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ВСТУП 

Сфера туризму активно розвивається упродовж останніх десятиліть. Важливе 

місце в обслуговуванні та комплексному наданні послуг займають підприємства 

сфери гостинності: готельні та ресторанні заклади. Важливим аспектом діяльності 

підприємств ресторанного господарства є не тільки надання послуг харчування, а 

також це діяльність, пов’язана із соціальним аспектом діяльності людини.  

У даний час ринок послуг ресторанного господарства постійно поширюється 

та видозмінюється під впливом різних факторів внутрішнього та зовнішнього 

середовища. Як сфера підприємницької діяльності, ресторанне господарство 

виконує соціальну (задоволення потреб споживачів) та економічну (підприємницька 

діяльність в обслуговуванні споживачів) функції. Економічні функції сфери 

ресторанного господарства розглядаються як єдиний комплексний механізм 

виробництва й обігу продукції, що забезпечує ресторанному бізнесу певні переваги 

порівняно з іншими галузями народного господарства. 

З початком економічної трансформації економіки України, коли прибутковість 

стала ключовою метою діяльності суб’єктів господарювання, відбулося значне 

зменшення кількості об’єктів ресторанного господарства при установах, 

промислових підприємствах, навчальних закладах тощо, які обслуговують 

споживачів, об’єднаних за професійними ознаками за місцем роботи або навчання.  

На даний момент формується та розширюється кількість закладів 

ресторанного господарства, при цьому значними є інноваційні підходи у організації 

закладу, орієнтованого на різні цільові групи споживачів.  

Із ростом доходів населення та формуванням закладів, орієнтованих на різні 

цільові групи, дані фактори вплинули на активізацію розвитку ресторанної справи у 

даному регіоні.  

Об’єктом дослідження випускної роботи є процес господарської діяльності 

підприємства ресторанного господарства «Crab House».  

Предметом дослідження роботи є управління із забезпечення  ефективності 

господарської діяльності підприємства ресторанного господарства «Crab House».  
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Основними завданнями кваліфікаційної роботи є: 

– визначити поняття господарської діяльності ресторану, основні складові та 

критерії для її оцінки; 

– провести аналіз господарської діяльності підприємства та надати загальну 

характеристику закладу; 

– надати рекомендації щодо удосконалення господарської діяльності 

підприємства.  

Основними методами дослідження випускної роботи порівняльний, 

формалізації, класифікації та типізації, системний, взаємозв’язку та 

взаємозалежності. Для формалізації даних, обробки статистичних даних 

застосовувалась програма MS Excel з допомогою Microsoft Visual Bassic.  

Інформаційною базою для написання випускноїї роботи є підручники, 

монографії та статті, тези конференцій, що пов’язані з  економікою ресторанного 

господарства, діяльністю закладів торгівлі, теоретичними аспектами ресторанної 

справи, таких вчених, як: Архіпов В. В., О. П. Єфімова, Н. О. П’ятницька та ін. 

Рекомендації можуть мати практичне значення та бути застосовані на 

досліджуваному підприємстві.  

За темою роботи на здобуття ступеня магістра опубліковано тези конференції 

«Підходи до оцінки ефективності господарської діяльності підприємств 

ресторанного господарства», що відбулась 27 вересня у рамках круглого столу 

«Винний та гастрономічний туризм: поєднання освіти, технологій та бізнесу», 

міжнародної науково-практичної конференції «Технології харчових продуктів і 

комбікормів» у Одеській національній академії харчових технологій.  
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ВИСНОВКИ 

Виконання кваліфікаційної роботи мало на меті кілька основних завдань: 

визначення поняття господарської діяльності та основних складових поняття, 

критеріїв її оцінки.  

У розділі 1 розглянуто поняття господарської діяльності підприємства 

ресторанного господарства, ознаки, економічну суть. Основою господарської 

діяльності є передусім надання нематеріальної послуги, що підкріплюється 

матеріальними характеристиками у ресторанному господарстві. Комплекс 

послуг формує поняття продукту ресторанного господарства, який складається 

із асортименту страв, напоїв та розважальних програм, послуг для споживачів, 

умови та атмосфери споживання реалізованої продукції, особливостей 

архітектури підприємства. Таким чином, продукт має як якісні характеристики, 

так і характеристики матеріальні, які відображаються у свідомості споживача та 

трансформуються у задоволеність його потреб.  

Показники господарської діяльності підприємства умовно поділяють на 

якісні та кількісні, вартісні та натуральні, такі, як фондовіддача, собівартість, 

прибуток, дохід, кількість працівників та їх склад, рентабельність тощо. 

Проаналізовано показники господарської діяльності ресторану та основні 

показники ефективності такої діяльності.  

У розділі 2 на прикладі ресторану «Crab House» було проаналізовано 

організаційну структуру підприємства, загальні економічні характеристики 

діяльності закладу. Розглянуто структуру меню закладу за основними 

категоріями страв, у яких переважають закуски, другі страви та гарніри. 

Організаційна структура підприємства є лінійно-функціональною, визначено 

основні функціональні обов’язки працівників персоналу закладу. Динаміка 

фонду заробітної плати вказує на подальше зростання частки основного фонду 

зарплати, при одночасному скороченні заохочувальних та компенсаційних 

виплат.  

Рівень завантаження та його динаміка протягом року визначають періоди 

високого та низького сезону. Динаміка товарообороту підприємства вказує на 
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зростання частки продукції власного виробництва, що є позитивним, оскільки 

сприяє зростанню продуктивності праці та збільшення потреби у задіянні 

персоналу для виробництва продукції. Значну частку витрат складають 

матеріальні, що пов’язано із зростанням виробництва власної продукції та 

загальною позитивною динамікою росту товарообороту, для якого необхідні 

сировина та інші витрати матеріального характеру.  

Можна зробити висновки, що підприємство у цілому має позитивні 

показники динаміку доходів та товарообороту, що дає можливість планувати 

розширення асортименту страв та збільшення охоплення сегменту споживачів. 

Такі маркетингові заходи дозволять тримати позитивну динаміку зростання 

обсягів реалізації продукції ресторану. 

У розділі 3 розглянуто профіль споживачів, для яких пропонується 

розробка комплексного обіду. Основними споживачами підприємства є 

споживачі віком 29-45 років, бізнесмени, а також відвідувачі готелю 

«Фраполлі». Як показали спостереження, переважно замовляються обіди з 

широким асортиментом страв. Тому, з маркетингової точки зору, можливо 

сформувати кілька пропозицій для стимулювання доходів підприємства: 

– комплексні обіди з установленим переліком страв. Сюди включити 

перші страви для стимулювання їх продажу, а також закупні товари. 

– активізація діяльності щодо проведення ділових зустрічей, нарад та ін., 

що передбачає високий рівень обслуговування офіціантами. 

– пропозиції щодо формування карти лояльності: постійні відвідувачі 

можуть користуватись знижками підприємства. 

Термін окупності пропозиції складає 2 місяці, а тривалість днів для 

реалізації складатиме 240 при кількості споживачів мінімально у 8 осіб щодня. 

Пропонуємо збільшити кількість перших страв для більш ефективного 

використання запасів продукції, а також економії витрат на реалізацію страв 

даної категорії. У той же час необхідно зазначити широкий асортимент напоїв, 

які переважно розміщені у структурі реалізації закупних товарів. 
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