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ВСТУП
Ресторанне підприємство в сьогоднішніх умовах є невід’ємною частиною економіки країни. Заклади ресторанного підприємства є найважливішим сектором у сфері обслуговування, через розвиток туризму, місцевої економіки та соціальних взаємодій. Тому своєю унікальністю заклади задовольняють потреби місцевого населення в стравах та у відпочинку, стаючи основним місцем для різних зустрічей, святкувань, бізнес-переговорів та різних культурних заходів.

Конкурентоспроможність виступає як один з ключових факторів, за допомогою якого визначається стабільність та успіх діяльності ресторанного підприємства у сучасних умовах ринку ресторанної сфери. Оцінка конкурентоспроможності ресторанного підприємства є однією з найбільш важливих тем у сучасному ресторанному бізнесі, оскільки ринок послуг стає дедалі насиченішим і конкурентнішим. Через глобалізацію, зміни в економічному середовищі та впровадження нових технологій, ресторани змушені постійно адаптуватися, аби зберігати свою конкурентоспроможність і залишатися привабливими для споживачів.

Дослідженням різних аспектів оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства присвячені роботи таких науковців як: В. Момота, С. Клименко, А. Расулової, Н. Кирніс, М. Барної, Л. Гліненко, Ю. Дайновського, Р. Бугріменко, П. Смірнової, Д. Нагернюк, Ю. Сухенко, Н. Власової, В. Архіпова, А. Аветисової, Г. П’ятницької, Т. Келлер, Ch. You-hua, K.Paudel, D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis, О. Драган, М. Чорної, Ю. Овчаренко, В. Самуляк, Р. Фещур.

Метою кваліфікаційної роботи є оцінка конкурентоспроможності ресторанного підприємства та розробка заходів щодо підвищення його конкурентоспроможності. 

Для досягнення мети було визначено такі завдання:

- провести аналіз теоретичних аспектів сутності  конкурентоспроможності ресторанного господарства та узагальнити їх;

- дослідити методичні основи оцінювання конкурентоспроможності ресторанного підприємства ;

- дослідити проблеми конкурентоспроможності вітчизняних закладів ресторанного господарства;

- дослідити організаційно-економічну характеристику ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»;

- проаналізувати оцінку конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»;

- обгрунтувати заходи підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин». 

Об’єктом дослідження є методичні, теоретичні, прикладні аспекти оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства.

Предметом дослідження є напрями підвищення  конкурентоспроможності ресторанного підприємства.

Інформаційною базою є періодична та наукова література, звітність підприємства, мережа Інтернет.

Для дослідження використовувалися методи, такі як: аналогія, аналіз, синтез, логічного узагальнення; системного аналізу, статистичної обробки даних, графічний, SWOT-аналіз, АВС-аналіз, матриця БКГ, анкетування, порівняльний аналіз.

Результати дослідження апробовані на Всеукраїнській науково-практичній інтернет-конференції «Стратегічні перспективи туристичної та готельно-ресторанної індустрії в Україні: теорія, практика та інновації розвитку», м. Умань,   31.10.2024 р.
Науковою новизною роботи є обґрунтування удосконаленої методики оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства, яка дозволяє комплексно проаналізувати діяльність ресторанного підприємства з фінансового, маркетингового, асортиментного, інноваційного аспектів, що дозволить виявити наявні недоліки діяльності ресторанного закладу, пропонувати відповідні управлінські рішення.

Практична значущість роботи полягає у запропонованих заходах підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»,  які можуть бути використані у системі менеджменту ресторанного господарства України для підвищення ефективності функціонування підприємств ресторанного комплексу.

.
РОЗДІЛ 1

ТЕОРЕТИКО - МЕТОДИЧНІ ОСНОВИ ОЦІНЮВАННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ РЕСТОРАННОГО ПІДПРИЄМСТВА

1.1 Теоретичні аспекти конкурентоспроможності ресторанного підприємства

Ринок ресторанних послуг характеризується великою конкуренцією. Через те що основною послугою ресторанного підприємства є послуга з харчування та реалізації продукції, існує безліч таких підприємств, які між собою конкурують, тому що виробляють схожу продукцію для споживача та реалізують її. Така конкуренція між ресторанними підприємствами призводить до численних викликів для рестораторів, тому що споживачі мають широкий вибір, через що вони стають більш вимогливими.
Проведений контент-аналіз наукової літератури показав, що науковці  конкурентоспроможність розглядають як конкурентоспроможність товару, галузі, регіону та підприємства. В загальному розумінні поняття «конкурентоспроможність» розглядається як здатність певного об’єкта чи суб’єкта перевершити конкурента у заданих певних умовах [1]. 

«Відповідно до економічного словника «конкурентоспроможність» (англ. соmреtitiveness) – можливість здійснювати свою діяльність за умов відкритого ринку і залишатися тривалий час прибутковим» [26].

Класичне визначення, яке пов’язане з конкурентоспроможністю підприємства розглядали різні вчені,  погляди яких різняться. 

М. Портер [2] вважав, що конкурентоспроможність підприємства є порівняльною перевагою по відношенню до інших підприємств, а також є здатністю суб’єкта ринкових відносин бути на ринку на одному рівні з наявними конкуруючими суб’єктами.

На думку Г. Хемела, що конкурентоспроможність підприємства визначається внутрішніми ресурсами та потенціалом самого підприємства, а не тільки ринковими факторами [25].
О. Янковий зауважив, що «конкурентоспроможність підприємства - це комплексна характеристика діяльності підприємства, що базується на аналізі різних аспектів виробничо-господарської діяльності та дозволяє знайти «сильні сторони» підприємства під час конкурентної боротьби, а також знайти способи досягнення переваг над підприємствами конкурентів» [3].
А. Васильєва довела свою точку зору з приводу того, що «конкурентоспроможність підприємства - це в першу чергу здатність задовольняти потреби споживачів на основі виробництва послуг та товарів, які б перевершували конкурентів за певним набором параметрів» [4].

Ю. Ткачук дослідив, що «на першому місті у визначені конкурентоспроможності підприємства є ознака наявності конкурентних переваг, а друге місце займає якісне задоволення потреб споживачів і ефективне господарювання з продуктивним використанням ресурсів» [5].

Д. Панасенко досліджував еволюцію терміна «конкурентоспроможність підприємства» і дійшов висновку, що «здебільшого конкурентоспроможність підприємства асоціюється з характером продукції або/та послуги із ефективністю функціонуванням, певною позицією на ринку» [6].

Сучасне бачення конкурентоспроможності присутнє у роботах науковців, в їхньому розумінні конкурентоспроможність полягає в інноваціях, стратегічному маркетингу, соціальних мережах тощо.

М. Треппер акцентує свою увагу на тому, що на конкурентоспроможність підприємства сильно впливають соціальні мережі та цифрові технології [7].

С. Букер[9] вивчає аналітику та дані які використовуються для прийняття стратегічних рішень щодо підвищення конкурентоспроможності підприємства.

Р. Даннінг [9] підкреслює важливість інтеграції ланцюгів постачання для підвищення конкурентоспроможності підприємства.

Р. Чаран [8] у своїх роботах акцентує увагу на важливості управлінських стратегій та лідерства для конкурентоспроможності в умовах, які швидко змінюються на ринку. 
К. Ланкастер [7] зазначає у своїх дослідженнях, що брендинг та досвід споживачів мають великий вплив на конкурентоспроможність підприємства.

Проаналізувавши наукову літературу щодо сутності конкурентоспроможності підприємства, можна констатувати, що всі науковці дають різні визначення даному поняттю. Отже, що конкурентоспроможність підприємства - це порівняльна перевага здатності задовольняти потреби споживачів по відношенню до інших підприємств, яка визначається внутрішніми ресурсами та потенціалом підприємства та це також комплексна характеристика діяльності підприємства, яка дозволяє визначити сильні сторони під час конкурентної боротьби.

Дослідженню конкурентоспроможності ресторанного підприємства присвячені роботи В. Момот [28], С. Клименко [8], А. Расулової [7], Н. Кирніс [27], М. Барна, Л. Гліненко, Ю. Дайновський [30], Р. Бугріменко, П. Смірнова [9].
Н. Кирніс вважає, що «конкурентоспроможність ресторанного підприємства - це характеристика підприємства, яка відображає специфіку його діяльності на визначеному сегменті ринку підприємств харчування у певний період, відносно існуючих підприємств-конкурентів і залежить від впливу факторів зовнішнього та внутрішнього середовища, а також впливає на задоволення потреб споживачів» [27].

В. Момот у своїх дослідженнях підкреслює, що «конкурентоспроможність ресторанного підприємства — це здатність підприємства ефективно конкурувати на ринку, забезпечуючи високоякісні послуги та унікальні пропозиції для клієнтів» [28].
Визначення, які надали Н. Кирніс [27] та В. Момот [28], є досить обґрунтованими та актуальними і стосуються того, що конкурентоспроможність ресторанного підприємства відображає специфіку діяльності на ринку ресторанних послуг, що забезпечує унікальні послуги та продукцію на вищому рівні задля задоволення потенційних споживачів. Дані визначення авторів не мають акценту щодо впливу економічних, соціальних та політичних чинників, які  впливають на конкурентоспроможність. Також визначення не враховує різноманітність вподобань цільової аудиторії, тому що те що задовольняє одного гостя, може бути не привабливим для іншого.

На думку А. Расулової, «конкурентоспроможність ресторанного підприємства визначається реакцією споживачів на його послуги та продукцію» [7]. Слід підкреслити, що оцінка споживачів відіграє важливу роль у просуванні ресторанного підприємства. Саме за рахунок оцінок споживачів формується уявлення про рівень обслуговування, якість наданих послуг, реалізації продукції, загальне враження від відвідування ресторанного закладу. Позитивні відгуки клієнтів можуть свідчити про успішність ресторанного закладу на ринку.

М. Барна, Л. Гліненко, Ю. Дайновський зазначили, що «конкурентоспроможність ресторанного підприємства визначається як здатність успішно конкурувати на ринку, задовольняючи потреби споживачів та пропонуючи унікальні послуги. Вона залежить від кількох факторів, включаючи якість обслуговування, асортимент меню, цінову політику та інноваційність. Конкурентоспроможність також передбачає адаптацію до змін на ринку та здатність швидко реагувати на запити клієнтів» [30]. Слід наголосити, що дане визначення не деталізує, які саме специфічні елементи сервісу є вирішальними для конкурентоспроможності. Автори акцентують увагу лише на зовнішніх чинниках, не враховуючи аспекти, які стосуються внутрішнього середовища. Також не підкреслюється важливість моніторингу конкурентного середовища та адаптації стратегій в залежності від змін у споживацьких вподобаннях чи ринкових трендах. Але загалом ми згодні, що конкурентоспроможність ресторанного підприємства стосується важливості інновацій, зосередження на споживачах, адаптації до змін.

С. Клименко [8] розглядає у своїх працях конкурентоспроможність ресторанного підприємства як узагальнюючу оцінку життєдіяльності, яка характеризує ефективність використання його ресурсів, можливість надавати споживачам продукцію та послуги відповідної якості та ціни, а також адаптуватися до змінного навколишнього середовища, оперативно реагуючи на зміни в конкурентному ринку для забезпечення ефективної роботи господарської системи.
С. Клименко [8] зазначає, що конкурентоспроможність ресторанного підприємства - здатність адаптуватися до змін ресторанного ринку. Можна погодитися з даним визначенням, бо адаптація до змін є ключовим аспектом конкурентоспроможності. Саме через зміни споживчих вподобань та здатність доволі швидко реагувати на ці зміни є вирішальним фактором успіху будь-якого ресторанного підприємства. Водночас, на нашу думку,  адаптація є не єдиним аспектом конкурентоспроможності, також не враховано інші важливі елементи (якість обслуговування, маркетинг, інновації та бренд закладу). Зосередження на адаптації не враховує аналізу підприємств-конкурентів, що є важливим для оцінки конкурентоспроможності підприємства.
На думку Р. Бугріменко та П. Смірнова, «конкурентоспроможність підприємств ресторанного господарства – це узагальнюючий якісний показник життєстійкості підприємства, який характеризує ефективність використання ресурсного потенціалу, здатність в існуючих умовах виробляти продукцію та послуги, які за ціновими і неціновими характеристиками більш привабливі для споживачів порівняно з конкурентами; можливість адаптування до динамічного навколишнього середовища і вчасно реагувати на зміни ринку» [9].

Розглянувши наукову літературу та проаналізувавши визначення конкурентоспроможності ресторанного підприємства, які надали вище зазначені науковці, з авторських позицій, найбільш вдалим  визначенням вважаємо визначення, що належить Р. Бугріменко та П. Смірновій. Ми погоджуємося, що конкурентоспроможність ресторанного підприємства - це узагальнюючий показник якості діяльності всього підприємства, бо він характеризує ефективне використання як трудових ресурсів, так і фінансових ресурсів для виробництва та реалізації продукції та послуг у вже існуючих умовах ресторанного ринку. Однак в даному визначені автори акцентують увагу на «існуючих умовах» ринку, але це може ігнорувати зміни у зовнішньому середовищі (зміни у споживчих вподобаннях, нові технології, регулярні зміни на ринку). В той же час адже конкурентоспроможність підприємства залежить від брендингу, інноваційності, здатності реагувати на зміни у попиті та від маркетингових стратегій. 
Проаналізувавши наукові погляди щодо сутності конкурентоспроможності ресторанного підприємства, погоджуємося з думкою    А. Расулової [7] та Н. Кирніс [27], В. Момота [28]. У їхньому розумінні оцінка споживачів є ключовим показником якості обслуговування, продуктів та загальної атмосфери ресторану. Позитивні відгуки здатні суттєво поліпшити репутацію закладу та підвищити його популярність. Тому конкурентоспроможність ресторанного підприємства значною мірою визначається тим, як клієнти сприймають їхній досвід відвідування. Ресторанний бізнес характеризується низкою особливостей, таких як висока конкуренція, залежність від сезонних коливань, необхідність адаптації до зміни смакових уподобань споживачів та різноманіття сервісних підходів. Урахування цих особливостей дозволяє сформувати більш точне розуміння конкурентоспроможності ресторанного підприємства, зосереджуючись на специфічних вимогах цієї галузі. 
На нашу думку, конкурентоспроможність ресторанного підприємства — це здатність ресторанного підприємства забезпечувати якість продукції та послуг, забезпечувати високий рівень обслуговування, адаптуватися до змін на ринку впроваджуючи інновації та сучасні технології, що дає змогу перевищити пропозиції головних конкурентів та задовольнити очікування та потреби потенційних споживачів.

Для визначення основних факторів конкурентоспрооможності ресторанних закладів, проаналізуємо основні види закладів згідно законодавства. Ресторанний заклад характеризується наявністю певних ознак, які мають відмінності від підприємств, які відносяться до інших галузей. Згідно ДСТУ 4281:2004 існує 18 типів ресторанних закладів (табл. 1.1). 

Таблиця 1.1 - Перелік ресторанних закладів та їх характеристика

	Ресторанний заклад
	Характеристика ресторанного закладу

	1
	2

	Ресторан
	«Заклад РГ з різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних товарів, високим рівнем обслуговування і комфорту у поєднанні з організуванням відпочинку і дозвілля споживачів» [10]

	Кафе
	«Заклад РГ із широким асортиментом страв нескладного готування, кондитерських виробів і напоїв, в якому застосовують самообслуговування або обслуговування офіціантами» [10]

	Кафе - пекарня
	«Різновид кафе, відмінною ознакою якого є виробництво і продаж хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів на місці»[10]

	Ресторан - бар
	«Різновид ресторану, до складу якого належить бар, торговельна зала якого суміжна з торговельною залою ресторану або барна стойка розміщена в торговельній залі ресторану» [10]

	Кафе - бар
	«Різновид кафе, до складу якого входить бар, торговельна зала якого суміжна з торговельною залою кафе або барна стойка розміщена в торговельній залі кафе» [10]

	Закусочна
	«Заклад РГ самообслуговування, де переважає асортимент гарячих і холодних закусок, страв нескладного готування, призначений для швидкого обслуговування споживачів»[10]

	Кав’ярня
	«Різновид кафе з різноманітним асортиментом кави» [10]


	Нічний клуб
	«Різновид бару або ресторану, який працює переважно в нічні години, з організуванням різноманітних видовищ і розважально-танцювальних програм із музичним супроводом» [10]

	Їдальня
	«Заклад РГ для обслуговування певного контингенту споживачів із різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних товарів, в якому страви можуть надавати у вигляді скомплектованих раціонів харчування»[10]

	Чайний салон
	«Різновид кафе з широким асортиментом чаю, де можна продавати кондитерські, булочні та борошняні кулінарні вироби» [10]

	Пивна зала
	«Різновид бару або ресторану з широким асортиментом пива» [10]

	Фабрика заготівельна
	«Заклад РГ, призначений для механізованого виробництва власної продукції та централізованого забезпечування нею інших закладів РГ та об'єктів роздрібної торгівлі»[10]

	Домова кухня
	«Заклад РГ, призначений виготовляти продукцію власного виробництва і продавати її домашнім господарствам»[10]

	Буфет
	«Заклад РГ із обмеженим асортиментом готових страв і напоїв, розміщений у спеціально обладнаному приміщенні, де їжу споживають, як правило, стоячи чи продають на винос» [10]

	Кафетерій
	«Заклад РГ самообслуговування з асортиментом страв нескладного готування і напоїв, торговельна зала якого обладнана торговельно-технологічним устаткованням, призначеним для роздавання їжі»[10]

	Бар
	«Заклад РГ, в якому алкогольні, безалкогольні, змішані напої та страви до них і закупні товари продають через барну стойку»[10]

	Фабрика - кухня
	«Заклад РГ, призначений централізовано готувати і постачати готову до споживання в різні місця»[10]


Джерело: складено на основі [10]
Аналіз основних типів ресторанних закладів показує, що сутність ресторанного закладу полягає в наданні послуг харчування та створенні сприятливого середовища для соціальних взаємодій. Основною діяльністю ресторанного підприємства є приготування та реалізація страв та напоїв, які для привертання більшої кількості споживачів повинні бути якісними, мати різноманітне меню та використовувати інгредієнти виключно свіжі та безпечні для споживача. 

Невід’ємною частиною ресторанного підприємства є обслуговування, яке створює приємний комфорт для відвідувачів за допомогою професійного обслуговування, взаємодії персоналу та атмосфери. 

Ресторанні заклади здебільшого служать місцем для зустрічей, ділових переговорів, святкувань та відпочинку, що робить такі підприємства зацікавленими у соціальному житті свої потенційних клієнтів. Для більш чіткої обізнаності ресторанні підприємства розробляють певні стратегії для залучення більшої кількості потенційних клієнтів. Для цього вони формують імідж ресторанного підприємства, позиціонують себе на ринку як конкурентоспроможне підприємство та використовують реклами та медіа для просування закладу. Відображення культури та традицій певної кухні робить ресторанне підприємство важливим та за цією допомогою зберігається гастрономічна спадщина закладу.

Для підтримки конкурентоспроможності ресторанні підприємства впроваджують нові тренди, технології та концепції у меню свого закладу та для обслуговування, такі впровадження привертають увагу споживачів та робить підприємство впізнаваним серед конкурентів і викликає більше зацікавлення. 

У своїх працях науковці вивчали питання факторів, які впливають на конкурентоспроможність ресторанного підприємства. До них можна віднести В. Момот [28], Д. Нагернюк [29], М. Барна, Л. Гліненко, Ю. Дайновський [30], Ю. Сухенко [31].
В. Момот [28] зазначив, що факторами конкурентоспроможності ресторанного підприємства в першу чергу є якість продукції та якість обслуговування споживачів у закладі, а от оздоблення закладу, його екстер’єр та престижність відходять на другий план.

Д. Нагернюк [29] відокремила основні фактори, які впливають на конкурентоспроможність ресторанного підприємства, до них відносяться продукція, послуги, персонал, імідж і ціни на саму продукцію. На її думку до продукції відносяться асортимент страв, смакові якості страв; послуги повинні бути унікальними та мати широкий вибір; персонал має бути комунікабельним, професійним; імідж включає в себе оформлення залу, фірмовий стиль закладу; ціни на продукцію включає систему знижок та середній чек. 

М. Барна, Л. Гліненко, Ю. Дайновський [30] відокремили групи факторів, які впливають на конкурентоспроможність ресторанних підприємств, якими є: концепція ресторанного закладу та його імідж; місце знаходження та оформлення ресторанного закладу; якість продукції; унікальність та позиціювання ресторанного закладу; асортимент страв та напоїв, які пропонуються ресторанним закладом; система обслуговування; задоволеність додаткових потреб споживачами; цінова політика ресторанного закладу; інновації; можливість проведення різних прийомів у ресторанному закладі; обладнання; менеджмент; маркетинг; кваліфікація та мотивація персоналу. 

«Атмосфера, комфортність, чистота, турбота та компетентність є ключовими факторами для визначення конкурентоспроможності ресторанного підприємства», зазначив у свої працях Ю. Сухенко [31].
В. Архіпов, В. Русавська [14] та Г. П’ятницька [11] зауважили, що наявність якісного обслуговування робить ресторанне підприємство конкурентним на ринку. На їхню думку якісне обслуговування підвищує загальне враження клієнтів від відвідування ресторану, що призводить до повторних візитів. У більшості ресторанних підприємств пропонуються схожі страви та ціни на них, тому якісне обслуговування стає перевагою, яка виділяє підприємство серед конкурентів.

А. Аветисова [12] та Н. Власова [13] зауважили, що наявність надання послуг з організації дозвілля сприяє конкуренції, тому що організація різноманітних заходів надає клієнтам можливість отримати незабутні враження, що дозволяє виділяти ресторанне підприємство серед інших. Пропозиції дозвілля можуть привернути увагу нових груп споживачів, які шукають не лише їжу, а й активний відпочинок чи культурні події. Ресторанне підприємство, яке пропонує додаткові послуги з організації дозвілля, має значну перевагу над конкурентами, які фокусуються лише на харчуванні. 
А. Аветисова [12] визначила, що наявність привабливої атмосфери та дизайну роблять ресторанне підприємство конкурентоспроможним. Вона зауважила, що оригінальний дизайн і атмосфера виділяють підприємство серед інших конкурентів, що може стати ключовим фактором у виборі закладу для відвідування. Атмосфера, що відповідає концепції ресторану, сприяє формуванню позитивних емоцій у клієнтів, що підвищує ймовірність їхнього повернення. Комфортні зони для відпочинку та відповідна освітленість створюють умови для тривалого перебування клієнтів, що може підвищити обсяги продажів.
Конкурентною перевагою, на думку Томаса Келлера, В. Архіпова, В. Русавської [14], є впровадження ресторанним підприємством інноваційних технологій. Саме через інноваційні технології сприяють підприємствам швидше реагувати на зміни в попиті та впроваджувати нові гастрономічні тенденції, що робить їх більш конкурентоспроможними. Також на конкурентоспроможність ресторанного підприємства впливають нові технології приготування їжі та контролю якості може покращити смакові якості страв. Соціальні мережі та аналітичні інструменти допомагають підприємствам краще розуміти свою цільову аудиторію та створювати ефективні рекламні кампанії, що може значно підвищити їхню видимість на ринку.

Унікальне меню та сезонне меню є невід’ємною частиною конкурентоспроможності ресторанного підприємства. Деніел Буман та Томас Келлер зазначають, що унікальне меню дозволяє підприємству виділитися серед інших закладів, привертаючи увагу клієнтів, які шукають щось нове та незвичне. Сезонне меню, для якого використовуються виключно свіжі та доступні інгредієнти, не лише підвищує якість страв, але й демонструє прихильність ресторанного підприємства до свіжості та натуральності. Нові та цікаві страви в меню привертають увагу нових споживачів і спонукають їх відвідати заклад, особливо якщо меню постійно оновлюється.

Н. Власова [13], В. Архіпов, В. Русавська [14], А. Аветисова [12], Г. П’ятницька [11] зазначили, що за допомогою зворотнього зв’язку та досліджень можна визначити сильні та слабкі сторони як свого ресторанного підприємства, так і своїх потенційних конкурентів. Зворотний зв’язок від клієнтів допомагає виявити проблеми в обслуговуванні, що дозволяє своєчасно вжити заходів для їх усунення та підвищення рівня сервісу. Аналіз зворотного зв’язку та конкурентів допомагає визначити, що робить підприємство  унікальним, і зосередитися на цих аспектах у маркетингових кампаніях. Регулярний збір даних про клієнтів допомагає зрозуміти їхні потреби та бажання, що дозволяє  налаштувати свої послуги на певну цільову аудиторію.

Х. Блюменталь [45], Т. Келлер [44], Дж. Локателлі [46], Г. П’ятницька [11], Н. Власова [13], В. Архіпов, В. Русавська [14], А. Аветисова [12], зауважили в своїх роботах, що цінова політика впливає на конкурентоспроможність ресторанного підприємства, тому що правильна цінова стратегія допомагає зрозуміти, хто є потенційними клієнтами та яку ціну вони готові сплачувати в закладі за надання послуг. Конкурентоспроможні ціни впливають на формування лояльності серед клієнтів, які повертаються за доступними і якісними послугами, тому що правильно встановлена ціна підкреслює високу якість продукції та послуг. Через гнучку цінову політику закладу можна реагувати досить швидко на зміни у попиті серед споживачів та на зміни у вартості постачання.

Аналіз наукової літератури щодо конкурентоспроможності ресторанного закладу дозволив узагальнити основні фактори, які впливають на конкурентоспроможність серед ресторанних підприємств (табл. 1.2).

Таблиця 1.2 - Фактори конкурентоспроможності ресторанного закладу

	Особливості
	Науковці та ресторатори

	
	В. Архіпов, В. Русавська[14]
	М. Барна[30]
	Г. П’ятницька[11]
	А. Аветисова[12]
	Т. Келлер[44]
	Х. Блюментал [45]
	Дж. Локателл [46]
	Н. Власова[13]
	В. Момот[28]
	Д. Нагернюк [29]

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Наявність якісного обслуговування 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наявність надання послуг з організації дозвілля 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наявність привабливої атмосфери та дизайну
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Продовження табл.1.2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Зручне місцезнаходження 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наявність спеціальних пропозицій
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Проведення різних свят гостей 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Впровадження інноваційних технологій
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Розроблення унікального меню
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Впровадження сезонного меню
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наявність веб-сайту та соціальних мереж
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Дотримання санітарно-гігієнічних вимог під час приготування та обслуговування
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Впровадження акцій, знижок та бонусів для постійних клієнтів
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кількість посадкових місць
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Цінова політика 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Висококваліфікований персонал 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Фокус на здорове харчування 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Проведення майстер-класів
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зворотній зв’язок та дослідження 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Впровадження міжнародних трендів
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Джерело: складено на основі [11 - 14; 28-30; 44-46] 

Аналіз табл. 3 свідчить, що основними особливостями конкурентоспроможності ресторанного закладу, які найбільше збігаються у науковців та рестораторів, наступні: 

- цінова політика - 10 голосів (Т. Келлер [44], Х. Блюменталь [45], Дж. Локателлі [46], Г. П’ятницька [11], А. Аветисова[12], Н. Власова [13], В. Архіпов, В. Русавська [14], М. Барна [30], В. Момот [28], Д. Нагернюк [29]);

- наявність якісного обслуговування - 5 голосів (В. Архіпов, В. Русавська [14], Г. П’ятницька [11], М. Барна [30], В. Момот [28], Д. Нагернюк [29]);

- кількість посадкових місць та звородній зв’язок - 4 голоси (Г. П’ятницька [11], А. Аветисова [12], Н. Власова [13], В. Архіпов, В. Русавська [14]);

 - впровадження інноваційних технологій - 4 голоси (В. Архіпов, В. Русавська [14], Т. Келлер [44], М. Барна [30], В. Момот [28]);

- наявність привабливої атмосфери та дизайну - 4 голоси (М. Барна [30], В. Момот [28], Д. Нагернюк [29], А. Аветисова [12]);

- розроблення унікального меню - 4 голоси (М. Барна [30], В. Момот [28], Т. Келлер [44], Х. Блюменталь [45]);

- наявність надання послуг з організації дозвілля - 3 голоси (М. Барна [30], А. Аветисова [12], Н. Власова [13]);
- впровадження сезонного меню - 3 голоси (М. Барна [30], Т. Келлер [44], Х. Блюменталь [45]);

- фокус на здорове харчування (Т. Келлер [44], Х. Блюменталь [45], Дж. Локателлі [46]), проведення майстер-класів (Г. П’ятницька [11], А. Аветисова [12], Н. Власова [13]). 

На підставі аналізу наукової літератури нами були узагальнені фактори, які висуваються до конкурентних ресторанних підприємств (табл. 1.3). 

Таблиця 1.3 - Фактори конкурентоспроможності ресторанних підприємств

	Категорії
	 Елементи категорії

	1
	2

	Продукція ресторанного підприємства 
	· Унікальне меню

· Якість страв та напоїв

· Сезонність

· Спеціальні пропозиції

· Дієтичне меню

· Презентація страв

· Цінова політика

· Зворотній зв’язок від гостей ресторанного підприємства 

	Цінова політика ресторанного підприємства 
	· Середній чек

· Адекватна цінова політика в порівняні з конкурентами 

· Система бонусів та знижок 

	Обслуговування ресторанного підприємства 
	· Привітність та увага

· Професіоналізм

· Швидкість обслуговування

· Вирішення проблем

· Клієнтські програми лояльності 

· Комунікації

· Декор та оформлення

· Використання технологій

	Імідж ресторанного підприємства 
	· Унікальна концепція ресторанного підприємства 

· Якість обслуговування

· Дизайн та атмосфера ресторанного підприємства 

· Маркетингова стратегія

· Клієнтські відгуки

· Ставлення до якості продукції

· Брендинг

· Екологічність та соціальна відповідальність ресторанного підприємства

	Організація дозвілля в ресторанному підприємстві
	· Тематика заходів

· Жива музика

· Майстер класи

· Сімейні заходи

· Промоакції

· Культурні заходи

· Сезонні заходи

· Соціальні мережі

· Можливість проведення  різноманітних святкувань


Продовження табл.1.3

	1
	2

	Маркетинг ресторанного підприємства 
	· Брендинг

· Пропозиції щодо продукції ресторанного підприємства

· Онлайн - присутність

· Реклама 

· Спеціальні пропозиції та акції

· Зворотній зв’язок з клієнтами 


Джерело: сформоване автором

Фактори, які впливають на конкурентоспроможність ресторанного підприємства можна розділити на категорії: продукція ресторанного підприємства; цінова політика ресторанного підприємства; обслуговування ресторанного підприємства; імідж ресторанного підприємства; організація дозвілля в ресторанному підприємстві; маркетинг ресторанного підприємства; розташування ресторанного підприємства.

Фактори, які стосуються продукції ресторанного підприємства,  забезпечують конкурентоспроможність Меню, яке має унікальні та авторські страви, відрізняє ресторанне підприємство від потенційних конкурентів. Адже таке меню зазвичай в ресторанних підприємствах є збалансованим та розробленим за урахуванням смакових вподобань цільової аудиторії. Візуальне оформлення страв значно підвищує привабливість та створює естетичне задоволення для відвідувачів. Якість інгредієнтів значно впливає на якість страв закладу, на імідж і репутацію ресторанного підприємства, тому ресторанні підприємства готують страви із меню виключно із свіжих та якісних продуктів. Введення акцій та обмеження за часом пропозицій стимулює інтерес потенційних та постійних клієнтів. 

Фактори цінової політики сприяють дослідженню цін конкурентів, що допомагає вивчити ринкові тенденції для визначення оптимальних цін для страв зі свого меню закладу. Ціни на страви коригуються в залежності від сезону, коли попит може суттєво змінитися. Для стимулювання продажів у певні години та/або ресторанні підприємства водять акції, за допомогою яких значно збільшується потік відвідувачів, що робить заклад конкурентним серед інших. 

Фактори, які стосуються обслуговування ресторанного підприємства, в першу чергу, - це професіоналізм персоналу, тобто працівники на ресторанних підприємствах добре підготовлені, знають меню, вміють відповідати на запитання гостей та надавати рекомендації. Невід’ємною частиною обслуговування є оперативність в прийомі замовлень гостей, а також у швидкості подачі страв - ці складові є важливою складовою хорошого сервісу, що робить ресторанне підприємство конкурентним серед інших. Вміння адаптуватися до потреб кожного потенційного та постійного клієнта, особливо враховуючи алергії чи дієтичні обмеження, сильно впливають на те що клієнт повернеться знову, а не обере інший заклад. Запровадження програм для постійних клієнтів допомагає заохотити їхнє повернення до закладу знову. Візуальне оформлення залу для гостей, включаючи сервіровку, чистоту посуду, що робить великий вплив на загальне враження від обслуговування ресторанного підприємства. 

На конкурентоспроможність ресторанного підприємства також впливають фактори іміджу. Ресторанне підприємство повинне мати оригінальну та чітку концепцію, яка б виділяла його серед інших підприємств - конкурентів. Ефективне використання соціальних мереж та PR-активності формують позитивний імідж ресторанного підприємства, завдяки чому популярність на заклад зростає і має великий попит у споживачів. Імідж ресторанного підприємства залежить від клієнтських відгуків, через що підприємства реагують на побажання та пропозиції клієнтів (зворотній зв’язок). Сильний бренд робить ресторанне підприємство впізнаваним серед інших конкурентів за рахунок логотипу, візуальної ідентичності та слогану. 
Фактори організації дозвілля ресторанного підприємства також є невід’ємною частиною забезпечення конкурентоспроможності серед інших підприємств. Для того, щоб споживачі відвідували певне ресторанне підприємство, заклади влаштовують тематичні та музичні вечори, культурні події, які відповідають концепції ресторану. Запрошені музиканти створюють приємну атмосферу, яка приваблює гостей закладу. Для більшого попиту серед відвідувачів, ресторанні підприємства можуть проводити певні майстер-класи з виготовлення кулінарної продукції з дегустацією коктейлів та різних вин, що дає змогу залучити гостей до активної участі. З метою інформування  потенційних гостей та постійних відвідувачів щодо проведення певних заходів та акцій, ресторанні підприємства використовують соціальні мережі, де анонсують заходи на найближчий час, акції, знижки та спеціальні пропозиції, щоб залучити більшу кількість відвідувачів закладу. 

На конкурентоспроможність ресторанного підприємства впливають фактори маркетингу. Основною маркетинговою стратегією ресторанного підприємства є створення унікального меню з акцентом на оригінальність, сезонність та якість продуктів для задоволення споживчих потреб. За допомогою цінової стратегії ресторанні підприємства встановлюють ціни, які відповідають продукції та якості, з урахуванням конкурентного середовища. Для залучення нових клієнтів ресторанні підприємства створюють веб-сайти свої закладів, проводять активну діяльність в соціальних мережах. 

Фактор розташування ресторанного підприємства впливає на конкурентні позиції серед інших ресторанних підприємств, бо наявність високого рівня прохідності пішоходів і автомобілів дозволяє забезпечити стабільний потік відвідувачів. Для залучення уваги потенційних клієнтів ресторанне підприємство повинно бути легко помітним та з основними транспортними маршрутами; розташування ресторанного підприємства має відповідати цільовій аудиторії.

Таким чином, до факторів, які включає у себе ресторанне підприємство для конкурентоспроможності, належать якісне обслуговування, надання послуг з організації дозвілля, приваблива атмосфера та дизайн, розташування, спеціальні пропозиції, інноваційні технології, унікальне та сезонне меню, кількість посадкових місць, наявність соціальної складової, зворотній зв’язок та дослідження тощо.
Узагальнення наукових підходів дозволяє констатувати, що основними факторами, які впливають на конкурентоспроможність будь-якого ресторанного підприємства є розробка унікального меню, яке б відповідало концепції підприємства, якісне обслуговування, проведення майстер-класів, використання соціальних мереж, акцент на здоровому харчуванні, цінова політика та впровадження інноваційних технологій дозволяють залучити якомога більше відвідувачів. Проведення кулінарних майстер-класів може залучити нову аудиторію та сприяти формуванню лояльності до бренду. Досвід обслуговування грає ключову роль у формуванні позитивного враження. Доброта, уважність і професіоналізм персоналу залишають у клієнтів бажання повернутися. Використання соціальних мереж для реклами та взаємодії з клієнтами допомагає підвищити видимість закладу та залучити нову аудиторію. Правильне ціноутворення, що відповідає якості страв та обслуговування, може залучити ширшу аудиторію. 

1.2 Методичні основи оцінювання конкурентоспроможності ресторанного підприємства 

Конкурентоспроможність - це успіх для ресторанного підприємства. У ресторанній сфері досить велика конкуренція, то оцінка конкурентоспроможності є важливою, тому що набуває великого значення для підприємства [19].

У ресторанній сфері, де конкуренція постійно зростає, оцінка конкурентоспроможності набуває особливо важливого значення, оскільки дозволяє зрозуміти, наскільки добре підприємство здатне адаптуватися до змін у попиті, уподобаннях клієнтів і умовах ринку. Оцінка конкурентоспроможності дозволяє ресторану вчасно реагувати на зміни у зовнішньому середовищі, сприяти зростанню його репутації і лояльності клієнтів, а також забезпечувати максимальну ефективність у використанні ресурсів для досягнення високих фінансових результатів. У підсумку, вона сприяє формуванню стійких конкурентних переваг, що є необхідними для досягнення довгострокового успіху на ринку.
Так, А. Левицька [33] визначила, що процес оцінки конкурентоспроможності підприємств у загальному вигляді складається з 5 етапів, які підходять для будь-якої галузі (рис.1.1). 


Рис.1.1 - Методика оцінки конкурентоспроможності підприємства

Джерело: складено на основі [19; 33]
На думку А. Левицької, 1 етап включає визначення мети для оцінки конкурентоспроможності, на 2 етапі обирається група конкурентів, на 3 етапі визначаються групи ключових показників, 4 етап включає групові, матричні та інтегральні показники, на 5 етапі виконується висновок щодо оцінки конкурентоспроможності підприємства.

Щодо методики оцінювання конкурентоспроможності ресторанного підприємства, то наявні різноманітні методики щодо визначення позиції закладу на ринку, виявлення сильних та слабких сторін закладу, розробки стратегії, розуміння адаптації  закладу до певних змін на ринку тощо. На думку численних дослідників, існує багато методик, які застосовують для оцінки конкурентоспроможності. Дане питання у своїх роботах розглядали В. Самуляк, Р. Фещур [35], А. Левицька [33], О. Драган [34], Т. Лебідь [36], Д. Яцковий [32]. Вони виділили основні методики, які стосуються для стратегічного аналізу, оцінки конкурентів, поліпшення конкурентоспроможності, управління ризиками, позиціонування тощо (табл. 1.4).

Таблиця 1.4 -  Методики оцінювання конкурентоспроможності ресторанного підприємства

	Автор
	Методика 

	1
	2

	М. Портер [2]
	Методика конкурентного аналізу 

	Ch. You-hua, K.Paudel [21]
	Методика конкурентного аналізу 

	D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis [20]
	Методика стратегічного аналізу 

	А. Левицька [33]
	Методика стратегічного аналізу ресторанного підприємства

	
	Методика оцінки конкурентів

	
	Методика позиціювання ресторанного підприємства 

	
	Методика поліпшення конкурентоспроможності

	Д. Яцковий [32]
	Методика управління ризиками

	
	Методика стратегічного планування 

	
	Методики інноваційного розвитку 

	
	Методики управління відносинами з клієнтами

	В. Самуляк, Р. Фещур [35]
	Методики управління ланцюгами постачання

	
	Методики фінансового аналізу

	
	Методики організаційного розвитку

	Т. Лебідь [36]
	Методики адаптації до змін

	
	Методики аналізу ринку


Джерело: складено на основі [2; 20-21; 32-33; 35- 36]

За М. Портером [2], методика оцінки конкурентоспроможності базується на його п’яти силах, яка дозволяє аналізувати конкурентне середовище певної галузі. Етапи, які включає ця методика (6 етапів), наступні: визначення галузі (чітке визначення галузі, яка буде аналізуватися, визначення основних учасників); аналіз п’яти сил конкуренції (1-загроза нових конкурентів, 2-сила постачальників (кількість постачальників, унікальність продукту), 3-сила покупців (чутливість до ціни, кількість покупців), 4-загроза замінників (аналіз замінників, привабливість замінників), 5-конкуренція між існуючими гравцями (інтенсивність конкуренції, кількість конкурентів)); аналіз стратегій конкурентів (порівняння слабких та сильних сторін, визначення конкурентних стратегій); оцінка конкурентоспроможності (визначення позиції, оцінка ризиків та можливостей); розробка стратегії; моніторинг та корекція. На думку автора, ця методика дозволяє системно підійти до аналізу конкурентоспроможності, визначити ключові фактори успіху на ринку та розробити ефективні стратегії для досягнення конкурентних переваг.

Методику конкурентного аналізу розглядали Ch. You-hua, K. Paudel [21] виділили 7 етапів: визначення мети аналізу; збір інформації (внутрішні дані, дані про конкурентів); аналіз зовнішнього середовища (PESTEL-аналіз, SWOT-аналіз); оцінка конкурентоспроможності (коефіцієнт конкурентоспроможності, система балансу); порівняльний аналіз (визначення лідерів, бенчмаркінг); формування висновків та рекомендацій (оцінка позиції, рекомендації); моніторинг і адаптація. На думку авторів, методика дозволяє підприємствам комплексно оцінити свою конкурентоспроможність та виробити ефективні стратегії для покращення позицій на ринку.

Як зауважили D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis [20], методики стратегічного аналізу оцінки конкурентоспроможності допомагають компаніям оцінити своє місце на ринку, виявити сильні та слабкі сторони, а також визначити можливості для розвитку. Методика включає головні етапи: визначення цілей аналізу; збір даних (внутрішня інформація, зовнішні дані); аналіз зовнішнього середовища (аналіз конкуренції, PESTEL-аналіз); аналіз внутрішнього середовища (аналіз ціннісної ланки, SWOT-аналіз); оцінка конкурентоспроможності (фінансові та нефінансові показники); порівняльний аналіз; визначення стратегій; розробка плану дій; моніторинг та оцінка; документування процесу.  На думку авторів, методика стратегічного аналізу допомагає компаніям систематично оцінити свою конкурентоспроможність, зрозуміти ринок та розробити ефективні стратегії для досягнення успіху.

A. Левицька А.О. [33] запропонувала поетапну методику стратегічного аналізу для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства. Вона включає дев’ять етапів: визначення цілей аналізу (сформовані питання, які будуть вирішені за допомогою стратегічного аналізу); збір інформації (оцінка фінансових показників, оцінка обслуговування, аналіз меню, аналіз персоналу, аналіз конкурентів, вивчення ринкових тенденцій); SWOT-аналіз (визначення сильних, слабких сторін, можливості, загрози); аналіз підприємства за допомогою п’яти сил Портера; аналіз споживчого попиту (вивчення цільової аудиторії за допомогою опитування); порівняння показників підприємства з показниками конкурентів; оцінка маркетингової стратегії; розробка стратегічного плану; впровадження стратегічного плану та моніторинг. Автор зазначила, що ця методика дозволяє систематично підходити до стратегічного аналізу, зосереджуючись на важливих аспектах діяльності ресторанного підприємства.
Також A. Левицька [33] запропонувала поетапну методику позиціювання ресторанного підприємства, яка складається з 8 етапів: визначення цілей позиціювання (збільшення впізнаваності бренду чи залучення нових клієнтів); аналіз ринку (дослідження конкурентів, вивчення трендів); аналіз цільової аудиторії (вивчення потреб споживачів, сегментація); розробка унітарної торгової пропозиції; формулювання позиціонування; створення маркетингової стратегії (реклама, контент-маркетинг, спеціальні пропозиції); моніторинг; підтримка іміджу. Автор зауважив, що така методика допомагає визначити, як заклад сприймається в порівнянні з конкурентами, і встановити унікальне місце на ринку.
Д. Яцковий [32] у своїх дослідженнях виділив 7 етапів методики стратегічного планування: визначення місії та бачення; аналіз зовнішнього та внутрішнього середовища за допомогою аналізу конкурентів, PESTEL-аналізу, оцінки ресурсів та SWOT-аналізу; визначення стратегічних цілей (короткострокові та довгострокові); розробка стратегії; розробка плану дій; впровадження плану. На думку автора, ця методика забезпечить систематичний підхід до стратегічного планування, дозволяючи підприємству успішно адаптуватися до змін у середовищі та досягати своїх цілей.
Д. Яцковий [32] зазначив методику управління ризиками, в якій виділив 6 етапів: визначення контексту (визначення цілей, встановлення меж); ідентифікація ризиків (опитування експертів, мозковий штурм, аналіз документів), визначення ризиків (стратегічні, фінансові, юридичні); оцінка ризиків (матриця ризиків, оцінка ймовірності та впливу); розробка плану управління ризиками (вибір стратегії: уникнення; зниження; передача; прийняття); впровадження заходів (розробка заходів, визначення відповідальних за розробку заходів); моніторинг та перегляд (регулярний моніторинг, оцінка ефективності). На думку автора, дана методика допомагає систематизувати підходи до управління ризиками, зменшуючи негативний вплив ризиків на певну галузь і сприяючи досягненню його цілей.

Т. Лебідь [36] у своїх дослідженнях розглядала методику адаптації до змін, яка виділила 10 основних етапів: визначення змін (ідентифікація змін, оцінка значущості); аналіз впливу змін (SWOT-аналіз); розробка стратегії адаптації (вибір стратегії, оцінка варіантів); планування впровадження (визначення ресурсів, розробка плану дій); комунікація змін (інформування команди, залучення співробітників); впровадження змін; моніторинг і оцінка результатів; навчання та розвиток; документування процесу; постійне вдосконалення (аналіз нових змін). Ця методика допомагає підприємству ефективно адаптуватися до змін, зменшуючи ризики та максимізувати можливості в динамічному середовищі.

У межах кожної методики, яку виділили вище зазначені науковці, застосовуються методи оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства. Методи оцінки конкурентоспроможності вивчали у своїх роботах В. Самуляк, Р. Фещур [35], А. Левицька [33], О. Драган [34], Т. Лебідь [36], Д. Яцковий [32], М. Чорна, Ю. Овчаренко [37], І. Брижань, В. Чевганова [38] (табл. 1.5).
Таблиця 1.5 - Методи оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства
	Автор
	Ознака
	Методи

	1
	2
	3

	А. Левицька [33]
	За способом 
оцінювання

	«- Кількісні (Диференційований метод, інтегральний метод, метод різниць, метод балів);

- Якісні (SWOT-аналіз, метод експертних оцінок)» [33]

	
	За рівнем 
ухвалення 
рішення

	«- Тактичні (аналіз конкурентних переваг, теорія ефективної конкуренції, конкурентоспроможність продукції);
- Стратегічні (Модель БКГ, метод Мак Кінсі, модель Shell/DPM)» [33]


Продовження табл.1.5
	1
	2
	3

	
	За формою 
представлення 
результатів

	«- Матричні (Матриця БКГ, матриця Мак Кінсі, матриця Shell/DPM, метод PIMS);

- Графічні (багатокутник 
конкурентоспроможності, метод профілів)

- Індексні (метод конкурентних переваг, теорія ефективної конкуренції, конкурентоспроможність продукції)» [33]

	
	За ступенем 
охоплення 
аспектів 
функціонування 
підприємства
	«- Спеціальні (Конкурентоспроможність продукції, матричні методи);

- Комплексні (інтегральні методи, метод балів)» [33]


	О. Драган [34]
	
	«- Методи, засновані на аналізі порівняльних переваг; 

- методи, які основані на теорії якості товару; - методи побудовані на основі теорії ефективної конкуренції» [34]

	М. Чорна, Ю. Овчаренко [37]
	
	«- методи, побудовані на основі теорії ефективної конкуренції;

- методи оцінки конкурентоспроможності на основі аналізу потенціалу підприємства;

- інтегральні методи оцінки КСП;

- методи, що базуються на теорії рівноваги фірм та галузі» [37]

	В. Самуляк, Р. Фещур [35]
	
	«- методи, що базуються на теорії рівноваги підприємства і галузі; 

- методи визначення позиції в конкуренції з погляду стратегічного потенціалу підприємств; 

- методи, основані на порівнянні з еталоном» [35]

	Д. Яцковий [32]
	
	«- графічні;

- інтегральні;

- матричні» [32]

	Т. Лебідь [36]
	
	«- методи, основані на теорії мультиплікаторів; 

- інтегральні методики; 

- матричні методи» [36]

	І. Брижань, В. Чевганова [38]
	За напрямком формування інформаційної бази
	«- критеріальні (використання абсолютних (натуральних або вартісних) значень показників);

- експертні (використання експертних оцінок)» [38]

	
	За можливістю розробки управлінських рішень:
	«- одномоментні;

- стратегічні» [38]

	
	За способом відображення кінцевих результатів:
	«- графічні;

- логістичні;

- математичні» [38]

	D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis [20]
	
	«метод аналізу конкурентів» [20]

	Ch. You-hua, K. Paudel [21]
	
	«метод оцінки задоволеності споживачів» [21]


Джерело: складено на основі [20-21; 32 - 38]

Таким чином, дані табл. 5 свідчать , що науковці поділяють методи за ознаками та виділяють основні методи, які застосовуються ресторанними закладами. 

Дослідження І. Панової, Д. Зерненкової [16], Т. Костишиної, Н. Кирніс[17], К. Калєнік[18], D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis [20], Ch. You-hua, K. Paudel [21], С. Повної [22], М. Турчиняк [23], О. Форись, В. Дружиніної [24] присвячені вивченню методів оцінки конкурентоспроможності.
На думку І. Панової, Д. Зерненкової [16], одним із найкращих методів оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства є SWOT-аналіз. На їх думку, «у контексті ресторанної галузі SWOT-аналіз може допомогти ідентифікувати ті продукти та послуги, які є найбільш популярними серед клієнтів, а також виділити ті моменти, які можуть стати перевагою підприємства в конкурентному середовищі» [14]. Застосування методу сприяє плануванню стратегії та управлінню ресторанним закладом. Також автори зауважили, що кожне ресторанне підприємство повинне знати свої слабкі сторони, загрози та можливості для свого підприємства, а не тільки сильні сторони, бо успіх підприємства залежить від повного аналізу діяльності та розуміння того, що треба покращити у своїй роботі та які загрози можуть виникнути у ресторанній сфері. 

Але також автори визначили недоліки методу SWOT-аналізу. Автори зазначили, що результати SWOT-аналізу можуть докорінно залежати від точки зору осіб, які проводили дослідження, в результаті це призведе до упередженості оцінки слабких та сильних сторін. SWOT-аналіз зазвичай не враховує ринкові зміни, які швидко впливають на конкурентоспроможність. Для прийняття стратегічних рішень SWOT-аналіз не підходить, адже він дозволяє визначити тільки основні фактори, через що даний метод є недостатнім для глибшого аналізу. Також метод не враховує динаміку ринку, адже споживчі уподобання змінюються, а це є важливим для ресторанної галузі.
М. Чорна, Ю. Овчаренко [37] зазначили, що для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства найкращим буде метод аналізу конкурентів. Даний метод є важливим для оцінки конкуренції ресторанного підприємства, бо дозволяє оцінити конкурентні переваги інших підприємств в ресторанній галузі. На їх думку, слід проводити в першу чергу аналіз меню. Для оцінки меню вони запропонували оцінити категорії меню, кількість страв в кожній із них, вихід страв, цінову політику. Також невід’ємною частиною оцінки даного методу є аналіз цільової аудиторії. На думку науковців, це дає можливість зрозуміти свою основну аудиторію, тобто вік, контингент. Соціальні мережі на думку відіграють головну роль у просуванні ресторанного підприємства. Тому автори запропонували оцінювати відгуки споживачів та аналізувати їх для чіткого розуміння, що треба покращити у діяльності підприємства для більшого успіху та позиціювання себе на ринку ресторанних послуг. 

Не дивлячись на позитивні сторони методу, автори виділили також і недоліки. На їхню думку інформація про конкурентів може бути упередженою, що зазвичай призводить до неправильних висновків. Зосередження на конкурентах відволікає від аналізу свого підприємства (слабкі та сильні сторони). Також ринкові умови та конкуренція можуть змінюватися з дуже високою швидкістю, зібрані раніше дані можуть стати застарілими. 

D. Dixon, J. Miscuraca, D. Koutroumanis [20] виділили одним із головних методів оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства - метод аналізу конкурентів. На їхню думку, даний метод дозволяє ресторанному підприємству отримати всю необхідну інформацію (меню, постачальники, цільова аудиторія, стратегії маркетингу тощо) для того щоб залучити якомога більше потенційних клієнтів, які зараз є цільовою аудиторією підприємства-конкурента. Автори запропонували оновлювати на постійній основі дані про своїх головних та постійних конкурентів та аналізувати їхні дії, які стосуються ринкового ресторанного середовища. Тобто оцінити стратегії, маркетингові складові, послуги та продукцію, яка надається. Але крім систематичного аналізу діяльності конкурентів, слід також аналізувати і діяльність свого підприємства, це дозволяє зрозуміти, що саме треба удосконалити та впровадити для більшого попиту споживачів, адаптуватися до змін у ринковому середовищі ресторанної сфери.

Недоліками методу є те, що проведення детального аналізу вимагають додаткових ресурсів. Метод базується на поверхневих даних - це не дає реальної картини на всі 100%. 
Ch. You-hua, K. Paudel [21] у своїх роботах зазначили, що найголовнішим методом оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства є метод оцінки задоволеності клієнтів.  Такий метод дає змогу ресторанним підприємствам оцінити задоволеність гостей закладу та оцінити їхні потреби. Дані науковці запропонували проводити метод оцінки задоволеності споживачів за допомогою опитування -  анкетування, для створення рейтингу задоволеності своїх гостей та для порівняння результатів зі своїми конкурентами. Алгоритм оцінки задоволеності споживачів, який є оптимальним для різних типів ресторанних закладів, складається з таких етапів: визначення цілей - вибору методу збору інформації - розробки анкет - збору даних - аналізу результатів - оцінки результатів. 
На думку авторів, відгуки споживачів залежать від уподобань і це зазвичай ускладнює отримання об’єктивних даних. Також споживачі неохоче можуть брати участь у опитуваннях - це призводить до неповних даних або взагалі можуть бути відсутніми. Аналіз результатів може бути хибним, тому що опитування можуть проводитися виключно серед певної групи населення, через що такі результати не відображають всю ситуацію ринку. 

С. Повна [22] зазначила, що метод порівняльного аналізу дозволяє більш чіткіше оцінити конкурентоспроможність ресторанного підприємства. На її думку, показники успішності включають у себе середній чек, кількість та якість відгуків в соціальних мережах, кількість відвідувачів закладу. Оцінка конкурентоспроможності передбачає визначення певного набору критеріїв для успішності розвитку ресторанного підприємства на ринку. Дана автор запропонувала провести порівняльний аналіз по категоріям (середній чек, кількість та якість відгуків у соціальних мережах, кількість відвідувачів закладу) для того щоб визначити  слабкі та сильні сторони ресторанного підприємства та зробити висновок про загальну конкуренцію сторін. Таке проведення методу дозволяє виокремити тенденції, які є ключовими на ринку та прогнозувати майбутнє, задля розвитку закладу та дозволяє підприємствам визначити свої переваги та недоліки в порівняні з їхніми потенційними конкурентами, зробити певні корективи у стратегії діяльності та виправити помилки задля підвищення попиту на послуги та продукцію свого закладу серед конкурентів. 
На думку автора, недоліками даного методу є те, що не завжди вдається отримати детальні дані про своїх конкурентів - це може призвести до неповної картини про ситуацію конкуруючого підприємства. Ресторанні підприємства значною мірою відрізняються своєю концепцією, стилем обслуговування та цільовою аудиторією, через що порівняння між конкурентами може бути некоректним. Проведення глибокого порівняльного аналізу займає багато часу і вимагає досить великих ресурсів. Через те що кожне ресторанне підприємство має свій стиль і це не досить чітко відображає справжні слабкі та сильні сторони певного закладу ресторанного господарства. 

Д. Яцковий у своїх роботах зазначає, що графічні, матричні методи є найкращими для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства. Він зауважив, що «перевагою цих методів є простота використання на практиці. Недоліки методів як процес так і результат такої оцінки надають досить обмежене уявлення про конкурентоспроможність підприємства через урахування недостатньої кількості факторів, що впливають на її рівень» [32].

Недоліками графічних методів є те, що графічні методи часто можуть спрощувати дані і це призводить до втрат важливої інформації. Графічний метод може не відображати всі важливі аспекти (динаміка змін на ринку). Недоліками матричних методів, на думку автора, є те що вони не враховують зміни в конкурентному середовищі, які можуть впливати на оцінку конкурентоспроможності. Для більшості фахівців матричний метод є досить складним, тому що потрібно враховувати багато факторів. 
Метод матриці БКГ, як зауважив Дж. Веллінгтон [39], є оптимальним варіантом для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства. У своїй роботі він зазначив, що ресторанні підприємства розглядають свої страви як певні бізнес-одиниці. Він запропонував використовувати даний метод для меню. На його думку матриця БКГ допомагає оцінити, які страви є «зірками» (популярні та прибуткові), «дійними коровами» (страви, які стабільно генерують прибуток), «проблемними дітьми» (страви з потенціалом, але низьким продажем) і «собаками» (непопулярні страви). Це дозволяє ресторанним підприємствам більш ефективно управляти своїм меню, оптимізувати пропозиції та підвищувати загальну конкурентоспроможність на ринку.

Автор зауважив також, що метод не бере до уваги прибутковість, зміни на ринку, конкурентні переваги, які є важливими аспектами, тому що метод зосереджується тільки на двох параметрах, які можуть призвести до надмірного спрощення складної ситуації між конкурентами. Також метод є менш ефективним для тих галузей, які швидко змінюються (ресторанна галузь), де показники не відображають реальність. 
Метод SPАCE-аналізу, яку запропонував Р. Джонсон [40] для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства, є популярним методом, який використовують ресторанні заклади. На його думку даний метод дозволяє ресторанним підприємствам зрозуміти зовнішнє середовище, розробити стратегії, оптимізувати меню та обслуговування та планувати майбутнє. Автор запропонував для соціально-культурної складової вивчати споживчі тренди та культурні особливості. Для політичної складової - регулярні вимоги та податкову політику. Для інституційної складової оцінити взаємодію з організаціями та розглянути зі всіх сторін своїх партнерів. Для конкурентної складової провести аналіз конкурентів та вивчити унікальні пропозиції. Для економічної складової оцінити економічні умови та проаналізувати цінову політику. 

Автор зауважив також, що в даному методі присутні недоліки. Для проведення SPAСЕ-аналізу потрібні точні та актуальні дані, яких може не бути, або вони можуть бути недоступні. Метод може не відображати швидкі зміни в ринкових умовах або динаміку конкурентного середовища.SPAСЕ-аналіз може зосереджуватися більше на кількісних показниках, ігноруючи якісні аспекти, такі як споживчі уподобання чи брендинг. 

Проаналізувавши всі вище зазначені методи, можна констатувати їх  важливість для оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства, бо  за допомогою кожного методу можна оцінити діяльність ресторанного підприємства та зрозуміти, які потрібно вжити рішення для більшого успіху закладу. Вважаємо, що для ресторанної сфери більше підходить порівняльний аналіз конкурентів, оцінка задоволеності споживачів, метод БКГ та SPАCE-аналіз. 

З врахуванням вищезазначеного, запропоновано методику оцінки конкурентоспроможності, яка найбільш відповідає специфіці діяльності  ресторанних підприємств (табл. 1.6)

Таблиця 1.6 - Методика оцінки ресторанного підприємства

	№ Етапу
	Назва етапу
	Дії 

	1
	2
	3

	I
	Визначення цілей оцінки
	Внутрішня інформація, зовнішні дані

	II
	Збір інформації
	Проведення внутрішнього аналізу ресторанного підприємства:

- Оцінка фінансових показників (прибутковість, витрати).

- Аналіз меню за допомогою методу АВС (якість, різноманіття, ціни).

- Оцінка обслуговування (клієнтський сервіс, швидкість обслуговування).

- Аналіз атмосфери (дизайн, комфорт).

Проведення зовнішнього аналізу:

- Аналіз конкурентів (меню, ціни, обслуговування, рекламні акції).

- Оцінка ринку (тренди, попит, демографія).
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	III
	Проведення  аналізу зовнішнього середовища
	SWOT-аналіз;
Матриця БКГ;

SPАCE-аналіз.

	IV
	Порівняння з конкурентами
	Порівняння ключових показників: обсяги продажу, задоволеність клієнтів, меню, послуги, соціальні мережі з основними конкурентами для розуміння того що саме потрібно зробити підприємству для більшого попиту серед споживачів ті виведення бізнесу на нові можливості ринку.

	V
	Визначення конкурентних переваг
	Визначити меню, атмосферу, обслуговування з метою виділення головних конкурентних переваг, які відрізняють підприємство від інших конкурентів 

	VI
	Формулювання рекомендацій
	Розробити рекомендації щодо підвищення конкурентооспроможності ресторанного підприємтсва


Джерело: складено автором

Таким чином, запропонована методика оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства дозволить визначити сильні та слабкі сторони ресторанного підприємства; визначити поточні позиції на ринку ресторанних послуг; оцінити фінансові показники підприємства; оцінити якість обслуговування; проаналізувати меню; проаналізувати атмосферу закладу; проаналізувати конкурентів; порівняти ключові показники такі як обсяги продажу, задоволеність клієнтів, меню, послуги, соціальні мережі з основними конкурентами; визначити меню, атмосферу, обслуговування; розробити рекомендації, які стосуються оптимізації меню, покращення обслуговування споживачів, розробка нових маркетингових стратегій.

1.3  Проблеми конкурентоспроможності вітчизняних закладів ресторанного господарства

Стан ресторанної індустрії України сильно змінився з 2020 року по 2023 рік. На це повпливали глобальні проблеми в країні, такі як повномасштабне вторгнення та COVID-19. Також на ресторанну сферу вплинули економічні труднощі, конкуренція та зміни в споживчих вподобаннях. Зміни середнього чеку, доходність та відвідуваність ресторанного підприємства представлені в табл. 1.7, табл. 1.8, табл. 1.9.

Таблиця 1.7 - Середній чек ресторанного підприємства України за період 2020 - 2023 роки

	Роки
	Середній чек

	
	Ресторан
	Кав’ярня
	Бар
	Кафе
	Фас-фуд

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2020
	585 грн
	80 грн
	200 грн
	135 грн
	150 грн
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	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2021
	700 грн
	100 грн
	420 грн
	200 грн
	180 грн

	2022
	508 грн
	82 грн
	311 грн
	187 грн
	145 грн

	2023
	625 грн
	98 грн
	348 грн
	219 грн
	175 грн


Джерело: складено на основі [15; 42-43]

Як видно з табл. 8, середній чек для ресторану, кав’ярні, бару, кафе та фаст-фуду змінювався за період 2020-2023 років. Аналізуючи середній чек ресторану, видно, що у 2021 році в порівнянні з 2020 роком чек зріс на 115 грн. Таке зростання відбулося за рахунок послаблення карантинних умов, бо більша кількість людей почала відвідувати заклади ресторанного господарства. Але вже у 2022 році середній чек зменшився на 192 грн. через початок повномасштабної війни в Україні. Саме через це багато закладів зачинилися, і відвідуваність гостей зменшилася. У кінці 2023 року середній чек в ресторанах досяг суми у 625 грн, що пояснюється  адаптацією закладів під умови ринку. Можна сказати, що ресторани вийшли майже на показники довоєнного часу.

Аналогічні зміни характерні для інших форматів ресторанних закладів. Але чек кав’ярень майже досяг рівня довоєнного часу - 98%, до війни ці показники становили 100 грн, а вже у 2023 році 98 грн.

У барах ситуація склалася наступним чином - у 2020 році середній чек становив 200 грн, на наступний рік збільшився на 220 грн, а вже у 2022 році впав до 311 грн, в кінці 2023 року сума зросла на 37 грн. Таким чином, барам майже вдалося вийти на довоєнні показники. 

Ситуація у кафе склалася набагато краще. Даним закладам вдалося перевищити довоєнні показники. Середній чек у 2021 році складав 200 грн, а в 2023 вже 219 грн, тобто середній чек у кафе збільшився на 2%. 

У фаст-фудах середній чек на 2020 рік складав 150 грн, а вже на 2023 рік досяг позначки у 175 грн., але протягом цього періоду він збільшувався у 2021 році (180 грн) та зменшився у 2022 році (145 грн).

Щодо відвідуванності ресторанних закладів України у 2020 - 2023 роках (табл. 1.8), то вона теж динамічно змінювалася.

Таблиця 1.8 - Відвідуваність ресторанних закладів України за період 2020 - 2023 роки

	Роки
	Відвідуваність

	
	Ресторан
	Кав’ярня
	Бар
	Кафе
	Фас-фуд

	2020
	- 62 %
	- 56 %
	- 70 %
	- 62 %
	- 44 %

	2021
	+ 27 %
	+ 30 %
	+ 20 %
	+ 25 %
	+ 28 %

	2022
	- 40 % 
	- 30 %
	- 30 %
	- 30 %
	- 40 %

	2023
	+ 11 %
	+ 9 %
	+ 15 %
	+ 7 %
	+ 5 %


Джерело: складено на основі [15; 42-43]

Виходячи з табл. 1.8 можна сказати, що відвідуваність, так само як і середній чек змінювалася через ситуацію у світі та в нашій країні (війна та COVID-19). У 2020 році на зменшення відвідуваності закладів ресторанного господарства вплинули карантинні обмеження. Для ресторанів відвідуваність зменшилася на 62%, для кав’ярень - 56%, для барів - 70 %, для кафе - 62% та для фаст-фуду - 44%. Вже у 2021 році вже більше людей почали відвідувати різні заклади ресторанного господарства через послаблення карантинних обмежень: для ресторанів збільшилися на 27%, кав’ярень - 30%, барів - 20%, кафе - 25% та фаст-фуду - 28%. 

2022 рік для України виявився важким, бо почалася повномасштабна війна, через що ресторанний бізнес зазнав втрат. Більшість закладів ресторанного господарства зачинилися, причиною цього стали бойові дії на окупованих територіях України, а тим закладам, які працювали,   довелося адаптуватися до умов сьогодення. Також на відвідуваність вплинуло те, що багато людей через війну в Україні виїхали та  проживають закордоном. Тому відвідуваність дуже сильно зменшилася, найбільше у ресторанах та фаст-фудах - 40% та у кав’ярнях, кафе та барах - 30%. 

Вже у 2023 році показники відвідуваності зросли: найбільше у барах (15%), ресторанах (11%), кав’ярнях (9%), кафе (7%) та фаст-фудах (5%). Таке зростання відбулося, бо заклади ресторанного господарства навчилися працювати в умовах війни та адаптувалися до таких змін.

Доходи у ресторанній галузі за період 2020 - 2023 років зазнали колосальних змін (табл. 1.9).

Таблиця 1.9 – Зміна доходів ресторанних підприємств України за період 2020 - 2023 роки

	 Ресторанне підприємство
	Доходи ресторанного підприємства

	
	Ресторан
	Кав’ярня
	Бар
	Кафе
	Фас-фуд

	2020
	- 50 %
	- 30 %
	- 40 %
	- 50 %
	- 20 %

	2021
	+ 20 %
	+ 15 %
	+ 10 %
	+ 15 %
	+ 10 %

	2022
	- 30 %
	- 45 %
	- 30 %
	- 40 %
	- 45 %

	2023
	+ 26 %
	+ 23 %
	+ 20 %
	+ 20 %
	+ 25 %


Джерело: складено на основі [15; 42-43]

У 2020 році доходи закладів ресторанного господарства знизилися через COVID-19. Найбільше зниження доходів відбулося у ресторанах та кафе - 50%. Найменших змін зазнали фаст-фуди - 20%. Така різниця між закладами наявна через те, що фаст-фуди працювали завжди на винос та доставку, а от ресторанам та кафе довелося пристосовуватися до нових умов ресторанного ринку. 

У 2021 році показники доходності закладів ресторанного господарства зросли через послаблення карантинних обмежень. У барах та фаст-фудах  доходи збільшилися на 10%,  дохідність у ресторанах збільшилася на 20%. 

2022 рік призвів до колосальних змін доходності закладів ресторанного господарства - падіння майже на 45%. Найменші зміни відбулися для ресторанів (-30%), а от найбільші зміни вхарактерні для кав’ярень та фаст-фуду (-45%). Такі зміни пов’язані з війною, бо менше людей почали відвідувати заклади, було введено коменданську годину, через що закладам довелося зменшити часи роботи на 30%, також систематичні відключення електроенергії вплинули на зменшення доходності закладів. Однак вже у 2023 році доходи зросли і закладам вдалося майже вийти на довоєнні показники. Найбільше доходи зросли за ресторанами (26%) та найменше за барами та кафе (20%).

Таким чином, у 2020 році багато ресторанних підприємств були змушені закритися на тривалий час, що призвело до значного зниження доходів більшої кількості ресторанних закладів. Через карантинні обмеження близько 70 % закладів були змушенні зменшити години роботи і як результат це вплинуло на доходи закладу. Також на зменшення відвідуваності ресторанних підприємств вплинули економічні труднощі, через які споживачі не мали змоги відвідувати заклади, які працювали не на виніс. Більшість ресторанних закладів через зменшену відвідуваність зазнали фінансових втрат, що призвело їх до банкрутства і закриття своїх закладів. Через COVID-19 ресторанні підприємства почали впроваджувати нові заходи щодо безпеки та почали адаптуватися до нових умов.

У 2022 році через бойові дії та повітряні тривоги люди стали обережнішими і менше відвідували ресторанні заклади, особливо в регіонах, що зазнали безпосереднього впливу війни. Міграція людей з небезпечних зон до більш безпечних регіонів призвела до зменшення кількості потенційних клієнтів. Багато закладів були змушені закритися через неможливість вести бізнес або внаслідок руйнувань. Деякі ресторани були переобладнані для надання їжі військовим або для прийому біженців. Деякі заклади почали безкоштовно годувати військових або організовувати благодійні заходи для підтримки людей, які постраждали від війни.

Зростання цін на сировину та енергоресурси вплинуло на собівартість страв, що ускладнило цінову політику. Економічні труднощі призвели до зменшення витрат населення на розваги та харчування поза домом. Зростання популярності форматів доставки та швидкого харчування збільшило конкуренцію серед традиційних ресторанних підприємств. 

 На обсяги продажів ресторанних послуг в Україні з 2020 року по 2023 рік вплинули в основному світова пандемія та війна в Україні. Зміни обсягів продажу наведені у табл. 1.10

Таблиця 1.10 - Обсяги продажів ресторанних послуг 2020 - 2023 років

	Рік
	Скорочення/Приріст

	2020 рік
	Скоротився на 40%

	2021 рік
	Зріс на 20%

	2022 рік
	Скоротилися на 50%

	2023 рік
	Зріс на 30%


Джерело: складено на основі [15; 42-43]
З даних табл. 11 видно, що у 2020 році обсяги продажів ресторанних послуг на ринку України скоротилися на 40%. На таке скорочення вплинула пандемія. Більшість закладів ресторанного господарства були закриті, а ті заклади, які залишилися працювати почали адаптуватися до роботи в таких умовах, зосередивши свою діяльність на доставці, а також на впроваджені послуги «на виніс».

У 2021 році ресторанна галузь почала повільно відновлюватися, обсяги продажів зросли на 20% у порівнянні з 2020 роком. Відкриття нових закладів ресторанного господарства та збільшення попиту на вуличну їжу серед споживачів сприяли такому зростанню.

У 2022 році обсяги продажів скоротилися майже на 50% в порівнянні з 2021 роком. На такі негативні зміни вплинула війна в Україні, через що ресторанні заклади вимушені були закритися, а особливо у зонах бойових дій. Але ті заклади ресторанного господарства, які продовжували працювати, почали адаптуватися до нових умов існування. Майже 90% закладів почали готувати страви для виїзного обслуговування та почали допомагати військовим.

У 2023 році ресторанні підприємства повернулися до нормальної роботи. Обсяги продажів зросли на 30% у порівнянні з 2022 роком, на це вплинуло те що багато закладів ресторанного господарства відновили свою діяльність. Експерти у ресторанній сфері оцінюючи ринок дійшли до висновку, що у кінці 2023 року ринок досяг приблизно 80% докарантинних обсягів продажу послуг.

За дослідженнями експертів у сфері ресторанного бізнесу [41] було проведено аналіз виручки ресторанних закладів в Україні за регіонами/областями на 2023 рік (табл.1.11). 

Таблиця 1.11 - Виручка закладів ресторанного господарства України на 2023 рік

	Регіон/Область
	Збільшення/зменшення (%)

	Закарпаття
	152%

	Волинь
	124%

	Дніпропетровська
	94%

	Кіровоградська 
	93%

	Полтавщина
	105%

	Київщина
	59%

	Чернігівщина
	61%


	Сумщина
	54%

	Харківська 
	48%

	Миколаївська 
	30%


Джерело: сформовано на основі [41]

Таким чином, ресторанні підприємства у Закарпатті, Полтавщині та Волині відновили свою діяльність повністю, що вплинуло на збільшення доходів.  Майже довоєнних показників досягли Дніпропетровська та Кіровоградська області. А от Київщина, Чернігівщина та Сумщина відновили майже 60% своєї діяльності. Найменші показники діяльності ресторанних підприємств спостерігаються в Харківській та Миколаївській областях.

У період з 2020 по 2023 рік проблема з нестачею кадрів стала однією з найбільших у ресторанній галузі. Пандемія COVID-19, яка розпочалася в 2020 році, значно вплинула на економічну ситуацію і ринок праці, зокрема в сфері ресторанного бізнесу. Багато закладів були змушені тимчасово закритися або обмежити свою діяльність, що призвело до масових звільнень та скорочення чисельності персоналу. Це, у свою чергу, викликало дефіцит кваліфікованих працівників, особливо серед кухарів, офіціантів і адміністраторів. Після пандемії, коли ресторани почали відновлювати свою діяльність, постала нова проблема — дефіцит кваліфікованих працівників, готових повернутися до індустрії. Багато з них змінили професію, обираючи більш стабільні або менш напружені умови праці, а інші виїхали за кордон у пошуках кращих можливостей. Крім того, інфляція та зростання витрат на енергоносії зробили роботу в ресторанній індустрії менш привабливою, особливо для молоді, яка традиційно працює в кафе та ресторанах. Це призвело до ще більшого дефіциту кадрів і посилило конкуренцію за працівників серед підприємців. Щоб залучити нових співробітників, ресторани були змушені підвищувати зарплати та покращувати умови праці, але ці заходи не завжди давали довгостроковий ефект.В результаті проблема з кадрами в ресторанному бізнесі переросла в не лише економічну, а й соціальну. Вона негативно позначилася на якості обслуговування та призвела до збільшення навантаження на тих працівників, які залишилися працювати в галузі. Наразі найбільші кадрові труднощі спостерігаються на посадах кухарів та лінійного персоналу (офіціанти, прибиральники, посудомийки). Крім того, на ринку спостерігається тенденція, що все більше кваліфікованих працівників шукають роботу в більш безпечних регіонах України, зокрема на Західній Україні. Плинність кадрів за 2022-2023 роки наведена на рисунку 
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Рис.1.2 Середня плинність кадрів у ресторанній галузі 2022-2023 рр.

Незважаючи на плинність кадрів, ресторанна галузь продовжує працювати. Тому ми оцінили динаміку заробітної плати у 2022-2023 р., де проаналізували показники за Одеською областю, Київською областю, Львівською областю та Дніпропетровською областю (табл.1.12). 
Таблиця 1.12 - Заробітна плата робітників ресторанної галузі у 2022-2023 роках

	Працівники
	Одеська область
	Київська область
	Львівська область
	Дніпропетровська область

	
	2022
	2023
	2022
	2023
	2022
	2023
	2022
	2023

	Кухарі
	12 500
	15 250
	15 500
	16 895
	12 000
	12 960
	14 000
	15 000

	Бариста
	9 000
	10 620
	12 000
	14 400
	10 000
	11 000
	10 960
	12 000

	Офіціанти
	12 000
	13 680
	18 000
	18 000
	10 000
	10 000
	9 000
	11 520


Джерело: сформовано на основі [41]

Оплата праці у ресторанній сфері на 2023 рік змінилася у порівняні з попереднім роком (2022 рік). Таким чином, середня заробітна плата у Львівській області для кухарів зросла на 960 грн, для баристи на 1 000 грн, а от для офіціантів вона залишилася незмінною. У Київській області середня заробітна плата для кухарів збільшилася на 1395 грн, для баристи на 2400 грн, а от для офіціантів залишилася незмінною, як і у Львівській області. Середня заробітна плата в Одеській області для кухарів зросла на 1 750 грн, для баристи на 1620 грн, для офіціантів на 13680 грн. У Дніпропетровській області середні заробітна плата для кухарів зросла на 1 000 грн, для баристи на 1040 грн, а для офіціантів на 2520 грн. 

За прогнозами експертів у галузі ресторанного господарства, очікується у 2024 році приріст виручки для ресторанних підприємств на 16%. Середній чек ресторанних закладів зросте на 13%. Відвідуваність закладів може досягнути зростання до 5%. Можливість відкриття нових ресторанних закладів може зрости до 3,7%. Причинами таких зростань може стати економічна невизначеність та посилена мобілізація чоловіків призовного віку. 

Отже, аналіз терміну конкурентоспроможність ресторанного підприємства дозволяє зрозуміти, що це багатогранне поняття, яке розглядали різні науковці. Тому можна сказати, що під терміном конкурентоспроможність ресторанного підприємства розуміється здатність ресторанного підприємства конкурувати на ринку, забезпечуючи попит на свою продукцію та на свої послуги, підтримуючи економічну стабільність і прибутковість за рахунок високого рівня задоволення споживачів. Основними факторами які впливають на конкурентоспроможність закладів ресторанного господарства є наявність якісного обслуговування; наявність привабливої атмосфери та дизайну; впровадження інноваційних технологій; кількість посадкових місць; цінова політика; проведення майстер-класів; впровадження міжнародних трендів тощо. 

Аналіз методик оцінки конкурентоспроможності ресторанного підприємства привів до висновку, що метою оцінки є визначення мети; вибір групи конкурентів, визначення групи ключових показників; включення різних методів для оцінки конкурентоспроможності. 

Методи, які застосовуються для оцінки конкурентоспроможності дозволяють більш конкретно оцінити певні показники ресторанного підприємства (меню, популярні страви у меню, середній чек, цінову політику тощо). Найбільш популярними методами оцінки конкурентоспроможності є SWOT-аналіз; метод аналізу конкурентів; метод задоволеності споживачів; порівняльний аналіз; графічні та матричні методи; SPAСЕ-аналіз; матриця БКГ; АВС-аналіз тощо.

Ресторанний бізнес зазнав значних викликів і змін у період з 2020 по 2023 роки через глобальну пандемію (2020 рік) та війну в Україні (2022 рік). проведений нами аналіз показав, що ресторанна сфера почала відновлюватися у 2021 році, що призвело до збільшення доходів ресторанних підприємств та вже на кінець 2023 року більшість закладів вийшли на довоєнні показники діяльності свого закладу. 

Обсяги продажів ресторанних підприємств у 2020 році скоротилися на 40%, але вже у 2021 році - збільшився на 20%. Так як 2022 рік став для ресторанних підприємств став фатальним, то його обсяги зменшилися у половину, але не дивлячись на ці зміни, вже у 2023 році закладам вдалося збільшити їх на 30%.

Також у цей період значні зміни відбулися з професійними кадрами, з відвідуваністю закладів, все це призвело до зменшення доходів ресторанних підприємств і як результат більшість закладів припинила свою діяльність. 

РОЗДІЛ 2 

ДІАГНОСТИКА КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ РЕСТОРАНУ «РОЗМАРИН» (ФОП ЯКОВЛЄВ О.В.)

2.1 Загальна організаційно-економічна характеристика ресторану «Розмарин», ФОП Яковлєв О.В.

ФОП Яковлєв О.В., ресторан «Розмарин» розташований у Кривому Розі та славиться затишною атмосферою й високим рівнем обслуговування. Ресторан пропонує своїм гостям широкий вибір страв як європейської. Азійської, так і української кухні. Всі страви готуються із якісних та свіжих інгредієнтів. Ресторан «Розмарин» працює частково на напівфабрикатах. Інтер’єр ресторану виконаний у сучасному стилі з елементами класики, що створює комфортну атмосферу для споживачів.

Ресторан «Розмарин» здійснює діяльність з 2000-х років.  Засновниками ресторану є місцеві підприємці, які прагнули створити місце з унікальною атмосферою та високим рівнем обслуговування.  Метою власників ресторану є надати місцевим мешканцям та відвідувачам міста можливість насолодитися якісними стравами європейської та української кухні у затишній та стильній обстановці.

ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» здійснює свою діяльність за КВЕДами:

- діяльність ресторанів, надання послуг мобільного харчування;

- оптова торгівля фруктами та овочами;

- оптова торгівля м’ясом і м’ясними продуктами;

- оптова торгівля молочними продуктами, яйцями, харчовими оліями та жирами;

- оптова торгівля цукром, шоколадом і кондитерськими виробами;

- оптова торгівля кавою, чаєм, какао та прянощами;

- оптова торгівля іншими продуктами харчування, у тому числі рибою, ракоподібними та молюсками;

- постачання готових страв для подій;

- постачання інших готових страв;

- обслуговування напоями;

- виробництво готової їжі та страв.

Основними завдання ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» є:

- виробництво якісної та корисної продукції;

- забезпечити високий рівень обслуговування відвідувачів закладу;

- залучити якомога більшу кількість клієнтів за рахунок реалізації власної продукції;

- задовольнити потреби постійних гостей та потенційних відвідувачів закладу;

- стати лідируючим закладом серед головних конкурентів.

 Протягом багатьох років ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» розвивався та модернізувався, зберігаючи при цьому свої основні принципи – якість, затишок та індивідуальний підхід до кожного гостя.  Ресторан швидкими темпами завоював популярність серед місцевих мешканців та гостей міста завдяки своїй кулінарній вишуканості та уважному обслуговуванню.
Однією із особливостей ресторану є застосування інноваційних технологій у приготуванні страв та  різноманітність винної карти, яка включає в себе найкращі сорти вина зі всіх куточків світу. Персонал ресторану завжди допомагає з вибором страв та напоїв, а також персонал прийме до уваги уподобання кожного споживача. Обслуговування гостей відбувається виключно офіціантами. Меню закладу різноманітне: українська кухня, європейська кухня, азійська кухня. У випадку якщо у гостя є алергія на той чи інший продукт із страви меню, то цей інгредієнт можуть повністю прибрати або ж офіціант запропонує іншу страву без вмісту певного алергена [47; 48].

У ресторані «Розмарин» завжди є акції та спеціальні пропозиції для споживачів, які є постійними гостями закладу. У ресторані можна провести романтичний вечір, а також ділову зустріч, сімейні свята, ювілеї, весілля, корпоративні заходи. Заклад часто організовує тематичні вечори і різні заходи, що робить ресторан ще більш привабливим для відвідувачів.

Основними послугами ресторану є харчування, організація дозвілля. Додатковими послугами є організація різних заходів (весілля, дні народження, бенкети, ювілеї, корпоративні заходи), доставка страв із меню по місту, реалізація бенто-тортів, реалізація власної продукції. Сезонною послугою ресторану є реалізація пасок власного виробництва. 

У ресторані «Розмарин» наявні 3 зали (великий зал, зал «Прованс», зал «У моря») та літній майданчик. Кількість посадкових місць у ресторані 82, із них 50 місць – це у великому залі, 20 місць – у залі «Прованс» та 12 місць – в залі «У моря». Ці місця є постійними незалежно від пори року. У літній період також відкривається літній майданчик/тераса, яка має приблизно 20 посадкових місць.

Страви в меню акцентують свою увагу на українській, європейській та азійській кухнях. Меню закладу різноманітне, тому що в ньому присутні закуски, салати, гарніри, м’ясні страви, рибні страви, перші страви, страви на мангалі, десерти та сніданки. Окремо є меню з напоями, які включають в себе алкогольні та безалкогольні напої. Вибір алкогольних напоїв різноманітний: віскі, коньяк, горілка, джин, шоти, пиво тощо. До безалкогольних напоїв відносяться чай, кава, лимонади.

Відмінністю ресторану «Розмарин» є виробництво власної продукції. Найпопулярнішими стравами власного виробництва є м’ясна продукція (домашня ковбаса, кров’яна ковбаса, сало, підчеревина), соління (капуста, огірки, помідори, гриби), настоянки, варення (вишневе, чорничне), лимонади та авторські коктейлі.

Інновації, які застосовує ресторан «Розмарин», - це sous-vide та хоспер. 

Sous-vide - це метод приготування їжі, при якому продукти вакуумуються в спеціальних пакетах і готуються при низьких температурах в водяній бані протягом тривалого часу. Цей метод забезпечує рівномірне приготування продуктів, збереження їхнього смаку, аромату, поживних речовин та текстури. Сувід вважається одним з найкращих способів приготування їжі для тих, хто прагне до ідеальної консистенції та максимального збереження корисних властивостей продуктів. 

Sous-vide застосовується цим рестораном через те, що немає ризиків переварити чи пересушити харчовий продукт, бо всі страви готуються під вакуумом. Ця інновація дозволяє готувати не тільки рибні чи м’ясні страви, але й страви з овочів, яєць та десерти. Також зберігаються поживні речовини харчових продуктів за рахунок приготування на низьких температурах. 

Хоспер — це спеціальний тип печі або гриля, що поєднує в собі характеристики як класичної печі, так і мангала. 

Хоспер застосовується рестораном, тому що його можна використовувати для приготування овочів, стейків, а також запіканок, десертів. Приготування страв за допомогою хоспера надає димного аромату. Завдяки високій температурі страви готуються дуже швидко та не втрачають своєї соковитості, що надає стравам ідеальної текстури. 

Ресторан «Розмарин» складається з чотирьох структурних підрозділів: склад; виробництво; зал; господарство, адміністрація (Додаток А).

Структура управління ресторану «Розмарин» представлена у табл.2.1, складається з власника, директора, шеф-кухаря, кухарів, помічників кухаря, менеджера з обслуговування (хоспес), офіціантів, бармена, системного адміністратора, фінансового менеджера [48].

Таблиця 2.1 - Структура управління ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»
	Персонал
	Обов’язки

	Власник
	Відповідає за загальне стратегічне управління, фінансові питання і розвиток бізнесу.

	Директор 
	Керує щоденними операціями, організовує роботу команди, контролює бюджет і забезпечує високий рівень обслуговування клієнтів.

	Шеф-кухар
	Відповідає за розробку меню, контроль якості страв, управління кухонною командою та забезпечення дотримання стандартів гігієни.

	Кухарі
	Виконують різні завдання на кухні, допомагаючи шеф-кухарю в приготуванні страв.

	Менеджер з обслуговування
	Відповідає за прийом гостей, бронювання столів і організацію потоку відвідувачів.

	Офіціанти
	Забезпечують обслуговування клієнтів, беруть замовлення, подають їжу і напої.

	Бармен
	Готує напої, працює з клієнтами в барній зоні, відповідає за підтримку бару в належному стані.

	Системний адміністратор 
	Відповідає за інформаційні технології, включаючи системи управління запасами та онлайн-замовленнями.

	Фінансовий менеджер
	Веде бухгалтерію, контролює витрати і доходи, аналізує фінансові показники.


Джерело: складено автором

Таким чином, структура управління ресторану «Розмарин» сформована так, що дозволяє організувати всі процеси, забезпечити високу якість обслуговування відвідувачів, проводити контроль за доходами та витратами. Кожна позиція в управлінні має свої чітко сформовані обов’язки. Дана структура забезпечує гнучкість у реагуванні на зовнішні зміни, що є критично важливим для успішної роботи ресторану в конкурентному середовищі.
Діяльність ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» оцінювалася нами за період 2020-2023 років. Для оцінки діяльності було проаналізовнао головні показники, які сприяють розвитку закладу: кількість посадкових місць; кількість відвідувачів; середній чек; надходження від реалізації; фондовіддача; чистий прибуток; витрати тощо. Показники діяльності ресторану наведені у табл. 2.2.
Тaблиця 2.2 - Ocнoвні пoкaзники діяльнocті ФОП Яковлєв О.В., ресторан «Розмарин»  зa 2020 - 2023 рoки
	Пoкaзники
	Рoки
	Змінa 2023/2020 рр.

	
	2020
	2021
	2022
	2023
	+/-
	%

	1
	2
	3
	4
	5
	6,00
	7

	Зaгaльнa кількіcть пocaдкoвих міcць, осіб
	82
	82
	82
	82
	0,00
	0,00

	Кількіcть відвідувaчів, щo перебувaли у ресторані, ocіб
	6220
	8620
	7200
	8120
	1900,0
	30,55

	Нaдхoдження від реaлізaції пocлуг, тиc. грн., в т.ч.:
	3203,3
	4827,2
	3024
	5440,4
	2237,1
	69,84

	Середній чек, грн.
	515
	560
	420
	670
	155,0
	30,10

	Чиcельніcть перcoнaлу ресторану, ocіб
	14
	14
	12
	15
	1,00
	7,14

	Cередньoміcячнa зaрoбітнa плaтa, грн/ocoбу
	11750
	12750
	13750
	14750
	2000,0
	17,02

	Прoдуктивніcть прaці перcoнaлу ресторану, тиc.грн/ocoбу
	228,8
	344,8
	252
	362,7
	133,9
	58,51

	Cередньoрічнa вaртіть ocнoвних зacoбів,тиc. грн.
	190,35
	210,6
	250,2
	310,56
	120,21
	63,15

	Фoндoвіддaчa, грн./грн.
	16,83
	22,92
	12,09
	17,52
	0,69
	4,10

	Витрaти діяльнocті ресторану, тиc. грн
	1974
	2142
	1980
	2655
	681,0
	34,50

	Чиcтий прибутoк (збитoк) ресторану, тиc. грн.
	1229,3
	2685,2
	1044
	2785,4
	1556,1
	126,58

	Рентабельність реалізації ресторану, %
	38,38
	55,63
	34,52
	51,20
	12,82
	33,41


Джерело: складено автором за даними ресторанного закладу

Таким чином, можна побачити, що діяльність ресторану «Розмарин» з 2020 по 2023 рік змінювалася з урахуванням всіх глобальних проблем для країни - це COVID-19 та повномасштабна війна. 

Загальна кількість посадкових місць не цей період не змінилася. Всі інші показники по яким прослідковується діяльність ресторану зросла у 2023 році в порівняні з 2020 роком. Кількість відвідувачів значно змінилася, так у 2020 році із-за карантинних обмежень діяльність ресторану скоротилася, а вже у 2021 році збільшилася до 8620 відвідувачів. У 2022 році через воєнні дії кількість гостей зменшилася до 7200 людей, на це вплинуло те що більшість люди емігрували до інших країн через часті прильоти у місті. Але не дивлячись на ці дії, вже у 2023 р. і ресторану майже вдалося вийти на довоєнні показники. З цього ми можемо побачити, що у 2023 р. показники діяльності ресторану зросли не дивлячись на всі глобальні проблеми в Україні, які вплинули на ринок ресторанного бізнесу. Тому можемо стверджувати, що надходження від реалізації становить 3203,3 тис.грн у 2020 р., а у 2023 р. - 5440,4 тис.грн., що вказує на збільшення на 69,84%. Середній чек у закладі зріз на 30,1%, на це вплинули економічні зміни в країні та глобальні проблеми ( війна та COVID-19). Кількість працівників ресторану у 2023 р. збільшилася на 7,14%, в порівнянні з 2020 р., ми можемо стверджувати, що такі зміни відбулися за рахунок попиту на ресторан, через що йому довелося збільшити кількість працівників для швидкої діяльності всього закладу. Але в 2022 р. кількість працівників зменшилася до 12 людей, що на 2 працівника менше у 2020 р. та 2021 р. Через ці показники прослідковуються значні зміни у продуктивності праці персоналу даного ресторану: 2020 р. та 2022 р. відбулося зменшення, як у 2021р. та 2023 р. вони збільшилися, тому продуктивність праці зросла на 58,51%. За основними показниками діяльності ми можемо спостерігати значні зміни по фондовіддачі, витратам діяльності, чистому прибутку, рентабельності реалізації ресторану. Щодо фондовіддачі, то спостерігаються коливання показника, так у 2020 році вона становила 16,83 грн., а вже у 2021 році зросла до 22,92 грн.. Та не дивлячись на збільшення 2021 р. вже у 2022 р. через війну зменшилася до 12,09 грн., але ресторану вдалося здійснити відновлення показників до карантинних дій, що привело до збільшення до 17,52 грн., тому можемо стверджувати, що показник зріз на 4,1%. Витрати ресторану у 2021 р. зросли до 2142 тис.грн., що свідчить про відновлену діяльність ресторану і повноцінну роботу всього закладу в повній мірі. Але ми можемо прослідкувати, що 2022 рік став для закладу викликом, тому що витрати на діяльність зменшилися до 1980 тис.грн. через часткову роботу закладу, а вже у 2023 р. збільшилися на 34,5% в порівняні з 2020 р.. На це вплинув високий попит споживачів закладу, через що довелося збільшити витрати на продукти, меблі, збільшити заробітну плату, комунальні послуги. Чистий прибуток у 2022 р. значно змінився та становить 1044 тис. грн., а у 2023 р. становить 2785,4 тис.грн., на що вплинули збільшення середнього чеку, відвідуваність гостей, підвищення цін на страв у меню. Тому рентабельність реалізації ресторану на кінець 2023 р. складає 51,2%, це свідчить про те, що ресторан здійснює ефективну діяльність.

Отже, узагальнюючи все вище сказане, дійшли до висновку, що діяльність ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» спрямована на реалізації готової продукції, виробництві унікальних страв. У виробництві продукції ресторан застосовує інноваційні технології, такі як Sous-vide та Хоспер. Основними кухнями закладу є українська, європейська та азійська. Головною відмінністю закладу від інших є виробництво власної продукції, що робить заклад більш популярним серед місцевого населення та туристів. Інфрастуруктура закладу має достатню кількість приміщень для відвідувачів - це три зали та літній майданчик. Структура управління рестораном містить всі необхідні складові для кращого обслуговування клієнтів та роботи всього закладу, починаючи від менеджерів і закінчуючи офіціантами. Не дивлячись на глобальні проблеми заклад продовжує працювати та збільшувати свої доходи, що робить його конкурентоспроможним на ресторанному ринку.
2.2 Оцінка конкурентоспроможності ресторану «Розмарин», ФОП Яковлєв О.В.

ФОП Яковлєв О.В., ресторан «Розмарин» займає одне із лідируючих місць в ресторанній галузі Кривого Рогу. Нами був проведений SWOT-аналіз даного ресторану для розуміння того, що саме привертає увагу відвідувачів до цього закладу та чому заклад є одним із головних конкурентів у ресторанній галузі Кривого Рогу (табл.2.3).

Таблиця 2.3 - SWOT-аналіз ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» 
	Сильні сторони
	Широкий вибір страв
	Відсутнє проведення майстер-класів  для дітей та дорослих


	Слабкі сторони

	
	Впроваджені сучасні інновації у приготуванні страв
	Великі витрати на утримання ресторану


	

	
	Розроблене сезонне меню
	Відсутнє меню для людей, які мають алергію на рибу та морепродукти, та вегетаріанців (для людей які не вживають окрім м’яса також і рибу та морепродукти).
	

	
	Власна продукція ресторану (різні соління, ковбаси, хліб власного виробництва, лимонади, варення)
	Відсутнє дитяче меню
	

	
	Виробництво та реалізація бенто-тортів, пасок
	Відсутнє меню бізнес-ланчів
	

	
	Присутні акції та знижки для гостей
	Відсутня дитяча кімната та дитячий майданчик
	

	
	В меню присутні страви від шефа, авторські коктейлі алкогольні та безалкогольні
	Не досить конкретна концепція ресторану
	

	
	Розвинута сторінка у соціальні мережі Instagram
	
	

	
	Анонсування різних заходів, які будуть проведені у ресторані
	
	

	
	Щоп’ятниці-щосуботи проводяться розваги з дозвілля за допомогою діджеїв
	
	

	
	Доставка страв меню по місту 
	
	

	
	Зручне місце розташування
	
	

	
	Присутня послуг «на винос»
	
	

	Можливості
	Розширення меню
	Конкуренція 
	Загрози

	
	Розширення концепції
	Зміни в економічній ситуації
	

	
	Залучення нових клієнтів через маркетинг
	Невизначеність на ринку праці
	

	
	Інвестування в оновлення інтер’єру та технологій
	Зміни в законодавстві
	

	
	
	Залежність від постачальників
	

	
	
	Сезонні коливання попиту
	


Джерело: складено автором

Таким чином, проведений SWOT-аналіз ресторану «Розмарин» свідчить про те що перевагами є широкий вибір страв у меню, розроблене сезонне меню, активна присутність у соціальних мережах, ціни у меню розраховані для середньої цільової аудиторії міста, виготовлення власної продукції тощо. Можливостями є залучення нових клієнтів через маркетинг, розширення концепції та меню. Але не дивлячись на переваги ресторану, є певні недоліки, до яких віднесено відсутність дитячого меню, бізнес-ланчів, вегетаріанського меню та, на нашу думку, не досить зрозуміла концепція ресторану. В меню ресторану присутні найрізноманітніші страви, як європейської кухні, так і української. Ресторан позиціонує себе як заклад, який виготовляє власну м’ясну продукцію та соління, випічки, але ж назва ресторану, асоціюється у більшості відвідувачів з рибною тематикою. 

Так як заклад розташований у зручному місці, де в радіусі 500 м знаходяться різні магазини, офіси, то більшість працівників можуть стати постійними гостями ресторану, якщо у меню будуть присутні бізнес-ланчі. Більшість відвідувачів ресторану «Розмарин» приходять з дітьми до 14 років, але дитяче меню відсутнє. Якщо його розробити, то кількість постійних відвідувачів з дітьми зросте. 

Загрозами для діяльності ресторану є конкуренція, сезонні коливання на попит та економічні зміни, через що закладу доведеться підлаштовуватися під нові умови ресторанного ринку.

У Кривому Розі на сьогоднішній день існує багато закладів ресторанного господарства, тому для оцінки конкурентоспроможності ресторану «Розмарин» було обрано конкурентів – заклади ресторанного господарства   з повним циклом обслуговування за наступними критеріями:  схожість меню; цінова політика закладу; концепція; розташування; категорія закладу (ресторан); послуги закладу.

Далі нами був проведений аналіз конкурентоспроможності ресторану «Розмарин» з основними конкурентами у м.Кривий Ріг. У якості конкурентів обрано: ресторан «Рибне місце»; ресторан «Околиця»; ресторан «Любов та голуби»; ресторан «Priroda». Більш детальна характеристика закладів наведена у дод. Б. 

До ключових факторів конкурентоспроомжності ресторанного закладу, за якими проводилося порівняння ресторану «Розмарин» з його головними конкурентами, віднесено: продукцію; цінову політику; обслуговування; імідж; організація дозвілля; маркетинг; розташування. 

Для оцінки аналізу конкурентів наведена характеристика ресторанних закладів, які обрані для порівняння з рестораном «Розмарин» (Додаток Б). Проаналізувавши характеристику кожного ресторану, дійшли до висновку, що кожен заклад є унікальним та має великий попит серед місцевого населення. Кожен ресторан має свої переваги, які роблять заклад конкурентоспроможним. Узагальнена порівняльна характеристика головних конкурентів представлено у табл.2.4

Таблиця 2.4 - Порівняльна характеристика ресторанів-конкурентів
	Критерії
	«Розмарин»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«Любов та голуби»
	«Priroda»

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Кухня
	Українська, європейська, азійська
	Європейська, азійська, українська
	Європейська, українська, середземноморська, татарська, азійська
	Українська, європейська
	Європейська, українська

	Додаткові послуги
	Доставка;

Організація різних свят споживачів;

Реалізація власної продукції
	Доставка;

Проведення майстер-класів;

Організація різних свят споживачів;

Послуга «збирання страви на власний розсуд»
	Доставка;

Реалізація власної продукції;

Кейтеринг
	Доставка
	Доставка;

Реалізація власної продукції;

Кейтеринг

	Крафтові страви
	Соління, ковбасні вироби, м’ясна продукція, настоянки, лимонади
	-
	Соління, випічка, хліб
	Хліб
	Хліб

	Середня вартість на страви основного меню
	208,5 грн
	304,7 грн
	197,4 грн
	184,8 грн
	203,6 грн

	Середня вартість на рибні страви
	410 грн
	299 грн
	392 грн
	313 грн
	288 грн

	Напої
	Алкогольні; безалкогольні; чай; кава; авторські коктейлі; шоти
	Алкогольні, безалкогольні, чай, кава, лимонади, фреші, 
	Алкогольні, безалкогольні, чай, кава, фреші
	Алкогольні та безалкогольні
	Алкогольні, безалкогольні, чай, кава, 

	Інновації
	Су-від, хоспер
	Хоспер
	Хоспер
	-
	Тандир

	Розташування
	Відмінно 
	Відмінно
	Посередньо
	Відмінно
	Посередньо

	Рівень обслуговування
	Вище середнього
	Добре
	Посередньо
	Посередньо
	Посередньо


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]

Таким чином, порівняльна характеристика головних конкурентів дає зрозуміти, які ключові аспекти більш розвинені у конкурентів, що дає змогу бути лідируючим закладом у місті, а які не мають жодних перспектив. 

Так як основним показником конкурентоспроможності ресторану виступає меню. Тому ми обрали наявні категорії у меню кожного із ресторану та їх загальну кількість, так як вони є важливими аспектами, що дозволяють закладу відрізнятися від конкурентів (табл.2.5)

Таблиця 2.5 - Порівняльна характеристика загальної кількості страв

	Категорії меню
	«Розмарин»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«Любов та голуби»
	«Priroda»

	Закуски
	16
	9
	20
	10
	21

	Салати 
	8
	8
	14
	8
	15

	Соуси
	5
	5
	-
	-
	-

	Перші страви
	5
	5
	5
	9
	5

	Гарніри
	4
	6
	8
	5
	5

	Бургери та пасти
	7
	-
	-
	8
	5

	Риба та морепродукти
	17
	27 (основні)
	6
	6
	8

	Основні страви
	9
	16
	-
	-
	-

	Гриль страви
	7
	-
	11
	-
	-

	Сніданки
	7
	
	6
	12
	

	Десерти
	8
	4
	12
	11
	18

	Випічка та хліб
	-
	-
	5
	3
	2

	Домашні вареники 
	-
	-
	7
	-
	-

	Страви з м’яса та птиці
	-
	-
	17
	14
	16

	Роли 
	-
	12
	-
	-
	

	Тандир
	-
	-
	-
	-
	18

	Всього:
	93
	92
	111
	86
	113


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]

Таким чином табл. 2.5 дає зрозуміти, яка кількість страв у кожній категорії перевищує своїх конкурентів, що дозволяє збільшити прибуток певного закладу. Загальна кількість страв у ресторані «Розмарин» складає 93 позиції, тобто заклад займає середню позицію, бо у ресторанах «Околиця» та «Priroda» - відповідно 111 та 113. До основних категорій меню, які присутні у ресторані «Розмарин» відносяться: закуски; салати; соуси; перші страви; гарніри; бургери та пасти; риба та морепродукти; основні страви; гриль-страви; сніданки; десерти. Порівнюючи кількість страв у меню з конкурентами, ми виділили ті категорії меню, які відсутні у ресторані «Розмарин»: випічка та хліб; домашні вареники; страви з м’яса та птиці; роли; страви, які готуються за допомогою тандиру. 

Ресторан позиціонує себе як заклад з концепцією спрямованою на рибні страви, можемо зробити висновок, що у ресторані «Розмарин» найбільша кількість страв відноситься до категорії «страви з риби та морепродуктів» - 17 шт. Тоді ж як у його конкурентів: «Рибне місце» - 27 шт, «Околиця» - 6 шт., «Любов та голуби» - 6 шт., «Priroda» - 8 шт. Це дає нам зрозуміти, що головним конкурентом у категорії меню «страви з риби та морепродуктів» є ресторан «Рибне місце».

З метою більш детальнішого вивчення конкурентних переваг ресторану нами було проведено аналіз найпопулярніших страв з меню за допомогою методу АВС. Для проведення даного аналізу ми обрали найбільш популярні страви з кожної категорії, які частіше замовляють відвідувачі ресторану «Розмарин». Даний аналіз дозволить виявити страви, які приносять найбільший прибуток, а які взагалі треба прибрати з меню або ж їх вдосконалити (рис.2.1). Детально розрахунки наведено у Додатку В.
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Рис.2.1 - АВС-аналіз найпопулярніших страв у меню ресторану

Джерело: складено автором 
Отже, проведений АВС-аналіз найпопулярніших страв у меню дозволив розділити їх на три категорії, в залежності від їх попиту серед відвідувачів закладу. 

До категорії А можна віднести страви, які складають 50% всього попиту, що дає можливість приносити закладу найбільший дохід. Це страви, які користуються постійним попитом не залежно від пори року і такі страви мають високу рентабельність. До цієї категорії потрапили страви такі як соус цацикі; соус сирний; соління на власному льоху; паста «4 сири»; стейк «Рібай» з молодою картоплею; морозиво з власним варенням; пікантний суп з морепродуктами «Лакса»; овочі-гриль; паста «Карбонара».

До категорії В віднесено страви, які приносять 25% доходу ресторану та мають середній рівень популярності у гостей. Такі страви у певний період стають популярними, тобто їхня популярність може протриматися не більше 1 сезону. До цієї категорії потрапили страви такі як асорті сала; локшина; сирники з вишневою начинкою та заварним кремом; плато м’ясних делікатесів; лосось по-Веллінгтонски, свині реберця на вугіллі з соусом світ чилі; м’ясна пательня; крем-брюле; соус аджика.

До категорії С віднесено страви, які мають низький попит та приносять лише 10% загального доходу. Такі страви є не дуже популярними у клієнтів та можуть потребувати особливої уваги щодо їхнього вдосконалення. До цієї категорії потрапили страви такі як борщ зі сметаною та салом; картопля фрі; локшина з овочами під соусом тиріякі з креветкою; дуже м’ясне плато; картопля по-селянські; салат «Грецький»; деруни кабачкові з лососем та вершковим сиром; вареники з картоплею та печінкою / вареники з вишнею/вареники з грибами та картоплею; бургер свинний з сирною шапкою; котлета по-київськи; салат «Цезар класичний».

Згідно з отриманими результатами аналізу, страви категорії A не лише користуються найбільшим попитом, але й характеризуються високою рентабельністю. Це означає, що вони забезпечують ресторану значну частину доходу при мінімальних витратах на їхнє приготування. Страви категорії B мають середній рівень прибутковості, в той час як страви категорії C можуть бути менш рентабельними через низький попит, що, в свою чергу, призводить до високих витрат на зберігання або низької маржинальності.
Таким чином, можемо сказати що результати АВС-аналізу свідчать про необхідність удосконалення меню з метою збільшення прибутковості та зниження витрат. Ресторану слід зосередити увагу на популярних стравах категорії A, інвестуючи в їхнє просування та покращення обслуговування, щоб залучити більше клієнтів. Страви категорії B потребують активної маркетингової підтримки для збільшення попиту або адаптації до змінюваних уподобань споживачів. Водночас страви категорії C варто переглянути, змінити їхні рецепти або зовнішній вигляд, або ж повністю вилучити з меню, якщо вони не приносять значного доходу.
Ресторан «Розмарин» позиціонує себе як заклад ресторанного господарства з концепцією, яка спрямована на рибних стравах, тому більш детальніше було проаналізовано рибне меню даного ресторану для порівняння з головними конкурентами та для оцінки асортименту страв й цінової політики (табл.2.7).

Таблиця 2.7 - Порівняльна характеристика меню рибних страв закладів ресторанного господарства Кривого Рогу

	«Розмарин»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«Любов і голуби»
	«PRIRODA»

	Найменування страв
	Ціна/вихід
	Найменування страв
	Ціна/вихід
	Найменування страв
	Ціна/вихід
	Найменування страв
	Ціна/вихід
	Найменування страв
	Ціна/вихід

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Креветки у темпурі з соусом тартар
	360грн/250г
	Тигрові креветки Панко
	178грн/220
	Тигрові креветки з авокадо 
	450грн/310г
	Тигрові креветки з міксом з дикого рису та чері 
	290 грн/300г
	Креветки у медовому/томатному/вершковому/винному соусі
	182грн/50г


Продовження табл.2.7
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Креветка гриль
	360грн/250г
	
	
	
	
	
	
	
	

	Форшмак по-одеськи
	180грн/300г
	Форшмак з оселедця 
	320 г/142 грн
	
	
	
	
	
	

	Лосось по-Веллінгтонськи
	435грн/300г
	Лосось філе смажений 
	100г/178
	Лосось з апельсином і вишневим соусом
	390грн/220г
	Лосось на грилі з пюре-пармезан
	330грн/300г
	Лосось у медовому соусі 
	462грн/250г

	
	
	Лосось стейк смажений
	100г/142 грн
	
	
	Лосось запечений у пергаменті
	350грн/350г
	Лосось Веллінгтон
	534грн/330г

	
	
	Лосось під соусом унагі з пюре зеленого горошку
	274грн/280 г
	 
	
	
	
	
	

	Дорадо гриль в асроматних спеціях з соусом дор-блю
	420грн/400г
	
	
	Дорадо на мангалі
	140грн/за 100г
	Дорадо на грилі 
	330 грн/350г
	Філе дорадо з жульєном із морепродуктів
	429грн/200г

	
	
	
	
	Дорадо з овочами 
	320грн/270г
	
	
	
	

	Мідії в мушлях
	520грн/500г
	
	
	
	
	
	
	Мідії у медовому/томатному/вершковому/винному соусі
	132грн/50г

	Оселедець та скумбрія з цибулею
	200г/195 грн
	Оселедець з картоплею та огірочком 
	210г/108 грн
	
	
	
	
	
	

	Салат з креветками гриль під фірмовим соусом
	250г/290 грн
	Салат креветка/рукола з апельсиновою заправкою
	260г/278 грн
	
	
	
	
	
	

	Соте з морепродуктів у вершковому соусі
	200г/330 грн
	Соте із морепродуктів
	350 г/348 грн
	
	
	
	
	
	


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]
Таким чином, проаналізувавши рибні позиції ресторану «Розмарин» та його конкурентів, дійшли до висновку, що кількість страв, які спрямовані на приготуванні креветок, лосося, дорадо, мають найбільшу популярність у цих закладах. 

В той же час встановлено наявність схожих страв у меню:

- страви з креветкою - «Розмарин»,«Рибне місце»,«Околиця», «Любов і голуби»,«PRIRODA» ;

- страви з лосося - «Розмарин»,«Рибне місце»,«Околиця», «Любов і голуби»,«PRIRODA»;

- дорадо - «Розмарин»,«Околиця», «Любов і голуби»,«PRIRODA»;
- форшмак - «Розмарин»,«Рибне місце»;
- мідії - «Розмарин»,«PRIRODA»;
- оселедець - розмарин і рибне місце -  «Розмарин»,«Рибне місце»;
- салат з креветками -  «Розмарин»,«Рибне місце»;
-соте з моркпродуктів -  «Розмарин»,«Рибне місце».
Слід підкреслити, що найбільшу схожість страв у меню ресторану «Розмарин» зафіксовано у ресторану «Рибне місце», що робить їх конкурентами у цьому сегменті. Але не дивлячись на однаковість страв, головною відмінністю є цінова політика страви та її готова вага. Наприклад, у цих закладах є однакова страва - це соте із морепродуктів, де вага готової страви у ресторані «Розмарин» становить 200 г, а ціна - 330 грн, натомість у ресторані «Рибне місце» - 350 г коштує 348 грн.  
Далі для чіткого розуміння цінової політики закладів ресторанного господарства було  проведено аналіз середніх цін на категорії страв у меню ресторану «Розмарин» з його конкурентами: «Любов і голубі», «Рибне місце», «Околиця» та «PRIRODA» (табл.2.8).

Таблиця 2.8 - Категорії меню та ціни ресторану «Розмарин» та його конкурентів 

	Категорії меню
	«Розмарин»
	«Любов і голубі»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«PRIRODA»

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Середня вартість позицій у меню (грн)

	Холодні закуски
	235
	
	
	183
	

	Салати
	239
	213
	208
	229
	279

	Перші страви 
	183
	172
	148
	160
	217

	Домашній хліб та випічка
	
	25
	
	111
	28

	Гарячі закуски
	281
	
	
	178
	

	Домашні вареники
	
	
	
	151
	

	Страви на мангалі
	263
	
	
	207
	232

	Страви з м’са і птиці
	
	266
	
	325
	288

	Страви з риби та морепродуктів
	410
	313
	299
	392
	288

	Гарніри 
	70
	91
	69
	92
	131

	Десерти
	127
	129
	100
	154
	134

	Сніданки 
	171
	218
	
	187
	


Продовження табл.2.8

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Закуски
	
	210
	166
	
	297

	Брускети
	
	
	
	
	88

	Паста 
	
	211
	
	
	258

	Бургери та пасти
	253
	
	
	
	

	Основні страви 
	300
	
	246
	
	

	Соуси
	40
	
	36
	
	

	Устричний бар
	138
	
	
	
	

	Роли 
	
	
	313
	
	

	Сети на компанію
	
	
	1462
	
	


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]
З табл. 2.8 можемо побачити, що середні ціни на страви у певних категоріях приблизно знаходяться на однаковому рівні. Деякі категорії перевищують своїх конкурентів. Якщо порівнювати загальні ціни ресторану Розмарин з конкурентами, то ціни знаходяться на середньому рівні. Що ж стосується інших закладів, то найвища цінова політика у ресторана «Рибне місце», а от найнижча у ресторана «Любов та голуби», 

Однаковими категоріями, які присутні у меню всіх закладів є салати, перші страви, десерти, рибні страви та гарніри. 

Також для оцінки категорій меню ресторану «Розмарин» нами було застосовано матрицю БКГ. Для побудови матриці БКГ було проаналізувано дві категорії - це темпи зростання та відносну частку ринку. Нами було обрано найпопулярніші категорії, які представлені в меню даного підприємства та у меню конкурентів (табл.2.9). 

Таблиця 2.9 - Темпи росту та відносна частка ринку ресторану «Розмарин» за найпопулярнішими категоріями у меню

	Найменування категорій
	Об'єм продажів тис.грн
	Об'єм продажів у конкурентів тис.грн
	Темп росту %
	Відносна частка ринку %

	
	2022
	2023
	
	
	

	Закуски
	103200
	116616
	81310
	1,13
	0,68

	Салати
	100380
	110896
	87420
	1,15
	0,78

	Перші страви
	84180
	86376
	84000
	1,03
	0,97

	Рибні страви
	152520
	164000
	193800
	1,08
	1,18

	Гарніри
	30800
	30100
	45120
	0,98
	1,5

	Десерти
	54610
	58420
	59800
	1,07
	1,02

	М'ясні страви
	46700
	47460
	137710
	1,02
	2,9

	Страви на мангалі
	110460
	120980
	103400
	1,1
	0,85

	Сніданки
	65664
	71820
	95410
	1,1
	1,32

	Всього
	748514
	806668
	887970
	1,08
	0,9


Джерело: складено автором

Після розрахунків було побудовано матрицю БКГ (рис.2.1), де страви ресторану було поділено на 4 групи: зірки (лівий верхній кут); важкі діти (правий верхній кут); дійні корови (лівий нижній кут); собаки (правий нижній кут).
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Рис.2.2 Матриця БКГ ресторану «Розмарин»
Таким чином, проаналізувавши категорії меню ресторану «Розмарин» можемо сказати наступне: до групи «зірки» відносяться категорії страв, які мають високий попит та займають велику частку ринку (закуски, салати, страви на мангалі); до групи «важкі діти» відносяться категорії меню, які мають велику частку ринку, але низькі темпи зростання (десерти, сніданки, рибні страви); до групи «дійні корови» відносяться категорії меню, які мають високий потенціал зростання, але низька частка ринку (перші страви);  до групи «собаки» відносяться категорії меню з низьким попитом і малою часткою ринку (гарніри).

Отже, гарніри, які віднесені до групи «собаки» не приносять великого прибутку і не викликають великої зацікавленості у гостей. Для кращої діяльності ресторану треба оптимізувати меню, через скорочення позицій у цій категорії або взагалі прибрати  та впровадити нові унікальні позиції у категорію «гарніри».

А от категорії десерти, рибні страви та сніданки, які відносяться до групи «важкі діти», треба переглянути. Відмовлятися від них повністю не треба, але варто здійснити заходи для стимулювання їхнього попиту, наприклад оновити меню. 
Так як одним із головних показників діяльності ресторану є сума середнього чеку, то нами було проведено аналіз даного показника. Порівняння даного показника проводилося з основними конкурентами «Рибне місце», «Околиця», «Любов та голуби», «Priroda» (табл.2.10, рис.2.2).

Таблиця 2.10 - Середня вартість чеку ресторанів м. Кривий Ріг, грн. 

	Рік
	«Розмарин»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«Priroda»
	«Любов та голуби»

	2020
	560
	476
	597
	536
	520

	2021
	515
	505
	610
	598
	510

	2022
	420
	498
	630
	600
	475

	2023
	670
	695
	836
	796
	607
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Рис.2.3 Середній чек ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» та його конкурентів 

Таким чином, можемо побачити, що середній чек у ресторані «Розмарин» на 2023 рік складає 670 грн, а от у його конкурентів складає: «Рибне місце» - 695 грн, «Околиця» - 836 грн, «Priroda» - 796 грн, що робить дані ресторани конкурентними, тому що цінова політика меню даних закладів приблизно на 7-10% більша, ніж у ресторані «Розмарин». Але також є ресторан «Любов і голуби», де середній чек складає 607 грн, така ситуація ресторану залежить від того що цінова політика значно менша в порівнянні з іншими закладами, що робить заклад конкурентним, за рахунок уваги клієнтів через низькі ціни.

Для чіткого розуміння цінової політики закладів ресторанного господарства, було розроблено табл.20 , де зазначені середні ціни на певні категорії меню, які присутні у закладах. Основними конкурентами ресторану «Розмарин» є «Любов і голубі», «Рибне місце», «Околиця» та «PRIRODA», які знаходяться у Кривому Розі, тому і аналіз середніх цін було проведено з вище зазначеними ресторанами.

Далі ми оцінювали задоволеність споживачів ресторану «Розмарин». Нами було проведено опитування серед постійних відвідувачів. Для цього ми  розробили анкету (табл.2.11), за результатами якої ми проаналізували всі відповіді учасників.

Таблиця 2.11 - Анкета задоволеності споживачів
	Питання
	Шкала

	Як ви оцінюєте загалом ресторан Розмарин?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Чи задоволені ви різноманіттям страв у меню?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Як ви оцінюєте обслуговування?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Чи вважаєте ви ціни адекватними якості їжі та обслуговування?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Чи подобається вам атмосфера ресторану?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Як ви оцінюєте професіоналізм і доброзичливість персоналу?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Як би ви оцінили своє враження від ресторану в цілому?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано

	Чи були ви задоволені часом очікування вашого замовлення?
	5 - відмінно; 4 - добре; 3 - задовільно; 2 - погано; 1 - дуже погано


Джерело: розроблено автором

Оцінка якості обслуговування ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» проводилася за допомогою анкетування. В анкетуванні приймали участь постійні відвідувачі ресторану (100 людей). Опитування проводилося під час проходження переддипломної практики за період з 16 вересня по 6 жовтня (2 тижні). Учасники анкетування відповідали на поставлені питання оцінками від 1 до 5 балів (1 - жахливо, 2 - погано, 3 - задовільно, 4 - добре, 5 - відмінно). Результати анкетування представлені на рис.2.4 та дод. Д.
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Рис.2.5 Результати анкетування задоволеності споживачів ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»

Таким чином, якість обслуговування у ресторані «Розмарин» складає загальну оцінку серед опитуваних 3,72 балів. Всі учасники опитування найвищими балами оцінили якість страв (4,03) та атмосферу закладу (4,03). Вище середнього оцінили ввічливість персоналу (3,67) та швидкість обслуговування (3,63), відповідність ціни та якості (3,7), загальне враження (3,6), знання персоналу про меню, акції та знижки (3,6) та за чистоту поставили 3,97 балів. Найменшу загальну оцінку учасники опитування поставили за вирішення конфліктних ситуації (3,3).

Крім проведення анкетування для оцінки задоволеності постійних відвідувачів ресторану, нами були проаналізовані відгуки у соціальних мережах. Відгуки ми брали з соціальної мережі Instagram, після чого провели аналіз як ресторану Розмарин, так і його конкурентів «Околиця», «Priroda», «Любов і голуби», «Рибне місце». Результати аналізу наведені в таблиці 2.12

Таблиця 2.12 - Загальні оцінки задоволеності споживачів ресторанних закладів м. Кривий Ріг за відгуками в соціальних мережах
	Показники
	Заклад ресторанного господарства

	
	«Розмарин»
	«Околиця»
	«Priroda»
	«Любов і голуби»
	«Рибне місце»

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Інтер’єр закладу
	8,0
	8,4
	8,2
	6,5
	9,0

	Якість обслуговування
	7,8
	8,0
	7,5
	6,8
	7,6

	Доставка 
	8,1
	7,4
	6,9
	7,0
	7,9

	Дозвілля
	8,6
	6,8
	6,8
	6,8
	9,0

	Якість страв
	8,8
	8,6
	8,1
	8,5
	7,2

	Вибір позицій у меню
	9,0
	8,3
	8,1
	7,1
	9,0

	Організація свят
	7,0
	9,0
	8,9
	6,1
	6,6

	Атмосфера
	7,8
	7,4
	7,4
	7,0
	9,0

	Всього
	65,1
	63,9
	61,9
	55,8
	65,3

	Середня оцінка 
	8,13
	7,98
	7,73
	6,9
	8,16


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]
Отже, з таблиці можна зрозуміти, що головним конкурентом ресторану Розмарин є «Рибне місце». Саме у цьому закладі споживачі поставили найвищі оцінки за атмосферу, інтер’єр, вибір позицій у меню та за дозвілля - 9,0 балів з 10,0. Далі конкурентом є ресторан «Околиця» саме в цьому ресторані споживачі оцінили обслуговування на 8,0 балів, організація свят 9,0 балів. Далі конкурентом є ресторан «Priroda» загальна оцінка ресторану становить 7,73 бали та меншим конкурентом є ресторан «Любов і голуби» з оцінкою 6,9 балів.

Також нами було було проведено аналіз інформації, яка присутня у соціальні мережі Instagram. Для цього ми проаналізували сторінки закладів ресторанного господарства в даній мережі з метою повноти інформації за   необхідноюу інформацією для споживача. Після чого порівняли заклади ресторанного господарства між собою (табл.2.13)

Таблиця 2.13 - Порівняння повноти інформації у соціальній мережі Instagram за закладами ресторанного господарства м. Кривий Ріг

	Складові 
	Розмарин
	Околиця 
	Priroda
	Рибне місце
	Любов і голуби

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Меню
	+
	+
	-
	+
	+

	Відгуки
	+
	+
	-
	+
	+

	Фото страв
	+
	+
	+
	+
	+

	Фото гостей
	+
	+
	+
	+
	+

	Акції
	+
	+
	-
	+
	-

	Доставка
	+
	+
	+
	+
	+

	Вакансії
	+
	+
	-
	-
	-

	Барне меню
	+
	+
	-
	+
	+

	Банкет
	-
	+
	-
	-
	-

	Весняне меню
	-
	+
	-
	-
	-

	Новорічне меню
	-
	+
	-
	-
	-

	Кейтеринг
	-
	+
	-
	-
	-

	Персонал
	-
	-
	-
	+
	-

	Опитування
	-
	-
	-
	+
	-

	Фото майстер-класу
	-
	-
	+
	+
	-


Джерело: складено автором на основі [47 - 54]
Виходячи з табл. 2.13 можемо побачити, що соціальні мережі ресторану «Околиця» є головним конкурентом ресторану «Розмарин», тому що у них присутні публікації які стосуються банкету, весняного та новорічного меню, кейтерингу, яких немає у ресторані «Розмарин». Також у ресторані «Рибне місце» відсутня інформація про бенкети, весняне та новорічне меню, кейтеринг та вакансії, але не дивлячись на такі недоліки даний ресторан є конкурентом. Найменш розвинута соціальна мережа у ресторана «Природа» та ресторанна «Любов та голуби». У цих ресторанах замало основної інформації, на яку спираються відвідувачі закладу. Наприклад, у ресторані «Любов та голуби» є інформація про меню, присутні відгуки, фото гостей та страв, доставка, барне меню. Натомість, у ресторані Природа існує інформація тільки про доставку, присутні фото страв, гостей та майстер-класів. 

Якщо порівнювати ресторан «Розмарин» з перерахованими вище конкурентами, то можна сказати те що соціальна мережа Instagram містить всю необхідну інформацію, яка зацікавила б цільову аудиторію. Так як більш цікавою інформацією для гостей є меню, то даний ресторан розмістив інформацію про меню, яка містить ціну, вихід готової страви та назву страви. Через фото страв і фото гостей сторінка закладу виглядає досить яскраво, що сприяє появі нових клієнтів. Але крім головного меню в закладі також присутнє і барне меню, яке дозволяє потенційним гостям ознайомитися з асортиментом та ціновою політикою. Відгуки гостей дозволяють оцінити якість обслуговування, якість страв, що є головним аспектом у виборі закладу. Перевагою даного ресторану є розміщення акцій у соціальних мережах. Так як акції привертають увагу відвідувачів, це сприяє більшому попиту і як результат зростають доходи закладу. Інформація про доставку та вакансії, стає корисною для людей, які шукають роботу у цій ресторанній галузі, а от доставка цікавить людей більше, тому що великий відсоток надає перевагу ресторанній продукції. Саме через смачні страви ресторану Розмарин послуга доставки досить розвинута та сприяє більшому попиту серед постійних гостей. Але не дивлячись на такі переваги, є також і недоліки. Якщо порівнювати даний ресторан з рестораном Околиця, то у ньому відсутня інформація про банкети, немає новорічного та весняного меню, інформації про кейтеринг. Також відсутня інформація про персонал, відсутні опитування та фото майстер-класів, які присутні у ресторані Рибне місце. 

Так як інновації відіграють важливу роль у приготуванні страв з меню, то нами було також проаналізовано цей фактор конкурентоспроможності ресторану «Розмарин» та його конкурентів (табл. 2.14)

Таблиця 2.14 - Інновації закладів ресторанного господарства

	Інновація 
	«Розмарин»
	«Рибне місце»
	«Околиця»
	«PRIRODA»
	«Любов і голубі»

	Sous-vide
	+
	-
	-
	-
	-

	Хоспер
	+
	+
	+
	-
	-

	Тандир 
	-
	-
	-
	+
	-


Джерело: створено автором

Таким чином, дослідження дозволяють зрозуміти, що найбільш інноваційним закладом є ресторан «Розмарин» в порівняні зі своїми конкурентами. За допомогою Sous-vide та Хоспер страви закладу не втрачають своєї текстури та смаку, а також головним аспектом є те що всі страви максимально зберігають всі поживні речовини продуктів. 

Далі нами були узагальнені всі показники оцінки конкурентоспроможності, для розташування закладів по їх конкурентним перевагам (табл. 2.15). Кожен фактор конкурентоспроможності який оцінювався вище, було узагальнено шляхом порівняння за за 5-ти бальною шкалою. 

Таблиця 2.15 - Узагальнені оцінки ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» та його конкурентів 

	Фактори
	«Рибне місце»
	«Розмарин»
	«Околиця»
	«Priroda»
	«Любов та голуби»

	Меню:
	
	
	
	
	

	Основне
	5
	4
	4
	3
	3

	Рибне
	5
	4
	4
	3
	3

	Дитяче
	-
	-
	4
	4
	-

	Власна продукція
	-
	5
	4
	3
	3


Продовження табл. 2.15

	Соціальні мережі
	5
	4
	5
	3
	2

	Інновації
	2
	4
	2
	2
	-

	Майстер-класи
	4
	-
	4
	-
	-

	Середня вартість на страви з основного меню
	4
	4
	5
	4
	5

	Середня вартість на рибні страви
	4
	4
	4
	4
	4

	Середній чек
	4
	3
	3
	4
	4

	Якість обслуговування
	5
	4
	4
	4
	3

	Загальна кількість
	38
	36
	43
	34
	27


Джерело: складено автором 

Отже, з табл.2.15 можна стверджувати, що ресторан «Розмарин» поступається своїм конкурентам у основному та рибному меню (лідирує «Рибне місце»); у соціальних мережах (лідирує «Рибне місце» та «Околиця»); у середній вартості основного меню (лідирує «Околиця»); у середньому чекі (лідирує «Рибне місце», «Priroda» та «Любов та голуби»); у якості обслуговування (лідирує «Рибне місце»).

Таким чином, найбільш сильні конкурентні позиції серед конкурентів має ресторан «Околиця» (43 бали).  Основні показники, які аналізувалися, привели до висновку, що:

- загальна кількість страв закладу складає 111 позиції, з яких 6 є рибними стравами;

- середня вартість страв у меню - 197,4 грн;

- середня вартість чеку становить - 836 грн грн;

- за оцінками споживачів ресторану задоволеність гостей вище середнього.

Тому можна узагальнити основні переваги ресторану перед рестораном Розмарин. І віднесли до них: у ресторані Околиця присутнє дитяче та новорічне меню, проведення майстер-класів для дітей з приготування піци та бургерів, у меню закладу присутні фото страв. 
«Рибне місце» має сильні позиції (38 балів). Нами було обирано конкурентів з перевагою у рибних стравах, бо ресторан «Розмарин» позиціонує себе як заклад з морською тематикою, саме ресторан «Рибне місце» є головним конкурентом у цьому сегменті. 

Основні показники, які аналізувалися, дозволяють зробити наступні висновки:

- загальна кількість страв закладу складає 92 позиції, з яких 27 є основними рибними стравами;

- середня вартість страв у меню - 304,7 грн;

- середня вартість чеку становить - 695 грн;

- за оцінками споживачів ресторану задоволеність гостей знаходиться на високому рівні.

Тому можна виділити основні переваги ресторану «Рибне місце» перед рестораном «Розмарин»: проведення майстер-класів з приготування ролів та суші-бургерів для дітей; присутня послуга «власне меню», де гості можуть вибрати інгредієнти та спосіб приготування страви за своїм смаком; акції з понеділка по четверг мінус 20% (-20% у понеділок на всі страви з тунцем; -20% у вівторок на всі страви з тигровою креветкою; -20% у середу на устриці при замовлені від дюжини; -20% четвер на всі страви з річної риби).

Менш слабкі конкурентні позиції має ресторан «Priroda»,  розташований у передмісті Кривого Рогу та схожий за концепцією на ресторан «Околиця» 

Основні показники, які аналізувалися, привели до висновку, що:

- загальна кількість страв закладу складає 113 позиції, з яких 8 є рибними стравами;

- середня вартість страв у меню - 203,6 грн;

- середня вартість чеку становить - 796 грн

- за оцінками споживачів ресторану задоволеність гостей вище середнього.

У ресторані «Priroda» ми виділили тільки одну перевагу, яка стосується дозвілля дітей - це різні заходи з аніматорами, які проводяться 1-2 рази на тиждень.

Найгіршим закладом ресторанного господарства серед конкурентів є ресторан «Любов та голуби», тому що заклад є класичним та недосить розвинутим. В цьому закладі відсутні інновації, досить низька кількість позицій у меню порівняно з іншими, відсутнє дитяче меню, також не проводяться майстер класи. Але не дивлячись на це цінова політика закладу досить низька. 

Основні показники, які аналізувалися, привели до висновку, що:

- загальна кількість страв закладу складає 86 позиції, з яких 6 є рибними стравами;

- середня вартість страв у меню - 184,8 грн;

- середня вартість чеку становить - 607 грн;

- за оцінками споживачів ресторану задоволеність гостей посередня.

Отже проаналізувавши конкурентів ресторану «Розмарин», ми виділили основні переваги закладу перед його головними конкурентами. До переваг ми віднесли:

- меню ресторану різноманітне та має популярність у місцевого населення;

- в меню закладу присутні страви (страви від шефа, м’ясні та рибні страви), які є популярними в умовах сьогодення;

- великий вибір рибних страв;

- заклад спеціалізується на виробництві власної продукції (лимонади, настоянки, м’ясна продукція, соління);

- присутні різні акції протягом усього року;

- цінова політика закладу розрахована на середній дохід місцевих відвідувачів;

- розвинуті соціальні мережі;

- використання у приготуванні страв інноваційних технологій (Sous-vide та Хоспер);

- організація заходів для споживачів.

Основні показники, які аналізувалися, привели до висновку, що:

- загальна кількість страв закладу складає 93 позиції, з яких 17 є рибними стравами;

- середня вартість страв у меню - 208,4 грн;

- середня вартість чеку становить - 670 грн;

- за оцінками споживачів ресторану задоволеність гостей вище середнього.

Але крім переваг, ми також виділили і ті фактори в чому ресторан Розмарин поступається своїм конкурентам:

- відсутнє дитяче меню;

- відсутнє проведення майстер-класів;

- меню не містить фото страв.

Отже, розробка дитячого меню, впровадження проведення майстер-класів та розміщення фото страв у меню, допоможе закладу стати більш конкурентоспроможним серед свої конкурентів.

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ

У кваліфікаційній роботі був проведений аналіз наукової літератури щодо трактування  терміну «конкурентоспроможність підприємства». Аналіз визначень «конкурентоспроможність  підприємства» дає змогу стверджувати, що в основі трактування лежать різні підходи: конкурентна боротьба; здійснення діяльності за умов відкритого ринку: здатність бути на ринку на одному рівні з конкурентами; здатність визначати внутрішні ресурси та потенціал підприємства; здатність задовольняти потреби споживачів на основі виробництва товарів; здатність аналізувати аспекти господарської та виробничої діяльності підприємства.

На підставі проведеного аналізу встановлено, що конкурентоспроможність підприємства - це порівняльна перевага здатності задовольняти потреби споживачів по відношенню до інших підприємств, яка визначається внутрішніми ресурсами та потенціалом підприємства та це також комплексна характеристика діяльності підприємства, яка дозволяє визначити сильні сторони під час конкурентної боротьби.

Вивчення наукової літератури щодо трактування поняття «конкурентоспроможність ресторанного підприємства» довело різноплановість наявних підходів. Тому можна стверджувати, що конкурентоспроможність ресторанного підприємства - це здатність ресторанного підприємства забезпечувати якість продукції та послуг, забезпечувати високий рівень обслуговування, адаптуватися до змін на ринку впроваджуючи інновації та сучасні технології, що дає змогу перевищити пропозиції головних конкурентів та задовольнити очікування та потреби потенційних споживачів. 

Проведений контент-аналіз наукової літератури дозволяє виділити основні фактори, за допомогою яких оцінюється конкурентоспроможність ресторанного закладу: якість обслуговування; послуги з дозвілля; приваблива атмосфера; спеціальні пропозиції; інноваційні технології; меню; цінова політика; персонал.

Аналіз наукових підходів щодо оцінювання конкурентоспроможності ресторанного підприємства засвідчив різноплановість наявних підходів. Тому запропонованою методикою оцінювання буде  методичний підхід, що містить всі актуальні методи аналізу, для оцінки конкурентоспроможності, які зазначені у роботах науковців.

Таким чином, до запропонованої нами методики було виділено основні етапи оцінки конкурентоспроможності: визначення цілей оцінки; збір інформації; проведення зовнішнього аналізу; порівняння з конкурентами; визначення конкурентних переваг; формування висновків та надання рекомендацій.

Аналіз конкурентоспроможності ресторанного підприємства проводився за  ФОП Яковлєв О.В., ресторан «Розмарин». ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» - це ресторан, який позиціонує себе як заклад ресторанного господарства з українською, європейською та азійською кухнями, основним напрямком закладу є рибна тематика. Ресторанний заклад забезпечує гостей якісними та вишуканими стравами, високим рівнем обслуговування. Ресторан здійснює свою діяльність за всіма міжнародними стандартами. Головними завданнями ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» є надання послуг з харчування та дозвілля відвідувачів; виробництво якісної продукції; забезпечити високий рівень обслуговування; залучити якомога більше клієнтів; задовольнити потреби споживачів.

Проведений аналіз показників ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» дав зрозуміти, що період роботи ресторанного підприємства 2020 - 2023 рр. зазнав колосальних змін через COVID-19 та війну в Україні, що призвело до погіршення показників діяльності підприємства у 2020 та 2022 рр.  Так у 2023 р.  кількість відвідувачів збільшилася на 30,5% в порівняні з 2020 р. Надходження від реалізації продукції у грошовому вимірі зросло у 2023 р. на 69,84% в порівняні з 2020 р. Однак не зважаючи на зростання, у 2022 р. показники зменшилися на 18% в порівняні з попереднім роком, це пов’язано із зменшенням завантаженості відвідувачів через війну. Середній чек закладу у 2020 р. складав 515 грн., що свідчить про зменшення відвідувачів, що призвело до мінімального прибутку. Тому 2021 р. став прибутковішим, так як середній чек зріс на 0,45%. Але 2022 р. привів до зменшення на 1,4%, що є результатом часткової діяльності ресторану та змін у ресторанній сфері. Продуктивність праці значно змінилася, так як кількість робітників у 2022 р. зменшилася через міграцію та демографічні зміни. Ми можемо побачити, що 2022 р. привів до зменшення на 0,93%, а вже у 2023 р. збільшився на 1,1%.У 2021 та 2023 р. відбувся великий скачок витрат, відповідно збільшився на 14,6% та 6,7%, але не дивлячись на це чистий дохід зріс відповідно на 14,6% та на 17,4%. На кінець 2023 р. рентабельність закладу складає 51,2%, що свідчить про те що заклад покриває повністю всі свої витрати і навіть вдається бути у «плюсі».

Таким чином, незважаючи на складні зовнішні обставини,ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»  зміг зберегти свою конкурентоспроможність і забезпечити позитивний фінансовий результат у 2023 році.
Проведений SWOT-аналіз ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» дав змогу виділити сильні сторони ресторанного підприємства: широкий вибір страв; впровадження інноваційних технологій; виробництво власної продукції; виробництво бенто-тортів; розвинуті соціальні мережі; акції та знижки.

Використання АВС-аналізу найпопулярніших позицій у меню ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» дало змогу розмежувати страви у три категорії: А, В та С. До який були віднесені страви з найбільшою прибутковістю (категорія А), середньою прибутковістю (категорія В) та з найменшою прибутковістю (категорія С). 

Проведений аналіз категорій меню для матриці БКГ, ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» дав змогу зрозуміти, які категорії у меню мають попит, а які не мають попиту серед споживачів та потребують видалення з меню чи їхню заміну. Всі категорії меню були розділені на групи: «зірки» (мають високий попит та займають велику частку ринку); «важкі діти» (мають велику частку ринку, але низькі темпи зростання); «дійні корови» (мають високий потенціал зростання, але низька частка ринку); «собаки» (мають низький попит і малу частку ринку).

Проведена оцінка задоволеності споживачів ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» за допомогою методу анкетування серед гостей дав змогу узагальнити результати по категоріям: швидкість обслуговування; ввічливість персоналу; якість страв; чистота в залі; атмосфера; відповідність ціни та якості; загальне враження; знання персоналу про меню, акції та знижки; реагування на скарги та вирішення проблем.
Для аналізу оцінки конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» було обрано головних конкурентів у цьому сегменті: ресторан «Рибне місце», ресторан «Околиця», ресторан «Priroda» та ресторан «Любов та голуби». Порівняльний аналіз проведено за наступними показниками: кількість страв у меню (включаючи рибні); середня вартість страв; асортимент рибних страв; середній чек; інновації; соціальні мережі; якість обслуговування. 
За проведеним аналізом діяльності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» виявлено, що за кількістю позицій у меню заклад займає 3 місце серед конкурентів та має 93 страви. Кількість рибних страв у меню складає 17 позицій, що свідчить про зайняте 2 місце у рейтингу серед 5-ти закладів, бо заклад випереджає ресторан, який спрямований виключно на рибних стравах. За середньою ціною на страви з основного меню, заклад отримує 4 місце у рейтингу, але за ціною рибних страв заклад лідирує та займає 1-ше місце серед 5-ти закладів. За середнім чеком ресторан займає 4 місце, тому що ціни закладу підлаштовані на середній дохід місцевого населення. За відгуками у соціальних мережах - 2 місце, тому що ресторан має попит серед туристів та місцевого населення. За впровадженими інноваціями - 1 місце, так як використовує найбільшу кількість новітніх технологій у приготування страв. Загальний результат оцінки конкурентоспроможності ресторанних закладів наступний: ресторан «Околиця» - 43 бали, ресторан «Рибне місце» - 38 балів, ресторан «Розмарин» - 36 балів, ресторан «Priroda» - 34 бали та ресторан «Любов та голуби» - 27 балів.

Таким чином ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» займає 3-тє місце у рейтингу серед аналізованих 5-ти закладів. На це вплинуло те, що у закладі відсутнє дитяче меню, проведення майстер-класів та недосить кваліфікований персонал. 

Таким чином, для вирішення виявлених  проблем за результатами проведеного аналізу нами пропонуються наступні дії для підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»:

- модернізація меню (відмова від неприбуткових страв з меню, розробка дитячого меню);
- створення мобільного додатку ресторану;

- проведення майстер-класів;

- проведення підвищення кваліфікації персоналу.

Меню ресторану має багато позицій, які нараховують 93 страви. Тому меню треба модернізувати, тобто відмовитися від страв, які не приносять дохід та нечасто замовляються гостями. За проведеним АВС-аналізом було виявлено, що треба прибрати з меню такі страви як: борщ зі сметаною та салом; картоплю фрі; лапшу з овочами під соусом тиріякі з креветкою; дуже м’ясне плато; картоплю по-селянські; салат «Грецький», деруни кабачкові з лососем та вершковим сиром, вареники з картоплею та печінкою / вареники з вишнею/вареники з грибами та картоплею, бургер свинний з сирною шапкою, котлета по-київськи, салат «Цезар класичний». 
Щодо дитячого меню, то цільовою аудиторією ресторану є більш молоде населення з дітьми і часто заклад вони відвідують з ними, то розробка дитячого меню буде відмінним рішенням для підвищення конкурентоспроможності закладу та зростання доходів. До меню можна додати перші страви, гарніри, десерти та напої. Тому нами пропонується розширити меню закладу за рахунок страв для дітей (дитячого меню). Пропонований перелік страв дитячого меню для ресторану «Розмарин» представлений у дод. Д. Розрахунки собівартості кожної позиції у розробленому дитячому  меню наведені у Додатку Ж.

Впровадження дитячого меню у ресторані дозволить збільшити прибутковість ресторану за рік. Запропонованих нових страв для дитячого меню 14, за оцінками фахівців ресторану продаж таких страв у місяць буде складати 50, тому загальний річний ефект від впровадження дитячого меню буде складати 178 080 грн. 

Також нами пропонується створення мобільного додатку ресторану, який допоможе збільшити дохід. На даний момент в ресторанній індустрії нашого міста жодний ресторанний заклад не має власного мобільного додатку у ресторанних закладів. Тому створення такого додатку приверне більшу кількість клієнтів, що зробить його ще більш конкурентоспроможним закладом ресторанного господарства.

Основними функціями, які будуть присутні у мобільному додатку є:

- наявне інтерактивне меню з цінами, фотографіями та описом страв;

- можливість залишити відгук про обслуговування та про якість страв;

- наявна інформація з адресою, номером телефону, соціальними мережами та графіком роботи;

- можливість бронювання столиків з вибором часу та дати;

- наявність розділу з акціями, спеціальними пропозиціями та знижками;

- можливість оплачувати замовлення онлайн через додаток;

- можливість замовити їжу на виніс та замовити доставку; 

- можливість накопичувати бонуси за всі види замовлення, які потім можна використати для оплати майбутніх замовлень;

- наявність новин та оновлення інформації про ресторан;

- наявність порад від шеф-кухаря закладу та кулінарних рецептів;

- знаходження ресторану за допомогою інтерактивних карт;

- можливість підключитися до найпопулярніших систем оплати;

- наявність кошику для зручного управління замовленнями.

Вартість розробки такого додатку за підрахунками фахівців буде складати 210 000 грн.

Основними витратами для розробки мобільного додатку є: 

- аналіз бізнес-потреб ресторану, визначення основних функцій додатку, проєктування архітектурних систем та технічної документації - 20 000 грн (2 тижні);

- розробка дизайну головних екранів додатку, створення зручного та зрозумілого інтерфейсу, розробка логотипу для додатку - 30 000 грн (4 тижні);

- розробка основного функціоналу (оплата, меню, замовлення, лояльність) - 70 000 грн (3 місяці);

- налаштування серверу для обробки та управління замовлень, синхронізація даних та інтеграція з основними платіжними системами - 50 000 грн (3 місяці);

- тестування функцій додатку, перевірка додатку на помилки, збої, перевірка взаємодії з певними платіжними системами - 20 000 грн (3 тижні);

- виправлення помилок, налаштування інфраструктури для розгортання додатку, оновлення для основної підтримки сумісного стану з новими версіями ОС, додавання нових функцій - 20 000 грн (2 тижні).

Отже, розробка даного додатку займе приблизно 8,5 місяців. Вровадження мобільного додатку дозволить покращити лояльність клієнтів, підвищити ефективність комунікації, спростити процес замовлення та забезпечити аналітичні дані для подальшого розвитку ресторану. За оцінками фахівців закладу, дохід закладу тільки в перший рік зросте на 15%, тоді річний економічний ефект становитиме 453,6-780*0,15 = 336,6 тис. грн.
Також пропонується впровадити проведення майстер-класів. Продукція ресторану має високий попит серед місцевих споживачів. Особливо висока зацікавленість у споживачі виникає до продукції власного виробництва ресторану, тому що вона є смачною. Тому проведення майстер-класів приверне більше уваги як місцевих, так і туристів. Так як продукція власного виробництва має популярність серед клієнтів ресторану, то у більшості відвідувачів закладу виникає зацікавленість як саме ресторан готує свою унікальну продукцію. 

Серед таких майстер-класів можна запропонувати наступні:

- майстер-клас з виробництва кров’яної ковбаси та домашньої ковбаси;

- майстер-клас з виробництва різних видів соління (гриби, огірки, помідори, капуста);

- майстер-клас з виробництва бенто-тортів;

- майстер-клас з виробництва сирної пасхи та звичайної пасхи;

- майстер-клас з виробництва авторських коктейлів.

Прорахувавши дохід від впровадження майстер-класів, прорахунки якого наведені у Додатку З, можемо стверджувати, що місячний прибуток від всі майстер класів буде складати 44 850 грн, що у рік буде складати - 190 800 грн.

Пропонуємо також здійснювати підвищення кваліфікації персоналу з метою покращення обслуговування, вдосконалення навичок взаємодії з клієнтами та підвищення ефективності командної роботи. Підвищення кваліфікації дозволить персоналу працювати більш ефективно, що, в свою чергу, позитивно вплине на репутацію ресторану та рівень задоволення клієнтів. Ми пропонуємо проводити підвищення кваліфікації для кухарів, офіціантів та менеджерів:

- курси з молекулярної кухні;

- курси офіціантів (розширений рівень з практикою);

- курси для старших менеджерів та керівників (стратегічне управління, фінанси, маркетинг).

Прораховані економічні витрати, які наведені у додатку К, свідчать про те що місячні витрати складають - 31 100 грн, а у рік ці витрати становитимуть - 112 900 грн.

Узагальнюючи всі вище зазначені нами заходи для підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин», які наведені у Додатку Л,  можемо стверджувати, що річний ефект від впровадження програми заходів щодо підвищення конкурентоспроможності становитиме 691,26 тис. грн. 
Отже, запропоновані дії, щодо підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин» призведуть до поліпшення діяльності закладу та зробить його популярним серед конкурентів і як результат збільшить дохід ресторану.
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ДОДАТКИ

Додаток А

Структурні підрозділи ресторану «Розмарин»
	Напрям діяльності 
	Структурний підрозділ
	Призначення

	1
	2
	3

	Склад
	Приміщення для сухих продуктів:

Охолоджувальні камери
	Зберігання всіх необхідних товарів і матеріалів, що використовуються для приготування страв, обслуговування клієнтів

	Виробництво
	Доготівельний цех;

Гарячий та холодний цехи; 

Приміщення для миття кухоного посуду;

Бар
	Забезпечення належних умов для ефективної та безпечної організації процесів приготування їжі та підтримки високого рівня санітарії та гігієни на всіх етапах виробництва

	Зал
	
	Надання комфортного простору для прийому відвідувачів і забезпечення високого рівня обслуговування:

	Господарство 
	Складські приміщення;

Кімната для зберігання господарського інвентарю; 

Підсобні приміщення для персоналу; Технічні приміщення;
	Забезпечення чистоти та гігієни; 

Підтримка безпеки та дотримання норм;

Зберігання матеріалів та обладнання

	Адміністрація 
	Бухгалтерія;

Кабінет директора та адміністратора;

Відділ кадрів
	Управління рестораном, де працює керівництво та персонал, що відповідає за організацію та контроль усіх бізнес-процесів закладу.


Джерело: складено автором

ДОДАТОК Б

Характеристика конкурентів ресторану «Розмарин»
	Назва закладу
	Характеристика

	«Рибне місце»
	Сімейний ресторан, розташований у Кривому Розі.

Концепція закладу - спрямована повністю на рибних стравах.

Кухня закладу - спрямована на європейськийх та українських стравах.

Присутній широкий вибір послуг, які пов’язані зі смачними рибними стравами. 

Ресторан працює з 11:00 до 23:00 щодня, що дозволяє клієнтам відвідувати його в зручний для них час. 

Послугами закладу є доставка по місту, послуга на виніс, організація бенкетів, різних святкувань, а також проведення корпоративних заходів, послуга «власне меню» (гість обирає інгредієнти та спосіб приготування страви на власний смак).

Заклад дуже часто проводить майстер-класи для дітей.

	«Любов і голуби»
	Ресторан розташований у центрі Кривого Рогу.

Концепція закладу спрямована більше на європейську тематику.

Кухня закладу спрямована більше на українських та італійських стравах, але також присутні страви і європейської кухні.

Сніданки закладу дуже популярні у місцевих, тому їхня подача проходить до 14:00. 

Послугами закладу є доставка по місту, проведення корпоративних заходів та святкувань гостей.

	«Околиця»
	Ресторан розташований в передмісті Кривого Рогу.

Кухня закладу спрямована на українські, європейські та середземноморські, татарські, азійські страви.

 Великий вибір м’ясних страв, мангал-меню, десерти, близько 10 видів вареників, також є страви для вегетаріанців. 

Послугами закладу є доставка по місту, проведення корпоративних заходів та святкувань гостей, організація різних заходів, кейтеринг.

	«PRIRODA»
	Ресторан розташований у передмісті Кривого Рогу.

Кухня закладу спрямована на українські та європейські страви. 

Страви з меню розроблені самим шеф-кухарем ресторану.

Оригінальні страви та не стандарстна подача.

Страви готуються за допомогою тандиру.

Послугами закладу є доставка по місту, проведення корпоративних заходів та святкувань гостей, організація різних заходів, кейтеринг.


Джерело: скдажено автором

ДОДАТОК В

АВС-аналіз меню ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»
	Назва страви
	Січень/Лютий
	Березень/Квітень
	Травень/Червень
	Липень/Серпень
	Вересень/Жовтень
	Листопад/Грудень
	За 2023 рік
	Вагома вага
	Кумулятивна питома вага
	А/В/С

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Цацикі
	15600
	14820
	14820
	16380
	15600
	15600
	92820
	7,0%
	7,0%
	A

	Рибна пательня
	9282
	11934
	13260
	10608
	17238
	15912
	78234
	5,9%
	12,9%
	A

	Сирний
	9450
	11340
	12285
	13230
	12285
	13230
	71820
	5,4%
	18,4%
	A

	Соління на нашому льоху (огірки, помідори, кабачки, капуста
	13200
	11220
	11220
	11880
	9900
	9900
	67320
	5,1%
	23,5%
	A

	Паста «4 сири»
	8910
	14850
	11880
	11880
	8910
	8910
	65340
	4,9%
	28,4%
	A

	Стейк «Рібай» з молодою картоплею
	13500
	10125
	10800
	9450
	12150
	8775
	64800
	4,9%
	33,3%
	A

	Морозиво з власним варенням
	8100
	4500
	7200
	13500
	15300
	13500
	62100
	4,7%
	38,0%
	A

	Пікантний суп з морепродуктами «Лакса» (біск, вершки, сік лайму, волокна імбиру, паста том-ям, фірмова лапша, перепелине відварне яйце)
	9000
	10800
	10800
	10800
	7200
	6120
	54720
	4,1%
	42,1%
	A

	Овочі-гриль (гриби, перець болгарський, помідори, цибуля
	8580
	9750
	9750
	9750
	7800
	8190
	53820
	4,1%
	46,2%
	A

	Паста «Карбонара»
	9000
	8400
	10200
	9600
	7800
	6600
	51600
	3,9%
	50,1%
	A

	Найсмачніше асорті сала (сало запечене, сало в паприці, сало в зелені та гірчиці)
	8505
	7938
	7088
	7938
	9450
	9450
	50369
	3,8%
	53,9%
	B

	Лапша
	4950
	5940
	4950
	6930
	11880
	14850
	49500
	3,7%
	57,6%
	B

	Сирники з вишневою начинкою та заварним кремом
	9685
	8940
	7450
	7450
	8940
	6705
	49170
	3,7%
	61,4%
	B

	Плато м’ясних делікатесів(буженина, ростбіф, рулет курячий,
	9045
	10050
	10050
	7035
	5025
	7035
	48240
	3,6%
	65,0%
	B

	Лосось по-Веллінгтонски (запечений стейк лосось в  листково-дріжджовому тісті в шпинатно-вершковому соусі)
	6045
	7905
	9300
	9300
	7440
	6975
	46965
	3,6%
	68,6%
	B

	Свині реберця на вугіллі з соусом світ чилі
	9450
	7560
	6300
	6930
	7560
	5670
	43470
	3,3%
	71,9%
	B


Продовження Додатку В
	М’ясна пательня
	6750
	5400
	7425
	7425
	8100
	8100
	43200
	3,3%
	75,1%
	B

	Розкішний смак французької класики Крем-брюле
	9450
	5040
	3780
	4410
	5040
	6300
	34020
	2,6%
	77,7%
	B

	Аджика
	3255
	4650
	4650
	6045
	6045
	6975
	31620
	2,4%
	80,1%
	B

	Борщ зі сметаною та салом
	3313
	4638
	5300
	4638
	5963
	5963
	29815
	2,3%
	82,3%
	C

	Картопля фрі
	4200
	5040
	4830
	3780
	3780
	5250
	26880
	2,0%
	84,4%
	C

	Лапша з овочами під соусом тиріякі з креветкою
	5040
	4200
	3780
	3780
	4830
	4830
	26460
	2,0%
	86,4%
	C

	Дуже м’ясне плато (рулька, ребра, кров’янка, смажена  капуста, солоні огірки, картопля, аджика)
	3825
	4725
	4725
	3375
	4500
	4950
	26100
	2,0%
	88,3%
	C

	Картопля по-селянські
	4050
	5400
	4590
	4590
	3510
	2700
	24840
	1,9%
	90,2%
	C

	«Грецький»
	3100
	3100
	3720
	3100
	4340
	6200
	23560
	1,8%
	92,0%
	C

	Деруни кабачкові з лососем та вершковим сиром
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	21600
	1,6%
	93,6%
	C

	вареники з картоплею та печінкою / вареники з вишнею/вареники з грибами та картоплею
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	21600
	1,6%
	95,3%
	C

	Бургер свинний з сирною шапкою
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	3600
	21600
	1,6%
	96,9%
	C

	Котлета по-київськи
	4250
	2550
	2550
	2125
	4250
	5100
	20825
	1,6%
	98,5%
	C

	«Цезар класичний»
	3150
	2520
	4410
	4410
	2520
	3150
	20160
	1,5%
	100,0%
	C


ДОДАТОК Г

Результати анкетування задоволеності споживачів ресторану «Розмарин» (100 осіб)
	Кількість учасників
	Швидкість обслуговування
	Ввічливість персоналу
	Якість страв
	Чистота в залі
	Атмосфера
	Відповідність ціни та якості
	Загальне враження
	Знання персоналу про меню, акції та знижки 
	Реакція на скарги та вирішення проблем

	Оцінки учасників опитування

	8
	4
	3,5
	4
	4
	4
	4
	3,5
	3
	3

	6
	3,5
	4
	4,5
	4,5
	4
	4
	4
	5
	3,5

	3
	4
	3
	3,5
	3
	4,5
	3
	4,5
	4
	3

	8
	2,5
	3
	4
	4
	4
	4,5
	3,5
	3
	4

	9
	5
	4
	4
	4
	4,5
	4
	4
	5
	3,5

	6
	2
	3
	4
	4
	4
	3
	3,5
	3
	3

	6
	4
	5
	4,5
	3
	4
	4,5
	3
	3
	3

	8
	3
	4
	3
	2,5
	4
	3
	3
	2,5
	2,5

	3
	5
	5
	4
	4
	3,5
	4
	4
	3,5
	3,5

	6
	5
	4
	4
	5
	5
	4
	4,5
	4
	4,5

	7
	3
	3
	4,5
	3,5
	4
	3,5
	3
	3
	3

	9
	4
	4
	5
	4
	3,5
	3,5
	4
	3,5
	4

	9
	3
	3
	4
	5
	4
	3,5
	3
	4
	3

	7
	2,5
	3
	3,5
	4
	4
	3
	3,5
	3
	2,5

	5
	4
	3,5
	4
	5
	3,5
	4
	3
	4
	3,5

	Середнє
	3,63
	3,67
	4,03
	3,97
	4,03
	3,7
	3,6
	3,6
	3,3


Джерело: складено автором

ДОДАТОК Д

Пропонований перелік страв дитячого меню для ресторану «Розмарин»

	Найменування страви
	Складові страви
	Вихід готової страви, г
	Ціна, грн

	Перші страви

	Курячий бульйон з овочами та локшиною
	куряче філе, морква, цибуля, броколі, рисова локшина
	200 
	125

	Крем-суп з броколі з тостами
	броколі, цибуля, часник, вершки 20%, оливкова олія, сіль, хліб
	200 
	120

	Томатний суп з фрикадельками
	картопля, томати, цибуля, курячі фрикадельки, морква, болгарський перець
	200 
	95

	Гарніри

	Овочеве рагу
	броколі, морква, кольорова капуста, оливкова олія 
	150
	70

	Каша гречана з маслом
	крупа гречана, вершкове масло
	100 
	40

	Картопляне пюре з вершковим маслом та курячою котлеткою
	картопля, вершкове масло, молоко, куряче філе, яйце
	170
	130

	Рибний шашличок з рисом
	рисова крупа, форель
	150 
	300

	Десерти

	Фрукти


	банан, яблуко, манго, мандарин, ківі
	200
	90

	Сирники з банановим наповнювачем
	сир кисломолочний, згущене молоко, банан, цукор 
	180
	90

	Морозиво з різними наповнювачами
	 морозиво, шоколадно-горіхова паста, малиновий джем, горішки волоські, лохина, ківі, чорничний джем
	200
	200

	Шоколадний пудинг з ягодами
	шоколад, какао, молоко, цукор, банан, порічка
	130
	130

	Напої

	Ягідний лимонад (полуниця, малина)


	газована вода, мед, полуниця, малина
	250
	120

	Шоколадний молочний коктейль
	шоколад, какао, молоко, морозиво
	250
	100

	Ананасово-кокосовий коктейль
	ананас, кокосове молоко, ананасово-кокосовий сироп, газована вода
	250
	110


ДОДАТОК Ж

Розрахунки прогнозованих витрат та прибутку за стравами для дитячого меню

Таблиця Ж - Витрати на дитячі страви у меню

	Назва страви
	Інгредієнти 
	Загальна сума витрат на порцію, грн
	Прибуток з 1 порції, грн
	Чистий місячний прибуток, грн

	Рибний щащличок із форелі з рисом
	Рисова крупа ,оливкова олія, форель
	139,4 
	160,6 
	8 030

	Курячий бульйон з овочами та локшиною
	Куряче філе, морква, цибуля, броколі, рисова локшина
	55,95
	69,05 
	2 762

	Томатний суп з курячими фрикадельками
	Картопля, томати, морква, цибуля, болгарський перець, курячі фрикадельки
	 41,43
	53,57
	1 607,1

	Овочеве рагу
	Броколі, морква, кольорова капуста, оливкова олія
	29,31
	40,69
	813,8

	Каша гречана з вершковим маслом

	Крупа гречана, вершкове масло
	17,75 
	22,25
	378,25

	Фрукти
	Банан, яблуко голден, манго , ківі, мандарин 
	31,65
	58,35
	2 917,5

	Сирники з банановим наповнювачем
	Сир кисломолочний 5%, згущене молоко, банан, цукор  
	35,77 
	54,23
	2 169,2

	Крем-суп з броколі з тостами
	Броколі, цибуля, часник, вершки 20%, оливкова олія, хліб
	50,5
	69,5
	1 737,5

	Картопляне пюре з вершковим маслом та курячою котлеткою
	Картопля, вершкове масло, молоко 2,5%, куряче філе, яйця 
	46,74
	83,26
	2 914,1

	Морозиво з різними наповнювачами


	Морозиво, шоколадна паста, вишневе варення, чорничний джем, волоські горішки, ківі, лохина
	106,25
	104
	2 160

	Шоколадний пудинг з малиною
	Шоколад, какао, молоко 2,5%, цукор, малина
	56,6
	73,4
	1 835

	Ягідний лимонад (полуниця, малина)


	Мед, полуниця, малина, газована вода
	58,7
	61,3
	1 226

	Шоколадний молочний коктейль
	Шоколад, какао, молоко, морозиво 
	50,6
	64,4
	3 220

	Ананасово-кокосовий коктейль
	Ананас консервований, кокосове молоко, ананасово-кокосовий сироп
	51,45
	68,55
	1 371


Джерело: складено автором 

Приклад економічного ефекту від впровадження дитячих страв у меню (на прикладі страви «Рибний шашличок із форелі з рисом»)

Рибний шашличок із форелі з рисом

Інгредієнти (на порцію):

Рисова крупа - 50 г

Продовження Додатку Ж

Оливкова олія - 10 г

Форель - 100 г 

Вартість інгредієнтів:

Рисова крупа Комоліно - 63 грн за 1 кг (0,05 кг) = 3,15 грн

Оливкова олія - 600 грн за 1 л (0,01 л) = 6 грн

Форель - 1200 грн за 1 кг (0,1 кг) = 120 грн

Сума на інгредієнти: 3,15 + 6 + 120 = 129,15 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 129,15 грн + 10,25 грн = 139,4 грн

Ціна продажу: 300 грн

Прибуток з однієї порції: 300 - 139,4 = 160,6 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 50 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу страви:

50 порцій * 160,6 грн = 8 030 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 50 порцій * 139,4 грн = 97 580 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 50 порцій * 160,6 грн = 112 420 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

112 420 грн (прибуток) - 97 580 грн (витрати) = 14 840 грн

Час окупності (одноразові витрати): 6300 грн (одноразові витрати) / 14 840 грн (чистий місячний прибуток) = 0,42 місяців або приблизно 12 днів.

Таким чином, введення нових страв окупиться приблизно за 12 днів, після чого ресторан почне отримувати чистий прибуток у розмірі 14 840 грн щомісяця від нових страв.

Курячий бульйон з овочами та локшиною

Інгредієнти (на порцію):

Куряче філе - 100 г

Морква - 30 г

Цибуля - 15 г

Броколі - 50 г

Рисова локшина - 50 г

Продовження Додатку Ж

Вартість інгредієнтів:
Куряче філе - 200 грн за 1 кг (0,1 кг) - 20 грн

Морква - 27 грн за 1 кг (0,03 кг) - 0,8 грн

Цибуля - 23 грн за 1 кг (0,015 кг) - 0,4 грн

Броколі - 95 грн за 1 кг (0,05) - 4,75 грн

Рисова локшина - 395 грн за 1 кг - 19,75 грн

Сума витрат на інгредієнти: 20 + 0,8 + 0,4 + 4,75 + 19,75 = 45,7 грн 

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 45,7 грн + 10,25 грн = 55,95 грн

Ціна продажу: 125 грн.

Прибуток з однієї порції: 125 - 55,95 = 69,05 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 40 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу курячого бульйону з рисовою локшиною:

40 порцій * 69,05 грн = 2 762 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 40 порцій * 55,95 грн = 31 332 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 40 порцій * 69,05 грн = 38 668 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

38 668 грн (прибуток) - 31 332 грн (витрати) = 7 336 грн

Томатний суп з курячими фрикадельками

Інгредієнти (на порцію):

Картопля - 50 г

Томати - 20 г

Морква - 15 г

Цибуля - 10 г

Болгарський перець - 15 г

Курячі фрикадельки - 100 г

Вартість інгредієнтів:

Картопля - 30 грн за 1 кг (0,05 г) - 1,5 грн 

Томати - 90 грн за 1 кг (0,02 г) - 1,8 грн

Морква - 27 грн за 1 кг (0,015 г) - 0,4 грн

Цибуля - 23 грн за 1кг (0,01 г) - 0,23 грн

Продовження Додатку Ж

Болгарський перець - 150 грн за 1 кг (0,015 г) - 2,25 грн

Курячі фрикадельки - 25 грн за 100 г - 25 грн

Сума на інгредієнти: 1,5 + 1,8 + 0,4 + 0,23 + 2,25 + 25 = 31,18 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 31,18 + 10,25 = 41,43 грн

Ціна продажу: 95 грн

Прибуток з однієї порції: 95 грн - 41,43 грн = 53,57 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 30 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу томатного супу з курячими  фрикадельками:

30 порцій * 53,57 грн = 1 607,1 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу,  таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 30 порцій * 41,43 грн = 17 400,6 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 30 порцій * 53,57 грн = 22 499,4 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

22 499,4 грн (прибуток) - 17 400,6 грн (витрати) = 5 098,8 грн

Овочеве рагу
Інгредієнти (на порцію):

Броколі - 75 г

Морква - 25 г

Кольорова капуста - 50 г

Оливкова олія - 10 мл

Вартість інгредієнтів:

Броколі - 95 грн за 1 кг (0,075 кг) = 7,13 грн

Морква - 27 грн за 1 кг (0,025 кг) = 0,68 грн

Кольорова капуста - 105 грн за 1 кг (0,05 кг) = 5,25 грн

Оливкова олія - 600 грн за 1 л (0,01 л) = 6 грн

Сума на інгредієнти: 7,13 + 0,68 + 5,25 + 6 = 19,06

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 19,06 грн + 10,25 грн = 29,31 грн

Ціна продажу: 70 грн

Прибуток з однієї порції: 70 - 29,31 = 40,69 грн

Продовження Додатку Ж

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 20 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу овочевого рагу:

20 порцій * 40,69 грн = 813,8 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу,  таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 20 порцій * 29,31 грн = 8 206,8 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 20 порцій * 40,69 грн = 11 393,2 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

11 393,2 (прибуток) - 8 206,8 грн (витрати) = 3 186,4 грн

Каша гречана з вершковим маслом
Інгредієнти (на порцію):

Крупа гречана - 50 г

Вершкове масло - 10 г

Вартість інгредієнтів:

Крупа гречана - 55 грн за 1 кг (0,05 кг) = 2,75 грн

Вершкове масло 73% - 475 грн за 1 кг (0,01 кг) = 4,75

Сума на інгредієнти: 2,75 + 4,75 = 7,5 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 7,5 грн + 10,25 грн = 17,75 грн

Ціна продажу: 40 грн

Прибуток з однієї порції: 40 - 17,75 = 22,25 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 17 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу каші гречаної з вершковим маслом:

17 порцій * 22,25 грн = 378,25 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу,  що таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 17 порцій * 17,75 грн = 4 224,5 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 17 порцій * 22,25 грн = 5 295,5 грн

Продовження Додатку Ж

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

5 295,5 (прибуток) - 4 224,5 грн (витрати) = 1 071 грн

Фрукти

Інгредієнти (на порцію):

Банан - 50 г

Яблуко Голден - 50 г

Манго - 50 г

Ківі - 50 г

Мандарин - 50 г

Вартість інгредієнтів:

Банан - 60 грн за 1 кг (0,05 кг) = 3 грн

Яблуко Голден - 35 грн за 1 кг (0,05 кг) = 1,75 грн

Манго - 160 грн за 1 кг (0,05 кг) = 8 грн

Ківі - 90 грн за 1 кг (0,05 кг) = 4,5 грн

Мандарини - 83 грн за 1 кг (0,05 кг) = 4,15

Сума на інгредієнти: 3 + 1,75 + 8 + 4,5 + 4,15 = 21,4 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 21,4 грн + 10,25 грн = 31,65 грн

Ціна продажу: 90 грн

Прибуток з однієї порції: 90 - 31,65 = 58,35 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 50 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу фруктів:

50 порцій * 58,35 грн = 2 917,5 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 50 порцій * 31,65 грн = 22 155 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 50 порцій * 58,35 грн = 40 845 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

40 845 грн (прибуток) - 22 155 грн (витрати) = 18 690 грн

Сирники з банановим наповнювачем

Інгредієнти (на порцію):

Сир кисломолочний 5%- 100 г

Продовження Додатку Ж

Згущене молоко - 20 г

Банан - 50 г

Цукор - 15 г 

Вартість інгредієнтів:

Банан - 60 грн за 1 кг (0,05 кг) = 3 грн

Сир кисломолочний 5 %- 195 грн за 1 кг (0,1 кг) = 19,5 грн

Згущене молоко 8,5% - 126 грн за 1 л (0,02 кг) = 2,52 грн

Цукор - 33 грн за 1 кг (0,015 кг) = 0,5 грн

Сума на інгредієнти: 3 + 19,5 + 2,52 + 0,5 = 25,52 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 25,52 грн + 10,25 грн = 35,77 грн

Ціна продажу: 90 грн

Прибуток з однієї порції: 90 - 35,77 = 54,23 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 40 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу сирників з банановою начинкою:

40 порцій * 54,23грн = 2 169,2 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 40 порцій * 35,77 грн = 20 031,2 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 40 порцій * 54,23 грн = 30 368,8 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

30 368,8 грн (прибуток) - 20 031,2 грн (витрати) = 10 337,6 грн

Крем-суп з броколі з тостами

Інгредієнти (на порцію):

Броколі – 150 г

Цибуля – 30 г

Часник – 10 г

Вершки 20% – 50 мл

Оливкова олія – 10 мл

Сіль - 1 г

Хліб - 60 г

Вартість інгредієнтів:

Броколі 95 грн за 1 кг (0,15кг) - 14,25 грн

Цибуля 23 грн за 1 кг (0,03 кг) - 1 грн

Продовження Додатку Ж

Часник 120 грн за 1 кг (0,01 кг) - 1,2 грн

Вершки 20% 250 грн за 1 л (0,05 л) - 12,5 грн

Оливкова олія 600 грн за 1 л (0,01 л) - 6 грн

Сіль 30 грн за 1 кг (0,001 г) - 0,3 грн

Хліб 50 грн за 1 кг (0,1 г) - 5 грн

Сума витрат на інгредієнти: 14,25 + 1 + 1,2 + 12,5 грн+ 6 грн + 0,3 грн = 40,25 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 40,25 + 10,25 = 50,5 грн 

Ціна продажу: 120 грн

Прибуток з однієї порції: 120 - 50,5 = 69,5 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 25 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу крем-супу з броколі з тостами:

25 порцій * 69,5 грн = 1 737,5 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу,  таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 25 порцій * 50,5 грн = 17 675 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 25 порцій * 69,5 грн = 24 325 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

24 325 грн (прибуток) - 17 675 грн (витрати) = 6 650 грн

Картопляне пюре з вершковим маслом та курячою котлеткою
Інгредієнти (на порцію):

Картопля - 90 г

Вершкове масло - 10 г

Молоко 2,5% - 20 мл

Куряче філе - 100 г

Яйця - 1 шт

Вартість інгредієнтів:

Картопля - 30 грн за 1 кг (0,09 кг) = 2,7 грн

Вершкове масло 73% - 475 грн за 1 кг (0,01 кг) = 4,75 грн

Молоко 2,5% - 52 грн за 1 л (0,02 л) = 1,04 грн

Куряче філе - 200 грн за 1 кг (0,1 кг) = 20 грн

Яйце - 80 грн за 10 шт. (1 шт.) = 8 грн

Сума на інгредієнти: 2,7 + 4,75 + 1,04 + 20 + 8 = 36,49 грн

Продовження Додатку Ж

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 36,49 грн + 10,25 грн = 46,74 грн

Ціна продажу: 130 грн

Прибуток з однієї порції: 130 - 46,74 = 83,26 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 35 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу картопляного пюре з курячою котлеткою:

35 порцій * 83,26 грн = 2 914,1 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 35 порцій * 46,74 грн = 22 902,6 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 35 порцій * 83,26 грн = 40 797,4 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

40 797,4 грн (прибуток) - 22 902,6 грн (витрати) = 17 894,8 грн

Морозиво з різними наповнювачами

Інгредієнти (на порцію):

Морозиво -90 г 

Шоколадний топінг - 30 г

Вишневе варення - 30 г

Чорничний джем- 30 г

Волоські горішки - 30 г

Ківі - 30 г

Лохина - 30 г

Вартість інгредієнтів:

Морозиво - 219 грн за 1 кг (0,09 кг) = 19,71 грн

Шоколадно-горіхова паста - 615 грн за 1 кг (0,03 кг) = 18,45 грн

Малиновий джем - 124 грн за 1 кг (0,03 кг) = 3,72 грн

Чорничний джем - 124 грн за 1 кг (0,03 кг) = 3,72 грн

Волоські горішки - 430 грн за 1 кг (0,03 кг) = 12,9 грн

Ківі - 90 грн за 1 кг (0,03 кг) = 2,7 грн

Лохина - 1 160 грн за 1 кг (0,03 кг) = 34,8 грн

Сума на інгредієнти: 19,71 + 18,45 + 3,72 + 3,72 + 12,9 + 2,7 + 34,8 = 96 грн

Продовження Додатку Ж

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 96 грн + 10,25 грн = 106,25 грн

Ціна продажу: 200 грн

Прибуток з однієї порції: 200 - 96 = 104 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 40 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу морозива з різними наповнювачами:

40 порцій * 54 грн = 2 160 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 40 порцій * 96 грн = 53 760 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 40 порцій * 104 грн = 58 240 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

58 240 грн (прибуток) - 53 760 грн (витрати) = 4 480 грн

Шоколадний пудинг з малиною
Інгредієнти (на порцію):

Шоколад - 20 г

Какао - 10 г

Молоко 2,5% - 100 мл

Цукор - 10 г

Малина - 30 г

Вартість інгредієнтів:

Шоколад 74% - 800 грн за 1 кг (0,02 кг) = 16 грн

Какао - 550 грн за 1 кг (0,01 кг) = 5,5 грн 

Молоко 25% - 52 грн за 1 л (0,1 л) = 5,2 грн

Цукор - 33 грн за 1 кг (0,01 кг) = 0,33 грн

Малина - 644 грн за 1 кг (0,03 кг) = 19,32 грн

Сума на інгредієнти: 16 + 5,5 + 5,2 + 0,33 + 19,32 = 46,35 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 46,35 грн + 10,25 грн = 56,6 грн

Ціна продажу: 110 грн

Прибуток з однієї порції: 130 - 56,6 = 73,4 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 25 порцій цієї страви в місяць.

Продовження Додатку Ж

Місячний прибуток від продажу шоколадного пудингу з малиною:

25 порцій * 73,4 грн = 1 835 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 25 порцій * 56,6 грн = 19 810 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 25 порцій * 73,4 грн = 25 690 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

25 690 грн (прибуток) - 19 810 грн (витрати) = 5 880 грн

Ягідний лимонад (полуниця, малина)

Інгредієнти (на порцію):

Мед - 15 г

Полуниця - 50 г

Малина - 50 г

Газована вода - 250 мл

Вартість інгредієнтів:

Мед  - 200 грн за 1 л (0,015 л) = 3 грн

Полуниця - 150 грн за 1 кг (0,05 кг) = 7,5 грн

Малина - 644 грн за 1 кг (0,05 кг) = 32,2 грн

Газована вода - 23 грн за 1,5 л (0,25 л) = 5,75 грн

Сума на інгредієнти: 3 + 7,5 + 32,2 + 5,75 = 48,45 грн 

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 48,45 грн + 10,25 грн = 58,7 грн

Ціна продажу: 120 грн

Прибуток з однієї порції: 120 - 58,7 = 61,3 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 20 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу ягідного лимонаду:

20 порцій * 61,3 грн = 1 226 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 20 порцій * 58,7 грн = 16 436 грн

Продовження Додатку Ж

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 20 порцій * 61,3 грн = 17 164 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

17 164 грн (прибуток) - 16 436 грн (витрати) = 728 грн

Шоколадний молочний коктейль
Інгредієнти (на порцію):

Шоколад - 10 г

Какао - 20 г

Молоко - 200 мл

Морозиво - 50 г

Вартість інгредієнтів:

Шоколад 74% - 800 грн за 1 кг (0,01 кг) = 8 грн

Какао - 550 грн за 1 кг (0,02 кг) = 11 грн

Молоко - 52 грн за 1 л (0,2 л) = 10,4 грн

Морозиво - 219 грн за 1 кг (0,05 кг) = 10,95 грн

Сума на інгредієнти: 8 + 11 + 10,4 + 10,95 = 40,35 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 40,35 грн + 10,25 грн = 50,6 грн

Ціна продажу: 115 грн

Прибуток з однієї порції: 115 - 50,6 = 64,4 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 50 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу шоколадно-молочного коктейлю:

50 порцій * 64,4 грн = 3 220 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 50 порцій * 50,6 грн = 35 420 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 50 порцій * 64,4 грн = 45 080 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

45 080 грн (прибуток) - 35 420 грн (витрати) = 9 660 грн

Ананасово-кокосовий коктейль
Інгредієнти (на порцію):

Ананас консервований - 50 г

Продовження Додатку Ж

Кокосове молоко - 200 мл

Ананасово-кокосовий сироп - 50 г

Вартість інгредієнтів:

Ананас консервований - 150 грн за 1 кг (0,05 кг) = 7,5 грн

Кокосове молоко - 91 грн за 1 л (0,2 л) = 18,2 грн

Ананасово-кокосовий сироп - 310 грн за 1 л (0,05 л) = 15,5

Сума на інгредієнти: 7,5 + 18,2 + 15,5 = 41,2 грн

Інші витрати (оплата праці, комунальні послуги, амортизація обладнання): 10,25 грн

Загальні витрати на одну порцію: 41,2 грн + 10,25 грн = 51,45 грн

Ціна продажу: 120 грн

Прибуток з однієї порції: 120 - 51,45 = 68,55 грн

Орієнтовний обсяг продажів – за прогнозами фахівців закладу, ресторан може продати 20 порцій цієї страви в місяць.

Місячний прибуток від продажу ананасово-кокосового коктейлю:

20 порцій * 68,55 грн = 1 371 грн

Загальні витрати на впровадження страв

За оцінками фахівців закладу, таких нових страв буде введено 14, і середні витрати та прибуток аналогічні до прикладу вище.

Витрати на введення нових страв (одноразові витрати на підготовку): 6300 грн (реклама, навчання персоналу тощо)

Щомісячні витрати на інгредієнти для 14 нових страв:

14 страв * 20 порцій * 51,45 грн = 14 406 грн

Щомісячний прибуток від продажу нових страв:

14 страв * 20 порцій * 68,55 грн = 19 194 грн

Розрахунок окупності

Чистий місячний прибуток:

19 194 грн (прибуток) - 14 406 грн (витрати) = 4 788 грн

ДОДАТОК З

Розрахунок прибутку від впроваження майстер-класів

	Назва 
	Вартість, грн
	Кількість учасників
	Прибуток з одного заходу, грн
	Місячний прибуток, грн
	Щорічний прибуток, грн
	Щорічні витрати, грн

	Майстер клас з виробництва різних видів соління (гриби, огірки, помідори, капуста)
	600
	12
	7 200
	7 200
	86 400
	57 600

	Майстер клас з виробництва бенто-тортів
	750
	10
	7 500
	7 500
	45 000
	10 000

	Майстер клас з виробництва сирної пасхи та звичайної пасхи


	850
	12
	10 200
	20 400
	20 400
	12 000

	Майстер клас з виробництва авторських коктейлів


	650
	15
	9 750
	9 750
	39 000
	18 000

	Майстер-клас з виробництва кров’яної ковбаси та домашньої ковбаси
	700
	12
	8 400
	8 400
	100 800
	54 000




Таблиця З - Розрахунок прибутку від впроваження майстер-класів

Приклад розрахунку

Майстер клас з виробництва різних видів соління (гриби, огірки, помідори, капуста)

Частота проведення: 1 раз на місяць

Тривалість: 4 годин

Кількість учасників: 12 

Вартість: 600 грн

Прибуток з одного майстер класу - 12 * 600 грн = 7 200 грн

Місячний прибуток від майстер класу: 1*12 учасників*600 грн = 7 200 грн

Щорічний прибуток: 7 200 * 12 місяців = 86 400 грн

Щорічні витрати: 400 грн*12 місяців = 4 800 грн

ДОДАТОК К

Розрахунок витрат на курси підвищення кваліфікації

Таблиця К - Витрати на підвищення кваліфікації персоналу 

	Назва курсу 
	Компанія 
	Напрямок 
	Частота проведення 
	Місячні витрати, грн
	Річні витрати, грн
	Річний прибуток, грн

	Молекулярної кухні
	Кулінарна школа "Culinary Institute";

Restaurant "Bessarabia"
	базові техніки основ молекулярної кухні
	1 раз в 3 місяці
	10 000
	40 000
	60 000

	Для офіціантів (розширений рівень, з практикою)


	Школа ресторанного сервісу "Ukrainian Culinary Academy";

Школа ресторанного сервісу "RestoSchool"
	грунтовне навчання з акцентом на обслуговування в умовах стресу, комунікацію з клієнтами, правильне подавання страв, роботу з POS-системами
	1 раз на 3 місяці
	9 600
	38 400
	48 000

	Для старших менеджерів та керівників 
	Executive Education в Київській школі економіки (KSE);

Інститут управління ресторанним бізнесом (Hospitality Management Institute)
	 грунтовне вивчення стратегічного управління рестораном, фінансове планування, маркетингові стратегії, 
	1 раз на 4 місяці
	11 500
	34 500
	41 400


Приклад розрахунку :
Курси для офіціантів (розширений рівень, з практикою)

Напрямок: грунтовне навчання з акцентом на обслуговування в умовах стресу, комунікацію з клієнтами, правильне подавання страв, роботу з POS-системами
Частота проведення: 1 раз на 3 місяці

Кількість людей: 2 

Тривалість навчання: 5 днів

Вартість навчання: 4 800 грн

Витрати на одне навчання: 2 * 4 800 грн = 9 600 грн

Місячні витрати на навчання: 9 600 грн

Щорічні витрати на навчання: 4 * 9 600 грн = 38 400 грн.
Додатковий прибуток від заходу на рік  48 000 грн.

ДОДАТОК Л

Узагальнена характеристика заходів щодо  підвищення конкурентоспроможності ФОП Яковлєв О.В., ресторану «Розмарин»
	Назва заходу
	Спрямованість заходу
	Дохід, грн/рік
	Витрати, грн/рік
	Економічний ефект/рік

	Модернізація меню
	

	Відмова від неприбуткових позицій у меню
	Оптимізація витрат, збільшення маржу та підвищення ефективної діяльності ресторану  в умовах високої конкуренції
	-
	-
	Міститься у інших заходах

	Впровадження дитячого меню
	Розширення цільової аудиторії, за рахунок сімейних клієнтів, збільшення прибутку ресторану
	1 349 040 
	1 170 960 
	178 080 

	Проведення майстер-класів 

	Майстер клас з виробництва різних видів соління (гриби, огірки, помідори, капуста)
	Підвищення прибутковості ресторану за рахунок ознайомлення людей із традиціями домашнього консервування, надання практичних навичок для приготування смачних і корисних страв власного виробництва
	86 400
	57 600
	28 800

	Майстер клас з виробництва бенто-тортів
	навчити учасників створювати оригінальні, смачні та красиві десерти, які можна використовувати для святкових заходів, подарунків або навіть просто для сімейного чаювання
	45 000
	10 000
	35 000

	Майстер клас з виробництва сирної пасхи та звичайної пасхи


	познайомити учасників із традиційними рецептами, які приготують їх до святкування Великодня
	20 400
	12 000
	8 400

	Майстер клас з виробництва авторських коктейлів


	навчити учасників не тільки базовим технікам змішування напоїв, але й створенню унікальних коктейлів, які можуть стати фірмовими для будь-якого бару або для особистого використання на вечірках та заходах
	39 000
	18 000
	21 000

	Майстер-клас з виробництва кров’яної ковбаси та домашньої ковбаси
	Підвищення прибутку ресторану за рахунок навчання учасників традиційних методів виготовлення кров’яної та домашньої ковбаси.
	100 800
	54 000


	46 880

	Впровадження інформаційних технологій

	Розробка мобільного додатку
	Підвищення ефективної діяльності ресторану, покращення взаємодії з клієнтами, оптимізації внутрішніх процесів, збільшення прибутку ресторану
	453600
	780 000,
Приведені витрати  117000
	336600

	Підвищення кваліфікації персоналу
	

	Курси молекулярної кухні
	використовувати нестандартні інгредієнти та методи приготування, такі як гелізація, сферифікація, вакуумне готування, азот, емульсії та інші технології, щоб створювати незвичайні страви.
	60 000
	40 000
	20 000

	Курси для офіціантів (розширений рівень, з практикою)


	націлені на вдосконалення професійних навичок, поглиблення теоретичних знань і розвиток особистих якостей, необхідних для роботи в ресторанах високого рівня.
	48  000
	38 400
	9 600

	Курси для старших менеджерів та керівників (стратегічне управління, фінанси, маркетинг)
	орієнтовані на покращення здатності ухвалювати стратегічні рішення, керувати фінансами компанії, розробляти маркетингові стратегії та ефективно організовувати роботу команди.
	41 400
	34 500
	6 900

	Загальний результат від заходів
	
	2195640,00
	1552460,00
	691260,00


Таким чином ефект від впроваджених заходів наступний:

- модернізація меню допоможе ресторану значно збільшити доходи, підвищити лояльність відвідувачів, знизити витрати і поліпшити імідж самого закладу. Видалення страв із меню, які не приносять доходів ресторану призведе до розробки нових страв для підвищення ефективної діяльності ресторану. Впровадження дитячого меню дозволить закладу збільшити дохід за рахунок нових відвідувачів, за рахунок середнього чеку замовлення.
- проведення майстер-класів забезпечить отримання додаткового доходу завдяки залученню нових клієнтів, підвищенню рівня лояльності споживачів, збільшенню фінансових надходжень та укріпленню бренду.
- мобільний додаток призведе до зростання доходів ресторану на 15%, який міститься у всій запропонованій програмі підвищення конкурентоспроможності

- підвищення кваліфікації матимуть економічний ефект, який міститься у всій запропонованій програмі підвищення конкурентоспроможності.




«Перший етап включає у себе визначення мети для оцінки конкурентоспроможності, тобто мається на увазі, що на даному етапі виявляється резерв економічного зростання та обгрунтовуються інвестиційні зовнішні ресурси» [19; 33]








«На другому етапі обирається група конкурентів-підприємств з можливостями урахування отримання необхідної первинної інформації для оцінки конкурентоспроможності підприємства» [19; 33]





«На заключному п’ятому етапі виконується висновок щодо рівня конкурентоспроможності оцінки об’єкта та розроблюються заходи, які стосуються поліпшення та утримання конкурентних позицій підприємства на ринку» [19; 33]





«Четвертий етап включає у себе розрахунок групових, одиничних та інтеграційних показників конкурентоспроможності для підприємства» [19; 33]








«На третьому етапі визначаються групи ключових показників конкурентоспроможності підприємства, що підлягаються оцінюванню, тобто доцільно здійснюється групування за складовими потенціалу підприємства - це організаційні структури управління, показники маркетингового потенціалу, а також інноваційного, кадрового, фінансового потенціалів» [19; 33]











