0,6і 

Міксер 0,і34 0,і3 

Соковитискачі 0,25і 0,3і 

 

За данимиі таблиці видно,і що неі все встановленеі обладнання 

використовуєтьсяі ефективно. Уі гарячому цехуі не використовуєтьсяі плита 
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електрична,і у холодномуі цеху – привіді універсальний. 

Ресторані «Pizza Celentano» пропонує своїмі клієнтам продукціюі 

наступних асортиментнихі груп: 

– піцца;і 

– страви італійськоїі кухні; 

– стравиі із серіїі «Сніданок»; 

– пивоі та іншіі алкогольні напої;і 

– безалкогольні напої;і 

– морозиво. 

Асортименті власної продукціїі ресторану «Pizza Celentano». 

Найпопулярнішеі італійська страваі – піца широкоі представлено ві 

ресторані – ві меню 12і найменування піц.і (+ 13 додатковихі начинок) 

Ві асортимент «Pizza Celentano» входятьі і традиційніі варіанти піци.і 

Приміром, «Маргарита”і і «Гавайська”.і А такі же ряді страв, виготовленихі 

за оригінальнимиі рецептами.  

Менюі піцерії постійноі оновлюється: останнімі «поповненням» сталаі 

закрита піцаі «Кальцоне». Доі складу якоїі входять пепероні,і яйце, перецьі 

болгарський, гриби,і сир «Моцарелла”,і фірмовий соус.і 

Також ві меню представленаі фірмова піцаі «Pizza Celentano», до 

складуі якої входятьі бекон, сосиски,і шинка, гриби,і салямі, маринованіі 

огірочки, солодкийі перець, сирі «Моцарелла» таі фірмовий соус.і 

Зараз уі ресторані можнаі спробувати неі тільки піцу.і В менюі 

ресторану представленіі національні стравиі Італії. Уі меню представленіі 

всілякі гарячіі страви іі закуски. Оригінальнийі ягня, щоі подається зі 

лаймом, ананасомі і мікс-соусом порадуєі любителів м’яса,і а запеченаі по-

амазонскиі лосось ізі загадковою назвоюі «Вермелье пейш”і сподобається 

тим,і хто віддаєі перевагу рибі.і 

Крім піци,і в менюі ресторану «Pizza Celentano» представленоі кілька 

варіантіві найсмачнішої італійськоїі пасти, приготованихі досвідченими 

кухарями.і 
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З радістюі приходять ві піцерію «Pizza Celentano» іі ті, хтоі бажає 

підкріпитисяі зранку – аджеі тут їмі пропонують сніданок,і який складаєтьсяі 

з п’ятиі страв наі  вибір. Відвідувачамі пропонується покуштуватиі вівсяку, 

яєчню,і омлет, сирникиі та лінивіі вареники. 

Дляі того, щобі зрозуміти, якіі страви користуютьсяі найбільшим 

попитом,і а які,і можливо, необхідноі виключити зі меню ресторану,і 

порівняємо відсотокі випуску страві за основнимиі групами зі реальним 

попитомі споживачів ві таблиці 2.і5. 

Такимі чином, заі даними таблиціі 2.5і видно, щоі в рестораніі 

спостерігається підвищенийі попит наі піци іі сніданки, ві той часі як наі 

гарячі таі холодні страви,і а такожі десерти – зниженняі попиту. 

Таблицяі 2.5і – Кількість страві за групамиі 

 

 Вид 
Співвідношенняі 

страв, % 

Реальнийі попит, 

% 

Відхиленняі від 

реальногоі 

попиту, % 

Десертиі та 

салатиі 

Піци 

Стравиі 

італійської кухніі 

Сніданок 

18і 

42 

 

24і 

16 

16,і6 

48,і5 

 

13,і5 

21,і4 

1,і4 

+6,і5 

 

10,і5 

+5,і4 

Всьогоі 100 100і 0 

 

Ресторані «Pizza Celentano» самостійно визначаєі асортиментний 

перелікі у відповідностіі зі спеціалізацією,і наявними сировиною,і сезоном 

рокуі та зі урахуванням попитуі споживачів. Формуванняі меню іі облік рухуі 

продуктів ведетьсяі в програміі «R-Keeper». 

Меню – цеі документ, призначенийі для інформуванняі споживачів 

проі асортимент продукції,і напоїв, їхі кількісних характеристикахі (вихід 

страві і ціна).і Меню друкуєтьсяі на принтеріі на кольоровийі спеціальному 

паперіі і підписуєтьсяі директором, алеі для споживачіві воно ламінуєтьсяі та 

частковоі дублюється наді зоною кухні.і 
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Таким чином,і меню виконуєі насамперед функціюі документа, щоі 

передбачає дотриманняі певних обов’язковихі вимог, якіі регламентуються 

«Правиламиі надання послугі громадського харчування”і до нихі 

відносяться: 

– фірмовеі найменування пропонованоїі продукції ізі зазначенням 

способіві приготування страві і вхіднихі в нихі основних інгредієнтів;і 

– відомості проі масу порційі готових страв;і 

– вартість страв.і 

Крім зазначеноїі функції, менюі виконує ряді інформаційних функцій,і 

будучи візитноюі карткою, носіємі реклами. 

Вигляді меню ресторануі – а ляі карт, колиі гостей обслуговуютьі 

картки зі вільним виборомі страв. Менюі прикрашена емблемоюі 

підприємства, віддрукованоі чітким шрифтом,і на високоякісномуі папері. 

Наі кожну стравуі розроблено техніко-технологічна картаі (ТТК) дляі 

забезпечення правильностіі проведення технологічногоі процесу, випускуі 

продукції високоїі якості, полегшенняі розрахунків кількостіі сировини іі 

напівфабрикатів, необхіднихі для приготуванняі продукції. Окремоі складені 

технологічніі карти (ТК)і на гарніри.і 

Розробка плану-меню уі ресторані базуєтьсяі на матеріалі,і що 

відбиваєі кількість іі склад споживачів,і стан іі можливі коливанняі 

кон’юнктури попитуі на окреміі види продукції,і перспективу постачанняі 

підприємства продуктами,і враховується кваліфікаціяі кухарів, технічнеі 

оснащення підприємства.і 

Завантаження залуі ресторану протягомі роботи підприємстваі по 

годинахі наведена наі рисунку 2.і2. 
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Рис.і 2.2і – Завантаження залуі ресторану протягомі дня 

 

Зауважимо,і що максимальнаі кількість відвідувачіві спостерігається ві 

ранкові години,і тобто ві період сніданку,і а такожі у вечірніі години – зі 17 

доі 21 годиниі (68%). 

Кількістьі споживачів заі день знаходитьсяі за формулою:і 

100

хзР
Nч




         (2.2)і 

де P – кількість місцьі в залі,і місць; зі – оборотність місцяі у заліі 

протягом даногоі години; x – завантаження залуі даний годину,і %.  

 

Потім визначаєтьсяі кількість споживанихі страв заі формулою: 

n=Nхm          (2.і3) 

деі N – кількістьі споживачів протягомі дня, чол;і m – коефіцієнті 

споживання страв.і 

 

Для подібнихі ресторанів, зі коефіцієнт споживанняі страв дорівнюєі 

3,0.і А кількістьі споживачів протягомі дня таі спожитих страві – 681 
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одиниць.і 

В таблиціі 2.6і наведено визначенняі кількості споживачіві ресторану зі 

урахуванням данихі рисунка 2.і2. 

Всьогоі за деньі 241 особа.і 

 

Таблиця 2.і6  – Визначенняі кількості споживачіві ресторану 

 

Годиниі роботи 

Оборотністьі 

місця заі годину, 

разі 

Середне 

завантаженняі 

залу, % 

Кількістьі осіб, 

щоі харчуються, 

чол.і 

9 – 10і 

10 – 11і 

11 – 12і 

12 – 13і 

13 – 14і 

14 – 15і 

15 – 16і 

16 – 17і 

17 – 18і 

18 – 19і 

19 – 20і 

20 – 21і 

21 – 22і 

22 – 23і 

2,0і 

2,0і 

2,0і 

2,0і 

1,5і 

1,5і 

1,0і 

1,0і 

0,5і 

0,5і 

0,5і 

0,5і 

0,5і 

0,5і 

35 

50і 

31 

6і 

23 

20і 

5 

3і 

28 

39і 

68 

44і 

36 

19і 

28 

49і 

31 

6і 

20 

19і 

4 

2і 

22 

12і 

17 

11і 

15 

5і 

При плануванніі випуску реалізаціїі страв уі ресторані, враховуєтьсяі 

популярність страв,і тобто ві більшій кількостіі планується доі випуску тихі 

страв, якіі частіше заі інших користуютьсяі попитом уі споживачів. 

 

2.і2. Аналізі конкурентного середовищаі ресторану 

 

Сьогодніі дуже важливоі враховувати інфраструктуруі підприємства, 

тобтоі зовнішнє навколишнєі середовище. Доі неї відносятьсяі 

постачальники, конкуренти,і споживачі тощо.і  

Що стосуєтьсяі постачальників ресторануі «Pizza Celentano», компанія 

віддаєі перевагу фірмам,і які постачаютьі сировину своїмі автотранспортом, 

оскількиі на цьомуі економляться транспортніі витрати підприємства.і І 
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оптовимі постачальникам, щоі пропонують широкийі асортимент продукціїі і 

сировини,і які маютьі ціни дещоі нижчі іншихі фірм, алеі і відрізняютьсяі 

високою якістюі продукції іі сировини. Крімі закупа продуктіві у основнихі 

постачальників, ресторані закуповує деякіі продукти (зелень,і кетчуп) уі 

магазинах таі на ринкахі міста Запоріжжя.і Закупівлі здійснюютьсяі за 

накладнимиі за готівковийі розрахунок. Ві загальному обсязіі поставок закупі 

товарів віді іногородніх постачальниківі склав 25і%. Поставка товаруі на 

підприємствіі представлена наі рисунку 2.і3. 

 

Рис.і 2.3і – Постачання товаріві на підприємствоі в 2016і р. 

Аналізі постачальників заі основними показникамиі стабільності 

(строки,і обсяг, якість)і порушень неі виявив. 

Приі проведенні дослідженьі зовнішнього середовищаі так самоі 

необхідно неі забувати іі про можливихі конкурентів. Неі дивлячись наі те, 

щоі в районіі ресторан «Pizza Celentano» немаєі потенційних конкурентів,і 

тим неі менш, ві місті єі ряд закладіві такою жі доступності. Зі ряду схожихі 

компаній, виділяютьсяі два ресторани,і здатних надатиі конкуренцію «Pizza 

Celentano». 

Аналізуючиі ситуацію наі ринку збутуі послуг ресторануі можна 

прийтиі до висновку,і що основнимиі конкурентами єі підприємства 

харчування:і ресторан «Melrose» та ресторані «Пау-Вау”.і Їх продукціяі 

завжди відрізняєтьсяі гарною якістю,і широким асортиментом,і у менюі 
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великий вибірі піц. 

Факториі конкурентоспроможності ресторануі «Pizza Celentano» і йогоі 

безпосередніх конкурентіві на ринкуі громадського харчуванняі наведено ві 

таблиці 2.і7. 

Виходячиі з данихі таблиці 2.і7, можнаі зробити висновок,і що 

основнимиі конкурентними перевагамиі інших ресораніві є широкийі 

асортимент іі постійні клієнти,і послуги. 

 

Таблиця 2.і7 – Факториі конкурентоспроможності 

 

Факториі Назва підприємстві 

Melrose Pizza Celentano Пау-Вау 

Якістьі та 

асортименті кухні 

Широкийі 

асортимент страві 

американської, 

японської,і 

європейської таі 

італійської кухніі 

високої якості.і 

Широкий 

асортименті 

італійської кухніі 

високої якості.і 

Широкий 

асортименті 

страв 

європейськоїі та 

італійськоїі 

кухні хорошоїі 

якості. 

Цінаі середнього 

чеку,і грн. 
250і 250 175і 

Репутація середі 

споживачів 

Хороша,і постійні 

клієнти.і 

Хороша, постійніі 

клієнти. 

Хороша,і 

постійні 

клієнти.і 

Послуги 

Безкоштовнаі 

доставка; 

бізнес-ланч; 

проведенняі 

банкетів; 

їжаі на винос;і 

спеціальне менюі 

(блине, гриль,і 

пивне). 

Піцаі за власнимі 

смаком; 

гриль;і 

проведення 

банкетов;і 

on-line 

замовлення. 

Специальнеі 

меню (дитяче,і 

пісне). 

 

Слабкоюі стороною єі ціна середньогоі чека переді «Melrose». Уі той 

жеі час слабкоюі стороною єі і широтаі послуг порівняноі з рестораномі 

«Пау-Вау”.і Тим неі менш, всіі три компаніїі знаходяться приблизноі на 

одномуі рівні, томуі серед нихі може бутиі жорстка конкуренція.і Особливо 
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зі «Melrose» оскількиі заклади знаходятьсяі поруч. Тоі що, кафеі ввела ві свій 

асортименті страви італійськоїі кухні, зокремаі піцу, якаі лідирує заі відсотку 

продажіві в «Pizza Celentano», можеі ускладнити становищеі даного 

ресторануі в тому,і що відбудетьсяі відтік клієнтіві в бікі кафе «Melrose». 

Будь-якийі ринок складаєтьсяі зі споживачів,і що відрізняютьсяі один 

віді одного своїмиі смаками, бажаннями,і потребами іі пріоритетами. Томуі 

здійснення успішноїі діяльності передбачаєі врахування індивідуальнихі 

переваг різнихі категорій споживачів.і 

Вивчаючиі споживачів, сліді зрозуміти, щоі вони цінуютьі у товаріі або 

послузі,і скільки вониі готові заплатити,і споживачі дивлятьсяі на ваші товар 

порівняноі з конкурентним,і яким будеі майбутній попит.і Виробникові 

необхідноі розуміти потреби,і інтереси іі смаки споживачів.і Це допоможеі 

так сформуватиі пропозицію товаріві і послуг,і щоб повноі задовольнити всіі 

потреби покупця.і 

Щоб виявитиі сегмент ринку,і на якомуі працює підприємство,і і 

вирішитиі проблему, зі якою останнімі часом ресторані зіткнувся – попиті на 

йогоі послуги зі боку споживачіві не досягаєі обсягів, необхіднихі для 

отриманняі бажаної прибутку.і Необхідно булоі маркетингове дослідження,і 

результати якогоі могли бі визначити подальшуі політику ресторану.і Для 

цьогоі співробітниками ресторануі «Pizza Celentano» було проведеноі 

анкетування відвідувачів.і Анкету заповнилиі 200 осіб.і Основними 

критеріямиі сегментації є:і вік, стать,і освіта, основнийі рід занять,і частота 

відвідувань,і час відвідування.і 

Також приі заповнювані анкетиі було запропонованоі вказати, ві якій 

компаніїі вони зазвичайі відвідують ресторан,і що їмі сподобалося іі з якимиі 

проблемами приі відвідуванні вониі зіткнулися. 

Частковоі результати анкетуванняі представлені ві таблиці 2.і8. 

Виходячи зі даних таблиціі 2.8і можна зробитиі наступні висновки.і 

Основними споживачамиі послуг ресторануі є людиі молодого іі середнього 

віку,і від 18і до 45і років. Середі відвідувачів переважаютьі чоловіки: їхі 
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налічується 59і% проти 41і% жінок. 

 

Таблицяі 2.8і – Результати анкетуванняі споживачів ресторануі «Pizza 

Celentano» 

 

Критерії Кількість,і 

чол. 

Частка,і 

% 

1. Вік,і років    

доі 18 роківі 6 3і 

18 – 30і 98 49і 

31 – 45і 77 38і 

Старше 45і 19 10і 

2. Статьі   

Жіноча 82і 41 

Чоловічаі  118 59і 

3. Місячнийі прибуток, грн.і   

менше 3000і 16 8і 

3200 – 4500і 143 72і 

4500 – 5000і 41 21і 

більше 5000і 0 0і 

4. Частотаі відвідувань ресторануі   

Зайшов першийі раз 39і 20 

Буваюі зрідка 105і 52 

Буваюі регулярно 56і 28 

5.і Що сподобалосьі в діяльностіі ресторану    

Доступніі ціни 46і 23 

Широкийі асортимент таі висока якістьі страв 48і 24 

Високаі якість обслуговуванняі 42 21і 

Інше  64і 32 

6.і Що неі сподобалось ві діяльності ресторануі   

Дефіцит вільнихі столиків уі вечірній часі 76 38і 

Відсутність  системиі знижок 59і 30 

Продовженняі табллиці 2.і8 

Критеріїі Кількість, 

чол.і 

Частка, 

% 

Неуважністьі  персоналу 21і 11 

Іншеі  44 22і 

 

Ві основному клієнтиі ресторану – цеі працююче населенняі (81%). 

Такожі майже п’ятуі частину відвідувачіві складають студентиі (18%). 
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Великаі частина відвідувачіві ресторану (72і%) – отримують середнійі для 

даногоі міста щомісячнийі дохід – віді 3200 доі 4500 грн.і 

Такого рівняі доходу достатньоі для того,і щоб людинаі могла інодіі 

дозволити собіі пообідати абоі повечеряти позаі домом, алеі мало дляі 

відвідування дорогихі елітних закладів.і 28% респондентіві відвідують 

ресторані регулярно, 52і% респондентів – буваютьі зрідка. Причиниі вибору 

ресторануі наступні (див.і рис. 2.і3). 

 

 

Рис.і 2.3і – Причина виборуі ресторану «Pizza Celentano» 

Переважнаі кількість клієнтіві відвідують ресторані вранці зі 9 доі 12 

годиниі (65%) іі ввечері зі 18 доі 21 годиниі (72%). Цеі пов’язано зі тим, щоі 

основними клієнтамиі піцерії єі працююче населення,і і часі відвідування 

піцеріїі прив’язаний абоі до ранковоїі години, абоі до закінченняі робочого 

дня.і З 13і до 17і годин відвідувачіві мало. 

Більші половини клієнтіві відвідує ресторані одноосібно (5і%) або 

вдвохі (43%). 39і% – це компаніїі з трьохі осіб, іі 13% – зі чотирьох (див.і 

рис. 2.і4). 

 

18% 

16% 

22% 

38% 

16% 

близкість к дому, роботі порада друзей 

реклама регулярно відвідую 

без причин 
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Рис.і 2.4і – Сегментація споживачіві ресторану «Pizza Celentano» заі 

чисельністю групі 

 

Це означає,і що ві ресторані неі раціонально розподіленіі посадочні 

місця.і В «Pizza Celentano» єі 6 чотириміснихі столиків, 4і трьохмісних, аі 

43% відвідувачіві вистачило бі двомісних. Одномуі або двомі людям 

доводитьсяі займати чотиримісніі столи, іі залишилися незайнятимиі місця 

цихі столиків простоюють,і не приносячиі ніякого доходу.і  

Саме томуі найпоширенішою скаргоюі опитаних (38і%) є дефіциті 

вільних столиківі у вечірнійі час, ві той часі близько половиниі чотиримісних 

століві займають компаніїі з 2і осіб. Такожі 30% відвідувачіві скаржаться наі 

відсутність будь-яких знижокі і 11і% на неуважнеі поводження персоналу.і 

Тим неі менше, більшістьі респондентів доситьі високо оцінюєі піцерію: 

46і% відзначають доступністьі цін наі продукцію, 48і% широкий асортименті 

та високуі якість страв,і 42% респондентіві задоволені якістюі 

обслуговування. Уі той жеі час, булоі висловлено низкуі побажань: 38і% 

опитаних запропонувалиі влаштовувати ві ресторані розважальніі заходи; 

29і% побажали побачитиі більшу різноманітністьі в асортименті.і  

Половина опитанихі готові заплатитиі за свійі обід віді 120 доі 250 грн.і 

36% залишатьі менше 120і грн. Більшеі 500 грн.і готові заплатитиі всього 

8і% – жінки віді 25 іі чоловіки віді 35 роківі (див. рис.і 2.5).і  

5% 

43% 

39% 

13% 

1 особа 2 особи 3 особи 4 особи 
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Рис. 2.і5 – Середняі сума, якуі відвідувачі готовіі витратити ві ресторані 

«Pizza Celentano» 

 

Такимі чином, заі результатами проведеногоі аналізу споживачіві є: 

1)і визначення цільовогоі сегменту споживачів;і 

2) виявленняі резервів збільшенняі відвідувачів таі обсягів реалізаціїі 

послуг. 

Середньостатистичнийі відвідувач ресторануі – молодий працюючийі 

чоловік, якийі заробляє 3200і – 4500 грн.і на місяць,і зрідка відвідуєі 

ресторан ві обідній абоі вечірній часі з однимі супутником (супутницею).і 

Резервами збільшенняі обсягів реалізаціїі послуг є:і 

– збільшення числаі одночасно обслуговуванихі клієнтів заі рахунок 

більші раціонального поєднанняі чотиримісні таі двомісні столиківі замість 

6і наявних наі сьогоднішній деньі чотиримісних; 

– стимулюванняі частоти відвідуванняі ресторану заі рахунок введенняі 

системи знижокі та рекламнихі акцій; 

– залученняі клієнтів ві «мертвий час”.і 

З аналізуі зовнішніх факторіві та внутрішньоїі діяльності ресторануі 

випливає те,і що підприємствоі має потенціалі для закріпленняі своїх 

позиційі і розширенняі впливу наі ринку наданняі послуг громадськогоі 

36% 

50% 

6% 
8% 

до 120 грн. від 120 до 250 грн. 

від 250 до 500 грн. більше 500 грн. 
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харчування. Керівництвуі необхідно провестиі розробку стратегіїі на 

найближчийі час іі на перспективу.і 

В SWOT-аналізі наведеноі деякі стратегічніі дії, спрямованіі на 

придбанняі більшої самостійностіі і зміцненняі позицій ресторану.і 

Реалізація навітьі деяких зі них дозволитьі перетворити ресторані у 

конкурентоспроможнеі підприємство іі ефективно обслуговуватиі свій 

сегменті ринку (див.і табл. 2.і9). 

Такимі чином, дляі подальшого ефективногоі розвитку бізнесуі 

ресторану можнаі запропонувати наступніі напрямки: 

1.і Впровадження уі виробничий процесі сучасного видуі обладнання. 

Цяі пропозиція обумовленаі наступними фактами:і 

SWOT-аналізуі ресторану «Pizza Celentano» показує,і що слабкимиі 

сторонами єі те, що:і 

– не всеі обладнання ресторануі задіяно уі виробничому процесі;і 

– у роботіі не використовуютьсяі сучасні видиі обладнання. 

Всеі це позначаєтьсяі на ефективностіі діяльності підприємства.і 

У тойі же час,і процес модернізаціїі виробничих процесіві і 

технологічнихі ліній стійкоі зрісся зі ритмом сьогоднішньогоі дня, іі вносить 

відповідніі корективи таі зміни ві процеси виробництва,і які пануютьі на 

кухняхі рестораторів. Удосконаленняі технологічного устаткуванняі по 

приготуваннюі їжі, впровадженняі досконалих технологійі обробки 

інгредієнтіві для приготуванняі страв ресторанамі дозволяють знижуватиі 

витрати йі отримувати додатковийі прибуток. 

Сьогодніі суттєвим важелемі прогресу ві справі приготуванняі їжі 

сталоі впровадження уі технологічні процесиі кухні пароконвектоматів.і 

Пропоновані виробникамиі сучасні агрегатиі істотно економлятьі не тількиі 

кухонне простір,і замінюючи ві одному виконавцяі два, аі то іі три йогоі 

попередника: котел,і плиту іі фритюрницю, алеі і споживанняі енергії наі 

приготування страв,і зберігаючи приі цьому всіі їхні перевагиі смаку, 

соковитостіі і зовнішньогоі вигляду. 
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Таблицяі 2.9і – Матриця SWOТ-аналізу ресторануі «Pizza Celentano» 

 

Сильні сторониыі – S Слабкіеі сторони – W 

Популярність наі ринку, позитивнийі імідж. 

Забезпеченістьі персоналом. 

Наявністьі постійних споживачів.і 

Широкий асортименті меню. 

Стабільніі зв’язки зі постачальниками. 

Наявністьі власного повноцінногоі веб-сайту.і 

Послуга on-line замовлень.і 

Управління підприємствомі на основіі 

системи R-Keeper. 

Неі все обладнанняі 

задіяно уі виробничому 

процесу.і 

Не використовуютьсяі 

сучасні видиі обладнання. 

Відсутністьі програм 

знижокі для споживачів.і 

Можливості – Оі Загрози – Ті 

Можливості дляі розвитку ресторанногоі 

бізнесу. 

Державнаі підтримка малогоі та середньогоі 

бізнесу, доі якого належитьі ресторанний 

бізнес.і 

Доступність кредитуі на розвитокі бізнесу. 

Розвитокі НТП ві сфері ресторанногоі бізнесу. 

Попиті на послугиі громадського харчування.і 

Підвищення конкуренції.і 

Політична нестабільність.і 

Економічна 

нестабільність.і 

Зниження 

платоспроможногоі 

попиту. 

 

2.і Розробка ефективноїі системи знижокі для споживачів.і 

Впровадження даногоі заходу допоможеі збільшити припливі 

відвідувачів ресторануі в глухіі годинник, підвищитьі оборот, аі так самоі 

може бутиі цікаво дляі постійних клієнтів.і 

Розробка ефективноїі системи знижокі – відноситься доі одного зі 

напрямків стимулюванняі збуту, визначаютьі конкретні методиі та прийомиі 

взаємодії продавцяі і покупця,і які підштовхуютьі клієнта доі купівлі, ві 

даному випадкуі ресторану іі його відвідувача.і 

Стимулювання збутуі як елементі комплексу комунікаційі являє собоюі 

систему прийомів,і способів, акцій,і призначених дляі посилення відповідноїі 

реакції цільовоїі аудиторії наі різні заходиі в рамкахі маркетингової стратегіїі 

ресторанного підприємстваі в ціломуі і йогоі комунікаційної стратегіїі 

зокрема. Стимулюванняі збуту єі засобом короткочасногоі впливу наі ринок. 

Однакі ефект віді заходів щодоі стимулювання збутуі досягається значноі 
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швидше, ніжі у результатіі використання іншихі елементів комунікацій.і 

Стимулювання збутуі використовується, головнимі чином, дляі 

пожвавлення упалогоі попиту, підвищенняі обізнаності клієнтіві про 

послугиі що пропонуються,і для створенняі ним необхідногоі іміджу. 

Іншимиі словами, покупці,і на якихі спрямовані заходиі стимулювання, 

отримуютьі щось безкоштовно,і або заі меншу ціну,і або зі великими 

зручностями,і причому всеі це виходитьі адресатом додатково,і понад того,і 

що обумовлюєтьсяі основною стандартноюі угодою зі продавцем. 

3.і Розширення часткиі ринку громадськогоі харчування ві місті 

Запоріжжя,і за рахунокі відкриття літньогоі кафе ві парковій зоні.і  

Це дозволитьі отримати додатковеі джерело доходуі і підвищитиі 

конкурентоспроможність ресторану.і Впроваджуючи цейі захід уі свою 

діяльність,і ресторан неі тільки зможеі розширити своюі діяльність уі сфері 

послугі громадського харчуванняі міста, алеі і приі цьому зможеі створити 

сприятливіі умови дляі відпочинку городян.і 
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РОЗДІЛ 3.і РОЗРОБКА ЗАХОДІВі З ПІДВИЩЕННЯі ЕФЕКТИВНОСТІ 

РОБОТИі РЕСТОРАНУ «PIZZA CELENTANO» 

 

3.і1. Заходиі щодо підвищенняі ефективності роботиі ресторану 

 

Говорячиі про підвищенняі ефективності роботиі підприємства 

ресторанноїі галузі сліді звернути увагуі слабкі місцяі в йогоі діяльності 

(див.і рис. 3.і1).  

 

ЗАХОДИі ПІДВИЩЕННЯ ЕФЕКТИВНОСТІі РОБОТИ «PIZZA 

CELENTANO» 

 

Західі 1.   Вдосконаленняі виробничого процесуі шляхом 

впровадженняі в діюі сучасного обладнанняі 

 

Захід 2.і   Введення гнучкоїі системи знижокі в рестораніі 

«Pizza Celentano». 

 

Захід 3.і      Внести доі меню стравиі «Бізнес-ланч”.і 

 

Захід 4.і  Відкриття літньогоі кафе віді ресторану «Pizza 

Celentano» ві парку Дубовийі Гай. 

 

Рис.і 3.1і – Заходи щодоі підвищення ефективностіі роботи ресторануі «Pizza 

Celentano» 

 

Захід 1.і Вдосконалення виробничогоі процесу шляхомі впровадження 

ві дію сучасногоі обладнання. 

Одині з джерелі економічного зростанняі підприємства стаєі 

підвищення ефективностіі використання основнихі фондів, якеі на 

підприємствіі харчування проявляєтьсяі у збільшенніі обсягу товарообігу,і 

прибутку, економіїі витрат праці.і Інтенсивне використанняі основних 

фондіві дає можливістьі отримувати продукціюі громадського харчуванняі 
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без додатковихі капітальних витрат.і 

Впровадження новоїі техніки – однеі з найважливішихі напрямів 

науково-технічного прогресуі і вдосконаленняі комерційної діяльностіі 

ресторану. 

Гарячийі цех ві ресторані займаєі центральне місце,і в ньомуі 

завершується технологічнийі процес приготуванняі їжі. Цехі повинен бутиі 

оснащений сучаснимі обладнанням. Сучаснаі кухня повиннаі бути 

максимальноі компактною, економічноюі і ефективною:і обладнання неі 

повинно простоюватиі або матиі обмежену сферуі застосування. Томуі 

пропонуємо підприємствуі ввести ві експлуатацію пароконвекційнуі піч, якаі 

є втіленнямі багатофункціонального використанняі теплового обладнання.і 

Пароконвекційна пічі поєднує ві собі можливостіі духовок, пателень,і 

пароварок, кондитерськихі печей. Вониі дозволяють ві залежності віді 

обраного режимуі роботи, смажити,і готувати наі пару, гасити,і випікати, 

розігріватиі і виконуватиі інші операціїі при різнихі температурах, ві тому 

числіі низьких, зі зволоженням іі використанням гарячогоі пару. Приі 

приготуванні ві пароконвектоматах продуктиі зберігають колір,і вітаміни іі 

натуральний смакі та ін.і Переваги пароконвекційнихі печей – швидкістьі 

приготування, простотаі в експлуатації,і розміри, економічнеі енерго- таі 

водоспоживання. Економіюі енергоресурсів ПКПі забезпечує, зокрема,і за 

рахунокі того, щоі практично неі нагріває навколишнійі простір, цеі дозволяє 

неі встановлювати додатковіі вентотсоси. Завданняі пароконвектомата 

полягаєі в тому,і щоб зробитиі роботу кухаряі оптимальної, приємноюі і 

легкою.і Введення новогоі устаткування ведеі до збільшенняі обсягу 

виробництва,і підвищення якості,і скорочення витраті і збільшенняі 

прибутку. 

Розглянемоі варіант покупкиі підприємством пароконвекційногоі 

апарату маркиі BOURGEOIS серіїі SE-UCRU 2012 (виробництвоі Франція) 

заі рахунок власнихі коштів (прибутку).і Ця серіяі апаратів створюєтьсяі з 

урахуваннямі вимог кухаріві і поєднуєі в собіі виключно простеі 
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обслуговування іі продумані деталі.і Оптимальний набірі функцій, зручнеі 

програмування, аі також надійністьі і міцністьі матеріалів гарантуютьі 

незмінно високуі якість випущенихі страв приі мінімальних часі – і 

трудовитрати.і 

При установціі пароконвектомату зростеі продуктивність праціі 

працівників виробничоїі групи (ві середньому наі 1%), поліпшуютьсяі 

органолептичні показникиі страви, аі відповідно зростеі товарообіг (див.і 

табл. 3.і1). 

 

Таблицяі 3.1і – Економічна ефективністьі установки пароконвектоматуі 

 

Показник 2017і р. Розрахунокі 
Прирост 

показникаі 

Кількість виробничихі робітників, 

чол.і 
5 – +0і 

Продуктивність праціі працівників 

виробництва,і тис. грн.і 
1076 

%100

%11076

 
+10,і76 

Товарообороті по продукціїі 

власного виробництва,і тис. грн.і 
5382 

(10,і76 + 

1076)іх5 
5433і 

 

Таким чином,і товарообіг поі продукції власногоі виробництва 

ресторануі може зростиі на 5433і тис. грн.і 

Захід 2.і Введення гнучкоїі системи знижокі в рестораніі «Pizza 

Celentano». 

У рестораніі повинна бутиі створена гнучкаі система знижок.і До 

впровадженняі пропонується наступнаі система знижок.і 

1. Знижкаі на продукціюі ресторану зі 16 доі 18 годин.і 

Розмір знижкиі 20% тількиі в робочіі дні (270і днів уі році). 

Планованийі приріст товарообігуі в середньомуі 25%. 

Економічнаі ефективність: 168,і7 тис.і грн. 

2.і Знижка постійнимі клієнтам поі карті «Улюбленийі гість». 

Постійніі клієнти, відвідуютьі ресторан 2і – 3 разиі на тиждень.і За 

словамиі касирів, їхі кількість становитьі у середньомуі 50 осіб.і Тому 
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передбачаєтьсяі спочатку випуститиі 100 картокі постійних клієнтів.і Карта 

постійногоі клієнта будеі давати постійнуі знижку ві розмірі 5і% на 

продукціюі ресторану. Передбачається,і що збільшитьсяі відвідуваність 

ресторануі постійними клієнтами,і а такожі їх супутниками.і 

Захід 3.і    Внести доі меню стравиі «Бізнес-ланч”.і 

«Бізнес-ланч”і  досить поширенаі послуга, якаі допоможе привабитиі 

людей уі денну годинуі і забезпечитьі ресторану підвищенняі його 

ефективності.і Зважаючи наі те, щоі наш закладі знаходиться ві центрі містаі 

у торговомуі центрі, цеі забеспечить великіі потоки людейі в будніі дні. 

Спочаткуі ціна будеі встановлюватися виходячиі з собівартостіі при 

незначноїі частки прибутку,і щоб цінаі продукції приваблювалаі клієнтів (ві 

денний час),і тим самим,і рекламуючи підприємствоі через відвідувачіві і 

створюючиі сприятливу думкуі споживачів. Відвідувачамі буде 

запропонованоі покуштувати салатів,і основних страв,і а такожі гарнірів. 

Західі 4. Відкриттяі літнього кафеі від ресторануі «Pizza Celentano» в 

паркуі Дубовий Гай.і 

Розглянемо напрямі використання отриманогоі прибутку підприємстваі 

у створенняі нового підрозділуі ресторану «Pizza Celentano». Пропонуєтьсяі 

відкрити літнєі кафе віді ресторану ві парку. 

Наі сьогоднішній деньі необхідність відкриттяі літнього кафеі в 

Дубовомуі Гаї актуальне.і Особливо гостроі ця проблемаі відчувається ві 

місці передбачуваногоі розміщення літньогоі кафе. Уі цьому районіі 

розташована парковаі зона, якаі чудово підходитьі для відпочинку.і В 

даномуі районі лишеі одно кафе,і де можнаі відпочити наі свіжому повітрі.і 

Таким чином,і конкуренти які такі уі даного кафеі відсутні. 

Діючіі в містіі підприємства громадськогоі харчування неі можуть 

повноюі мірою задовольнитиі існуючий наі даному ринкуі попит іі існує 

реальнаі потреба ві літньому кафеі з широкимі асортиментом пропонованоїі 

продукції, високимі сервісом іі порівняно неі високими цінами.і 

Даний проекті передбачає створенняі підприємства, якеі має зайнятиі 
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порожню наі сьогоднішній деньі нішу наі ринку громадськогоі харчування ві 

Запоріжжі. 

Ві робочі дніі основними споживачамиі будуть люди,і що працюютьі та 

відпочиваютьі у парку.і У вихідніі дні, завдякиі позитивним відгукам,і 

будуть додаватисяі люди, якіі приїжджають зі інших районіві для 

культурногоі відпочинку таі гості міста.і 

Цілями даногоі проекту є:і 

– створення спеціалізованогоі літнього кафеі для людейі з середнімі 

рівнем доходу;і 

– максимально можливийі прибуток. 

Ціноваі політика орієнтованаі на споживачіві із середнімі рівнем 

доходу.і Кафе розрахованеі на 40і посадочних місць.і Планується 

застосовуватиі спрощену системуі оподаткування. Фінансуванняі буде 

вироблятисяі за рахунокі нерозподіленого прибуткуі минулих періодів,і 

всього наі специфікацію даногоі кафе будеі витрачено 175і тис. грн.і Термін 

окупностіі – 4,3і місяця. 

Плані маркетингу. Наі першому етапіі можливе проведенняі невеликих 

заходів,і спрямованих наі інформування потенційнихі клієнтів проі відкриття 

кафеі в цьомуі районі. Основнаі вимога доі цих заходіві – цільовий напрямі і 

агресивністьі реклами. Цеі можна досягтиі шляхом поширенняі рекламних 

оголошеньі на листівках,і виставленим спотикачем,і зовнішньою рекламою.і 

Витрати наі рекламу відображеніі в таблиціі 3.2.і 

 

Таблиця 3.і2 – Витратиі на рекламу,і грн. 

 

Видиі реклами 
Травеньі  2017 

р.і 
Червень 2017і р. 

Розповсюдженняі листівок середі 

мешканців Запоріжжяі 
4500 4500і 

Штендери 9000і 0 

Зовнішняі реклама 2000і 0 

Всьогоі 15500 4500і 
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Дизайн кафеі буде спрямованийі на спеціалізаціюі кухні кафе.і Каркас 

кафеі буде виконанийі з дерева,і обрамлений живоплотомі зелені. Поручі з 

літнімі кафе будеі розміщений надувнеі дитяче містечко,і для батьківі з 

дітьми.і 

Виробничий план.і У підготовчийі період необхідноі виконати 

наступнийі обсяг робіт:і 

– побудувати полегшенуі конструкцію літньогоі кафе; 

– провестиі оформлення таі дообладнання приміщення;і 

– отримати дозвілі на відкриття;і 

– закупити необхіднеі додаткове обладнання;і 

– закупити продукти;і 

– запустити рекламу.і 

Для організаціїі виробництва потрібноі придбати: 

– мангалі з витяжкою;і 

– надувне дитячеі містечко; 

– посуд;і 

– рідкокристалічний настіннийі телевізор; 

– провестиі будівництво стаціонарногоі літнього кафеі з навісом;і 

– провести агресивнуі рекламу. 

Холодильнеі обладнання, пивніі установки, меблі,і спеціальний одягі 

для офіціантів,і інвентар, світловуі рекламу плануєтьсяі взяти уі фірм-

постачальниківі продукції, якаі буде реалізовуватисяі в літньомуі кафе. 

Роботуі кафе передбачаєтьсяі здійснити заі наступним графіком:і з 

12.і00 доі 23.00,і без вихіднихі та перерв.і Кафе єі сезонним, будеі працювати 

зі травня поі вересень місяцьі включно. 

Доі змінних витраті належать витратиі на закупівлюі продуктів 357і 

тисяч грн.і за 5і місяців. Постійніі витрати заі 5 місяціві складуть 166і тисяч 

грн.і Для спрощенняі розрахунків передбачуванийі асортимент літньогоі 

кафе сформованийі в групиі за типомі продуктів, ціниі і собівартістьі 

усереднені. 
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Основніі вимоги доі персоналу – наявністьі необхідної професійноїі 

кваліфікації. Загальнаі кількість робочихі місць, включаючиі керівників – 12і 

осіб. 
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3.і2. Проблемніі питання ресторанногоі бізнесу ві сучасних умовахі 

 

Світова фінансоваі криза, діставшисьі до України,і суттєво вдарилаі по 

багатьомі галузям економіки,і не обійшлаі вона стороноюі і індустріюі 

харчування. 

Уі сучасних умовахі можна виділитиі наступні проблемиі бізнесу 

індустріїі харчування ві цілому [55].і В першуі чергу віді кризи постраждалиі 

дорогі ресторани,і з високимі середнім чеком,і розраховані наі заможну 

публіку.і У багатьохі з нихі помітно знизиласяі відвідуваність. Однимиі з 

першихі в дорогіі ресторани пересталиі ходити людиі середнього класу.і І зі 

кожним виткомі кризи спостерігаєтьсяі все більшийі відтік відвідувачів,і для 

якихі ціни єі визначальним чинникомі у виборіі ресторану. Паралельноі з 

відвідуваністюі падає іі середній чек.і Більшість компанійі урізали 

представницькіі витрати. Тількиі відкрилися ві цьому сегментіі ресторани 

відчуваютьі величезні труднощіі в розкручуванні.і 

Середні іі демократичні рестораниі постраждали ві набагато меншомуі 

ступені. Власникиі демократичних рестораніві та фаст-фудів іі зовсім 

відзначаютьі збільшення потокуі відвідувачів. Частковоі це пов’язаноі з 

відтокомі деякої частиниі аудиторії дорогихі ресторанів ві заклади цієїі 

цінової категорії.і Найменше кризаі торкнулася сегментаі фаст-фуду.і Цей 

сегменті часто єі найбільш стійкимі до різнихі потрясінь. Іі при грамотноїі 

фінансової політикиі можна прогнозуватиі збільшення прибуткуі в даномуі 

сегменті. 

Найбільшіі проблеми виниклиі у великихі мережевих ресторанів.і 

Важкодоступність позиковихі коштів, заі рахунок якихі здійснювалося 

розвитокі багатьох мережевихі проектів, щоі вже призвелоі до істотнимі 

зниженням темпіві зростання. Необхідністьі повернення залученихі раніше 

позиковихі коштів можеі призвести доі банкрутства тихі компаній, якіі в 

умовахі економічного благополуччяі всіма силамиі і всімаі засобами 

прагнулиі наростити капіталізаціюі та завоюватиі частку ринку.і 
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Ще однієюі проблемою, якаі торкнулася всіхі сегментів ресторанногоі 

бізнесу, єі подорожчання продуктів.і Деякі компанії-постачальники, 

намагаючисьі побороти проблемуі ліквідності, змушеніі підвищувати 

відпускніі ціни наі продукцію. Черезі відсутність достатніхі коштів уі 

постачальників, якіі активно використовуютьі кредитні коштиі для закупівліі 

продукції, виникаютьі труднощі зі підтриманням асортиментуі і проблемиі із 

закупівлями.і Багато рестораниі без тендеріві змушені мінятиі 

постачальників, дляі того щобі не залишитисяі без необхіднихі для роботиі 

продуктів. Всеі це призводитьі до збільшенняі собівартості кінцевогоі 

продукту. 

Основніі проблеми, якіі сьогодні доводитьсяі вирішувати власникамі 

організацій громадськогоі харчування наступні:і 

– зростання ціні на продукти;і 

– слабке розвитокі франчайзингу ві Україні; 

– пошукі приміщення, щоі відповідає необхіднимі параметрам іі 

розташованого ві місцях зі високою прохідністю.і Перешкоджають розвиткуі 

високі ціниі на нерухомість.і Відповідні приміщенняі знайти нескладно,і але 

орендаі надто дорога.і Цим пояснюєтьсяі інтерес власниківі даної галузіі до 

торговихі центрів – наявністюі площ іі високим потокомі відвідувачів [48].і 

Розглянуті вищеі характеристики ринкуі HoReCa ві Україні, аі так 

самоі специфіка діяльностіі підприємств ресторанногоі типу породжуютьі 

ряд внутрішніхі проблем, зі необхідністю вирішенняі яких раноі чи пізноі 

зіткнеться будь-яке подібнеі підприємство. Їхі можна сформулюватиі 

наступним чином:і 

1. Конкуренціяі – ця проблемаі характерна дляі кожної галузі.і 

Відповідно, ві ресторанному бізнесіі вона тежі існує. Більші того, якщоі 

розібратися глибше,і то, поі суті, рестораторі ресторатору практичноі не єі 

конкурентом. Які ні парадоксальноі звучить, алеі це так.і Аудиторія 

потенційнихі гостей велика,і різноманітність смаківі і потребі величезна, 

незадоволенийі попит великий.і Інакше кажучи,і кожен можеі знайти своюі 
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цільову аудиторіюі і працюватиі на неї.і 

2. Широкийі асортимент товарів,і страв, послуг.і На першийі погляд 

можеі здатися, щоі тут немаєі проблеми. Однакі більш глибокийі аналіз 

показує,і що цеі не так.і Широкий асортименті породжує складністьі 

ефективного управління.і На підприємствіі гостинності іі розваг асортименті 

та широтаі послуг змінюєтьсяі швидко, щоі вимагає постійноїі пильної 

уваги,і оскільки конкурентиі і недобросовіснийі персонал неі дрімають. Уі 

підсумку приходитьі незрівнянно великаі інформаційна насиченістьі і 

динамічністьі процесу управління.і 

3. Високаі швидкість оборотуі капіталу. Зновуі ж такиі сама поі собі цеі 

начебто більшеі позитивна характеристикаі бізнесу, аі не проблема.і Однак 

вонаі породжує цілеі безліч проблемнихі питань, необхідністьі вирішення 

якихі істотно погіршуєі керованість підприємства:і 

– підвищення інформаційноїі насиченості управлінськогоі процесу; 

– високаі привабливість бізнесуі для інвесторів,і що посилюєі 

конкуренцію; 

– пильнаі увага владнихі та контролюючихі структур, оскількиі бізнес-

процесиі пов’язані зіі здоров’ям людейі і вважається,і що ві даному бізнесіі 

гроші прямоі сиплються акціонерамі з неба.і 

4. Існуванняі благодатних умові для зловживаньі персоналу. Цеі одна зі 

найсерйозніших проблемі ресторанного бізнесу.і Вона породжуєтьсяі рядом 

факторів:і 

– неминучість слабкоі контрольованої участіі персоналу ві поводженні 

зі потоками готівки;і 

– можливість доситьі просто організуватиі продаж «свого”і на шкодуі 

прибутковості підприємства;і 

– можливість проводитиі різного родуі махінації ізі закупівельними 

цінамиі на продуктиі для приготуванняі страв іі багато іншого.і 

5. Складнаі структура витрат,і велика часткаі постійних витрат.і 

Специфіка бізнесуі обумовлює сезоннуі залежність йогоі прибутковості, 
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залежністьі наповнюваності підприємстваі гостями віді дня тижня,і часу 

добиі тощо. Аі заробітну платуі персоналу платитиі потрібно, оренднуі плату 

потрібноі платити, оплачуватиі комунальні послугиі потрібно іі т.д.і Крім 

цього,і виникають складностіі з калькуляцієюі собівартості проданихі 

товарів, страв,і послуг. 

6.і Наявність іі сильний впливі некерованих факторів.і Під цимі 

формулюванням зосередженоі все, щоі стосується взаємодіїі підприємства зі 

зовнішнім середовищем.і 

7. Проблемиі ефективного управління.і Вони стосуютьсяі всіх 

підприємств,і а особливоі гостро стоятьі у відношенніі мережевих іі великих 

комплексах.і 

Необхідно зазначити,і що організації,і які продовжуютьі 

функціонувати сьогодні,і активно розробляютьі антикризові програми.і 

Серед якихі слід виділитиі [43, 46]:і 

1. Зниженняі витрат. Близькоі 45% преміальнихі закладів вжеі 

перейшли наі вітчизняну сировину.і Майже двіі третини демократичнихі 

кафе іі ресторанів зменшилиі закладки м’яснихі і рибнихі інгредієнтів. 

Проблемаі ціни сировиниі не обходитьі стороною іі фаст-фуд.і 

Наприклад, закупівляі картоплі ві «Крошка-картошка”і подорожчала 

неі менше, ніжі риби – ві дорогих японськихі ресторанах. Калібровануі 

картоплю навесніі доводиться купуватиі в Голландії:і наша простоі не можеі 

долежати доі квітня. Ві цілому, неі менше 30і% сировини ві мережі – імпорт,і 

відповідно, воноі подорожчало наі третину разомі з валютою.і І те,і що 

закуповуєтьсяі у нас,і стало дорожче:і у вітчизнянихі продуктах великаі 

закордонна складова.і 

2. Зниженняі торгової націнки.і Ресторани ві Запоріжжі дляі залучення 

відвідувачіві знижують торговельнуі націнку, пропонуютьі так званеі 

антикризове меню.і Середня вартістьі бізнес-ланчуі сьогодні складаєі 60 – 80і 

грн. Уі середньому ціниі в ресторанахі і кафеі впали наі 15 – 20і%, а ві деяких 

місцяхі ще більше.і 
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Наприклад  уі мережі «Крошка-картошка» свояі антикризова програмаі 

– знижки наі обіди піді девізом «Боротьбаі з сухомяткою”.і 

3. Перегляді штатного розкладу.і В Запоріжжі,і майже третинаі 

підприємств харчуванняі скоротили кількістьі працівників. Ві цьому єі і 

плюс:і до кризиі часто неі вдавалося укомплектуватиі персоналом кафе,і 

зараз зі цим проблемі немає. Наі одну опубліковануі пропозицію проі найм 

доводитьсяі набагато більшеі дзвінків віді шукачів, ніжі це булоі до кризи.і 

На сьогоднішнійі день, попиті на вакансіїі в індустріїі гостинності 

збільшивсяі більш ніжі удвічі. 

4.і Скорочення бюджетуі на просування.і Ресторатори вважають,і що 

черезі зниження купівельноїі активності цільовоїі аудиторії ціі витрати 

виявлятьсяі марно викинутимиі грошима. 

Наведемоі ще деякіі методи просування:і 

1. Використанняі системи знижок.і Даний методі не завждиі приводить 

доі очікуваних результатів.і Для початкуі необхідно збільшитиі потік 

відвідувачіві настільки, щобі окупити саміі знижки, аі вже потімі спробувати 

отриматиі додатковий дохіді від їхі використання. Ві цьому сенсіі краще 

працюютьі завуальовані знижкиі (комплексні обіди,і бізнес-ланчі,і страва 

дняі тощо). Доцільноі дати знижкуі великої компанії,і що відвідалаі ваш 

ресторан,і або постійнимі клієнтам, приходятьі не меншеі одного-двохі разів 

уі тиждень, використовуватиі систему клубнихі карток [16].і 

2. Реклама.і Вона можеі бути найрізноманітнішою:і Інтернет приі 

грамотній організаціїі і «розкручування”і сайту можеі бути доситьі 

ефективним засобомі залучення потенційнихі клієнтів ресторан.і Особливо 

якщоі сайт регулярноі оновлюється іі містить свіжуі інформацію проі зміни 

ві меню, найближчихі концертних програмах,і промоушен-акціїі та ін.і 

Добре, якщоі сайт припускаєі якийсь інтерактив,і наприклад, можливістьі 

поставити питанняі і отриматиі відповідь, аі також можливістьі резервування 

столиківі [21]. 

Зовнішняі реклама – невід’ємнаі деталь будь-якого ресторану.і Кожен 
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ресторані повинен матиі вивіску. Додатковоі для зручностіі знаходження 

ресторануі можна поміститиі інформацію наі кронштейнах, залучитиі 

закликальників. Наприклад,і багато рестораніві виставляють наі вулицю 

пластиковіі фігури людей,і тварин іі т.п.і Будь-якийі елемент зовнішньоїі 

реклами повинені бути належнимі чином зареєстрований,і і матиі паспорт 

рекламногоі місця. 

Рекламаі всередині ресторануі – це буклети,і листівки. Якщоі в 

рестораніі періодично проходятьі виступи музичнихі або іншихі 

розважальних колективів,і то можнаі помістити інформаціюі про такіі події. 

Поштоваі розсилка – цеі реклама, якуі можна ефективноі 

використовувати ві тих випадках,і коли виі приблизно уявляєте,і хто вашіі 

основні клієнти.і 

Якщо ресторані розрахований наі відвідування жителямиі найближчих 

будинківі або службовціві розташованих поручі офісних будівель,і то 

доцільноі повідомити їхі про це.і 

Крім того,і якщо ресторані має певнуі спрямованість, тоі потрібно 

орієнтуватиі розсилку самеі на цюі цільову аудиторію.і 

Реклама ві засобах масовоїі інформації можеі бути ефективнаі при 

дотриманніі певних умов.і Основне зі них – чіткеі уявлення проі те, чимі 

конкретний ресторані відрізняється віді багатьох інших.і Що самеі може 

змуситиі людей приїхатиі саме ві цей ресторан,і наприклад, зі іншого кінцяі 

міста. Післяі чого ціі переваги необхідноі відповідним чиномі відобразити ві 

рекламному оголошенні.і 

Сувенірна продукціяі (фірмові сірники,і запальнички, келихиі тощо) 

будеі хорошою рекламою,і якщо вонаі відповідає стилюі ресторану. 

Природно,і на кожномуі предметі повинені бути разметені фірмовий знакі 

закладу. 

3.і Паблік рілейшнзі (PR). Технологіяі РR дозволяєі створити 

сприятливуі думку проі ресторані уі значимого дляі бізнесу оточення,і в якеі 

можуть входитиі як клієнти,і так іі представники владиі та іншіі зацікавлені 
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групи.і РR включаєі в свійі арсенал різнихі методів: віді публікацій уі пресі 

доі прямого лобіюванняі закладу іі організації промоушен-акцій [12].і 

До розробкиі нових послугі для ресторануі слід підходитиі вкрай 

обережно,і оскільки необхідноі дотримати балансі між збереженнямі старого, 

щоі приваблює ві ресторан постійнихі клієнтів, іі створенням новогоі для 

залученняі інших відвідувачів.і Всі зміниі можна поділитиі на двіі групи 

[16]:і 

1. Заходиі з покращенняі якості обслуговування.і До нихі відносяться 

замінаі старого устаткуванняі більш досконалим,і посилення контролюі 

якості обслуговування,і поліпшення якостіі використовуваних інгредієнтіві 

страв, коригуванняі меню іі т.п.і 

2. Заходиі маркетингового характеру,і спрямовані наі залучення 

додатковихі клієнтів іі утримання постійних.і До нихі можна віднести:і 

– проведення презентацій;і 

– організацію новорічнихі банкетів, спеціальнихі культурно-

дозвіллєвихі заходів доі інших святі (у такіі дні можнаі пропонувати 

спеціальноі розроблене меню);і 

– видачу постійнимі відвідувачам якіі зробили великеі замовлення 

карткиі постійного клієнта,і інакше – клубноїі карти, щоі дає можливістьі 

відвідувати ресторані зі знижкоюі на основнеі меню абоі на певніі заходи, 

організовуваніі рестораном; картиі можна ранжуватиі в залежностіі від 

кількостіі відвідувань цьогоі ресторану абоі від загальноїі суми зробленихі 

замовлень. 
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ВИСНОВКИ 

 

В останні роки ресторанний бізнес приваблює все більше інвесторів, 

оскількиі в зв’язкуі з ростомі добробуту населенняі ринок єі досить 

перспективним.і Все більшеі людей волієі харчуватися неі вдома, аі 

відвідувати які-небудь кафеі або закусочні.і Успіх уі конкурентної боротьбиі 

багато ві чому залежитьі від місцяі розташування, ціновоїі політики, 

концепціїі і кваліфікаціїі ресторану. Основнеі зростання оборотуі припадає 

наі сегмент «швидкогоі харчування» – найбільші доступний заі цінами, – іі 

різні демократичніі формати ві середньому ціновомуі сегменті. 

Експертиі називають ринокі громадського харчуванняі в Україніі 

одним зі найменш постраждалихі від кризи.і 

Головною задачеюі громадського харчуванняі є наданняі платних 

послугі населенню уі формі суспільноі організованого харчування.і 

Громадське харчуванняі виконує триі взаємопов’язані функції:і виробництво, 

реалізаціюі та організаціюі споживання готовоїі продукції. Уі всьому світіі 

підприємства громадськогоі харчування належатьі або державномуі або 

приватномуі сектору. Торгівляі послугами зі організації громадськогоі 

харчування надаєі виробникам послугиі щодо просуванняі товарів доі 

споживача: забезпечуєі безперервність кругообігуі ресурсів, відшкодовуєі 

суспільно необхідніі витрати виробництваі і сприяєі одержанню прибутку.і 

Реально працюючийі ресторанний бізнесі виникає тількиі в умовахі ринкової 

економіки.і Його функціонуванняі визначається рамкамиі наявного 

економічногоі простору, умовамиі конкуренції, можливостямиі інвестування 

іі швидкістю поверненняі вкладених коштів.і 

Ресторани відносятьсяі до найбільші поширених підприємствамі 

громадського харчування.і Вони можутьі працювати наі сировині чиі 

напівфабрикатах, бутиі в системіі управління структурногоі утворення абоі 

самостійними зі будь-якоюі формою власності.і Підприємствах цьогоі типу 

пред’являютьсяі досить визначеніі і жорсткіі вимоги. Ві умовах кризиі багато 
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рестораторіві продовжують розвиватися,і проте переглядаютьі свої стратегіїі 

розвитку. Так,і основними способамиі пристосуватися доі кризи середі них єі 

як зниженняі собівартості страв,і так іі зниження націнок,і а такожі перегляд 

кадровоїі політики. Найбільші успішні рестораториі регулярно оновлюютьі 

меню, вносятьі зміни ві оформлення залу,і змінюють системуі 

обслуговування. Щобі залучити новихі клієнтів іі утримати старих,і 

необхідно вибудуватиі грамотну системуі просування послугі ресторану. Доі 

популярних методіві просування відносять:і систему знижок,і рекламу, 

розповсюдженняі сувенірної продукції,і PR (паблікі рілейшнз), презентації,і 

різні програмиі для постійнихі споживачів (наприклад,і програма «Почеснийі 

гість») таі ін. 

Такожі було проведеноі аналіз діяльностіі ресторану «Pizza Celentano». 

Булиі зроблені висновкиі про те,і що підприємствоі займає доситьі стабільне 

становищеі на ринкуі харчових послугі міста Запоріжжя.і Економічні 

показникиі ресторану стабільні.і Плинності кадріві не спостерігається.і 

Ресторан маєі постійних клієнтів.і В тойі же часі є ряді моментів – застарілеі 

обладнання, якіі є негативнимиі факторами, неблаготворноі впливають наі 

діяльність компанії.і Як недолік,і було відзначеноі так самоі відсутність 

системиі знижок дляі споживачів, хочаі на тліі економічної кризиі в країні,і 

підприємства харчуванняі намагаються утриматиі постійних клієнтіві саме 

ефективнимиі системами знижок.і Було проведеноі аналіз мікросередовищаі 

середовища підприємства.і На підставіі аналізу буві запропонований ряді 

заходів дляі підвищення ефективностіі діяльності ресторануі «Pizza 

Celentano». 

Для ресторануі «Pizza Celentano» було запропонованоі провести 

наступніі заходи: 

1.і Провести закупівлюі сучасного обладнанняі для гарячогоі цеху – 

пароконвекційнуі піч дляі вдосконалення виробничогоі процесу, щоі 

дозволить більші ефективно використовуватиі основні фонди,і і позитивноі 

позначиться наі збільшенні обсягуі товарообігу, прибутку,і економії витраті 
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праці. 

2.і Введення гнучкоїі системи знижок:і  

– 10% знижкиі на стравиі «Сніданок» зі 11 доі 12 годин;і 

– 20% знижкиі на продукціюі з 16і до 18і годин; 

– 5і% постійна знижкаі по картіі «Улюблений гість”.і 

3. Провестиі розширення бізнесуі за рахунокі відкриття літньогоі кафе 

ві місті Запоріжжяі поблизу ресторануі «Pizza Celentano», в районіі міського 

паркуі культури іі відпочинку. 

Наі підставі розрахунків,і зроблені висновки,і що комплексі 

запропонованих заходіві дозволить збільшитиі товарообіг ресторануі на 

15,і7%, валовийі дохід – наі 17,2і%, знизити рівеньі витрат наі 0,55і%, 

підвищити прибутокі підприємства наі 22,0і%. 
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Додаток А 

Типи ресторанного обслуговування 

Тип 

ресторанного 

обслуживания 

(сервиса) 

Описание Преимущества Недостатки 

Французский 

сервис 

Этот вид сервиса обычен для 

ресторанов высокой кухни, где 

он подчеркивает элегантность 

обслуживания. Самый 

впечатляющий и 

дорогостоящий в мире. 

Большое блюдо с разложенной 

на нем пищей демонстрируется 

гостям. Для французского 

сервиса необходима целая 

бригада обслуживающего 

персонала, в составе которой 

должны быть: 

1) менеджер ресторана; 

2) старший официант 

ответственный примерно за 

четыре столика; 

3) помощник старшего 

официанта- принимает заказы 

на напитки, подает блюда; 

4) официант, подающий воду. 

Он также передает заказы на 

кухню, привозит оттуда 

тележки с едой, убирает со 

стола; 

5) официант по винам – 

сомелье. 

постоянный 

контакт с гостями; 

гость определяет 

сам желаемый 

объем еды 

высокая 

трудоемкость 

Английский 

сервис 

(обслуживание с 

приставного 

столика) 

При этом методе официант 

перекладывает пищу на 

тарелку гостя на приставном 

столике, затем подает ее с 

правой стороны. Если 

требуется добавка, официант 

использует чистую тарелку, 

меняя столовый прибор. Этот 

вид сервиса - трудоемкий, 

рекомендуется только для 

обслуживания отдельных 

идеальный контакт 

с гостями; 

свобода движений 

для 

обслуживающего 

персонала. 

большие затраты 

времени 
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столиков. 

Американский 

сервис 

Пища готовится и 

раскладывается по тарелкам 

непосредственно на кухне. 

Официанты разносят и 

расставляют тарелки гостям. 

Этот вид пользуется 

популярностью благодаря 

простоте и оперативности 

низкая 

трудоемкость; 

требуется мало 

персонала 

слабый контакт с 

гостем; 

установленный 

объем порций. 

Немецкий 

сервис 

Еда раскладывается на 

большое блюдо и ставится на 

стол на доступном от гостя 

расстоянии, чтобы он мог 

обслужить себя сам. 

гость сам 

определяет 

желаемый объем 

еды, берет 

добавку; 

низкая 

трудоемкость. 

использование 

большого 

количества посуды, 

так как все блюда 

должны 

сервироваться 

отдельно 

Русский сервис 

Еда приносится на 

сервировочном блюде. 

Официант на глазах у гостей 

разделяет ее на порции, далее 

гости сами перекладывают эти 

порции в тарелки. 

гость сам 

определяет 

желаемый объем 

еды 

высокая 

трудоемкость; 

при 

перекладывании 

еды неопытными 

гостями нарушается 

вид блюда. 
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Додаток Б 

Склад барного обладнання ресторану «Pizza Celentano» 

 

Наименование Количество, шт. 

Оборудование 

Кофеварка 1 

Миксер 1 

Льдогенератор 1 

Соковыжималка 1 

Контрольно-кассовый терминал 1 

Шкаф холодильный 1 

Инвентарь 

Штопор 1 

Шпажки 200 

Поднос 1 

Дозатор 1 

Шейкер 1 

 

 

 


