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Практична робота №1. Обгрунтування  проєктування ЗРГ згідно індивідуального завдання

(виконуються пп. 1.1-1.4 плану І-го розділу Обгрунтування проєкту)

Завдання практичної роботи №1:

1. Кожному студенту самостійно обрати собі тему індивдуального задання за шаблоном «Проєкт ….. з … кухнею на …. місць у … районі міста ….» (приклад «Проєкт ресторану угорської кухні на 60 місць у Печерському районі міста Києва»).

2. Згідно наведеного нижче плану Розділу 1 проєкта розробити пункти 
1.1-1.4 обгрунтування проєкту ЗРГ згідно індивідуального завдання.

Приклад наповнення і виконання завдання по пп.1.1-1.4 наведено нижче. Рекомендується для розробки завдання використати даний файл як основу, оскільки в ньому створена автоматична рамка тексту, яка необхідна при оформленні науково-технічної документації.

(Пункти 1.5-1.6 будуть розроблятися в практичній роботі №2).
Розділ 1. ОБҐРУНТУВАННЯ  ПРОЄКТУ

1.1. Кон`юктурні дослідження існуючого ринку ЗРГ

1.2. Обґрунтування доцільності проєктування цього типу ЗРГ та місця будівництва

1.3. Розробка ідей, концепції та місії ЗРГ, що проєктується

1.4. Асортиментна політика ЗРГ 

1.5. Обґрунтування режиму роботи ЗРГ- розробляється на практичній роботі №2
1.6. Визначення умов технічного функціонування ЗРГ, що проєктується- розробляється на практичній роботі №2
3. Виконати і оформити роботу на форматі А4 у редакторі MS Word і надіслати у вигляді файлу як відповідь на завдання по практичній роботі №1 через   MOODLE до 6.00 години 11.09.2023 р.
Приблизний зміст пп.1.1-1.4
(приклад виконання і оформленн)

див.на подальших сторінках

Розділ 1. ОБҐРУНТУВАННЯ  ПРОЄКТУ

1.1. Кон`юктурні дослідження існуючого ринку ЗРГ

1.2. Обґрунтування доцільності проєктування цього типу ЗРГ та місця будівництва

1.3. Розробка ідей, концепції та місії ЗРГ, що проєктується

1.4. Асортиментна політика ЗРГ 
1.1. Кон`юктурні дослідження існуючого ринку ЗРГ
Дніпровський район м.Києва – один із сучасних, розвинених районів міста Києва, який розташовано на правобережжі Дніпра де проживає понад ……тис. чоловік, що становить ……% населення  м. Києва. Основними транспортними артеріями району є: проспект ……,         вул. …… звідки можливо на наземному транспорті дістатися в будь-яку частину міста, а наявність ….. станцій метро (Оболонь, Мінська, Героїв Дніпра) дозволяє значно прискорити пересування містом. 

Хороша інфраструктура, транспортна розв’язка, сприятлива екологічна ситуація, наявність великої кількості зон відпочинку сприяє тому, що ……. на сьогоднішній день є місцем де проживає або відпочиває велика кількість чиновників, бізнесменів, артистів та спортсменів……. 

Для відпочиваючих та туристів, які планують зупинитися в ……………… районі м. Києва зосереджено понад ………. закладів готельного господарства різної зірковості, цінової політики та форм власності, одними із найпопулярніших яких є: …………… та інші. 

Приємно провести час з друзями, сім'єю або ділову зустріч в Оболонському районі можливо завітавши до ресторану «….., де запропонують понад 200 видів вин з усього світу та страви до нього, ресторан «…….», інстаграмове кафе ………………..та інші заклади де можливо чудово провести час ……………… та насолодитися шедеврами кулінарії різних кухонь світу……
На сьогоднішній день у світі набирає популярності цікавий тренд, ……………формат – ………. або моно-ресторан……………………, які спеціалізуються на …………... У м. Києві до моно-закладів можна віднести ресторан «…..», який розташований по вул………………. пропонує відвідувачам страви з………………..  

Враховуючи тенденцію  щодо перспективності розвитку ……………….. у світі та їх популярність у м. Києві за доцільне буде спроєктувати новий, сучасний заклад ресторанного господарства в …………………. районі, який спеціалізуватиметься на приготуванні та реалізації страв ……………………….. 

1.2. Обґрунтування доцільності проєктування цього типу ЗРГ та 

місця будівництва

Для проєктування даного типу закладу обрану ділянку, яка розташована по вул. ………………, поряд з якою розташовано ……………. та ….. закладів ресторанного господарства, серед яких (в радіусі 1 км): кав’ярня …………………………….та являються основними конкурентами ………….. нового проєктованого закладу ресторанного господарства. 
З метою доцільності проєктування нового закладу ресторанного господарства в ….. районі м…………. буде проведено аналіз потенційних закладів-конкурентів.
В таблиці 1.1.  наведено дислокацію закладів-конкурентів, кількість місць та режим роботи. 
Таблиця 1.1.

Дислокація закладів ресторанного господарства в радіусі 1 км
	№ з/п
	Назва закладу
	Адреса закладу
	Кількість місць
	Режим роботи, год.

	1. 
	кав’ярня «Pufik»
	Вул. Маршала Тимошенко, 21
	20
	8.30-21.00

	2. 
	…….
	…….
	…….
	…….

	3. 
	…….
	…….
	…….
	…….

	4. 
	…….
	…….
	…….
	…….

	5. 
	…….
	…….
	…….
	…….

	….
	…….
	…….
	…….
	…….

	
	Всього
	
	
	


Наведемо порівняльну таблицю сильних та слабких сторін  роботи конкурентів, які розташовані в районі та проведемо аналіз їх роботи і діяльності, особливо щодо задоволення потреб споживачів продукцією та послугами (табл. 1.2)
Таблиця 1.2

Аналіз закладів – конкурентів обраного мікрорайону

	Назва закладу
	Слабкі сторони
	Сильні сторони

	кав’ярня «Pufik»
	Малий асортимент страв і напоїв
	Швидкість  обслуговування, помірні ціни

	………..
	………….
	…………….


Для прогнозування роботи закладу, що проєктується та його конкурентоспроможності потрібно проведено порівняльний аналіз по ключовим показникам у конкурентній боротьбі в ресторанному бізнесі, які можливо виявити методом спостереження за п’ятибальною шкалою (табл. 1.3).
Таблиця 1.3 

Характеристика конкурентів

	Показники
	кав’ярня «Pufik»
	……
	……
	……
	

	Потужність
	5
	……..
	……..
	……..
	

	Асортимент основних послуг
	4
	……..
	……..
	……..
	

	Екстер’єр та інтер’єр
	4
	……..
	……..
	……..
	

	Реклама
	3
	……..
	……..
	……..
	

	Автоматизація та комп’ютеризація
	2
	……..
	……..
	……..
	

	Якість виробів
	4
	……..
	……..
	……..
	

	Місце розташування
	5
	……..
	……..
	……..
	


Дослідження закладів-конкурентів показало, що асортимент продукції не достатній, що не задовольняє попит населення; якість виробів не висока, що не відповідає встановленим цінам на продукцію; недостатній рівень автоматизації та комп’ютеризації та низький рівень додаткових послуг.

 Якість продукції потенційних закладів-конкурентів наведено в таблиці 1.4.
Таблиця 1.4

Якісний діапазон продукції закладів-конкурентів

	Заклад
	Якість та асортимент

	
	Закуски
	Перші страви
	Другі страви
	Десертні страви
	Кондитерські вироби

	кав’ярня «Pufik»
	4
	-
	-
	-
	5

	ресторан української кухні «Гопак»
	4
	4
	3
	4
	3

	……
	……
	……
	……
	……
	……


Враховуючи направленість існуючих закладів-конкурентів, відсутність моно-закладів в Оболонському районі м. Києва, високий рівень ділової та туристичної привабливості даного району, проєктування нового закладу ресторанного господарства – моно-кафе, ресторан або ….., яке спеціалізуватиметься на приготуванні та реалізації страв з ………………..є доцільним та перспективним.

Основною перевагою проєктованого закладу, яке планується спроєктувати в ………. районі м. ……. по вул. ……. 21а над іншими закладами ресторанного господарства визначено: широкий асортимент страв з птиці; використання виключно тільки органічної продукції фермерських господарства ……., яка дозволить значно розширити контингент споживачів. 

1.3. Розробка ідей, концепції та місії ЗРГ, що проєктується

Для відображення специфіки проєктованого закладу ресторанного господарства в …….. районі м. ….. по вул. ….., запропоновано назву «…..», яка буде відображати гастрономічне спрямування проєктованого ….. серед потенційних відвідувачів. 

Позиціонуватиме себе моно-кафе «…..», як міський заклад ресторанного господарства з широким асортиментом страв із ….., які готують виключно із екологічно чистої продукції з фермерських господарств ………. за помірну ціну, приємним та кваліфікованим обслуговуючим персоналом, який  щороку проходитиме курси підвищення кваліфікації, що дозволить в подальшому закладу залишатися «на плаву» та конкурувати на ринку ресторанних послуг у м. …….. та ……………………..
Легенда моно-кафе (основна концептуальна ідея) – це заклад ресторанного господарства, завітавши до якого можна скуштувати найсмачніші страви з …….., які готують із екологічно чистого продукту, який вирощують на місцевих фермах .. Використання екологічно чистої продукції в поєднанні із майстерністю кухарів закладу не залишить байдужим жодного відвідувача моно-кафе, а цінова політика, обслуговування та інтер’єр в креативному стилі спонукатиме відвідувачів повертатися до закладу ще і ще. ............................
Враховуючи використання місцевої продукції, яка є екологічно чистою та економічно доцільною, що в кінцевому впливатиме на цінову політику моно-кафе, визначено основний слоган проєктованого закладу: «...........»
Фірмовий логотип проєктованого моно-кафе «……..» наведено на рис.1.1.:

Рис.1.1. Логотип  моно-кафе «…..»

Завітавши до моно-кафе «…..» відвідувачі матимуть змогу придбати продукцію не тільки за умови споживання в торговельній залі закладу, але й замовити страви і напої «на виніс». Окрім того, гості матимуть змогу замовити бенкетне обслуговування  за спеціально розробленим меню від шеф-кухаря, отримавши при цьому 20% знижку. …..…..…..…..…..
Інтер'єр проєктованого моно-кафе «…..» оформлено в креативному стилі хай-тек з використанням дверних ручок у формі курячої лапки, виробничих конвеєрів на стелі, ліплення на стелях, люстри із сріблястого дроту, концептуальні таблички на стінах із смішними написами та картками страв, які подають відвідувачу. Фрагменти інтер’єру проєктованого моно-кафе «…..» наведено у вигляді рис.1.2-1.3.…..…..…..…..
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Рис.1.2. Фрагмент інтер’єру моно-кафе «…..»
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Рис.1.3. Фрагмент інтер’єру моно-кафе «…..»
Організація процесу обслуговування в моно-кафе «…..» на …. місць відбуватиметься за участі офіціантів, бармена та адміністратора торговельної зали. …..…..…..…..…..…..…..…..
Для приваблювання більшої кількості відвідувачів до проєктованого моно-кафе «…..» передбачаються додаткові послуги:

· отримання 20% знижки на організацію бенкетного обслуговування;

· з 15.00 до 18.00 знижка на всю кулінарну продукцію в розмірі 30%;

· …………………………………………
Відповідно до проведених досліджень визначено за доцільне спроєктувати в ………….. районі м. ……….. по вул. ……….., ……….. «………..» на ……….. місць, яке спеціалізуватиметься на приготуванні та реалізації страв з ………... Основними відвідувачами проєктованого закладу визначено місцевих мешканців та туристів, які віддають перевагу стравам з птиці за помірну ціну. Працюватиме ……….. «………..» з 10.00 до 23.00. 
Більш детальна інформація щодо концепції моно-кафе наведено у таблиці 1.5.  

Таблиця 1.5.

Концепція моно-кафе «…..» на 70 місць

	Ознаки концепції
	Характеристика ознаки

	Характеристика обраної локації, обгрунтування місця розташування закладу ресторанного господарства

	Країна (місце) розташування
	Україна

	Адміністративна територія
	Місто ………..

	Адміністративний район населеного пункту (території)
	……….. район, вул. ………..

	Рівень туристичної і ділової активності району
	Наявність житлових масивів, торговельних центрів

	Насиченість регіонального ринку послуг ресторанного господарства
	……….. закладів ресторанного господарства. 

В ареалі діяльності – ……….. закладів

	Неймінг 

	Тип закладу
	………..

	Неймінг 
	«………..»

	Логотип 
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	Легенда
	Моно-кафе «………..» – це заклад ресторанного господарства, завітавши до якого можна скуштувати найсмачніші страви з ……….., які готують із екологічно чистого продукту, який вирощують на місцевих фермах ………... Використання екологічно чистої продукції в поєднанні із майстерністю кухарів закладу не залишить байдужим жодного відвідувача ……….., а цінова політика, обслуговування та інтер’єр в креативному стилі спонукатиме відвідувачів повертатися до закладу ще і ще………..………..

	Концептуальне меню

	Концептуальне меню
	Широкий асортимент страв з ………..

	Концепція дизайну та атмосфери закладу

	Стиль дизайну
	……….. хай-тек, тощо

	Фірмові кольори, атрибути, атмосфера
	Інтер'єр проєктованого моно-кафе «……» оформлено в креативному стилі хай-тек з використанням дверних ручок у формі …, виробничих конвеєрів на стелі, ліплення на стелях, люстри із сріблястого дроту, концептуальні таблички на стінах із смішними написами та картками страв…, які подають відвідувачу…

	Види обслуговування
	Індивідуальне …

	Види меню
	Меню з вільним вибором страв

	Форми обслуговування
	Часткове обслуговування офіціантами

	Додаткові послуги
	Організація бенкетів, днів народжень…

	Режим роботи
	Щоденно з 10:00 до 23:00…

	Зали для споживачів, кількість місць
	Основний, «…..» місць

	Середня прогнозована
 оборотність місця за день
	… разів


1.4. Асортиментна політика ЗРГ

Страви з … – важлива складова в харчуванні людини, оскільки воно багате на білки, вітаміни, мінеральні речовини, амінокислоти, добре засвоюється організмом людини, являючись при цьому важливим компонентом дієтичного харчування  при захворюваннях шлунково-кишкового тракту…
В моно-кафе «…» відвідувачі матимуть змогу скуштувати на смак грецький салат із ………, що дозволяє збагатити дану страву білком, амінокислотами, поліненасиченими та насиченими жирними кислотами, харчовими волокнами, вітамінами групи В, С, РР, Е, мінеральними речовинами – цинком, магнієм, фосфором, залізом……………………………..
Окрім фірмових страв, варто відзначити широкий асортимент холодних страв та закусок, асортимент яких представлений такими стравами, як: ………. 

Група гарячих закусок в моно-кафе «……» представлена жульєном із курячого м'яса та шампіньйонів, курячих крилець «……», кесаділья з куркою.……
В обідню пору варто ……. 

Для того, щоб в повній мірі насолодитися смачними та корисними стравами з ……, офіціант запропонує страву української кухні – ……. 

На гарнір до страв з птиці можливо замовити ……. 

Окрім страв з ……, в меню …… відвідувачі зможуть замовити філіжанку гарячої кави або …….  

На весь посуд, інвентар, одяг офіціантів в …… буде нанесено фірмову емблему закладу сріблястого кольору, що придаватиме йому особливості та вкотре відображатиме кулінарну направленість …… «……».
Концептуальне меню …… «……» на 70 місць наведено в таблиці 1.6. 

Таблиця 1.6

Меню …. «…….» на …. місць
(пишеться відповідно до вимог меню для певного типу ЗРГ)
	
	

	Фірмові страви
	

	Салат «Беневенто»

(мікс салатів, помідори черрі, солодка кукурудза, авокадо, сир «Азіаго», мариновані маслята, обсмажене філе курча, медовий соус)
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	………
	………….

	Холодні страви та закуски
	

	Гарячі закуски 
	

	Супи
	

	Основні гарячі страви та гарніри
	

	Соуси
	

	Гарячі напої
	

	Чайна карта
	

	Кавова карта
	

	Напої власного виробництва
	

	Хлібобулочні вироби
	

	Винно-горілчані вироби
	

	Міцні напої
	

	Червоні вина
	

	Білі вина
	

	Шампанське, ігристі вина
	

	Охолоджувальні напої та соки
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