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АНОТАЦІЯ 

Фроленкова М. О. «Організаційно-економічні аспекти використання франчайзингу у 

ресторанному бізнесі» (на прикладі ресторану «Мафія») 

Кваліфікаційна робота на здобуття освітнього ступеня магістра зі спеціальності                                

241 «Готельно-ресторанна справа» за магістерською програмою професійного спрямування 

«Управління готельним та ресторанним бізнесом» 

Одеський національний економічний університет. – Одеса, 2020. 

 

Кваліфікаційна робота складається із вступу, трьох розділів, висновків, списку 

використаних джерел та додатків. 

Об’єкт дослідження – процес функціонування підприємств ресторанного 

господарства. Предмет дослідження – сукупність теоретичних та практичних аспектів, 

пов’язаних з можливістю удосконалення функціонування ресторану «Мафія» у складі 

франчайзингової мережі.  

Метою є розробка та обґрунтування практичних рекомендацій організаційно-

економічного характеру, спрямованих на вдосконалення функціонування ресторану «Мафія» 

за умови використання франчайзингу. 

У роботі розглянуто сутність, особливості, переваги та недоліки використання 

франчайзингу закладами ресторанного господарства, досліджено організаційно-економічні 

аспекти використання франчайзингу в  ресторанному бізнесі України на прикладі ресторану 

«Мафія» (м. Маріуполь). Проаналізовано динаміку виробничо-економічної діяльності 

ресторану «Мафія» за три роки. За результатами дослідження сформульована доцільність 

впровадження наведених заходів. Проаналізована їх ефективність, враховуючи прибуток та 

витрати на впровадження заходів. Досліджено ефективність послуги «Гастро-вечеря». 

Ключові слова: франчайзинг, організаційно-економічні аспекти, ресторанне господарство, 

ресторан, ефективність. 
 

ANNOTATION 

Frolenkova M. O. "Executive and economical aspects of using franchising regarding 

restaurant business" (for example, the restaurant "Mafia") 

Qualifying work on obtaining a master's degree in the specialty 241 «Hotel and restaurant 

business» for the master's program of professional directing "Management of the hotel and 

restaurant business" 

Odessa National Economic University. - Odessa, 2020. 

 

The qualifying work consists an introduction, three chapters, conclusions, list of sources 

used and applications. 

The object of the research is the process of functioning the restaurants. The subject of the 

research is the theoretical and practical aspects related to the possibility of more sophisticated 

function of the Mafia restaurant at the warehouse of the franchise net. 

The aim of the work is to develop of practical recommendations for executive and 

economical character, which are tailored to the thoroughly functioning of the restaurant "Mafia" for 

talking about franchising. 

The work analyzes, special features, re-entrances and shortcomings in franchising with 

mortgages from the restaurant industry, as well as executive and economical aspects of franchising 

in the restaurant business of Ukraine on the application to the restaurant "Mafia" Analyzed the 

dynamics of the work and economic performance of the Mafia restaurant for three years. Based on 

the results of the follow-up, the technical expertise in the guided visits was formed. It analyzes its 

efficiency, taking into account the profit for the costs of implementing measures. Study efficiency 

of the service "Gastro-dinner". 

Key words: franchising, executive and economic aspects, restaurant economy, restaurant, 

efficiency. 
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ВСТУП 

Актуальність теми. Сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу 

свідчать про розширення використання  франчайзингу як ефективної форми 

ведення бізнесу та можливості стати основою для економічного розвитку 

галузі. Це дозволить малим та середнім підприємствам зменшити рівень ризику 

при виході на ринок, а вже існуючим закладам ресторанного господарства – 

продовжити свою експансію за допомогою продажу франшизи. На рівні 

держави є можливість розвитку ресторанного господарства в цілому, а також 

ймовірність досягнення значного росту зайнятості населення та збільшення 

кількості малих і середніх підприємств у короткі терміни та з меншими 

ризиками банкрутства. 

Сьогодні світовий ринок франчайзингу зростає і вважається одним з 

найперспективніших. Ця форма провадження бізнесу успішно застосовується в 

понад 80 країнах світу. Наразі досвід розвинутих країн показує, що розвиток 

франчайзингових відносин здійснюється в напрямку підвищення їх 

ефективності на підставі збільшення їх системної значущості та посилення 

процесів міжнародної інтеграції бізнесу. 

Порівняно з зарубіжним, досить великим, досвідом, франчайзинг в 

Україні – нова форма ведення бізнесу, яка передбачає застосування інших 

підходів до його розвитку (нових методів провадження бізнесу, нових 

технологій, інновацій, ноу-хау тощо). На сьогоднішній день в Україні 

відбуваються лише процеси становлення та розвитку франчайзингу у 

ресторанному господарстві. Тому питання вивчення організаційно-економічних 

аспектів використання франчайзингу у ресторанному бізнесу є досить 

актуальним. 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка та обґрунтування практичних 

рекомендацій організаційно-економічного характеру, спрямованих на 

вдосконалення функціонування ресторану «Мафія» за умови використання 

франчайзингу. 
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Завданнями даного дослідження є: 

− виявлення сутності та особливостей використання франчайзингу 

закладами ресторанного господарства; 

− вивчення переваг та недоліків впровадження франчайзингу в 

ресторанному бізнесі; 

− дослідження світового та вітчизняного досвіду застосування 

франчайзингу в ресторанному бізнесі; 

− вивчення специфіки функціонування ресторану «Мафія» у складі 

франчайзингової мережі; 

− дослідження особливостей надання послуг в ресторані «Мафія»; 

− аналіз динаміки виробничо-економічної діяльності ресторану «Мафія»; 

− аналіз конкурентного середовища ресторану «Мафія» на ринку 

ресторанних послуг м. Маріуполь; 

− розробка комплексу заходів щодо вдосконалення функціонування 

ресторану «Мафія» у складі франчайзингової мережі; 

− економічне обґрунтування впровадження окремих пропонованих заходів. 

Об’єктом дослідження є процес функціонування підприємств 

ресторанного господарства. 

Предметом дослідження є сукупність теоретичних та практичних 

аспектів, пов’язаних з можливістю удосконалення функціонування ресторану 

«Мафія» у складі франчайзингової мережі. 

Для виконання кваліфікаційної роботи були використані такі методи 

дослідження: діалектичний метод пізнання, абстрактно-логічний (теоретичні 

узагальнення та формування висновків), ситуаційний аналіз, метод абсолютних, 

середніх та відносних величин, методи порівняння, економіко-статичний, 

графічний тощо. 

Інформаційну базу склали наукові публікації вітчизняних та зарубіжних 

вчених, українські нормативно-правові акти, матеріали науково-практичних 

конференцій, інтернет-ресурси, а також звітні дані ресторану  «Мафія». 
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Окремі результати дослідження були представлені на науково-

практичних конференціях у вигляді публікацій восьми тез доповідей у 

збірниках наукових праць. Найбільш значущими з них є такі: 

1. Властивості та застосування пектину в стравах дієтичного харчування 

/ В.О. Звягінцева, М.О. Фроленкова // Минуле, сучасне, майбутнє: збірник 

наукових робіт за підсумками студентської наукової конференції. – Т. 1. – 

Одеса : Атлант, 2018. – С. 243-246. 

2. Форми провадження бізнесу на підприємствах ресторанного 

господарства / М. О. Фроленкова // Туристичний та готельно-ресторанний 

бізнес: світовий досвід та перспективи розвитку для України: матеріали 

Всеукраїнської науково-практичної конференції студентів, аспірантів та 

вчених. – Одеса: ОНЕУ, 2019. – С. 491-495.  

3. Екологічний ризик діяльності ресторану «Мафія» / М. О. Фроленкова 

// Туристичний та готельно-ресторанний бізнес: світовий досвід та перспективи 

розвитку для України: матеріали Міжнародної науково-практичної конференції. 

– Т. 3. – Одеса: ОНЕУ, 2020. – С. 373-376. 

4. Особливості використання франчайзингу в ресторанному бізнесі / М. 

О. Фроленкова // Туристичний та готельно-ресторанний бізнес: світовий досвід 

та перспективи розвитку для України: матеріали ІІ Міжнародної науково-

практичної конференції. – Одеса: ОНЕУ, 2021. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



78 
 

ВИСНОВКИ 

 

У ході  дослідження було визначено організаційно-економічні аспекти 

використання франчайзингу в ресторанному бізнесі, проведено аналіз та оцінку 

діяльності, проаналізовано конкурентів ресторану «Мафія». На їх основі 

запропонувати шляхи удосконалення діяльності закладу та складено 

економічне обґрунтування одного з них. Підсумки наведено нижче: 

1. У ході написання роботи було дано визначення франчайзингу: це – така 

організація ресторанного бізнесу, за якої власник торгової марки, торгового імені 

чи авторського права на виробничу систему (франчайзер) надає можливість іншій 

фірмі (франчайзі) їх використовувати за умови виконання певних умов. Було 

визначено обов’язки франзайзера та франчайзі, а також організаційні форми 

франчайзингу. Варто зазначити,що дана форма ведення бізнесу має велику історію 

існування. Завдяки цьому франчайзинг у ресторанному бізнесі продовжує 

експансію по всьому світу. У багатьох країнах успішні франчайзери посилено 

просувають свої франшизи за кордон. Успіх міжнародного франчайзингу 

обумовлений тим, що споживачі звикли асоціювати улюблені бренди з якістю, 

сталістю, знайомим асортиментом страв, високим рівнем послуг і статусом. 

2. Проаналізовано переваги та недоліки застосування франчайзингу у 

ресторанному бізнесі як для франчайзі, так і для франчайзерів. При роботі на 

умовах франшизи є гарантія привабливості закладу для клієнтів.  Відкриття 

бізнесу є надзвичайно складним завданням, тому в багатьох випадках стати 

частиною франчайзингової мережі є більш простим та менш ризикованим 

способом провадження підприємницької діяльності. Але слід зазначити, що 

відкриття закладу на умовах франшизи має сенс лише з вже добре відомим 

брендом з гарною репутацією. 

3. Під час написання кваліфікаційної роботи було досліджено світовий та 

вітчизняний досвід ведення бізнесу на базі франчайзингу, а також ресторані 

підприємства, які пропонують придбати франшизи своїх закладів. Встановлено, 

що на даний час рестораний бізнес в Україні переживає складний час.Тому 
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ефективною є модель взаємодії малого та середнього бізнесу з великими та 

розкрученими підприємствами-брендами. Формою такої фінансової співпраці є 

франчайзингова система, що може запроваджуватись у різних сферах. 

4. Визначено специфіку роботи ресторану «Мафія» у складі 

франчайзингової мережі, його мережеві цінності та культуру. Також 

встановлено переваги роботи  у складі саме цієї мережі. Наведено загальну 

характеристику закладу та організаційної структури. 

5. Досліджено особливості надання послуг у ресторані «Мафія» та 

детально проаналізовано основну послугу з надання харчування. Вивчаючи 

відгуки гостей ресторану «Мафія», було виявлено слабкі та сильні сторони 

закладу, його потенціал, а також складено детальну інформацію про 

формування ресторанного продукту. Визначено, що ресторан «Мафія» має 

рівень якості обслуговування вище середнього. Основною проблемою закладу 

гості вважають великі ціни та невідповідне співвідношення ціни з якістю 

надаваних послуг. 

6. Досліджено динаміку виробничо-економічної діяльності ресторану 

«Мафія». Проведено аналіз динаміки основних показників діяльності закладу, а 

саме: чистого доходу, витрат та прибутку. Також було досліджено доходи за 

джерелами їх походження (ресторанне обслуговування, барне обслуговування, 

організація банкетів, доставка страв) та витрати по елементах витрат 

(собівартість продукції, фонд оплати праці, відрахування на соціальні заходи, 

амортизаційні відрахування). Встановлено, що ресторан «Мафія» є 

прибутковим закладом, але не має сталої тенденції до мінімізації витрат та 

максимізації прибутку. Проведено аналіз показників рентабельності, а саме: 

рентабельність реалізації послуг та чистої рентабельності. Зроблено висновок, 

що ресторан «Мафія» є рентабельним, але є необхідність для підтримання 

позитивної тенденції за допомогою розробки заходів для цього.  

7. У ході написання кваліфікаційної роботи було проведено                    

конкурентний аналіз. Було визначено положення ресторану «Мафія» на 

галузевому ринку, виявлено позитивні і негативні фактори, які можуть 
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вплинути на формування та розвиток елементів його потенціалу у 

конкурентному середовищі. Визначено, що ресторан «Мафія» має конкурентні 

переваги перед рестораном «New York Street Pizza», який є головним 

конкурентом закладу за місцем розташуванням, але трохи поступається перед 

«Okinawa Roll Bar». Основною проблемою ресторану «Мафія», на думку гостей 

закладу, є якість кулінарної продукції та співвідношення ціни з якістю. На 

підставі конкурентного аналізу та усіх особливостей закладу досліджено сильні 

та слабкі позиції функціональних складових потенціалу ресторану «Мафія» 

8. На підставі аналізу динаміки виробничо-економічної діяльності та 

потенційних можливостей ресторану «Мафія» складено рекомендації щодо 

поліпшення роботи закладу, а саме: збільшення кількості виробничого 

устаткування, прийом на роботу працівників з профільною освітою та 

необхідним досвідом, діджиталізація закладу (запровадження електронного 

меню по QR-коду, онлайн навчання персоналу, створення телеграм-бота для 

прийому замовлень на доставку онлайн), проведення закритих вечірок, 

дегустацій та званих вечерь. 

9. Визначено основну рекомендацію, щодо удосконалення діяльності 

ресторану «Мафія», - проведення гастро-вечері. Розроблено сет страв для події 

та розраховано його собівартість. Для встановлення економічної доцільності 

пропонованого заходу було розраховано постійні та змінні витрати, на основі 

яких розраховано точку беззбитковості та побудовано її графік. Складено 

плановий фінансовий результат при впровадженні заходу «Гастро-вечері» до 

ресторану «Мафія». Зроблено висновок, що послуга з проведення гастро-вечерь 

у аналізованому закладі є економічно доцільною для її впровадження. У 

плановому році чистий прибуток збільшиться на 45,0 тис. грн. Також 

позитивну тенденцію мають показники рентабельності. Рентабельність 

продажів збільшиться на 0,1%, а рентабельність виробництва на 0,4% при 

впровадженні даного заходу. 
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