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5. вибір та зонування приміщення – виокремлення кухні, залу, бару, вхідної групи 
проекту тощо; 

6. дизайн приміщення – розробка дизайн проекту, оздоблення, меблі, декор, 
оригінальні деталі тощо; 

7. виявлення особливостей сервісу – обслуговування, що виділятиме майбутній 
ресторан на ринку та буде відповідати формату і напрямку закладу; 

8. зовнішній вигляд персоналу – використання фірмового стилю у поєднанні з 
особливостями сервісу; 

9. музичний супровід – продумані денний та вечірній плей-листи, що доповнюватимуть 
загальну атмосферу; 

10. індивідуальні риси ресторану – те, шо буде його фішкою та буде зацікавлювати 
гостей. 

Звичайно, цей перелік не є остаточним. Він може бути доповнений маркетинговими та 
економічними дослідженнями, запланованим прибутком та іншими складовими. Проте, в 
такому випадку, концепція буде більше схожа на повноцінний бізнес план, що, на мою 
думку, є ширшим поняттям. Концепція покликана відповісти власникам на питання «що?», 
«навіщо?», «для кого?», «що є унікальним?» [3]. 

Отже, створення концепції ресторану – необхідний етап відкриття закладу громадського 
харчування в цілому. Він є, мабуть, найважливішим і відповідає на найскладніші питання. 
Розробкою концепції можуть займатися як внутрішні (власники, керуючі), так і зовнішні 
суб‘єкти ресторанного бізнесу (окремі фахівці чи компанії). Попри велику вартість таких 
послуг, вона є обґрунтованою та збереже в майбутньому поки недосвідченому власнику 
такого підприємства кошти та нерви на всіх етапах реалізації проекту. Складові концепції 
охоплюють основні питання створення ресторану, такі, як його назва, формат, дизайн, 
особливості та фішки. Спираючись на них, можна створити та вирахувати остаточний 
бізнес-план. 
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Сучасний розвиток індустрії гостинності спрямований на поліпшення якості послуг і 
удосконалення технологій, які сприятимуть отриманню якомога більшої кількості клієнтів, 
максимальній кількості продажів, завоюванню довіри гостей, формуванню позитивного 
іміджу підприємства. Для здійснення процесу виробництва та надання готельних та 
ресторанних послуг кожне підприємство повинно володіти певною різноманітністю засобів 
праці. 

Ефективність діяльності сучасних закладів готельно-ресторанного бізнесу базується на 
використанні різноманітного за принципом дії і конструктивним виконанням устаткування.  

Щоб не втратити позицію на ринку, устаткування повинне відповідати вимогам часу та 
бути оснащеним інженерними системами й обладнанням, які забезпечуватимуть: 

 постійне електро- та газопостачання; 
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 цілодобове гаряче та холодне водопостачання; 
 температуру у житлових та громадських приміщеннях в межах 18-22°С; 
 вентиляцію (природну або штучну) для нормальної циркуляції повітря і запобігання 

проникненню сторонніх запахів в приміщення; 
 багатоканальне телебачення та телефонний зв‘язок в усіх номерах готелю; 
 якісне, в необхідній кількості, приготування та зберігання продуктів; 
 достатнє освітлення: природне (в номері готелю – не менше одного вікна) та штучне; 

цілодобове освітлення у коридорах готелів. 
Для підвищення конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанного бізнесу, 

поліпшення якості послуг, що надаються, необхідно впроваджувати інноваційні технології 
та устаткування. Серед них: 

 електронні системи управління послугами; 
 системи безпеки, які можуть містити різні елементи захисту – від системи охоронної 

сигналізації до комп‘ютерних систем збору та обробки інформації; 
 екологічні і економічні технології та обладнання, наприклад, сонячні панелі на даху 

будинку для нагріву води, вітряні генератори для вироблення електроенергії, шибки з 
вторинної сировини, меблі, які зроблені з перероблених матеріалів тощо; 

 електронне меню, що надає можливість вибрати блюда і оформити замовлення, 
безпосередньо зв‘язавшись з адміністратором ресторану за допомогою планшета; 

 використання інтерактивного екрану, який може бути вбудований в ресторанний стіл 
тощо [1]. 
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ВИКОРИСТАННЯ АНАЛІЗУ ГОСПОДАРСЬКОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 
У ТУРИСТИЧНІЙ ГАЛУЗІ 

 

Для ефективного функціонування будь-якого підприємства у сучасних економічних 
реаліях головними завданнями менеджменту є комплексний аналіз зовнішнього та 
внутрішнього середовищ діяльності фірми та оперативне реагування на проблеми та зміни. 
Основу діяльності будь-якої організації становлять її ділові процеси – структурована 
послідовність дій із виконання певного виду діяльності на всіх етапах життєвого циклу 
предмета діяльності – від створення концептуальної ідеї через проектування до реалізації і 
результату. Вони визначаються цілями й завданнями суб‘єкта господарювання. Процеси 
забезпечують реалізацію всіх видів функціонування підприємства, пов‘язаних з 
виробництвом товарів і/або послуг.  
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