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ВСТУП 

 

Актуальність теми випускної роботи. Успішна діяльність суб’єктів 

бізнесу є одним з найбільш дієвих засобів вирішення таких першочергових 

соціально-економічних проблем, як: прискорення структурної перебудови 

економіки, забезпечення насиченості ринку товарами та послугами, 

створення конкурентного середовища, додаткових робочих місць, 

поліпшення інвестиційного клімату, забезпечення ефективного використання 

місцевих сировинних ресурсів тощо.  

Сьогодні бізнес – це найпрогресивніша система ведення господарства 

незалежно від соціально-економічного устрою суспільства, що обумовлює 

актуальність обраної теми дипломної роботи. Кожне підприємницьке 

рішення приймається, виходячи із конкретної економічної ситуації, і тому 

воно унікальне.  

Головна суспільна функція підприємця зводиться до вивчення потреб 

суспільства та їх задоволення. У ринковій економіці саме підприємець 

першим повинен розгадати, які товари й послуги завтра знадобляться 

покупцям. Його діяльність дає суспільству певні переваги. Підприємець, як 

правило, завжди має можливість досягти кращих результатів, тому що він є 

висококваліфікованим спеціалістом, який добре знає свою справу. Саме 

вміння примножувати багатство, розвивати свої здібності та здатність інших 

людей до творчості, раціонального використання наявних ресурсів вигідно 

вирізняє його в суспільстві. Він краще знає потреби споживачів, 

прогнозуючи запити, не лише на основі поточних, а й з майбутніх потреб. 

Лише підприємець здатний організувати діяльність таким чином, щоб 

затрачені ресурси дали найбільший ефект. 

В даний час популярності набуває такий напрям ресторанного 

господарства як кейтеринг. Актуальність відкриття підприємства з надання 

кейтерингових послуг пояснюється тим, що на сьогоднішній день в Україні 
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повноцінних кейтерингових компаній майже немає. В більшості ж випадків, 

підприємці, що займаються кейтерингом використовували як базис свої ж 

ресторани і кафе, при чому, лише з часом в них появилися окремі підрозділи 

для виїзних послуг. Відтак місцем для реалізації бізнес - ідеї із створення 

підрозділу кейтерингу є ресторан «Міраж», що знаходиться в м. Одеса, на 

території пляжу «Ланжерон». 

Проблеми економіки та управління в ресторанному господарстві 

знайшли своє відображення в працях В.В Архіпова, Т.Р. Бенько, Г.Т. 

П’ятницької, Л. М. Мостової, І. Смірнова та інших. Беспосередньо проблеми 

кейтерингу досліджували І. Мазуркевич, О.В. Криворучко, Т. Кононенко, А. 

Кизим. 

Мета випускної роботи: дослідити теоретичні, методологічні аспекти 

та прикладні аспекти створення підприємства з надання кейтерингових 

послуг.  

Досягнення поставленої мети обумовило необхідність вирішення таких 

завдань:  

- розглянути теоретичні аспекти започаткування власної справи у 

сфері кейтерингових послуг; 

- визначити умови організації та здійснення підприємницької 

діяльності в сфері ресторанного господарства в Україні; 

- проаналізувати конкурентне середовище на ринку кейтерингу в 

Україні та в м. Одеса; 

- провести SWOT-аналіз служби кейтерингу «Міраж»;  

- сформувати інвестиційні та операційні витрати бізнесу; 

- спрогнозувати прибуток від функціонування служби кейтерингу; 

- розрахувати показники економічної ефективності проекту; 

- проаналізувати  ризики підприємницької діяльності служби 

кейтерингу. 
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Предмет дослідження – бізнес-проектування започаткування власної 

справи в сфері ресторанного господарства.  

Об’єкт дослідження – процес обґрунтування доцільності створення 

служби кейтерингу в м. Одеса.  

Методи дослідження. Під час написання випускної роботи 

використовувалися загальнонаукові та спеціальні методи, а саме: групування 

і порівняння – в процесі аналізу конкурентів;  розробки висновків на основі 

отриманих результатів аналітичних досліджень; метод стратегічного 

планування – SWOT-аналіз для виявлення сильних, слабких сторін 

можливостей і переваг служби кейтерингу перед конкурентами; графічний 

метод – для наочного відображення аналізованих показників; метод 

фінансового аналізу – для розрахунку грошового потоку, прибутку і 

рентабельності. 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 є 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. Аналіз ринку кейтерингу проводився з використанням звітів 

консалтингових агентств з відкритого доступу у мережі Інтернет. 
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ВИСНОВКИ 

 

В результаті розгляду теоретичних та практичних аспектів реалізації 

бізнес-ідеї в сфері ресторанного господарства у випускній  роботі зроблено 

наступні висновки. 

1. Кейтеринг це галузь громадського харчування, пов'язана з наданням 

послуг на віддалених точках, що включає всі підприємства і служби, що 

надають підрядні послуги з організації харчування співробітників компаній і 

приватних осіб у приміщенні і на виїзному обслуговуванні, а також 

здійснюють обслуговування заходів різного призначення і роздрібний 

продаж готової кулінарної продукції. На практиці під кейтерингом мається 

на увазі не тільки приготування їжі і доставка, а й обслуговування 

персоналом, сервірування, оформлення столу, розлив і подача напоїв гостям і 

тому подібні послуги. 

2. Далеко не всі ресторани пропонують кейтерингове обслуговування,  

цим видом діяльності займаються й окремі професійні компанії. В нашому 

випадку бізнес-ідея передбачає організацію послуг кейтерингу на базі 

ресторану «Міраж», який находиться на території пляжу «Ланжерон». Задля 

організації послуг кейтерингу планується реєстрація фізичної особи – 

підприємця. При цьому доцільно обрати спрощену систему оподаткування (2 

група). 

3. Ринок послуг кейтерингу динамічно зростає і насичений лише в 

сегменті виїзного обслуговування. А от у сфері офісних обідів він 

заповнений не більш ніж на 20%. В Одесі працюють спеціалізовані 

кейтерингові компанії, ресторани для яких кейтеринг є додатковою послугою 

та різноманітні служби доставки. Серед перших лідерами можна вважати 

«Бон апетит», «Еллада» та «Переполох». Окрему проміжну нішу займає 

«Бокс кейтеринг» - компанія пропонує доставку готових наборів різної 

конфігурації: бюргери, фрукти, сири тощо. Також в Одесі послуги 
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кейтерингу пропонує більш ніж 30 ресторанів, серед них такі відомі як 

«Блеф» та «Арарат». І нарешті у сегменті доставки працює більш ніж 50 

компаній більшість яких спеціалізується на пицці, суші, шашлику. 

4. Маркетингова перспективність ідеї полягає в тому, що радіусі 1000 

метрів від ресторану розташовано багато організацій, торгових установ, 

офісів тощо, які могли би бути потенційними споживачами послуг. Таких 

установ налічується більше 50 одиниць, де сумарно працює більше 1300 

працівників. 

5. Початкові інвестиції у створення підприємства з надання 

кейтерингових послуг склали – 116000 грн. Їхнім джерелом виступають 

власні кошти ініціатора проекту та кошти інвесторів. Постійні витрати на 

місяць склали 95,8 тис. грн., а у їхній структурі найбільша частка належить  

витратам на оплату праці.  

6. Середньоденна потреба обідів у офісах буде складати 210 замовлень. 

Враховуючи середню ціну комплексного обіду з меню ресторану «Міраж» на 

рівні 90 грн., середньоденний виторг складе 18,9 тис. грн. Прогноз обсяг 

продажу послуг з виїзного кейтерингу можна зробити враховуючи кількість 

вихідних та святкових дат в літньому періоді. В середньому на місяць це буде 

12 днів. Враховуючи можливість обслуговування 2-х виїздів одночасно, 

загальна потужність виїзного маркетингу складає 24 заходів. Однак 100% 

завантаження даним видом послуг є дуже проблематичним, тому в 

розрахунках ми прийняли ¼ частину від можливого попиту. Відтак середня 

ціна проведення одного виїзного кейтерингу буде складати 6 тис. грн. 

7. Результати розрахунків свідчать про високий рівень показників 

ефективності проекту. При ставці дисконтування 26% дисконтований період 

окупності склав 11 місяців. Високе значення NPV(1818 тис. грн.) забезпечило 

розмір індексу прибутковості на рівні 5,14, що значно вище мінімально 

можливого значення (1,0). Внутрішня норма рентабельності складає 365,2%, 
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що значно вище ставки дисконтування і свідчить про високий рівень безпеки 

виконання проекту.  

8. З наведених даних видно, що для досягнення беззбитковості рівня 

продажу середньомісячна кількість обідів в офісах повинна  складати 2990  

одиниць на місяць. В наших розрахунках ми брали середньомісячну кількість 

4700, тобто та величина, яка була розрахована виходячи з наявного попиту. 

Тобто зона безпеки складає 1710 обідів (4700 – 2990), а рівень безпеки 57,2% 

(1710 /2990), що є високим показником. Трохи менший рівень безпеки для 

виїзного кейтерингу – 44,2%, що можна пояснити більшим впливом 

сезонності. Але і він знаходиться на високому рівні. 
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АНОТАЦІЯ 

 

випускної роботи на здобуття освітнього ступеня бакалавра 

                                          Салтанова Владислава Олеговича                    

«Економічне обґрунтування проекту надання послуг кейтерингу» 

Одеський національний економічний університет 

м. Одеса, 2018 рік 

     Випускна робота складається з трьох розділів. 

У роботі розглядається загальна концепція створення підрозділу 

кейтерингу; досліджуються умови організації та здійснення підприємницької 

діяльності в Україні. Проаналізовано поточну кон’юнктурну ситуацію на 

вітчизняному ресторанному ринку та у сегменті кейтерингових послуг. 

Здійснено оцінку конкурентного середовища та визначені внутрішні 

конкурентні переваги. Розраховано витрати на створення та функціонування 

служби кейтерингу «Міраж». Визначено прибуток від реалізації. Проведено 

оцінку економічної ефективності проекту. Проаналізовано проектні ризики 

та запропоновані заходи щодо їхньої мінімізації. 

Ключові слова: бізнес-ідея, ресторанне господарство, кейтеринг, 

конкурентні переваги, прибутковість, ефективність, ризики.  
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  The final work consists of three sections. 

The paper considers the general concept of creating a catering unit; the 

conditions of organization and implementation of entrepreneurial activity in 

Ukraine are investigated. The current situation situation in the domestic restaurant 

market and in the catering services segment is analyzed. An assessment of the 

competitive environment and identified internal competitive advantages. The 

expenses for creation and functioning of catering service "Mirage" are calculated. 

The profit from sales is determined. An estimation of economic efficiency of the 

project is conducted. The project risks and proposed measures to minimize them 

are analyzed. 
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