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ВСТУП 

  

  Актуальність теми випускної роботи. В даний час високої 

популярності набуває такий вид ресторанного господарства як кейтеринг.  

Актуальність відкриття підприємства з надання кейтерингових послуг 

пояснюється тим, що на сьогоднішній день в Україні така галузь ресторанного 

господарства, як кейтеринг, набуває все більшої популярності, стрімко завойовує 

свою долю ринку та має високу зацікавленість збоку споживачів.   

Проблеми економіки та управління в ресторанному господарстві знайшли 

своє відображення в працях Н. В. Новодворської, Н. О. П’ятницької, Н. І. 

Морозової, В. В. Смірнової, особливостям обліку в підприємствах ресторанного 

господарства присвячені дослідження В. В. Деркалюк, Л. М. Котенко, Л. В. 

Нападовської, Л. П. Нарижного, В. П. Русалеєва, Л. Ю. Солошенко, Т. Г. 

Степанової, О. В Чумак, автори В. І. Карсекін, А. А. Мазаракі, Г. Т. П’ятницька 

присвятили свої дослідження особливостям аналізу, організації та управління 

підприємств ресторанного господарства. 

Викладене вище зумовило вибір теми дослідження, постановку її мети та 

завдань. 

Мета випускної роботи: дослідити теоретичні, методологічні аспекти та 

прикладні аспекти створення підприємства з надання кейтерингових послуг. 

Досягнення поставленої мети обумовило необхідність вирішення таких 

завдань: 

1. Розглянути теоретичні аспекти започаткування власної справи у сфері 

ресторанного господарства. 

2. Вивчити  умови організації та здійснення підприємницької діяльності в 

сфері ресторанного господарства в Україні. 

3. Сформувати концепцію створення підприємства з надання 

кейтерингових послуг та обґрунтувати вибір організаційно-правової форми 

новостворюваного бізнесу. 
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4. Проаналізувати конкурентне середовище на ринку ресторанного 

господарства в Україні та в м. Одеса. 

5. Провести SWOT-аналіз створюваного підприємства. 

6. Сформувати витрати на створення та функціонування бізнесу. 

7. Спрогнозувати прибуток від реалізації продукції та послуг підприємства 

з надання кейтерингових послуг. 

8. Розрахувати показники економічної ефективності проекту. 

9. Проаналізувати можливі ризики при відкритті та функціонуванні 

підприємства з надання кейтерингових послуг  та запропонувати заходи щодо їх 

запобігання. 

Предмет дослідження – бізнес-проектування започаткування власної 

справи в сфері ресторанного господарства. 

Об'єкт дослідження – процес обґрунтування доцільності створення 

підприємства з надання кейтерингових послуг у м. Одеса. 

Методи дослідження. Для вирішення поставлених завдань в роботі 

використовувалися різні методи. Загальнонаукові: аналогія, системний аналіз. 

Методи економіко-статистичного аналізу: табличний, графічний, угрупування, 

класифікації. Маркетингові: SWOT-аналіз, спостереження. В процесі обробки 

інформації  використовувалась  комп’ютерна програма Microsoft Excel. Для 

економічного обґрунтування проекту використовувалась комп’ютерна програма  

Project Expert 6.1 Professional. 

Інформаційною базою дослідження слугували наукові публікації та 

монографічні видання вчених, нормативно-законодавчі акти України, матеріали 

наукових конференцій і досліджень, звіти та аналітичні матеріали відповідних 

державних органів, дані звітності офіційних статистичних збірників. 
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ВИСНОВКИ 

У випускній роботі проведено економічне обґрунтування проекту 

створення підприємства з надання кейтерингових послуг. 

За результатами проведеного дослідження було отримано такі висновки. 

1. У ході проведеного дослідження було розглянуто теоретичні аспекти 

започаткування власної справи у сфері ресторанного господарства, а саме 

відкриття підприємства з надання кейтерингових послуг. За класифікацією видів 

економічної діяльності новостворюване підприємство з надання кейтерингових 

послуг матиме таке найменування та код: «Клас 56.2 Постачання готових страв 

в Україні» та «Клас 56.29 Постачання інших готових страв в Україні». В 

першому розділі визначенні головні санітарні норми та правила відповідно до 

Санітарних правил для підприємств ресторанного господарства від 19.03.1991 

року. Підприємство, яке створюється, буде господарським товариством, а саме 

товариством з обмеженою відповідальністю, яке буде мати назву «Смачно, але 

не жирно», і буде відноситися до 3 групи платників єдиного податку.  

2. Вид кейтерингу, який розглядається в випускній роботі, представлений 

в місті Одеса такими основними конкурентами: «EasyFitnessFood», «SLIMSET», 

«Easychoicelife». Розглянуті компанії вже тривалий час існують на ринку 

доставки здорового харчування, це їх головна перевага, оскільки вони мають 

свого постійного споживача. До недоліків цих компаній можна віднести їх 

неефективну рекламну компанію та слабкий розвиток в соціальних мережах. 

3. Формування стартового капіталу ТОВ «Смачно, але не жирно» потребує 

визначення всіх необхідних витрат для відкриття даного підприємства: витрат на 

реєстрацію, витрат на оренду приміщення, витрат на виробниче обладнання та 

офісні меблі, матеріальних витрат, витрат на створення сайту, витрат на рекламу 

підприємства, витрат на встановлення охоронної сигналізації. Загальна сума 

стартового капіталу складає 120 000 грн. Поточні витрати ТОВ «Смачно, але не 

жирно» складаються з: матеріальних витрат на купівлю сировини, заробітної 

плати, амортизаційних відрахувань, витрат на оренду офісу, витрат на оплату 

комунальних платежів, витрат на рекламу, витрат на послуги лікаря-дієтолога, 
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клінінгової компанії та кур’єрської служби, витрат на погашення кредиту.  В 

загальній сумі вони становлять 951 650,52 грн на рік.  

4. Аналіз інформації балансу грошових потоків дозволяє дійти висновку, 

що проект створення бізнесу у сфері кейтерингу є ефективним в абсолютному 

вираженні та згенерує за аналізований плановий період прибуток у розмірі 420,9 

тис. грн. Проект створення ТОВ «Смачно, але не жирно» поверне інвестовані 

кошти через генерований ним прибуток через 14 місяців, а з урахуванням зміни 

вартості грошей у часі – через 15 місяців. Цей показник є достатньо 

реалістичним, враховуючи загальноекономічну ситуацію в Україні та відносно 

невеликим розміром капіталу, що необхідний для започаткування бізнесу, що 

аналізується. 

5. Середня норма рентабельності дає інформацію, наскільки ефективними 

у річному розрізі були капіталовкладення у проект, що аналізується, у 

відносному виразі. Отримана величина у розмірі 123,31% є реальною та 

прийнятною для сфери громадського харчування і, одночасно, відносно 

невеликою, що дозволяє говорити про конкурентоздатність новостворюваного 

підприємства за ціною. 

6. Чистий приведений дохід аналізованого проекту створення бізнесу у 

сфері кейтерингу складає 195,6 тис. грн свідчить про абсолютну ефективність 

діяльності, що планується, враховуючи вплив фактору часу. Індекс 

прибутковості є також дисконтованим показником, що дає інформацію про 

ефективність капіталовкладень. Розмір даного показника свідчить, що за 

аналізований період кожна гривня інвестицій принесе чистий прибуток, 

скоригований у часі, у розмірі 1,63 грн. 

7. Внутрішня норма рентабельності показує, що при повному 

реінвестуванні прибутку у бізнес його рентабельність складе 160,5%. 

Аналізований бізнес, запланований до втілення у життя, для не отримання 

збитків має генерувати дохід від реалізації своєї продукції у розмірі, не меншому 

за 75 300 грн. 
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8. Проектоване підприємство загалом відповідає умові стійкості проекту, 

згідно якої при зміні будь-якого фактору на ±10% зберігається позитивне 

значення показника чистої приведеної вартості. Єдиним виключенням, що 

робить запропонований проект нестійким, є незначне відхилення від нормативу 

за ціновим фактором. Ще один фактор ризику, який може істотно вплинути на 

життєздатність запропонованого бізнесу – потенційна недостатність обсягу 

реалізації продукції. 

9. Статистичний аналіз стійкості проекту створення бізнесу у сфері 

кейтерингу методом «Монте-Карло» показав, що запропонований бізнес у сфері 

кейтерингу виявився стійким у 64,0% випадках. Це дозволяє говорити про 

достатньо значний потенціал для його «виживання» у складних сучасних умовах. 
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