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ВСТУП 

 

Актуальність теми обумовлена тим, що сьогодні галузь ресторанного 

господарства набуває швидких темпів розвитку. Щоб встояти на ринку та 

втримати існуючі позиції, потрібно шукати нових шляхів поліпшення 

фінансово-економічного стану. Постійно виникає необхідність знаходити 

нові варіанти вдосконалення процесу обслуговування споживачів 

ресторанних підприємств для успішного існування на ринку ресторанних 

послуг та підвищення прибутку. Якість обслуговування та якість надання 

послуг – є невід’ємними складовими ефективності роботи закладу 

ресторанного господарства, завдяки яким можливо втримати споживача. 

          Необхідність підвищення ефективності економічної діяльності в 

Україні, становлення тепер уже незворотних ринкових відносин вимагають 

відповідного апарату управління, спеціально підготовлених людей-

менеджерів, які здатні організувати соціально-економічні структури і 

раціонально (науково) управляти ними. 

Так історично склалося, що Україна відстала в своєму економічному 

розвитку від «ринкових» країн світу, і тепер повинна пройти етап 

перевлаштування (або трансформації) суспільства, здійснюючи творчий 

синтез зарубіжного досвіду з врахуванням своєї унікальності і 

самобутності. Як відомо, економічні закони, на відміну від законів 

природи, опосередковані «живими людьми», в бажаннях і виборах яких 

наявні очікування, норми, установки, традиції, моральні і етичні цінності.  

Метою випускної роботи є розробка та обґрунтування практичних  

рекомендацій організаційно-економічного характеру, спрямованих на 

вдосконалення організації обслуговування в ресторані «Руккола». 

Завданнями даного дослідження є: 

− Розгляд сутності послуг харчування та класифікація закладів 

ресторанного господарства України; 
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− Вивчення комплексу послуг, надаваних закладами ресторанного 

господарства; 

− Дослідження світових та національних тенденцій розвитку закладів 

ресторанного господарства; 

− Вивчення організаційно-економічної характеристики ресторану 

«Руккола»; 

− Аналіз матеріально-технічної бази та асортименту продукції даного 

підприємства; 

− Аналіз рекламних засобів, використовуваних в ресторані «Руккола»; 

− Розгляд програми лояльності, застосовуваної в даному закладі; 

− Оцінка конкурентної позиції ресторану «Руккола»; 

− Пропонування основних рекомендацій, спрямованих на поліпшення 

організації обслуговування в ресторані «Руккола».  

Об′єктом дослідження є процес організації обслуговування в 

ресторанах. 

Предметом дослідження є сукупність теоретичних та практичних 

аспектів, пов′язаних з можливістю вдосконалення організації 

обслуговування в ресторані «Руккола». 

Для написання даної випускної роботи були використані наступні 

методи дослідження:  діалектичний метод пізнання, абстрактно-логічний 

(теоретичні узагальнення та формулювання висновків), ситуаційний аналіз, 

метод середніх, абсолютних та відносних величин, порівняння, графічний, 

економіко-статистичний тощо. 

Інформаційну базу склали наукові публікації та монографічні 

видання вітчизняних та зарубіжних учених, нормативно-правові акти 

України, матеріали  наукових конференцій, Інтернет-ресурси, дані 

офіційних сайтів ресторану «Руккола» та його найближчих конкурентів.  

Окремі результаті випускної роботи містяться в матеріалах 

студентської науково-практичної конференції: 
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1. Лобач Ю. О. Особливості надання послуг підприємствами 

ресторанного господарства / Ю. О. Лобач // Туристичний та готельно-

ресторанний бізнес: світовий досвід та перспективи розвитку для України:  

Матеріали круглого столу та студентської науково-практичної конференції                         

(м. Одеса, 12 квітня 2018 р.) / Одеський національний економічний 

університет. – Одеса: ОНЕУ, 2018. – С. 170-173. 
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ВИСНОВКИ 

Якість обслуговування споживачів – визначальний фактор 

конкурентоспроможності підприємства ресторанного господарства. Надання 

широкого спектру послуг поряд із високою їх якістю може забезпечити високу 

ефективність діяльності підприємства. Тому тема роботи актуальна та доцільна. В 

роботі проведені широкі теоретичні дослідження сучасного стану роботи 

підприємств ресторанного господарства, досліджені тенденції розвитку 

ресторанного господарства в Україні та світу.  

Ресторанний бізнес є однією із найбільш значущих складових індустрії 

гостинності. Водночас він є одним із засобів високоліквідного використання 

капіталу та середовищем із високим ступенем конкурентоспроможності. У всьому 

цивілізованому світі ресторанний бізнес є одним із найбільш розповсюджених 

видів малого бізнесу, тому заклади та підприємства ведуть між собою постійну 

боротьбу за сегментацію ринку; за пошук нових та за утримання постійних 

споживачів їхньої продукції та послуг. Всі заклади та підприємства повинні мати 

високий рівень конкурентоспроможності. Сучасний ресторанний бізнес пропонує 

споживачам широку номенклатура послуг ресторанного господарства. 

В ресторанній справі немає меж досконалості, тому з'являються нові види 

послуг: послуги сомельє, години фортуни та щасливі години для гостей; 

гастрономічні шоу; урочиста презентація страв; бар-шоу; рибалка та кулінарне 

приготування у присутності гостя; караоке; кімнати для паління; знижки 

постійним клієнтам; виїзний кейтерінг з організацією дозвілля та широким 

спектром різноманітних послуг їжі . 

Дослідження управління процесом обслуговування, його особливості і та 

ефективність проводилися за матеріалами ресторану «Руккола». На дослідженому 

сегменті ринку вдалося виявити, що ресторан «Руккола» не являється лідером, але 

можна сказати що в цілому на ринку ресторанного господарства є заклади, які 

привабливіші для одного сегменту споживачів і ціною, і якістю, і послугами, але 

ресторан «Руккола» займає свою ринкову нішу. 
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Запропоновані заходи, щодо підвищення рівня якості обслуговування 

споживачів у ресторані «Не гони». Запропоновано введення системи контролю 

роботи персоналу Mystery Shopping , на базі якої впроваджена системи премій. 

Під час роботи використані нормативні документи, що регламентують 

діяльність закладів ресторанного господарства, вітчизняні та закордонні 

літературні джерела, Інтернет. Робота виконана з використанням сучасних 

комп’ютерних технологій і комп’ютерних програм Word, Excel, PowerPoint.
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	Одна й та ж послуга в різних закладах ресторанного господарства може надаватися по різному, залежно від кваліфікації персоналу, конкуренції, класу ресторану, коливань попиту, системи зворотного зв’язку. Обслуговуючий персонал повинен мати високу квалі...
	У світі вже є крітеріі завдяки яким ресторани набувають популярність. Серед найактуальніших сучасних тенденцій відзначено підвищена увага до здорового харчування та формування раціону з урахуванням стану власного здоров'я. Цей аспект, а також в цілому...
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	2.1. Організаційно-економічна характеристика ресторану «Руккола»
	У Києві 13 листопада недалеко від «Олімпійського»  стадіону на адресу Велика Васильківська 57/3, відкрився новий заклад - італійське кафе «Руккола». Тут готують піцу в дров'яної печі, більшу частину основних страв - на вугіллі, роблять домашню пасту з...
	Загальна ємкість ресторану «Руккола» у зимовому варіанті – 130. Влітку вона збільшується за рахунок літньої веранди до 152 посадкових місць, зокрема:
	Місія ресторану передати відвідувачам колорит Італії та яскраві емоції виділивши себе як ковток свіжого повітря серед надокучливих закладів з піцою і пастою.
	Мета ресторану полягає в тому, щоб гості завжди залишалися задоволені, а ресторан знаходився в прибутку[26]..
	2.2. Аналіз матеріально-технічної бази ресторану «Руккола»
	Заклад знаходиться за адресою вул. Велика Васильківська, 76 та працює без вихідних – з понеділка по неділю з 9:00 до 06:00. Біля ресторану є стоянки.. У інтер’єру закладу спробували реалізувати концепцію сонячної Італії. Гості впізнають MAFIA за легки...

