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РЕФЕРАТ

Дипломна робота: 98 с.; 108 дж.

Об’єкт дослідження: «Greencafé». 

Метою дипломної роботи є дослідження шляхів розвитку ресторанного бізнесу.
Предметом дослідження є сукупність теоретичних та прикладних аспектів розвитку ресторанного бізнесу.

Методи дослідження: порівняння, аналіз, синтез, кабінетний, метод аналізу документів, статистичний метод обробки інформації.

Необхідність аналізу механізму розвитку ресторанного бізнесу обумовлена тим, що він є вирішальним фактором успіху підприємства на ринку.
У дипломній роботі розглядаються теоретичні аспекти розвитку ресторанного бізнесу. Методичні підходи до оцінки ефективності розвитку ресторанного бізнесу. Досвід розвитку ресторанного бізнесу в Україні та закордоном. Класифікаційні характеристики та методи розвитку ресторанного бізнесу.

Дана загальна характеристика «Greencafé» та його організаційної структури. Проведено аналіз основних показників діяльності «Greencafé». Запропоновані заходи щодо до удосконалення механізму розвитку ресторанного бізнесу.. Наведені елементи механізму розвитку ресторанного бізнесу..
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ВСТУП
В умовах ринкової системи господарювання жодне підприємство не може працювати прибутково без ретельно підготовленого плану. Досвід організації підприємництва свідчить, що планування діяльності організації набуває все більшого значення в умовах швидких змін у середовищі функціонування підприємства. Чим більш динамічним та невизначеним стає середовище діяльності, тим більше порядку має бути на самому підприємстві, тим більше уваги слід приділяти розробці стратегій та оперативних дій для їх реалізації. Відсутність чіткого плану є незаперечним свідченням незадовільного управління підприємством. Успіх підприємницького проекту, незалежно від його масштабів, сфери діяльності, форми організації бізнесу, неможливий без чіткого уявлення про перспективи діяльності, без опрацювання надійних орієнтирів і реального плану господарювання. Сьогодні планування на відміну від недавнього минулого не є способом примусу підприємства до строго певного виду діяльності з боку держави, а є основним інструментом формування стратегії його розвитку як самостійного господарюючого суб’єкта. Головне завдання кожного підприємства - розробити таку методику планування діяльності, при якій можна відстежити зміни умов виробництва й реалізації окремо взятого продукту на кожному етапі його життєвого циклу. Такою методикою визнана методика бізнес-планування.
Ресторани відіграють досить важливу роль в житті людини. Крім задоволення фізіологічних потреб у харчуванні, «вихід» в ресторан виконує важливу соціальну функцію. Тому розробка бізнес-плану ресторану є доцільним та актуальним рішенням.
Метою випускної роботи є теоретичні, методичні та прикладні аспекти започаткування власної справи в сфері ресторанного бізнесу.
Для досягнення поставленої мети визначені такі завдання:
розглянути теоретичні основи бізнес-планування при створенні ресторану;
провести аналіз ринку ресторанних послуг;
оцінити конкурентні переваги ресторану для потенційних клієнтів;
сформувати витрати на реалізацію бізнес-ідеї та подальше функціонування ресторану;
здійснити розрахунок економічної ефективності проекту створення ресторану;
узагальнити основні параметри бізнес-плану ресторану відносно ефективності його запровадження.
Об’єктом дослідження виступають процеси бізнес-планування у сфері ресторанних послуг.
Предметом дослідження є особливості бізнес-планування в ресторанній справі.
Методи дослідження. У процесі підготовки випускної роботи були використані загальні методи наукового дослідження, а саме: методи спостереження, групування, узагальнення - в процесі аналізу конкурентів, розробки остаточних висновків на основі отриманих результатів аналітичних досліджень; графічний метод - для наочного відображення аналізованих показників; метод фінансового аналізу - для розрахунку фінансових показників діяльності: грошового потоку, прибутку і норми прибутковості.
Інформаційною базою дослідження є наукові праці зарубіжних та вітчизняних вчених: С.Ф. Покропивного, Т.Н. Кирик, Я.В. Котляревського, В.М. Попова, Г.М. Тарасюка, Л.А. Швайка та ін. Проблеми управління закладами ресторанного господарства розглядають вітчизняні вчені А.О. Аветісова, В.І. Карсекін, О.І. Кочерга, Н.О. П’ятницька, В.М. Селютін, С.С. Ткачова, Л.М. Яцун та інші. 
РОЗДІЛ 1. 
ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ
1.1. Мета, задачі і роль розвитку концепції ресторанного бізнесу

Дуже часто при створенні ресторанного бізнесу можна почути такі поняття, як ідея ресторану, концепція ресторану, тематика ресторану.

Як показує практика, дуже небагато представляють, що це реально означає. Або, принаймні, існує багато трактування. Що таке основна ідея ресторану, більш-менш зрозуміло, однак ключовим є поняття - ресторанна концепція. І саме з цим виникає більше усього питань.

Дуже часто під концепцією розуміють ідею ресторану. Наприклад, латиноамериканський ресторан. Це ідея. Або, наприклад, то, що називається "звичайний європейський ресторан". Це також ідея. Але не концепція.

Від ідеї до побудови грамотної концепції ще далеко. Концепція розкриває ресторанну ідею, описує все становлячу діяльність ресторану, фактично є найдокладнішим технічним завданням на розробку технологічних ланцюжків, дизайнерських рішень, торгової марки, стратегії позиціонування, меню, маркетингових і рекламних програм по залученню і утриманню клієнтів і інших складових діяльності.

Концепція ресторану повинна бути сформульована в письмовому вигляді. Це досить об'ємний, многостраничний документ, що базується на даних маркетингових досліджень. Маркетингові дослідження як незалежне об'єктивне джерело, підтверджують, або спростовують актуальність ідеї ресторану, що є в конкретному місці в конкретний час, в конкретному ціновому сегменті. Визначають контингент (сегменти) відвідувачів, яких можна залучити до відвідування ресторану в рамках існуючої ідеї; перевіряють відповідність представлень авторів ідеї і потенційних відвідувачів.

Таким чином, детальній розробці концепції ресторану, повинні передувати маркетингові дослідження.

Багато які майбутні власники ресторанів не хочуть провести серйозні маркетингові дослідження. Ця справа не одного дня і досить дороге. Чи Можна обійтися без них? У принципі, звісно, можна. Існує два варіанти.

По-перше, не провести взагалі ніяких досліджень, а цілком і повністю покластися на інтуїцію і знання поточного ринку ресторанних послуг. У цьому випадку, автор проекту цілком і повністю несе відповідальність за його майбутній успіх, або неуспіх як перед собою, так і можливими зовнішніми інвесторами, що вклалися в проект ресторану.

По-друге, існує інший шлях - не провести масштабних маркетингових досліджень, а обмежитися експертними оцінками консультантів ресторанного бізнесу. Вони, спираючись на свій попередній досвід і добре орієнтуючись на ринку, допоможуть вам побачити всі плюси і мінуси існуючої у вас ідеї ресторану. При цьому знову ж, треба усвідомлювати, що такі оцінки хоч і є маркетинговим методом, але можуть не дати відповідей на всі питання. Їх швидше можна назвати експрес - діагностикою ресторанної ідеї, за результатами якої видається експертний висновок.

Безумовно, відповідальність за подальшу живучість ідеї ресторану консультант може на себе і не взяти, про що обов'язково попередить вас, указавши, які додаткові дослідження бажано було б провести і яку інформацію необхідно отримати. Проте, експрес-діагностика володіє рядом серйозних переваг, а саме - дозволяє свіжим, професійним поглядом оцінити ідею, зробити це швидко і несумірно дешевше, ніж при проведенні традиційного комплексу маркетингових досліджень.

Так чи інакше, але після того як отримані, або не отримані дані попередніх маркетингових досліджень, наступає етап розробки концепції ресторану.

Концепція - це технічне завдання, або покрокова інструкція створення вашого ресторану як бізнесу, з докладною розробкою всіх його складових. Розробити детальну концепцію ресторану - значить, ще раз перевірити спроможність ресторанної ідеї, сформувати цілісне уявлення про діяльність всіх ресторанних служб. Оформлена концепція дозволяє отримати на виході саме той продукт у вигляді готового ресторану, який задуманий. Концепція дозволяє координувати роботу всіх учасників процесу створення ресторану - від проектувальників до дизайнерів і постачальників обладнання.

Метою створення концепції є розглядання ресторану з точки зору єдиної маркетингової системи, що здійснює продаж, де всі системи ресторану виконані відповідно до єдиної стратегії, визначуваної концепцією. Розробку концепції ресторану можна провести як самостійно, так і доручивши це експертам з консалтинговой компанії. У цьому випадку, вартість концепції - від $1000 і визначається мірою подробиці документа, початковою ідеєю ресторану, конкретними умовами відкриття.

Існує декілька основних розділів, які повинні в обов'язковому порядку включатися в концепцію ресторану. Перше, з чого треба почати - це розробка торгової марки, назви ресторану. Цю задачу найкраще довірити кваліфікованій креативной команді, яка вигадає оригінальну і назву, що запам'ятовується, що відображає суть вашої ідеї. цією задачею при розробці концепції ніяк не можна нехтувати. Після цього потрібно розробити екстер'єр і інтер'єр вашого ресторану, внутрішній дизайн. Вдалий дизайн допоможе в формуванні необхідної атмосфери. Концепцію розвитку ресторану в плані дизайну складно переоцінити, для цього доцільно скористатися послугами дизайнера-професіонала з серйозним досвідом. Після цього необхідно розробити ту частину концепції кафе або бара, до якої відносяться меблі і посуд ресторану, кухонне обладнання. Наступний крок при розробці концепції ресторану торкається персоналу - це розробка стилю одягу, кваліфікаційних вимог до персоналу, рівня зарплати. Після цього необхідно розробити меню ресторану, його дизайн, загальний напрям (наприклад, східна, мексиканська, средиземноморская кухня), приблизний список блюд, що групуються по категоріях, винну і коктейльную карту. Часто концепції деяких ресторанів передбачають наявність декількох меню - наприклад, вегетаріанська, дитяча кухня і інш.

Далі слідуючи правилам грамотних концепцій для ресторанів необхідно налагодити взаємовідносини з постачальниками і залучити фахівців логистической служби. Після можна перейти до розробки цінової політики ресторану, яка залежить від рівня добробуту основного відвідувача. Тут же розраховується середній чек, але можна в концепції ресторану поступати по-різному.

Можна вибрати один з напрямів - орієнтація на витрати або на попит. Інакше говорячи по одній концепції, можна встановлювати ціну, виходячи з собівартості блюда, а по іншій концепції для ресторанів можна визначити, наскільки блюдо популярно серед клієнтів і встановити відповідну ціну. І останній етап в розробці концепції ресторанів - розробка рекламної стратегії. Потрібно вибрати канали просування і способи реклами - в пресі, на телебаченні, проведення акцій і інш. Це один з самих важливих чинників, правильна робота з яким у вашій ресторанній концепції обіцяє успіх.

Заключним елементом концепції ресторану є розробка бюджету - приблизного фінансового плану з розбиттям на розділи.

Бувають ситуації, коли розроблена концепція ресторану по підсумках її втілення себе не виправдала, або через якийсь час просто застаріла. Таке можливе, якщо ресторан спочатку орієнтувався на модні в той час тенденції попиту і вибудовував свою діяльність, орієнтуючись саме на них. Звичайно, в таких випадках в стратегії розвитку ресторану передбачається можливість таких змін і розробляється варіант подальшого розвитку ресторану як бізнесу. Може бути передбачена зміна концепції, продаж ресторану, закриття ресторану, спеціальні заходи щодо просування ресторану в колах "вірних" справжньої концепції клієнтів і т. д. Звісно, таке передбачення зустрічається далеко не завжди. І коли відвідуваність ресторану починає падати або він так і не вийде на заплановані потужності, доводиться розбиратися, в чому ж власне справа і як поступати надалі. Іноді зміна концепції - єдине рішення, що дозволяє ресторану залишитися на плаву. У певному значенні, це буде вже інший ресторан. У нього буде закладена нова ідея, під неї розроблена нова концепція. Іноді крім місця розташування від ресторану мало що залишається. І в цьому істотна проблема. Успішний або не успішний був ресторан, він вже став відомий певному колу потенційних відвідувачів. Ті, хто в ньому побував, або чув про його існування, мають певні уявлення про нього. У будь-якому випадку, імідж, або навіть "ореол" попереднього ресторану досить довгий час буде переслідувати і нову концепцію ресторану.

У деяких випадках все може обійтися не так хворобливо, як при повній зміні концепції ресторану. Буває і більш м'яка ситуація. Наприклад, в якості ідеї ресторану вибрані досить цікава тема. Але виконання залишає бажати кращого. Інакше говорячи, створюється враження, що різні становлячі концепції ресторану робилися абсолютно без всякого плану, не мали оформленої концепції закладу. У результаті можна спостерігати дисгармонію таких елементів, що кидається в очі, як зовнішнє і внутрішнє оформлення, музичні програми явно не відповідають стилю і духу закладу. Таке зустрічається. Вже не так часто, чим навіть років п'ять назад, але, на жаль, не рідше ніж останні дві-три роки.

Подібна дисгармонія частіше за все сильно роздратовує відвідувачів і вони або йдуть з ресторану, або він так і не устигає вийти навіть на точку самоокупності.

У цьому випадку існує імовірність, що концепція просто не "розроблена" належно. Тобто, ідея ресторану була реалізована з серйозними відступами від традиційних представлень потенційних відвідувачів ресторану про те, як власне все повинне в такому ресторані виглядати і відбуватися. Ця проблема частіше за все буває, вирішувана внесенням відносно косметичних змін. Можливо, треба змінити рівень обслуговування, іноді інтер'єр вводить свою частину проблем, будь-які, навіть на перший погляд незначущі деталі можуть виступати могутнім чинником дестабілізації внутрішньої привабливості атмосфери ресторану. А на практиці це означає втрачених клієнтів і упущену вигоду.

У результаті, ми приходимо до того, що для того, щоб щось змінити, треба заздалегідь з'ясувати, що власне треба міняти. Мова йде про проведення діагностики діяльності ресторану. Досліджуються ті, що практично все становлять і відношення до них відвідувачів ресторану. Досліджується ціна, якість блюд, обслуговування, оформлення, музичні програми, структура управління персоналом, атмосфера ресторану. У деяких випадках немає необхідності в проведенні масштабних досліджень. Іноді проблеми ресторану експерт-консультант може виявити протягом одного відвідування. Знову ж проблема в тому, що для підтвердження робочої гіпотези (а це саме гіпотеза експерта про наявність проблем саме в даному секторі ресторанної діяльності) може знадобитися об'єктивна інформація, яку може дати тільки маркетингова діагностика діяльності ресторану відповідно до найбільш відповідних в конкретному випадку методик. Безумовно, можна покластися на досвід експерта-консультанта, тим більше, що досвідчений фахівець помиляється рідко, але в будь-якому випадку, вибір методу і відповідальність за цей вибір залишається за вами.

У разі доробки концепції і приведенні складових діяльності ресторану до деякого єдиного знаменника час завжди працює проти ресторану. Передбачимо, ваша діяльність зазнала значних змін і безсумнівно поліпшилася. Ресторан придбав "свою особу", закінчений вигляд і готів з'явитися перед своїми клієнтами дійсно з кращої сторони. Але проблема полягає в тому, щоб старі і можливо вже втрачені відвідувачі повірили, в те, що зміни дійсно сталися, щоб відвідувачі, що заходили в ресторан, або що начуваються про нього з цілком певної сторони, пересвідчилися, що тепер все інакше і кращого місця для времяпрепровождения і бажати не можна. Це може статися, так чи інакше, при відвідуванні ними ресторану.

Бажано заявити про своє відродження могутньо і протягом стислого проміжку часу. Наприклад, провівши презентацію, запросивши на неї представників ЗМІ, інтернету-видань (багато в чому, наприклад перевершуючих пресу по такому сегменту ринку, як ресторани) і інших людей, які можуть принести певну користь в просуванні вашого ресторану.

Можна піти дещо інакшим шляхом. Можна вигадати деяку ізюминка для вашого ресторану. Причому, настільки сильну, щоб про неї написали, про неї говорили. У будь-якому випадку, якщо ви хочете, щоб новий імідж ресторану запрацював якнайшвидше, необхідно активно впроваджувати його в свідомість ваших майбутніх відвідувачів.

1.2. Ресторанне господарство як вид господарсько торговельної діяльності

Поняття торговельної діяльності та її форми, облік на підприємствах торгівлі та ресторанного господарства: За допомогою Навчальних посібників Л. В. Нападовська, А. В. Алексєєва, О. А. Бакурова. О. Г. Веренич. Ш. Морозова, А. П. Шаповалова, В. М. Горностаєва; та заг. ред. Л. В. Нападовської.

Господарський Кодекс України визначає господарську комерційну діяльність (підприємництво) як самостійну, ініціативну, систематичну, на власний ризик господарську діяльність, що здійснюється суб'єктами господарювання (підприємцями) з метою досягнення економічних і соціальних результатів та отримання прибутку.

Важливим видом підприємницької діяльності є господарсько торговельна діяльність, тобто діяльність, яка здійснюється у сфері товарного обігу і спрямована на реалізацію продукції виробничо технічного призначення і виробів народного споживання, а також допоміжна діяльність, яка забезпечує їх реалізацію шляхом надання відповідних послуг. [1]

Господарсько торговельна діяльність може здійснюватися: юридичними особами; громадянами України, іноземцями, особами без громадянства, які, здійснюють таку діяльність і зареєстровані згідно з законодавством у якості

підприємців; філіалами та іншими відокремленими підрозділами господарських організацій (структурними одиницями), створеними ними для здійснення господарсько торговельної діяльності.

Залежно від ринку (внутрішнього чи зовнішнього), в межах якого здійснюється товарний обіг, господарсько торговельна діяльність виступає як внутрішня або зовнішня торгівля.

Форми господарсько торговельної діяльності:

Серед форм господарсько торговельної діяльності важливе значення мають оптова торгівля, роздрібна торгівля та ресторанне господарство.

Відповідно до ДСТУ 4303: 2004 «Роздрібна та оптова торгівля. Терміни та визначення понять» торговельна діяльність це ініціативна, систематична, виконувана на власний ризик для одержання прибутку діяльність юридичних та фізичних осіб щодо купівлі та продажу товарів кінцевим споживачам або посередницькі операції, або діяльність із надання агентських, представницьких, комісійних та інших послуг у просуванні товарів від виробника до споживача. [2]

Оптова торгівля є видом економічної діяльності у сфері товарообігу, що охоплює купівлю продаж товарів за договорами поставки партіями для подальшого їх продажу кінцевому споживачеві через роздрібну торгівлю або для виробничого споживання та надавання пов'язаних із цим послуг.

Роздрібна торгівля як вид економічної діяльності у сфері товарообігу охоплює купівлю продаж товарів кінцевому споживачеві та надання йому торговельних послуг.

Крім основної функції продажу (реалізації) товарів споживачам торгівля виконує і ряд допоміжних функцій: вивчення попиту споживачів, забезпечення берігання товарів, формування товарного асортименту, реклама товарів, гарантійне обслуговування тощо.

За ДСТУ 4281: 2004 «Ресторанне господарство. Терміни і визначення» ресторанне господарство є видом економічної діяльності щодо надання послуг відносно задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля або без нього. [3]

Заклади ресторанного господарства здійснюють виробничо торговельну діяльність, виробляють і (або) доготовлюють, продають і організують споживання продукції власного виробництва і закупних товарів.

Вид діяльності (оптова торгівля, роздрібна торгівля, ресторанне господарство) передбачається в Статуті суб'єкта підприємницької діяльності, а також вказується в довідці про внесення даного суб'єкта в Єдиний державний реєстр підприємств та організацій України (ЄДРПОУ). [4]

Торговельна діяльність регулюється Господарським та Цивільним кодексами України, Законами України «Про зовнішньоекономічну діяльність», «Про забезпечен-ня санітарного та епідеміологічного благополуччя населення», «Про лікарські засоби», «Про якість і безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини», іншими законодавчими актами, Постановою КМУ від 8 лютого 1995 р. №108 «Порядок заняття торговельною діяльністю і правила обслуговування населення» (далі Порядок № 108) тощо. [5]

Відповідно до Закону України «Про систему оподаткування» та Декрету КМУ «Про місцеві податки та збори» юридичні особи, які реалізують промислову продукцію та інші товари у спеціально відведених для цього місцях сплачують збір за видачу дозволу на розміщення об'єктів торгівлі.

Торговельний об'єкт 3 майновий комплекс, який займає окрему капітальну споруду, або який розміщено в спеціально призначеному та обладнаному для торгівлі приміщенні іншої капітальної або некапітальної споруди та має приміщення для провадження торговельної діяльності

Не є платниками збору за видачу дозволу на розміщення торговельних об'єктів суб'єкти малого підприємництва, які сплачують єдиний податок, а також суб'єкти підприємницької діяльності, які придбали спеціальний торговий патент.

Механізм справляння збору, порядок його оплати визначається сільськими, селищними, міськими радами відповідно до переліку і в межах граничних розмірів ставок, установлених законами України.

Граничний розмір збору за видачу дозволу на торгівлю не повинен перевищувати 20 неоподатковуваних мінімумів доходів громадян для суб'єктів підприємницької діяльності, що постійно здійснюють торгівлю у спеціально відведених для цього місцях, і одного неоподатковуваного мінімуму доходів громадян за день за одноразову торгівлю.

Торговельна діяльність підлягає ліцензуванню та патентуванню, які є засобами державного регулювання, спрямованими на забезпечення єдиної державної політики у сфері торгівлі і захист економічних та соціальних інтересів держави, суспільства та окремих споживачів.

У необхідних випадках держава застосовує квотування, встановлюючи граничний обсяг (квоти) обігу певних товарів та послуг. Порядок квотування обігу (включаючи експорт та імпорт), а також розподіл квот встановлюється Кабінетом Міністрів України згідно з законодавством.

З метою запобігання наданню послуг і реалізації продукції, небезпечних для життя, здоров'я та майна громадян і довкілля, сприяння споживачам у виборі продукції, створення умов для участі суб'єктів господарювання в міжнародному економічному, науково технічному співробітництві та міжнародній торгівлі здійснюється сертифікація, тобто підтвердження відповідної якості продукції і послуг вимогам стандартів.

У своїй діяльності суб'єкти господарської діяльності керуються актами законодавства України, якими регулюється діяльність у сфері ресторанного господарства.

У Правилах вживаються терміни в такому значенні:

Ресторанне господарство вид економічної діяльності суб'єктів господарської діяльності щодо надавання послуг відносно задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля або без нього; { Абзац другий пункту 1. 3 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006} заклад ресторанного господарства організаційно структурна одиниця у сфері ресторанного господарства, яка здійснює виробничо торговельну діяльність: виробляє і (або) доготовляє, продає і організовує споживання продукції власного виробництва і закупних товарів, може організовувати дозвілля споживачів; { Абзац третій пункту 1. 3 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 [6] (z1174 06) від 09. 10. 2006 }{ Абзац четвертий пункту 1. 3 виключено на підставі Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006 } тип закладу ресторанного господарства сукупність загальних характерних ознак виробничо торговельної діяльності закладу ресторанного господарства; {Абзац четвертий пункту 1. 3 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006} клас закладу ресторанного господарства сукупність відмінних ознак закладу ресторанного господарства певного типу, яка характеризує рівень вимог до продукції власного виробництва і закупних товарів, умов їх споживання, організування обслуговування та дозвілля споживачів; {Абзац п'ятий пункту 1. 3 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006}технологічний процес закладу ресторанного господарства сукупність операцій, які забезпечують виробництво кулінарної продукції, булочних і борошняних кондитерських виробів та їх продаж; продукція власного виробництва продукція, яку виробляють заклади ресторанного господарства і продають як кулінарну продукцію, булочні та борошняні кондитерські вироби (далі продукція) [7] страва кулінарний виріб або харчовий продукт у натуральному вигляді, готовий до вживання, порціонований та оформлений для подавання споживачам; кулінарний виріб харчовий продукт (сукупність харчових продуктів), доведений до готовності, але може вимагати незначного додаткового оброблення (охолодження, розігрівання, порціювання та оформлення) ; кулінарний напівфабрикат харчовий продукт (сукупність харчових продуктів), кулінарно оброблений, але не доведений до готовності, який використовується для подальшого виготовлення кулінарних виробів; кулінарна продукція сукупність страв, кулінарних виробів та кулінарних напівфабрикатів; закупний товар товар, що його купує суб'єкт господарської діяльності сфери ресторанного господарства для подальшого перепродажу споживачам без видозмінення (порціювання, нарізання, додаткового оформлення) ; фірмова страва страва (кулінарний, борошняний кондитерський виріб), що її готують у конкретному закладі (підприємстві) ресторанного господарства за оригінальною авторською рецептурою із присвоєнням їй фірмової назви, на яку розповсюджується право захисту інтелектуальної власності; продовольча сировина продукція рослинного, тваринного, мінерального, синтетичного чи біотехнологічного походження, що використовується для виробництва харчових продуктів; технологічна документація на страви та вироби документація із зазначенням опису технологічного процесу виробництва продукції, переліку продуктів, продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються в процесі приготування, даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті, термін придатності до споживання, умов зберігання, способу реалізації (подання) споживачу вимог до якості страв та виробів. { Пункт 1. 3 глави 1 доповнено новим абзацом згідно з Наказом Міністерства економічного розвитку і торгівлі N 509 (z0650 15) від 20. 05. 2015 }

1.4. Суб'єктами господарської діяльності здійснюється діяльність у сфері ресторанного господарства після їх державної реєстрації в установленому законодавством порядку. Роздрібна торгівля алкогольними напоями і тютюновими виробами в закладах (підприємствах) ресторанного господарства здійснюється суб'єктами господарської діяльності за наявності відповідних ліцензій.

1.5. Заклади (підприємства) ресторанного господарства поділяються за типами: фабрики кухні, фабрики заготівельні, ресторани, бари, кафе, їдальні, закусочні, буфети, магазини кулінарних виробів, кафетерії, а ресторани та бари також на класи (перший, вищий, люкс).

Вибір типу закладу (підприємства) ресторанного господарства та класу ресторану або бару здійснюється суб'єктом господарської діяльності самостійно з урахуванням вимог законодавства України.

Суб'єкти підприємницької діяльності у сфері ресторанного господарства для заняття торговельною діяльністю можуть мати також дрібно роздрібну торговельну мережу. (Абзац третій підпункту 1. 5 пункту 1 в редакції Наказу Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції N 303 (z1021 03) [8]

1.6. Суб'єкти господарської діяльності у сфері ресторанного господарства при облаштуванні закладу (підприємства) згідно з обраним типом (класом) повинні мати необхідні виробничі, торговельні та побутові приміщення, а також обладнання для приготування та продажу продукції.

Вимоги, що пред'являються до виробничих, торговельних та побутових приміщень закладів (підприємств) ресторанного господарства, обладнання, інвентарю, переліку послуг, технологічних режимів виробництва продукції, встановлюються законодавством України.

Відкриття закладу (підприємства) ресторанного господарства узгоджується з органами місцевого самоврядування, установами державної санітарно епідеміологічної служби в установленому законодавством порядку.

1.7. На фасаді приміщення закладу (підприємства) ресторанного господарства повинна розміщуватися вивіска із зазначенням його типу (класу), назви, найменування суб'єкта господарської діяльності та режиму роботи.

Режим роботи закладу ресторанного господарства встановлюється суб'єктом господарювання самостійно, а у випадках, передбачених законодавством, за погодженням з органами місцевого самоврядування. Для закладу ресторанного господарства, який обслуговує споживачів на підприємствах, в установах та організаціях, режим роботи встановлюється суб'єктом господарювання за домовленістю з їх адміністрацією. { Абзац другий пункту 1. 7 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006 } [9]

Режим роботи повинен додержуватися закладами (підприємствами) ресторанного господарства всіх форм власності.

Суб'єктами господарської діяльності повинен забезпечуватися належний санітарний стан виробничих, торговельних і складських приміщень відповідно до вимог Санітарних правил для підприємств ресторанного господарства, затверджених Міністерством охорони здоров'я СРСР та Міністерством торгівлі СРСР від 19. 03. 91 N 5777 91 (n0001400 91) (далі Санітарні правила), а також прилеглої до підприємства території, упорядкування та озеленіння. [10]

У закладах (підприємствах) ресторанного господарства повинні використовуватися мийні і дезинфікувальні засоби, що дозволені Міністерством охорони здоров'я України, згідно з інструкцією, затвердженою в установленому порядку.

1.8. Засоби вимірювальної техніки, що використовуються в ресторанному господарстві, повинні бути у справному стані та мати чіткий відбиток перевірочного тавра і проходити перевірку в установленому законодавством порядку.

На торговельно технологічне обладнання, інвентар та посуд, що підлягають обов'язковій сертифікації, суб'єкт господарської діяльності повинен мати сертифікат відповідності, а ті їх види, що не підлягають сертифікації, повинні бути виготовлені з матеріалів, дозволених Головним державним санітарним лікарем України.

1.9. Працівники, які займаються виробництвом, зберіганням, а також продажем харчових продуктів і продовольчої сировини, зобов'язані мати професійну спеціальну освіту (підготовку).

Усі працівники, зайняті в ресторанному господарстві, проходять медичне обстеження в установленому законодавством порядку, результати якого відображаються в їх особових медичних книжках. Особова медична книжка пред'являється для контролю на вимогу представників установ державної санітарно епідеміологічної служби.

Суб'єкти господарської діяльності зобов'язані мати Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства, Санітарні правила (n0001400 91), санітарний журнал, особові медичні книжки працівників, журнали реєстрації вступного інструктажу з питань охорони праці та реєстрації інструктажів з питань охорони праці, а також книгу відгуків та пропозицій. Суб'єкти господарської діяльності повинні мати також журнал реєстрації перевірок. { Абзац третій пункту 1. 9 із змінами, внесеними згідно з Наказом Міністерства економіки N 309 (z1174 06) від 09. 10. 2006 } [11]

1.10. Вимоги щодо якості продовольчої сировини, закупних товарів, харчових продуктів та напівфабрикатів, їх упаковки, маркування, транспортування приймання, умов реалізації, строків придатності до споживання чи дат закінчення строків придатності до споживання, методів лабораторного контролю регламентуються законодавством України.

2. Організація виробництва та продаж продукції

2.1. Суб'єктами господарської діяльності у сфері ресторанного господарства здійснюється діяльність згідно з асортиментом продукції, затвердженим відповідно до типу та класу даного закладу (підприємства) керівником підприємства, а також забезпечується наявність продукції, зазначеної у меню, прейскуранті. {Пункт 2. 1 в редакції Наказу Міністерства економіки N 309 (z1174 06) } [12]

2.2. Суб'єкти господарської діяльності при виготовленні продукції власного виробництва повинні додержуватися технологічних режимів виробництва продукції (сумісність продуктів, їх взаємозамінність, режим кулінарного оброблення сировини тощо), визначених нормативною документацією (збірниками рецептур страв, кулінарних, борошняних кондитерських і булочних виробів, затвердженими в установленому порядку, державними стандартами, технічними умовами, а також Санітарними правилами).

Суб'єкти господарської діяльності при користуванні збірниками рецептур страв та кулінарних виробів мають право:

заміняти (виключати) у рецептурах відсутні види продовольчої сировини та харчових продуктів (крім основних складників страви) або додатково включати їх у необхідних кількостях, не погіршуючи смакових властивостей страв (виробів) при цьому не допускати порушення Санітарних правил (n0001400 91), технологічного режиму виробництва продукції, погіршення споживних властивостей та якості страв (виробів). Зміни до рецептур в обов'язковому порядку вносяться в технологічну документацію на страви та вироби і калькуляційні карти; { Абзац третій пункту 2. 2 глави 2 із змінами, внесеними згідно з Наказом Міністерства економічного розвитку і торгівлі N 509 (z0650 15) від 20. 05. 2015 [13] з урахуванням попиту споживачів змінювати норми відпускання страв (виробів), у тому числі соусів та гарнірів, там, де дозволяє технологія приготування.

Суб'єкти господарювання можуть самостійно розробляти фірмові страви та вироби.

Технологічна документація на фірмові страви та вироби складається у довільній формі та затверджується керівником суб'єкта господарювання у сфері ресторанного господарства. { Абзац п'ятий пункту 2. 2 глави 2 в редакції Наказу Міністерства економічного розвитку і торгівлі N 509 (z0650 15) [14]

2.3. Кухари та кондитери повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічною документацією на страви та вироби. { Пункт 2. 3 глави 2 в редакції Наказу Міністерства економічного розвитку і торгівлі N 509 (z0650 15) [15]

2.4. Партії страв виготовлюються в таких обсягах, щоб забезпечити їх реалізацію в терміни, визначені нормативною документацією.

2.5. Продаж Продукції за межами закладів (підприємств) здійснюється у спеціально відведених для цього місцях з дозволу органів державної санітарноепідеміологічної служби та за умови додержання встановлених для цієї продукції вимог законодавства України.

2.6. Кожна партія продукції, яка продається поза торговельною залою, повинна мати посвідчення про якість із зазначенням найменування підприємства виробника, його адреси, нормативного документа, відповідно до якого вона виготовлена, найменування продукції, дати виготовлення, терміну придатності до споживання чи дати закінчення його, умов реалізації і зберігання, маси одиниці розфасування (упаковки) і ціни за одиницю розфасування або ваги продукції.

2.7. У разі коли продукція може завдати шкоди життю або здоров'ю споживача, суб'єкт господарської діяльності зобов'язаний негайно припинити її продаж і виробництво до усунення причин, які можуть зашкодити.

У разі коли причини, які можуть зашкодити, неможливо усунути, суб'єкт господарської діяльності зобов'язаний вилучити з обігу неякісну та небезпечну продукцію, відкликати її від споживачів.

Виробник зобов'язаний відшкодувати в повному обсязі завдані споживачам збитки, пов'язані з відкликанням продукції.

3. Організація обслуговування споживачів

3.1. У закладах (на підприємствах) ресторанного господарства використовуються такі методи обслуговування, як самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований тощо.

При всіх методах обслуговування здійснюється попереднє сервірування столів залежно від типу (класу) підприємства.

3.2. Розрахунки за продукцію й надані послуги в закладах (на підприємствах) ресторанного господарства здійснюються за готівку та/або в безготівковій формі (платіжні картки, платіжні чеки тощо) із застосуванням реєстраторів розрахункових операцій (електронний контрольно касовий апарат, електронний контрольно касовий реєстратор, комп'ютерно касова система тощо) або зареєстрованих у встановленому порядку розрахункових книжок.

3.3. У закладах (на підприємствах) самообслуговування й магазинах кулінарних виробів розрахунковий документ (касовий чек, розрахункова квитанція тощо) видається споживачеві після оплати вартості продукції готівкою.

У закладах (підприємствах) з обслуговуванням офіціантами оплата вартості продукції здійснюється споживачем безпосередньо офіціанту відповідно до рахунка, який виписується на бланку встановленої форми.

Після розрахунку офіціантом споживачеві надається розрахунковий документ (касовий чек, розрахункова квитанція).

3.4. У меню зазначається перелік страв, кулінарних, борошняних кондитерських, булочних виробів та напоїв власного виробництва, вихід і ціна однієї порції. У прейскуранті зазначається перелік алкогольних і безалкогольних напоїв, пива, тютюнових, кондитерських виробів та інших закупних товарів, маса, об'єм і ціна на відповідну одиницю продукту, крім того, для алкогольних напоїв ємність пляшки, ціна за пляшку, за 50 та 100 мілілітрів.

Меню і прейскурант мають бути підписані керівником, бухгалтером (калькулятором) та матеріально відповідальною особою (завідувач виробництва, бригадир, буфетник, бармен тощо) і скріплені печаткою суб'єкта господарської діяльності.

3.5. Поруч з основною діяльністю закладами (підприємствами) ресторанного господарства можуть надаватися додаткові послуги, перелік і вартість яких визначаються суб'єктом господарської діяльності та указуються в прейскуранті на послуги.

Під час обслуговування в закладах (підприємствах) ресторанного господарства за бажанням споживачів кулінарна продукція та закупні товари, у тому числі алкогольні напої, можуть бути продані на винос у відповідній упаковці.

3.6. Споживачам надаються можливості: ознайомитися з меню, прейскурантами алкогольних і безалкогольних напоїв, кондитерських і тютюнових виробів, фруктів, додаткових послуг, що надаються, до початку обслуговування; перевірити об'єм, вагу та ціну продукції, що підлягає продажу (послуги, що надається), відповідність її якості вимогам нормативних документів.

3.7. При виявленні недоліків у якості продукції та наданні послуг, недоважування або обрахунку суб'єкти господарської діяльності на вибір споживача зобов'язані:

безкоштовно усунути виявлені недоліки;

зменшити розмір оплати за продукцію або послугу;

замінити на аналогічну продукцію належної якості або вдруге надати послугу;

повністю відшкодувати витрати споживача, пов'язані з придбанням неякісної продукції або наданої послуги.

3.8. При прийманні попереднього замовлення на обслуговування суб'єкти господарської діяльності зобов'язані гарантувати виконання його замовлення в узгоджені із замовником строки. У разі відмови замовника від обслуговування в день проведення заходу він зобов'язаний викупити замовлену продукцію, яка не може бути продана іншим споживачам.

У разі коли суб'єкт господарської діяльності не може виконати замовлення споживача, він зобов'язаний повідомити про це замовника не пізніше ніж за п'ять днів.

Замовнику забороняється приносити до закладу (підприємства) ресторанного господарства продовольчу сировину, харчові продукти, у тому числі алкогольні та безалкогольні напої, а також залучати сторонніх осіб до приготування страв.

3.9. Забороняється встановлювати мінімум вартості замовлення й пропонувати споживачу обов'язковий асортимент продукції.

3.10. У закладах (підприємствах) ресторанного господарства (незалежно від типу і класу) для осіб, які не курять, відводиться не менше ніж половина площі громадських місць цих закладів, розміщеної так, щоб тютюновий дим не поширювався на цю територію. На території для осіб, які не курять, персоналу та споживачам забороняється куріння будь яких тютюнових виробів, а також розміщення попільничок.

У разі відведення суб'єктом господарської діяльності спеціальних місць для куріння ці місця мають бути обладнані витяжною вентиляцією або іншими засобами для видалення тютюнового диму, а також розміщена в куточку споживача наглядна інформація про розташування таких місць та про шкоду, яку завдає здоров'ю людини куріння тютюнових виробів.

{Пункт 3. 10 в редакції Наказів Міністерства економіки N 170 (z0624 06) від 17. 05. 2006, N 1239 (z1059 09) [16]}

3.11. Суб'єкти господарської діяльності зобов'язані забезпечити збереження речей споживачів у гардеробі. За зникнення речей з гардеробу суб'єкти господарської діяльності несуть відповідальність згідно із законодавством.

3.12. Книга відгуків і пропозицій установленого зразка повинна знаходитися на видному та доступному для споживачів місці. Суб'єкти господарської діяльності зобов'язані обладнати на видному місці Куточок споживача, де вміщується інформація для споживачів.

4. Ціни і ціноутворення

4.1. Продаж продукції суб'єктами господарської діяльності у сфері ресторанного господарства здійснюється за цінами, що встановлюються відповідно до законодавства.

5. Контроль за роботою суб'єктів господарської діяльності

5.1. Контроль за якістю і безпекою продукції, додержанням норм і правил, установлених для закладів (підприємств) ресторанного господарства, а також цих Правил здійснюється органами місцевого самоврядування, а також іншими органами в межах їх компетенції, наданої законодавством.

5.2. За відмову пред'явити контролюючим особам продукцію, яка підлягає перевірці, суб'єкти господарської діяльності несуть відповідальність згідно із законодавством.

Суб'єкти господарської діяльності повинні безкоштовно надавати для лабораторного контролю зразки сировини та готової продукції в кількості, передбаченій нормативно правовими актами.

5.3. За порушення санітарного законодавства або реалізацію недоброякісної продукції суб'єкти господарської діяльності несуть відповідальність згідно із законодавством.

5.4. Суб'єкти господарської діяльності зобов'язані здійснювати контроль за додержанням підлеглими цих Правил. У разі порушення Правил винні несуть відповідальність згідно із законодавством.

Суб'єкти господарської діяльності здійснюють торговельну діяльність у сфері ресторанного господарства після їх державної реєстрації в установленому законодавством порядку. У своїй діяльності суб'єкти господарської діяльності керуються актами законодавства України, якими регулюється діяльність у сфері ресторанного господарства.

Такими основними нормативними актами є: Цивільний і Господарський кодекси, ЗУ «Про безпечність та якість харчових продуктів' [18] Методичні рекомендації з організації роботи закладів ресторанного господарства при вищих навчальних закладах, Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства, Санітарні правила для підприємств громадського харчування, Порядок провадження торговельної діяльності та правила торговельного обслуговування населення, Порядок проведення перевірок у суб'єктів господарювання сфери торгівлі і послуг, у тому числі ресторанного господарства, якості продукції, додержання обов'язкових вимог щодо безпеки продукції, а також додержання правил торгівлі та надання послуг та інші.

Роздрібна торгівля алкогольними напоями і тютюновими виробами в закладах (підприємствах) ресторанного господарства здійснюється суб'єктами господарської діяльності за наявності відповідних ліцензій. Суб'єкт господарювання для провадження торговельної діяльності може мати мережу закладів ресторанного господарства (ресторани, кафе, кафетерії тощо). Мережа ресторанного господарства – сукупність об'єктів (закладів) ресторанного господарства, розміщених на визначеній території (місто, селище тощо).

Суб'єкти господарської діяльності в ресторанному господарстві повинні: забезпечує наявність асортименту продукції, що затверджується відповідно до типу закладу або класу (ресторан, бар) його власником (керівником) ; виготовляє продукцію з дотриманням вимог, передбачених нормативними документами, а також має право розробляти і виготовляти фірмові страви, технологічна документація яких затверджується в установленому порядку. забезпечувати належний санітарний стан виробничих, торговельних і складських приміщень, а також прилеглої до підприємства території відповідно до вимог санітарних норм та правил; самостійно вирішувати питання забезпечення харчовими продуктами і продовольчою сировиною, устаткуванням, меблями, посудом, інвентарем, столовою білизною, форменим одягом тощо згідно з вимогами санітарно гігієнічних норм і правил, норм оснащення посудом, столовими приборами, меблями та інвентарем.

Суб'єкт господарської діяльності в ресторанному господарстві має право самостійно здійснювати закупівлю необхідних продуктів на ринку і в населення у порядку, визначеному відповідними нормативно правовими актами. 5 Вимоги щодо якості продовольчої сировини і харчових продуктів, їх упаковки, маркування, транспортування, приймання, умов реалізації, термінів придатності регламентуються Законом України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини», Санітарними правилами, ГОСТ, ОСТ, ДСТУ, ГСТУ, технічними умовами й інструкціями, технологічною документацією та іншими нормативно правовими актами. При виготовленні продукції власного виробництва суб'єктам господарської діяльності у сфері ресторанного господарства необхідно керуватися збірниками рецептур страв, кулінарних, борошняних кондитерських і булочних виробів, інструкціями, технологічною документацією на фірмові страви, кулінарні та борошняні кондитерські вироби та іншими нормативними актами. [19]

Кухари та кондитери повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічними картами із зазначенням норм закладення харчових продуктів та продовольчої сировини на страви або вироби та докладної технології їх приготування. Партії страв повинні виготовлятися в таких об'ємах, щоб забезпечити їх реалізацію в терміни, визначені Санітарними правилами. Торговельна діяльність суб'єкта господарювання припиняється у порядку, встановленому законодавством.

Що до вимог:

Правила, роботи закладів громадського харчування, регулюються Правилами роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства (далі – Правила) (затв. наказом Мінекономіки України від 09. 10. 2006 р. № 309) [20]

Правила містять основні вимоги відносно роботи суб’єктів господарської діяльності у сфері ресторанного господарства, які повинні дотримуватися і в кафе, і в закусочній, і в ресторані.

Безпосередньо під ресторанним господарством в Правилах мається на увазі вид економічної діяльності суб’єктів господарської діяльності за поданням послуг відносно задоволення потреб споживачів в живленні з організацією дозвілля або без нього.

А закладом ресторанного господарства вважається “організаційно структурна одиниця у сфері ресторанного господарства, яка здійснює виробничо торгову діяльність: робить і (чи) доготовляє, продає і організовує вживання продукції власного виробництва і закупних товарів, може організовувати дозвілля споживачів”.

Заклади ресторанного господарства підрозділяються по типах і класах. Це можуть бути ресторани, бари, кафе, їдальні, закусочні, буфети, фабрики кухні, магазини кулінарних виробів, кафетерії. Ресторани і бари підрозділяються на класи (перший, вищий, люкс).

Причому вибір типу закладу (підприємства) ресторанного господарства і класу ресторану або бару здійснюється суб’єктом господарської діяльності самостійно з урахуванням вимог законодавства України.

Клас відрізняє ознаки заклади ресторанного господарства, що характеризують рівень вимог до продукції власного виробництва і закупних товарів, умов їх споживання, організації обслуговування і дозвілля відвідувачів.

Саме тип і клас закладу визначає, які виробничі, торгові і побутові приміщення, а також устаткування для приготування і продажу продукції повинні мати суб’єкти господарської діяльності.

Природно, відкриття закладу (підприємства) ресторанного господарства узгоджується з органами місцевого самоврядування, установами державної санітарно епідеміологічної служби у встановленому законодавством порядку.

До речі, в Правилах передбачено, що суб’єкти підприємницької діяльності у сфері ресторанного господарства для зайняття торговою діяльністю можуть мати також дрібно роздрібну торгову мережу.

Режим роботи закладу ресторанного господарства встановлюється суб’єктом господарювання самостійно, а у випадках, передбачених законодавством, – за узгодженням з органами місцевого самоврядування. Для закладу ресторанного господарства, яке обслуговує споживачів на підприємствах, в установах і організаціях, режим роботи встановлюється за домовленістю з їх адміністрацією.

Засоби вимірювальної техніки у будь якому закладі мають бути в справному стані і мати чіткий відбиток перевірочного клейма і проходити перевірку у встановленому законодавством порядку.

На торгово технологічне устаткування, інвентар і посуд, що підлягають обов’язковій сертифікації, суб’єкт господарської діяльності повинен мати сертифікат відповідності, а ті їх види, які не підлягають сертифікації, мають бути виготовлені з матеріалів, дозволених Головним державним санітарним лікарем України.

До працівників, які займаються виробництвом, зберіганням, а також продажем харчових продуктів і продовольчої сировини, пред’являються вимоги про професійну спеціальну освіту (підготовці). Усі працівники, зайняті в ресторанному господарстві, проходять медичне обстеження, результати якого відбиваються в їх особистих медичних книжках. Особиста медична книжка пред’являється для контролю на вимогу представників установ державної санітарно епідеміологічної служби.

У кожному закладі ресторанного господарства повинна забезпечуватися наявність продукції, вказаної в меню, прейскуранті згідно з асортиментом продукції, затвердженим відповідно до типу і класу закладу.

При виготовленні продукції власного виробництва суб’єкти повинні дотримуватися технологічних режимів виробництва продукції (сумісність продуктів, їх взаємозамінюваність, режим холодної і теплової обробки сировини і т. п.), визначених нормативною документацією (збірками рецептур блюд, кулінарних, борошняних кондитерських і булочних виробів).

При користуванні збірками рецептур блюд і кулінарних виробів можна заміщати (виключати) в рецептурах відсутні види продовольчої сировини і харчових продуктів (окрім основних складових частин блюда) або додатково включати їх в необхідних кількостях, не погіршуючи смакових властивостей блюд (виробів), при цьому не допускати порушення санітарних правил, технологічного режиму виробництва продукції, погіршення споживчих властивостей і якості блюд (виробів).

Зміни до рецептур в обов’язковому порядку вносяться в технологічні і калькуляційні карти.

Суб’єкти господарської діяльності можуть самостійно розробляти і затверджувати фірмові блюда і вироби з урахуванням вимог нормативно правових актів.

З урахуванням попиту споживачів можна також змінювати норми відпустки блюд (виробів), у тому числі соусів і гарнірів, там, де це дозволяє технологія приготування.

Кухари і кондитери мають бути забезпечені на робочих місцях технологічними картами з вказівкою норм закладки продовольчої сировини і харчових продуктів на блюда або вироби і технології їх приготування.

Партії блюд повинні виготовлятися в таких об’ємах, щоб забезпечити їх реалізацію в терміни, визначені нормативною документацією.

У закладах (підприємствах) ресторанного господарства використовуються такі методи обслуговування, як самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований і т. п. Але при усіх методах обслуговування повинна робитися попередня сервіровка столів залежно від типу (класу) підприємства.

У меню має бути вказаний перелік блюд, кулінарних, борошняних кондитерських, булочних виробів і напоїв власного виробництва, вихід і ціна однієї порції. У прейскуранті міститься перелік алкогольних і безалкогольних напоїв, пива, тютюнових, кондитерських виробів і інших закупних товарів, маса, об’єм і ціна на відповідну одиницю продукту, крім того, для алкогольних напоїв – місткість пляшки, ціна за пляшку, за 50 і 100 міллілітрів.

Адміністрація закладу не має права встановлювати мінімум вартості замовлення і пропонувати споживачеві обов’язковий асортимент продукції.

Під час обслуговування в закладах (підприємствах) ресторанного господарства за бажанням споживачів кулінарна продукція і закупні товари, у тому числі алкогольні напої, можуть бути продані на винесення у відповідній упаковці.

У закладах (підприємствах) самообслуговування і магазинах кулінарних виробів розрахунковий документ (касовий чек, розрахункова квитанція і т. п.) видається споживачеві після оплати вартості продукції готівкою.

У закладах (підприємствах) з обслуговуванням офіціантами оплата вартості продукції здійснюється споживачем безпосередньо офіціантові відповідно до рахунку, який виписується на бланку встановленої форми.

Після розрахунку офіціантом споживачеві надається розрахунковий документ (касовий чек, розрахункова квитанція).

Відвідувачі мають право:

до початку обслуговування ознайомитися з меню, прейскурантами алкогольних і безалкогольних напоїв, кондитерських і тютюнових виробів, фруктів додаткових послуг, якщо такі надаються;

перевірити об’єм, вагу і ціну продукції, відповідність її якості вимогам нормативних документів.

Якщо буде виявлено недоважування блюда або неякісну продукцію, адміністрація закладу зобов’язана:

безкоштовно усунути виявлені недоліки;

зменшити розмір плати за продукцію;

замінити на аналогічну продукцію належної якості;

повністю відшкодувати витрати споживача, пов’язані з придбанням неякісної продукції.

В той же час відвідувачам забороняється приносити у будь який заклад ресторанного господарства продовольчу сировину, харчові продукти, у тому числі алкогольні і безалкогольні напої.

У зв’язку із заходами по боротьбі з палінням Правила забороняють відвідувачам паління тютюнових виробів в торгових приміщеннях закладів (підприємств) ресторанного господарства (незалежно від типу і класу), за винятком спеціально відведених для цього місць. Суб’єктам же господарської діяльності наказано відвести спеціальні місця для паління, обладнані витяжною вентиляцією або іншими засобами для видалення тютюнового диму, а також розмістити в куточку споживача наглядну інформацію про розташування таких місць і про шкоду, яка наносить здоров’ю людини паління тютюнових виробів.

Згідно з Правилами контроль за якістю і безпекою продукції і дотриманням норм і правил, встановлених для закладів (підприємств) ресторанного господарства, у тому числі даних Правил, здійснюється органами місцевого самоврядування, а та-кож іншими органами у рамках їх компетенції, наданої законодавством.

1.3. Проблема глобальної та регіональної конкурентоспроможності України у готельно-ресторанній справі

В усьому світі готельно-ресторанний бізнес є одним з найбільш привабливих для інвесторів, а його рентабельність у розвинутих країнах не буває нижчою за 40%, при цьому досягаючи в “туристичних” зонах відмітки 100%. Щодо України, то на думку спеціалістів, до 1997 оператори ринку працювали в досить непоганих умовах: наявність не дуже вимогливих до рівня сервісу платоспроможних клієнтів дозволяло досягати рентабельності 50%. Саме у цей період у країні з`явилось немало нових приватних готелів та ресторанів, а старі “гравці” моли частково, або повністю реконструювати власні фонди.

Сьогоднішня ситуація докорінно відрізняється. Вибагливість клієнтів щодо рівня сервісу, конкуренція між гравцями та несприятлива економічна ситуація змінили правила гри у готельно-ресторанному бізнесі на суворіші. Хоча на думку заступника керівника Головного управління комунального та готельного господарства та туризму Київської міськадміністрації Василя Шевчука, “останнім часом намітились певні оптимістичні тенденції”.

Попит на готельні послуги зосереджено у чотирьох основних категоріях клієнтів. Перша група це відомі бізнесмени, політики, люди творчості, суспільне становище яких не дозволяє опускати планку нижче 4*-5*. Часто вони обирають стандартний номер у відомому готелі, а не “люкс” у 3* за ті ж гроші.

Друга група - керівники середньої ланки, спеціалісти іноземних, а також вітчизняних компаній. Їхні вимоги до “зірковості” готелю менш жорсткі - вони можуть поселитися у готелі як з 3* та і з 5*. Вирішальне значення тут має рівень сервісу. Цінові переваги цього сегменту 120-250$ за добу.

Третя група клієнтів - вітчизняні відрядні, яких за статистикою за останні 2-3 роки стало більше. Але фінансові можливості таких клієнтів далеко не однорідні від 75-200 гривень, що дозволяє обирати між 2* та 3*, гуртожитками готельного типу, послугами приватного сектору.

Четверта група - це іноземці та вітчизняні туристи. За даними Держкомтуризму у 2000 році Київ відвідали лише 300 тисяч туристів, з яких близько 100 тисяч - іноземці, готові витратити на проживання та харчування від 250$. Такі клієнти обирають від “люксів” у 3* до номерів у 5* готелях. З вітчизняних туристів 60% це діти та студенти, звичайно, що їхні фінансові можливості досить обмежені, тому вони часто-густо обирають гуртожитки або приватні квартири. Лише в Криму та Одесі туристичний потік більший - близько 1 млн. людей в сезон. При цьому вищі їхні фінансові затрати (50$-300$).

Сьогодні для того щоб запустити невеличкий ресторанчик достатньо 20-30 тисяч $. Останні два-три роки правила гри в ресторанному бізнесі стали помітно жорсткішими, проте необхідно зазначити, що існує багато незаповнених ніш.

Українським рестораторам доводиться враховувати національні нюанси - низьку купівельну спроможність більшої частини населення, відсутність налагодженої системи постачання, дефіцит висококваліфікованого персоналу.

Клієнт вже не той, який був 2-3 роки назад. Раніше ресторани відвідували переважно дуже заможні люди, які платили за вечерю 100-1000$, то зараз таких клієнтів надзвичайно мало, до того ж вимогливість відвідувачів з необмеженими фінансовими можливостями суттєво зросла. Заможні українці складають не більше 5% населення, а ніша елітних ресторанів вузька і вже практично заповнена. Іноземці складають 20-25% клієнтської бази українських ресторанів.

Експерти вважають, що вітчизняний ресторанний ринок розвивається дуже динамічно, але до повного насичення ще далеко. Наприклад в Америці на 600-700 мешканців приходиться 1 ресторан, в Києві це співвідношення 1 до 3,5 тисяч. Тому кількість ресторанів буде зростати. Водночас і конкуренція стане жорсткішою. Прогнозується бурхливий розвиток мережних ресторанів, адже мережа стійкіша до змін ринку та запроваджує гнучку цінову політику. В Києві працюють чотири великі мережі: 21століття (клуб "Динамо-люкс", "Первак"), Аризона груп ("Сан-Торі", "Едельвейс2), Uncle Sam Group("Міміно", "Текіла Хаус") та мережа одинадцяти ресторанів ("Хуторок", "Козачок").

Спеціалісти зазначають, що заклади середнього та високого рівня, які не належать до мереж, поступово уходять з центральної частини столиці.

Зараз дуже щільно заповнений сегмент закладів з національною та європейською кухнею. Суттєво ущільнився сегмент екзотичних ресторанів - з японською, китайською та кавказькою кухнями. Проте фактично не заповнена ніша єврейської кухні (лише "Хайфа"). Слабо розвинуті чи відсутні взагалі напрями східнослов`янської, африканської кухні, немає популярних на заході вегетаріанських ресторанів, ресторанів соєвого харчування. Тому прогнозується, що зважаючи на конкуренцію в галузі, ці напрямки будуть розвиватись дуже скоро. Ніша екзотичної кухні вузька і складна.

Ніхто не знає скільки триватиме мода на подібні заклади, до того ж специфіка вимагає вищих затрат ніж традиційна кухня. Європейські та українські страви є звичними, що гарантує стабільний попит, у ресторатора є можливість вести гнучку цінову політику, використовуючи продукти місцевого виробництва, можна підібрати місцевих поварів, а не наймати іноземців. Більшість ресторанів стикається з проблемою кваліфікованої робочої сили. Важко знайти кваліфікованого офіціанта, який би міг обслужити іноземця. Жодний заклад освіти в Україні не готує справжніх професіоналів. Не існує курсів підвищення кваліфікації кухарів. Тому доводиться відправляти працівників на стажування чи тимчасово наймати іноземця, щоб він навчив кухаря-українця.

Спеціалісти відзначають, що через велику кількість ресторанів і малу - платоспроможних клієнтів - між учасниками ринку йде справжня війна за відвідувачів, в ході якої йде іміджева та пряма реклам, запрошення зірок, організація концертів, плітки. Одним з ефективних методів приваблення відвідувачів є системи знижок та картки постійних клієнтів. Частково уникнути конкуренції можна якщо крім кухні акцентувати увагу на якій особливості ресторану. 

Однією з найгостріших проблем ринку є проблема постачання продуктів та спиртних напоїв. Ресторатори кажуть, що постачальники, які пропонують якісну продукцію невиправдано завищують ціни, у той час як ресторатор зважаючи на конкуренцію не може збільшити ціну на страви, а тому зменшується прибутковість. За останні п`ять років рентабельність бізнесу суттєво знизилась та сьогодні не перевищує 30%.

РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ ГОСПОДАРСЬКОЇ ДІЯЛЬНОСТІ ТА НАПРЯМІВ РОЗВИТКУ GREENCAFÉ
2.1. Чинники розвитку підприємства ресторанного бізнесу
У всьому світі про рівень ресторану, як і готелю, свідчить кількість зірочок. В Україні не існує чіткої класифікації ресторанів та барів (хоча передбачена сертифікація за державними стандартами) Сертифікація на зірковість є добровільною, тому її проходять дуже мало ресторанів. Самі ж ресторатори ділять заклади ринку за ціновою ознакою: недорогі, середні та елітні. Щодо готелів, то для аналізу буде застосовуватись звична класифікація 2*,3*,4*,5*. Зважаючи на повну неконкурентноздатність 1* готелів у даній роботі заклади цієї групи не досліджуватимуться.

Усі 2*-3* готелі в Україні є радянським спадком, з відповідною інфраструктурою. Вони не являють собою комерційного інтересу для інвесторів. Керівники столичних готелів відмічають, що у сучасних умовах, вони не можуть собі дозволити орієнтуватися на певну споживчу групу. Цей сегмент готелів практикує подвійні та потрійні тарифи: окремі ціни для громадян України, країн СНД, іноземців. Таким чином керівництво намагається збільшити рентабельність, яка за даними головного управління комунального та готельного господарства та туризму складає 3%-15% у цій групі.

Щодо факторів варто зазначити спільну для готелів всього типу проблему з орендою землі на 49 років, викупити її не можна та й перспективи прав власності дуже туманні. У 2* та 3* сегменті робоча сила не потребує перекваліфікації, тому забезпеченість трудовими ресурсами досить непогана. Щодо капіталу потрібно зазначити нестачу інвестицій, адже цей сегмент є нерентабельним та інвесторів не цікавить. Попит на подібні послуги завжди нижчий за пропозицію, а конкурувати доводиться не лише з аналогічними за класом готелями, а й компаніями готельного сервісу, приватним сектором.

Загалом можна зробити висновок про низьку конкурентоспроможність 2* та 3* готелів.

До першої групи недорогих ресторанів належать так звані народні установи типу фаст-фуд, а також кафе та бари з "демократичними" цінами. Вартість вечері не перевищує 7-10 $ на людину. В подібних установах як правило недорогий інтер'єр та просте меню. Вони мало підходять до урочистої вечері, проте повністю задовольняють клієнтів, які зайшли випити чашку кави чи перекусити.

Спеціалісти відзначають, що останнім часом кафе користуються популярністю серед працівників середньої ланки, чиновників, чиї офіси неподалік. Такі клієнти часто обідають в кафе, а не витрачають гроші на бізнес-ланчі в більш дорогих ресторанах. Враховуючи наявний попит, більшість кафе та ресторанів першого типу значно розширили меню та сьогодні пропонують не лише бутерброди та салати, а й непоганий вибір гарячих страв.

Зараз недорогі кафе це не колишні забігайлівки, жорстка конкуренція змушує їх підтягувати рівень обслуговування. До установ першого типу належать кафе-бари: "Алкеон", "Гідрозона", "Борінель", ресторани: "Колізей", "Бельведер". Вони пропонують якісну кухню та непоганий сервіс. А невисокі ціни пояснюються віддаленістю від центра та простим інтер`єром. На думку спеціалістів внутрішнє оздоблення ресторану суттєво впливає на цінову політику ресторану. Так в ресторані "Щекавиця", котрий ще недавно належав до групи недорогих, після ремонту ціни виросли в 2 рази.

Конкуренція в цій ніші ані трохи не нижча ніж серед дорогих ресторанів, але недорогі заклади приваблюють клієнтів, пропонуючи додаткові послуги, наприклад більярд. Такі методи як знижки й подарунки клієнтам не практикуються. Торгівельна націнка в "народних" ресторанах значно нижча ніж в дорогих та рідко перевищує 50%, тому ці заклади не мають можливості "бавитися" з цінами. Узагальнюючи можна зробити висновок про те, що заклади описаного типу є конкурентноздатними.

4* готелів в Києві 3, хоча потреби столиці на рівні 10-12. Декілька 4* готелів є у Львові, Дніпропетровську, Донецьку. Інвестиції у 4* готелі зіставні з готелями 5*, проте рентабельність вища (у Києві 40-50%) Клієнтська база подібна до 5*. У сучасних умовах цей сегмент готелів змушений конкурувати не лише з 4*, а й з 3* та 5*, компаніями у сфері послуг готельного типу, оренди житла. Ті готелі, що розташовані в центрі підвищують ціни, ті ж, котрі розташовані по околицях міста змушені окрім зменшення ціни пропонувати додаткові послуги та високоякісний сервіс.

Конкурентною перевагою стає певна особливість, унікальна послуга (реєстрація іноземців в УВІР, Інтернет, сейфи, послуги няні). 4* готелі активно практикують знижки: для постійних клієнтів, вихідного дня, а також співпрацю з турфірмами та посольствами. Готелі державної форми власності не можуть собі дозволити систему знижок (це порушує певні стандарти), тому часто-густо бувають заповненими лише наполовину потужностей. Готелі даного сегменту змушені працювати над власним брендом, іміджем (активна співпраця з Всесвітньою туристичною організацією). Щодо ресурсів варто зазначити проблему з орендою землі та певну невідповідність у кваліфікації робочої сили, яку потрібно навчати, у той час сегмент є дуже привабливим для інвесторів.

Високий готельний збір, який варіюється залежно від зірковості для 4* це 20%, змушує готелі, які за рівнем сервісу тягнуть на 4* залишатись в сегменті. Це все свідчить про високий рівень конкурентноздатності 4* готелів, яких тримає у постійному напруженні сувора конкуренція та змушує запроваджувати постійні інновації та працювати над власним ім`ям.

Друга група ресторанів - це заклади середнього класу. Це як правило невеликі (до 50 посадочних місць) установи, які відрізняються стильним інтер`єром, часто мають шеф-кухаря іноземця та високий рівень сервісу. Вартість вечері потягне більше 20$ на людину. Серед найпопулярніших закладів цієї групи ресторани "Первак", "За двома зайцями", "Диканька", "Гетьман", "Ришельє", "Пантагрюель". Основні відвідувачі таких ресторанів - менеджери столичних компаній, іноземці. Вони відвідують ресторани під час обіду та призначають ділові зустрічі.

Спеціалісти відмічають, що за останні роки рівень цін в таких ресторанах знизився як мінімум на 30%. Практично втративши можливість гратися з цінами, ресторани другої групи почали приділяти особливу увагу сервісу та значно розширили перелік послуг. Більшість пропонує не лише традиційні бізнес-ланчі (вартістю від 30 грн.), а й сніданки типу шведського столу (9-30 грн.). Крім того, такі установи практикують безплатні страви для відвідувачів.

В "Перваку" замовивши обід, клієнт може доповнити його безплатним салатом. В "Національному" кожному відвідувачу наливають кухлик спиртного та дарують пляшку пива "Гетьман". В "Пантагрюелі" найближчим часом буде відкрито десертний цех, в "Діксіленді" планують встановити гральні автомати та розширити меню блюд з квітів. Заклади другого типу є конкурентноздатними.

Сегмент 5* готелів заповнений менш за всіх, хоча попит на сервіс такого рівня досить стабільний та має тенденцію росту. У Києві на даний момент працює один готель 5* “Україна”. Всього ж в Україні чотири таких готелі. Зараз будуються ще два 5* готелі, а також ведеться пошук інвестора для реконструкції готелю “Театральний”.

В столиці існує попит принаймні на п`ять готелів цього типу. Наявний готель та ті, що будуються, розраховані на бізнес-клієнтів, а їхня інфраструктура передбачає наявність бізнес-центра, комп`ютерної техніки в номері, конференц-зали тощо. Але різних послуг для відпочинку порівняно небагато: немає дитячої кімнати, салонів краси, не влаштовуються розважальні заходи тощо. На бізнес-клієнтів орієнтовані і офісно-готельні 5* центри, які скоро відкриються у Києві “Лейпциг”, “Ділові ворота”, “Торонто”.

Готельно-офісні центри спеціалісти оцінюють як найбільш привабливі в сегменті - попит на репрезентабельні офіси в Києві ані трохи не менший ніж на готельний сервіс високого рівня. Будівництво готелю на 300 номерів обійдеться інвестору від $50 млн. Період окупності складе як мінімум 10-12 років, а рентабельність бізнесу не перевищить 20-30%. Те, що на вітчизняний ринок представники світових готельних мереж виходять не дуже активно, спеціалісти називають вельми привабливим моментом для інвесторів.

Скоріше вітчизняних, тому що іноземців окрім туманних перспектив з орендою відштовхує процедура отримання дозволу на будівництво та затвердження проекту. Трудові ресурси в сегменті 5* абсолютно не підготовлені для роботи в готелях такого рівня, тому їхнє перенавчання та стажування за кордоном потребують додаткових коштів. 5* готелі працюють під гаслом “Ласкаво просимо або стороннім вхід заборонено”, у сегменті склалася олігополістична ситуація, за бездоганні послуги, постійні інновації та сервіс високого рівня ставиться дуже висока ціна.

Відсутність прямої конкуренції певною мірою знижує конкурентноздатність, але галузь є привабливою для інвесторів, тому у найближчі роки з`явиться достатньо таких готелів, що без сумніву спричинить зниження цін на послуги та зростання якості послуг. 5* готелі використовують зарубіжний досвід та готові ідеї, а підтримка власного бренду є загальною рисою готелів цього типу. Можемо зробити висновок про високий рівень конкурентоспроможності 5* готелів, хоча варто наголосити на тому, що сервіс у порівнянні з міжнародними не є найкращим.

Ресторанів елітної групи в Києві не так багато, як і клієнтів, готових заплатити за вечерю 50-100$ на людину. Найбільш популярними є ресторани "Токіо", "Сан-Торі", "Ле Гранд Кафе", "Нобу". Для них характерні вишуканий інтер`єр, бездоганна кухня та сервіс й гучне ім`я. Сьогодні відвідувати певні дорогі ресторани дуже модно та престижно, тому там часто буває столична еліта: відомі бізнесмени, політики, актори. Так що карта постійного клієнта модного ресторану майже напевне свідчить про належність її власника до еліти.

Високі ціни в таких ресторанах пояснюються не лише престижністю та гучним ім`ям (хоча за останнє клієнт платить 20% ціни). Наприклад високі ціни в модних зараз японських ресторанах пояснюються тим, що для виготовлення японських страв використовуються лише імпортні продукти (морепродукти). Недешево коштує і шеф-кухар японець.

Власники дорогих ресторанів вважають, що вони компенсують високі ціни ярко вираженим акцентом на бездоганну кухню та сервіс. В "Сан-Торі" та "Токіо" страви готуються на очах клієнта, а процес їх подачі нагадує міні-шоу. В "Ле Гранд Кафе" одного відвідувача обслуговують три офіціанта, що дозволяє значно скоротити час виконання замовлення. Елітні ресторани є високо конкурентноздатними.

2.2. Напрями розвитку підприємства ресторанного бізнесу
За Портером лише та галузь буде конкурентоспроможною, яка постійно запроваджує інновації та діє в середовищі суворої досконалої конкуренції.

Для підвищення рівня конкурентноздатності пропонується запровадити орієнтацію на особисті потреби клієнта, підтримувати інститут постійного клієнта наданням знижок, агресивно рекламувати послуги галузі (в рекламуванні ресторани мають значну перевагу перед готелями), заохочувати конкурентну співпрацю (co-opetition), домагатися прийняття нормативних актів, які підтримують галузі непрямого впливу (туризм, рекреацію тощо), співпрацювати з галузями непрямого впливу (Держкомтуризмом, турагенціями).

Для підвищення рівня конкурентноздатності готелі та ресторани повинні постійно вводити інновації, щоб залишатись провідними у своєму сегменті та бути на два кроки попереду конкурентів. Також потрібно заохочувати co-opetion (cooperation+competition співпраця + конкуренція), адже готельний бізнес змушений конкурувати не лише в середині галузі, а й з фірмами готельного сервісу, фірмами, які пропонують послуги оренди житла, гуртожитками, приватним сектором. У таких питаннях вони повинні діяти за одно як представники готельного бізнесу, водночас підтримуючи конкуренцію в середині галузі.

Однією з найбільших проблем готельного бізнесу та певною мірою ресторанного є відсутність реклами, отже потрібно запровадити агресивну рекламу на туристичних сайтах, в турагенціях, що певною мірою знизить зовнішню конкуренцію, тому що наприклад приватний сектор (як у харчуванні так і у послугах оренди) та гуртожитки, а часом і фірми з оренди житла не зможуть собі дозволити такої реклами.

Для реклами є вигідною підтримка різноманітних фестивалів, конкурсів. Агресивне рекламування готельної галузі рекомендується провадити в межах співпраці в галузі, що дозволить суттєво знизити фіксовані витрати, розкидавши їх по всіх учасниках. Було б добре вибити державну підтримку готельного бізнесу, наприклад на кордоні видавати іноземцям проспекти з усіма готелями України, налагодити співпрацю з Держкомтуризму тощо. Також конче необхідно в кожному сегменті визначити цільову групу та прилаштовувати свій сервіс максимальне задоволення потреб цільової групи, надавати їй знижки.

Щодо перспектив готельного бізнесу, варто зазначити, що у невеликих приватних готелів рівня 3*-4* завжди знайдеться свій споживач, оскільки клієнти часто обирають родинні готелі. На сьогодні “свій” клієнт для приватних готелів - бізнесмен або забезпечений турист. При чому подвійна орієнтація не спричинює жодних ускладнень. Невелика кількість номерів (20-30) дозволяє враховувати вимоги кожного клієнта, передбачати міні-бізнес-центр для бізнесменів, послуги прокату автомобілів, замовлення квитків.

Для туристів прогулянки по Дніпру, послуги няні для клієнтів з дітьми. Середня наповненість невеликих готелів складає 95-100%, а рентабельність бізнесу 30-40%. Стабільний попит на послуги такого типу, незначна конкуренція в ніші, а також порівняно невеликі витрати на будівництво такого готелю (від $500 тисяч) дозволяє стверджувати, що невеличкі готелі 3* та 4* на 30-50 номерів та вартістю проживання 100-110$ за добу є надзвичайно перспективними для інвестора в Україні. Привабливими сегментами для інвестування спеціалісти також називають “придорожні” готелі (кемпінги, мотелі), готелі-санаторії в рекреаційних зонах Закарпаття та Криму.

Український ресторатор повинен придумувати щось нове буквально кожен день. В цьому бізнесі те що було вчора, сьогодні вже не годиться. Тому власник повинен або постійно знижувати ціну, або пропонувати за ту ж ціну більше послуг. Корпоративні клієнти дуже цінні, тому ресторани йдуть на ряд поступок, можуть готовити з продуктів клієнта, не існує фіксованих знижок для корпоративних клієнтів, працює правило: чим більше запрошених, тим більшу знижку отримує замовник (20-50%).

Спеціалісти відзначають, що більш вигідним за ціною є виїзний банкет, який можуть організувати спеціалісти ресторану в орендованій залі чи офісі замовника). Це дозволяє замовнику зекономити до 30% вартості. До того запрошеним гарантується ресторанне обслуговування та меню. Останнім часом ресторатори пропонують корпоративним клієнтам організацію не лише "кулінарної" частини заходу".

Більшість столичних закладів активно співпрацює з компаніями, які надають послуги з організації різних шоу, фірмами-перевізниками. За посередництво грошей не беруть, а послуги з організації перевезення клієнтів на катері на острів є певним бонусом клієнту від ресторану.

Говорячи про перспективи ринку, експерти вважають, що найперспективнішим напрямом бізнесу є ресторани фаст-фуд ("Домашня кухня", "Швидко"). Такі заклади розраховані на широкі верстви населення та отримують непоганий прибуток з великої кількості відвідувачів. Також існує великий попит на "пиріжкові", "кондитерські", які є також привабливими для інвесторів.

Для вирішення спільних для галузі проблем та боротьби з конкуруючими галузями та фірмами, які надають подібні послуги, здійснення co-opeition та лобіювання своїх інтересів перед державою готелі та ресторани України повинні об`єднатися у Всеукраїнську асоціацію та створити регіональні групи, адже проблеми в регіонах можуть відрізнятися дуже суттєво. Такі регіональні групи сприятимуть збільшенню регіональної конкурентноздатності, а Всеукраїнська асоціація - глобальної.

Для запровадження інновацій потрібно створити відділ маркетингу, або якщо не дозволяють фінанси заохочувати креативність серед наявного персоналу, а також використовувати позитивний іноземний досвід.

Щодо необхідних ресурсів та умов здійснення пропозицій, то готельно-ресторанний бізнес є чи не єдиним в Україні, який не потребує прийняття нових нормативних актів. Завдяки високому рівню конкуренції, готелі та ресторани (насамперед приватні) змушені постійно пропонувати нові послуги за старі гроші, або знижувати ціну, бо безперечно вигідно споживачам. Досконала конкуренція "вмикає" ринкові закони і не потребує втручання держави.

Водночас непрямі фактори конкурентноздатності готельно-ресторанної справи такі, як туризм, рекреація, освіта в готельно-ресторанній галузі конче потребують втручання держави. На державному рівні потрібно вирішувати питання знижок у державних готелях, тобто необхідно змінити держстандарти, які на сьогодні не дозволяють державним готелям робити знижки вихідного дня, картки постійного клієнта тощо.

Також держава повинна розв`язати питання різного готельного збору (10-20%), у той час як в Росії та більшості країн СНД державного збору взагалі не існує, а в Молдові та Білорусі він складає усього 5%. Також однією зі сфер втручання держави можна назвати чинні для підприємств тарифи на комунальні послуги, які перевищують у 5 разів відповідні для приватного сектору, що безперечно гальмує розвиток маленьких, родинних готелів та ресторанів першої та другої групи. Безперечно вирішення перерахованих проблем мало б позитивний вплив на конкурентноздатність галузі.

В Україні є конкурентноздатними 4*-5* готелі та рідко приватні 3*, щодо ресторанної галузі можна сказати, що ресторани є конкурентноздатними у своїй ціновій групі, зважаючи на велику кількість учасників та суворі правила.

За умов жорсткої конкуренції і ресторани, і готелі змушені запроваджувати інновації, шукати свою неповторну особливість, забезпечувати собі постійних клієнтів різного роду заохоченнями та підвищувати рівень сервісу.

Підсумовуючи вище зазначене, необхідно сказати, що лише розвиток туризму, рекреації, освіти в галузі готельно-ресторанного бізнесу, мінімальне втручання держави (лише у проблемних питаннях тарифів, стандартів, готельного збору), налагодження системи постачання, транспорту та сфери послуг матиме результатом розвиток готельно-ресторанної галузі, а постійне запровадження інновацій, інвестиції та жорстка конкуренція - збільшення рівня її глобальної та регіональної конкурентноздатності.

2.3. Аналіз концепції розвитку кафе «Greencafé» у торговому центрі 
Стаціонарні фуд-корти розташовуються у великих торгових комплексах. Сучасний торговий центр має розвинену інфраструктуру, це вже не просто місце, де можна зробити необхідні купівлі: велика частка покупців приходить в торговий центр приємно провести час, відпочити, розважитися і, нарешті, поїсти.

Тому в торговому центрі розташовуються традиційний фуд-корт (ресторанний дворик), як правило, що представляє операторів фаст-фуда, а також кафе, ресторани і кав'ярні. Фуд-корт торгового центра користується популярністю майже у всіх категорій відвідувачів і має високу проходимість.

Основні задачі стаціонарного фуд-корту:

Застосовно до організації і управління торговим процесом в торговому центрі можна виділити основні задачі фуд-корту. По-перше, це цілеспрямоване управління потоком відвідувачів, а по-друге, надання відвідувачам можливості перекусити, не покидаючи торгового центра.

Для торгового центра фуд-корт з якісними і оригінальними концепціями - це серйозна конкурентна перевага, можливість виділитися і залучити додаткових відвідувачів. Сьогодні конкуренція між торговими центрами посилюється, відкриваючи дорогу на фуд-корти не тільки найбільшим мережам, але і невеликим компаніям. Фуд-корт - привабливий і вигідний формат бізнесу і для операторів ресторанної справи. На це є ряд причин.

Переваги стаціонарних фуд-кортів:

Одна з причин - висока проходимість, а означає стабільний і хороший дохід. Друга причина - зростаюча конкуренція в інших сегментах ресторанного ринку. Третя причина - дефіцит приміщень, що відповідають необхідним вимогам для створення закладів громадського харчування, що є стримуючим чинником розвитку мереж. Четверта причина - це додатковий, цікавий варіант розвитку мережі, реклама і просування бренда.

Кількість закладів живлення на фуд-корті залежить, насамперед, від концепції торгового центра і його площі. Чим більше торговий центр, тим більше фуд-корт. Як правило, на фуд-кортах представлено від шести до дванадцяти різних операторів. Фуд-корт займає біля 10-15 % площі торгового центра. Але кінцевий успіх ресторанного дворика прямо залежить не тільки від розміру, але і від складу орендарів. Так, наприклад, великі і що добре зарекомендували себе мережеві бренди у відвідувачів викликають почуття надійності, стабільності, чіткого представлення концепції і виправдання своїх очікувань.

Зараз більшість мережевих компаній зацікавлені в розвитку своєї присутності на фуд-кортах. З великих - це «Макдоналдс», «Сбарро», «Ростік'с - KFC», «Крихта Картопля», «Ялинки - Палиці». З менш великих - «Наша пицца», «Російське бістро», «Бростер», «Гріль Майстер», «Теремок», «Стардог!s», Subway, «Меленка».

Для всіх компаній важливо, щоб бренд був пізнаваним і був присутній як можна в більшому числі торгових центрів. Також розміщення на фуд-кортах дозволяє експериментувати з концепцією: вносити зміни в меню, інтер'єр і охоплювати максимальне число відвідувачів, що сприятливо позначається на іміджі і гнучкості концепції підприємства.

Останнім часом ринок громадського харчування став активно розвивається/ На ринку спостерігається стрімке зростання конкуренції і дефіцит привабливих місць для розміщення підприємств громадського харчування, для операторів фаст-фуда розміщення на фуд-корті в торговому центрі є найбільш перспективним і найменше капіталомістким методом розвитку мережі і закріплення в ринковій ніші. Безсумнівно, явище фуд-кортів - це явище великих міст - там будуються великі торгові центри. Наприклад, одним з перспективних в цьому відношенні є місто Санкт-Петербург, що демонструє одні з самих високих в Росії темпів будівництва торгових центрів, що вміщають різноманітні підприємства фаст-фуда, розміщені на фуд-кортах.

Операторам фаст-фуда варто враховувати той факт, що торгові центри намагаються чітко визначати свою концепцію і цільову аудиторію, насамперед, по рівню доходу. Тому побудова концепції живлення в ТЦ передбачає не залучення операторів, зацікавлених в оренді приміщення в фуд-корті, а формування кола операторів, відповідних маркетинговим міркуванням і концепції ТЦ.

Так можна передбачити, що в ТЦ з високою проходимість і розрахованому в основному на відвідувачів з високим і середньому рівнем доходу, на фуд-корті будуть представлені відомі оператори фаст-фуда, що зарекомендували себе з кращої сторони. При цьому ресторанний дворик повинен запропонувати відвідувачем різноманіття кухонь.

Успіх будь-якого фуд-корту в ТЦ, насамперед, залежить від складу операторів і концепції, що пропонується ними. Чим більше і координальнее будуть відрізнятися концепції операторів, тим більше привабливий буде фуд-корт для відвідувачів ТЦ.

У цей час на ринку громадського харчування споживачам представлений широкий вибір підприємств швидкого живлення з різноманітними концепціями, побудованими як на монопродукте, так і з меню, що включає блюда різноманітних кухонь. Споживач може віддати свою перевагу тому або інакшому оператору швидкого живлення, оцінюючи його по таких критеріях, як асортимент, що пропонується, якість продукції і сервісу, цінова політика. Залучає фуд-корт відвідувачів торгових центрів саме тим, що покупці знають, що ресторанний дворик надає їм вибір.

Відвідувачі, у яких час обмежено по тій або інакшій причині, завжди можуть швиденько перекусити бутербродами, сендвичами, шматочком пицци, млинцями з різноманітними начинками. Так у Владивостоку в деяких популярних ТЦ вже існують і активно розвиваються нові оператори фаст-фуда наприклад: («Сабвей», «GREENCAFE», «RoyalBurger», «Синнабон») Для тих, хто має в своєму розпорядженні час і вважає за краще перекусити як слід, а краще по-домашньому або як в справжньої італійської пиццерії, або є любителем російської кухні, або інших кухонь, на фуд-корті представлені оператори, у яких гість клієнт сам вибирає блюда, переміщаючись вдовж лінії роздачі, наприклад: («Російські узори», «Republick», «PizzaMia»)

Фуд-корти користується все більшою популярністю у відвідувачів торгових центрів.

Ідея створення формату «GREENCAFÉ» полягає в тому, щоб допомогти сучасній людині, ведучій активний образ життя у великому місті харчуватися швидко і в той же час корисно, що доставить його організму більший комфорт і принесе чималу користь, ніж Фаст-фуд.

«GREEN CAFE» - це сучасна мережа ресторанів швидкого обслуговування для активного жителя великого міста. У «GREENCAFE» в будь-який час дня можна знайти правильні сандвічі зі свіжоспеченого хліба, хрустящие багети з начинками, бриоши, салат-рулети, ролли, супи, зелені салати, заправлені в останню хвилину, ранкову випічку, авторські десерти, соки FRESH, ароматний кава і гарячий чай.

Для всієї продукції розроблена спеціальна фірмова упаковка, що дозволяє зберегти їжу свіжої на протязі доби. Вся продукція «GREENCAFE» міститься і доставляється в одноразовій фірмовій упаковці і зберігається не більше доби.

«GREEN CAFE» - ідеальний формат обіду для активного жителя великого міста, тому що все можна взяти з собою і заказати доставку в офіс по телефону.

Ніяких консервантов, генетично модифікованих продуктів і різних хімічних добавок - для приготування всіх блюд використовуються тільки свіжі і натуральні продукти!

Додаткові переваги: вся продукція «GREENCAFE» виготовляється на головній «GREEN-кухні», а одноразова індивідуальна упаковка дозволяє доставляти їжу в додаткові мережеві точки «GREENCAFE» якісно-свіжої.

Весь формат закладу тримається на трьох складових - швидко, правильно, корисно.

У правильному кафе все повинне бути за правилами.

Перше правило - тільки з свіжих і натуральних продуктів можна приготувати смачні і корисні блюда.

Саме тому в «GREEN CAFE» принципово не використовуються продукти сумнівно походження і змісту. Ніяких ГМО і консервантов, тільки свіжі продукти і домашні заготівлі від перевірених постачальників, що доставляються на нашу кухню кожний день. Це насамперед відбивається на нашому меню, яке кожний день радує наших клієнтів новинками.

Друге правило - доброзичливість і улибчивость персоналу кафе кращим образом сприяють травленню.

Одним з важливих моментів є гордість кожною людиною, працюючою в «GREEN CAFE», в свою чергу, всі, від шеф-кухарів до офіціантів, відповідають нам відданістю і захопленістю справою, якою вони займаються.

Третє правило - берегти час кожного нашого клієнта, а це означає готувати не просто смачно, але легке і швидке.

Втілюючи в життя концепцію «швидкого і правильного живлення», ми з кожним днем завойовуємо симпатії людей, які хочуть навіть серед напруженого ритму дотримуватися принципів здорового живлення.

Популярна у всьому світі концепція живлення fast casual в місті Владивостоку отримала своє повне втілення в «GREEN CAFE». Дивне поєднання вишуканості і демократичности робить GREENCAFE ідеальним місцем для того, щоб шановний гість міг кожний день влаштовувати собі маленьке гастрономічне свято.

Для приготування всіх блюд тут завжди використовуємо тільки свіжі і натуральні продукти. Ніяких консервантов, генетично модифікованих продуктів і різних хімічних добавок - це головний принцип роботи «GREEN CAFE».

У «GREEN CAFE» завжди панує пожвавлена і дружня атмосфера, завдяки чуйності і привітності персоналу.

«GREEN CAFE», мабуть, краще кафе для тих, хто піклується про своє здоров'я і імідж.

Розширення мережі «GREENCAFE» планується як в бізнесі-центрі міста, так і в спальних районах, як в окремих приміщеннях, так і в торгових центрах. На думку творців мережі, такий формат зручний для будь-якого району м. Владивостоку.

Формат закладу дозволяє організувати роботу нової мережевої точки «GREENCAFE» в приміщенні площею від 40 м2.

Вакансії в «GREEN CAFE»

Коли приходить новий співробітник, він зустрічається з менеджером по кадрах, одна з його ролей в компанії підтримувати і навчати колективи, просувати співробітників по кар'єрним сходам. Тут існує хороша традиція зростання співробітників в компанії. У процесі роботи над іншими проектами ми побачили важливість інвестицій в персонал. У розвитку формату керівництво саме вчилося на практиці, набивало шишки, тепер для воно знає об важливість навчання, просування персоналу.

«GREENCAFE» завжди шукає хороших людей, яким було б разом цікаво працювати. Кожний співробітник це «зірочка», індивідуальність. Тут не намагаються зламати людей, переробити. Тут не підбирають, а виховують однодумців. Тут приймають на роботу людей без досвіду, але що володіють енергією, ентузіазмом і бажанням працювати, а потім навчаємо їх необхідним навикам. Дуже своєчасно був створений «джоблист» по кожній посаді, який допомагає легко виконувати роботу, де кожний співробітник може знайти відповіді на безліч питань. А якщо все-таки не знайдете відповіді, їм завжди допоможуть коучери-наставники, якими є менеджери і старші офіціанти, кухарі. Це співробітники, які здатні забезпечити сприятливі умови труда (безпека, моральний настрій), навчити, підказати.

Замість цьому кожний співробітник буде виконувати свою роботу натхненно, захоплено, якісно. Що, зрештою, буде відмічено, вдячністю з боку керівництва, урочистим нагородженням, премією. У «GREENCAFÉ» вважається, що результати труда не повинні бути безликими, повинні мати автора і це ім'я повинне бути відмічено.

Керівництво знає, що працелюбний колектив в цьому форматі це гарантія успіху підприємства. Це серце і душа і компанії. Коли працівник піклується про справу, бізнес починає звучати як пісня, якщо йому плювати те і справа розвалиться.

Девіз компанії: «Ми платимо нашому колективу стільки, скільки можемо собі дозволити» Зараз заробітна плата ділиться на 2 частині: оклад - це гарантія з боку підприємства співробітнику і відсоток від виконаного плану по виручці- це гарантія співробітника по відношенню до компанії. Все чесне. Підприємство забезпечує всіх співробітників стабільним заробітком, а співробітники в свою чергу мають можливість збільшити свою заробітну плату за рахунок виконаного плану, отримавши відсоток. Плани по виручці виставляються щомісяця на зборах управленцем. Компанія зростає і розвивається, так що якщо людина відповідальний старанний працівник, і йому подобається працювати в «GREENCAFÉ», він, ймовірно, займе керівну посаду в цій компанії.

Як проходить робочий день:

День кожного співробітника буде насичений роботою, але все ж залишиться веселим. Початок в 9-00, співробітник надіває свіжу чисту красиву униформу. Всі співробітники будуть задіяні в справжньому творчому процесі, будуть робити, продавати кращі кондитерські вироби, сандвічі, напої. Потім всі по черзі зможуть передихнути під час оплачуваної перерви і отримаєте безкоштовний обід. Після обіду з новими силами, відпочилі з хорошим настроєм і завзятою усмішкою, співробітники компанії можуть продовжити свою динамічну роботу, яка буде насищенна новими і добре знайомими обличчями, які раді будуть бачити, їх і навіть звертатися на ім'я, а співробітники в свою чергу також (а як же ще).

І коли всі співробітники приберуть, свої робочі місця, настане самий час йти додому, благо час списів вже пройшов.

«GREENCAFÉ» як правило, запрошує, тільки одного з тих, що п'яти заповнили анкету. Колектив це скелет всієї справи компанії, ось чому важливо правильно підбирати людей для роботи.

Як можливий кандидат, нова людина відправляється на тренинги, за рахунок підприємства, крім цього він отримає додатковий бонус при успішному проходженні і твердженні в посаді - компанія виплатить йому стипендію. У результаті новий співробітник придбаває навики, знання, гроші, стаж, соц. гарантії і саме важливе, безліч знайомств з цікавими людьми.

Головними цілями які переслідує концепція «GREENCAFÉ» є чітка активна життєва позиція кожного співробітника, його прагнення розділити погляди підприємства на екологію, добродійність, моральні якості які повинні відповідати стандартам компанії, а головне чесність і бажання працювати!

РОЗДІЛ 3. 
НАПРЯМИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ ТА ЙОГО ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ
3.1. Принципові підходи до розвитку концепції бізнесу
Принципово важливо, щоб була детально розписана концепція ресторану при організації і розробці плану робіт. Якщо наприклад тиражувати ресторанну ідею скажемо на умовах франшизи, що останнім часом стало дуже популярним у Владивостоку, дуже важливо ввести в концепцію деякі універсальні ідеї і рішення для відкриття бізнесу в іншому місці іншими людьми. У цьому випадку необхідно найдокладнішим образом розписати технологічні ланцюжки і принципи організації кожного нового ресторану для забезпечення єдиного стандарту якості обслуговування, визначення загальних для всієї мережі елементів оформлення, меню, вимог до персоналу, принципів вибору місця розташування і механізмів контролю за дотриманням вимог.

Таким чином, в концепції повинні відбиватися наступні аспекти:

1) Вимоги до розробки торгової марки ресторану;

2) Принципи організації зовнішнього оформлення;

3) Дизайн, стиль інтер'єра;

4) Меблі;

5) Вимоги до персоналу;

6) Уніформа персоналу;

7) Меню;

8) Логистіка;

9) Робота з постачальниками;

10) Принципи ціноутворення

11) Організація рекламно-маркетингових заходів

Оскільки ці етапи є основоположними успіху концепції в ресторанному бізнесі, на кожному з них провестися складна і дуже відповідальна робота, як самим учасником організації, так і його сторонніми помічниками.
3.1.1. Торгова марка як один з механізмів створення концепції розвитку ресторанного бізнесу
Торгова марка (ТМ) - оригінально зареєстрований спеціальний відмітний знак торгового підприємства, торгової фірми, який вони має право розміщувати на товарах, що продаються, виготовлених на замовлення даної фірми. Частіше за все ТМ представлена графічним зображенням, оригінальною назвою, особливим поєднанням знаків, букв, слів.

Відношення споживачів до торгової марки дуже часто передається і на їх відношення до самої компанії-власнику марки, і навпаки.

Є декілька основних шляхів, по яких йдуть компанії, бажаючі створити свою ТМ:

1) ТМ є назва фірми - спосіб самий легкий, але не самий ефективний.

Плюси:

- відсутність витрат на створення марки.

Мінуси:

- неможливість донесення інформації про продукт до споживача;

- неможливість обійтися однією назвою у разі наявності у виробника ассортиментной групи товарів одного вигляду;

- може використовуватися в тому випадку, якщо компанія працює у вузькій спеціалізації;

- рівень юридичного захисту марки відповідає рівню захисту назви компанії, дуже невисок.

2) У якості ТМ вибрати вже існуюче слово, не згадуючи назви компанії. Наприклад: ресторан «Пекін», ресторан «Ташкент», кафе «Чікаго».

Плюси:

- знайоме слово добре запам'ятовується, його можна підібрати таким чином, щоб ще до знайомства з продуктом воно викликало позитивне відношення споживача. Відносно невисока вартість створення ТМ.

Мінуси:

- Дуже низька міра юридичного захисту (ніколи не дозволять привласнити повністю права на яке-небудь поширене слово російської або англійської мови і навіть при використанні прізвища, в тому числі і власної);

зменшення можливості закласти в торгову марку "приховане послання".

3) Для торгової марки створюється нове слово або нестандартне словосполучення. Третій спосіб створення ТМ самий складний, але в також час саме він дає в більшості випадків найкращі результати

ТМ є повністю продуманим, не існуючим ні в одній мові словом, що вживається окремо від назви компанії (кав'ярня «BelleBazar», гастропаб «IzBrasserie», кафе-тераса «Cuckoo»). Цей варіант дозволяє отримати найбільш юридично сильні бренди.

ТМ для ресторанного бізнесу може бути прізвище людини, але насправді це спеціально вигаданий образ, (пивоварня «Huns», ресторан «Mauro Gianvanni», кав'ярня «Panini», кав'ярня «Che Guevara»). Вживання даного способу намагається позиціонувати на ринку однією лише назвою і експлуатує новомодную у ідею про те, що використання прізвища або імені в бренде підвищує міру довір'я споживача до продукції за рахунок її "олюднення". Має слабий юридичний захист.

Іноді це може бути словосполучення з вже існуючих слів, що не описують назву ресторану прямо (кафе-пекарня «Cinnabon», фаст-фуд «Subway», кав'ярня «Шоколадніца»). Несе приховане послання і при умілому використанні є одним з кращих способів створення коммерчески успішної марки.

Плюси:

- сама висока міра захисту торгової марки від конкурентів;

- можливість найбільш повно донести приховане в марці рекламне звертання

- можливість використати найширший спектр прийомів (смислових, фонетичних, семантичних, візуальних, емоційних і т. д.)

- можна "спиратися" в ТМ на імідж самої компанії, якщо він загальновідомий і досить високий.

- вільний вихід на міжнародний ринок

Мінуси:

- більш висока вартість розробки ТМ

- складність розробки ТМ, в цьому випадку краще звернеться до професіоналів.

3.1.2. Принципи організації зовнішнього оформлення в концепції розвитку ресторанного бізнесу
Перше, про що варто задуматися після вибору назви, - це розробка логотипа. Це своєрідний графічний чіп, в якому закладений максимум інформації про ваш заклад. Ефективний логотип з високими характеристиками підвищить вашу узнаваемость, довір'я і запоминаемость, буде стимулювати продаж, доносячи до споживача необхідну інформацію, що означає успіх в справах. Він створює позитивний образ у цільової аудиторії, має свою індивідуальну особливість, є унікальним, що запам'ятовується і, нарешті, відображає ідею вашої компанії. Звісно, якщо ви звернетеся в фірму, що займається всією лінійкою маркетингових послуг, вам розроблять брендбук. Він включає назву, всі фірмові матеріали, включаючи логотип, візитку, фірмові бланки і інш.

Найбільш важливими функціями логотипа є наступне:

1. Відмітна. Логотип дозволяє відрізняти одне підприємство від іншого, тим самим виконуючи задачу захисту його власника від несумлінних конкурентів.

2. Гарантійна. Знак підприємства обіцяє певну якість продукції.

3. Естетична. Красивий, візуально привабливий знак підвищує естетичну цінність товару, на якому він стоїть.

4. Рекламна функція - створення образу фірми.

Існує декілька прийомів, які треба використати в процесі розробки логотипа, щоб зробити його не тільки естетично приємним, але і гармонійним. Спочатку вибираються шрифт (із засечками або без) і колірна палітра. Потім затверджуються форми. Закруглені грані і гострі кути в логотипі можуть означати різницю між агресивним і інертним повідомленням.

При розробці знака/логотипа треба також враховувати одну юридичну особливість - вивіска повинна бути російськомовною.

Існують наступні характеристики логотипа:

1. Запомінаємость. Хороший дизайн логотипа простий і запам'ятовується. Якісно створений логотип повинен бути таким, що запам'ятовується і розпізнаваним при будь-яких розмірах.

2. Унікальність.

3. Відмітні характеристики вашої компанії.

4. Векторний формат дизайну логотипа. Логотип повинен виглядати ідеально і на візитці, і на баннере, і на проекторі. На вивісці він повинен бути особливо ємним, яскравим, об'ємним і навіть складним в зображенні. Якщо початкова розробка логотипа створювалася у векторному форматі, то його масштаб надалі може бути змінений без втрати якості зображення.

5. Колірна палітра. Експерти рекомендують використати мінімальну кількість кольорів. Логотип повинен добре виглядати в чорно-білій версії, у варіаційних тонах. Дизайн логотипа і фірмового стилю компанії повинен розбірливо відтворюватися в чорно-білому варіанті при фотокопированії і факсимільній передачі.

Вибір дизайну логотипа вимагає великої уваги і продуманості, а також спільної роботи з графічним дизайнером. Дизайн логотипа потребує вашої участі так само, як і в творчому потенціалі розробника.

Таким чином, знаючи концепцію закладу, дизайнер може створити логотип, який буде привертати увагу і будити уяву, передавати на підсвідомому рівні інформацію про корпоративний стиль і друкуватися в пам'яті покупців. Рекомендується не вважати створений логотип комерційною таємницею. Краще за запечатлить його на всьому, від візитних карток, брошур і веб-сайта (на кожній сторіночці) до корпоративного одягу і посуду. Логотип - невід'ємна частина корпоративного стилю.

Першим логотипом, напевно, був перший ієрогліф, який міг дати максимум інформації про слово - високе дерево або низьке, старе або молоде, красиве або спотворене часом... Символіка компанії - це її обличчя. Спільність співробітників дозволяє забезпечувати не просто робота, а корпоративна культура, яка формує імідж компанії. До неї можна віднести бейджи співробітників, маркіровку посуду, рекламну постери в залі і т. д.

Якщо назва сприяє створенню певних представлень клієнтів ще до того, як вони попали всередину, то інтер'єр відноситься до класу чинників, сприяючих повторним відвідуванням. Інтер'єр повинен відповідати концепції кафе і допомагати створювати той рівень комфорту, який потрібен. Нехай це буде невеликий куток, але головне, щоб він вабив до себе затишком, якісною обробкою і дизайном, що запам'ятовується. До речі, на предмет загального, єдиного стилю ретельно проробляються і меблі, і одяг персоналу (уніформа), і меню-прайс - вони є, частиною вибраної концепції.

Існують два шляхи вирішення задачі дизайну: запросити професіоналів або порозумітися з підрядчиком самостійно і втілити ідеї. Звісно, якщо має бути будівництво або серйозна реконструкція, без послуг архітекторів і дизайнерів не обійтися. Для початку вам треба знайти організацію, яка не тільки професіонально займається дизайном інтер'єра, але і спеціалізується на приміщеннях закладів громадського харчування.

У будь-якому випадку необхідно повністю визначитися з концепцією кафе-бістро. Бажано перед зустріччю з дизайнером провести самостійний моніторинг на предмет цікавих дизайнерських рішень відносно зовнішнього і внутрішнього оформлення кафе. Рекомендується сфотографувати вивіски, які подобаються, зони обслуговування споживачів, їди і т. д.

На етапі взаємодії з дизайнером для закладу розробляється дизайн-проект - комплекс робіт, що проводяться фахівцями, направлений на проектування і створення певного середовища мешкання, властивого і відповідної вам як замовнику. Робота над проектом складається з трьох основних етапів - планувального, стильового, технологічного.

Дизайн інтер'єра - це плід колективної творчості архітекторів і дизайнерів із замовником. У цьому випадку результат роботи буде відповідати його очікуванням, і виконувати всі необхідні функції, необхідні для комфортного життя і роботи.

Задача дизайнера - зробити не тільки «красиво і багато», але і функціонально, ергономічно, зручно. Обговоріть з дизайнером приміщень основні питання - функціональність всіх зон кафе, принципи, що створює атмосферу кафе, візуальні, звукові і тактильние акценти в інтер'єрі і т. д. З дизайнером будівлі необхідно проробити всі варіанти для зовнішньої привабливості кафе для відвідувачів.

Привабливість і популярність кафе прямо залежать від вдало підібраного оформлення і обробки закладу. Дизайн закладу повинен створювати атмосферу комфорту і спокою, яка залежить від багатьох речей - освітлення, колірної гамми, вибраних фактур і інших чинників. Тому головною задачею при розробці дизайну-проекту є створення гармонійного інтер'єра.

Меблів для бістро доводиться витримувати навантаження, незрівнянні з навантаженнями на домашні меблі. Тому меблі для кафе мають серйозні відмінності від звичайної. Весь асортимент меблів для закладів громадського харчування звичайно ділиться по декількох критеріях на наступні групи: економ класу, середнього рівня і елітного рівня. Часто ці групи мають відповідність зі стилями - класичним, традиційним або сучасним відповідно.

Меблі для закладів економ класу проводяться крупносерийно і розраховані на широке коло споживачів. Крім того, щоб бути функціональною, такі меблі повинні бути комфортними і стильними. У дизайні сучасного бістро можна побачити високоякісних пластик, кожзаменитель, скло, легкі металеві сплави, нові композитние матеріали, кольорові блискучі і прозорі поверхні, полірований метал і інш.

А ось елітні меблі для ресторанів-бістро відрізняються технологічною досконалістю, високою якістю і оригінальним дизайном, часто виконується з ретельно відібраного натурального дерева, з використанням екологічно нешкідливих і стійких до впливу навколишнього середовища барвників і лаків, широкої гамми натуральних обивочних матеріалів.

У зовнішньому оформленні закладу громадського харчування головне - вивіска. Логотипи і шрифти на вивісці повинні бути такими, що легко читаються і зрозумілими всім. Також може застосовуватися меню-борд - світлове табло із зображенням продукту, іноді з цінами, яке розміщується за лінією сервісу. Зображення продуктів повинні виглядати дуже апетитно і відображати концепцію закладу. Саме у сервісної стінки за прочитані секунди і приймається рішення про купівлю, формується замовлення.

Кухня повинна бути розділена на чотири зони: виробничий (доготовительний), кухонний і посудомийний цехи, а також приміщення для зберігання. Тому необхідно продумати до дрібниць функціональність досить обмеженого простору. Тут знадобиться місце для готовочних поверхонь, мармитов (столів для збереження їжі в гарячому стані), для зберігання чистого посуду, поверхонь для охолоджування їжі або холодильників, морозильников, посудомийний машини, робочих столів і панелей. Чітка робота кухні більше залежить від організації робочого простору, ніж від об'єму роботи.

Протягом всього періоду будівництва і розробки дизайну повертайтеся до питання зручності, безпеки і привабливості кафе для потенційних відвідувачів, ставте у розділ кута, наскільки зручно буде зайти в кафе, зняти верхній одяг, врахуйте передбачений в бістро прохід до роздавальної зони і т. д.

До дизайнерів часто звертаються і за ідеями з розробки корпоративного одягу. Уніформа персоналу демонструє рівень успішності компанії не менше, ніж обслуговування або кухня закладу. По одягу, який носять співробітники кафе-бістро, можна судити про розробку політики просування. Крім зручності, гигиеничности і стилістичній спільності у корпоративного одягу є властивість виділятися в спільності людей, що знаходяться в приміщенні. Відвідувачі відразу бачать, хто є працівником закладу, до кого можна звернутися.

Вдало підібраний, доглянений спецодяг дисциплінує персонал і негласно вказує гостям на добротність кухні і сервісу. Додатково до цього форма є одним з найбільш значущих елементів ресторанного бренда.
3.1.3. Меню як невід'ємна частина при розробці концепції 
Меню як альбом-прайс - це важливий елемент успіху, воно може залучити або відштовхнути клієнтів. Від розробки меню залежить імідж закладу, це ваша друга реклама після вивіски. Пам'ятайте головне - клієнти відвідують кафе з метою смачно поїсти, тому важливо дотримувати «принцип смаку» у всьому, починаючи з назви блюд і дизайну папки-меню і закінчуючи їстівністю їжі на тарілці.

Самий важливий документ, з яким знайомляться відвідувачі, повинен бути функціональний. Меню - це рекламний проспект, за допомогою якого клієнт отримує інформацію про вашу кухню і рівень закладу. Очевидно, що і зовнішнє, і внутрішнє оформлення меню повинно відповідати концепції кафе-бістро.

Професіонально складений опис може дати клієнтам мотив розказати про ваш ресторан своїм знайомим. Існують деякі правила складання меню.

1. Оформлення меню повинно відповідати ціновій категорії закладу.

2. Один з основних принципів складання прайсов - розміщення блюд в порядку убування ціни: більш дорогі на початку. Ті блюда, які необхідно «просувати», розташовують, як правило, на самому видному місці, яким вважається права сторінка трохи вище за середину.

3. Меню завжди повинне бути чистим. Зовнішній вигляд його несе в собі приховане повідомлення.

4. Бажано розміщувати фотографії, наприклад, пирожних. Правильно створена фотографія може тільки викликати апетит у відвідувача.

5. Використання слів, що володіють могутнім впливом, зухвалі приємні асоціації при складанні меню, є одним з успішних основоположних чинників. Воно повинно викликати у клієнта почуття інтересу. Невідомі, екзотичні, специфічні назви блюд викликають інтерес спробувати щось нове. Як хороше доповнення можна використати самобутній опис кожного блюда.

6. Меню друкується великим і зрозумілим шрифтом, виділяються розділи по групах блюд. Використайте в дизайні контрастность, залишайте пусті простори для відпочинку очей, не допускайте, щоб графічне оформлення переважило зміст.

7. Меню повинне бути зручним. Навіть якщо заклад - бістро - не передбачає надання відвідувачам списку блюд у вигляді класичного меню, повинне бути оформлено назви блюд в формі, зручній для клієнта і що привертає до себе увагу. Тут відбивається все, що може зацікавити клієнта: склад блюд, розмір порцій, вартість. При використанні дуже товстих листів паперу меню буде незручно гортати.

8. Бажано розмістити в меню інформацію про створення і історію бістро, відобразіть якісь цікаві і виграшні факти - легенду закладу. Легенда сприяє бажаному сприйняттю бістро у відвідувачів, допомагає створити відповідну атмосферу і служить предметом обговорення в колу друзів і знайомих відвідувача. Одиночні відвідувачі частіше вникають в зміст меню, оскільки ним не з ким поговорити за столиком, щоб зайняти час очікування.

9. Якщо до традиційних свят пропонуються спеціальні блюда, то найкраще їх винести на першу сторінку.

Існує декілька принципів побудови структури меню, і одним з способів є групування блюд згідно з російськими стандартами громадського харчування: фірмові закуски і блюда, холодні закуски і блюда, гарячі закуски, супи, гарячі блюда, десерти, гарячі напої, холодні напої і соки, кондитерські вироби. З першого по п'ятий розділ спочатку йдуть блюда з риби, потім - з морепродуктов, м'яса, овочів, сиру і субпродуктов.

Безумовно, при виборі дизайну меню враховується фірмовий стиль закладу. Ви можете виготувати фігурне меню в формі тосту, якщо маєте намір спеціалізуватися на сніданках, або в формі пицци, якщо плануєте відкрити пиццерию. У будь-якому випадку таке меню, хоч воно і дорожче більш буденних, дозволить вам помітно виділитися серед конкурентів. Ламіноване меню виглядає акуратно, воно вельми довговічне. Однак, як і для фігурного меню, його функціональною особливістю є неможливість зміни в тексті і цінах. Найбільш поширеним для кафе-бістро є меню з файлами-вкладишами, в яких дуже зручно замінювати інформацію. Але це саме недовговічне меню.

У зв'язку з тим, що меню вашого закладу є і рекламою, укажіть всю довідкову інформацію про кафе: назва кафе, телефони, адреси (особливо якщо у вас мережа), адреса сайта, години роботи. Рекламуйте в ньому свої новинки і додаткові послуги. Останнім часом багато які організації включають в свої прайси опис послуг. Меню - це обличчя кафе.

У деяких закладах громадського харчування використовують сезонне меню. Воно зручне для відвідувача відсутністю згадки про блюда, яких немає в наявності. З одного боку, для вас це витрати, але з іншою - це можливість робити закупівлі у вигідний сезон, таким чином, перебої з постачанню не будуть помітні відвідувачам кафе.

Єдиний стиль зовнішнього оформлення, інтер'єр, красива і зручна упаковка, вдале розміщення логотипів компанії, продумана подача інформації, наприклад про місцезнаходження найближчого підприємства швидкого живлення, створюють «обличчя» фірми і звертають на себе додаткову увагу споживачів.
3.1.4. Організація рекламно-маркетингових заходів в розвитку концепції ресторанного бізнесу
Розвиток ринку громадського харчування повинно здійснюватися в рамках концепції маркетингу, у відповідності з якої при створенні системи громадського харчування необхідно враховувати потреби, запити населення.

Це дозволяє уникнути таких негативних наслідків, як:

1) з точки зору власників - фінансові втрати, пов'язані з незадоволенням споживачів месторасположением кафе-бістро, асортиментом блюд, якістю послуг, що надаються;

2) з точки зору споживачів - неможливість задовольнити потребі, пов'язані з існуванням закладів громадського харчування, - в якісній їжі по прийнятній для даної цільової групи ціні, в закладі, відповідному для рішення коммуникативних задач, і т. д.

Визначення перспектив розвитку ринку громадського харчування на територіальному рівні і вибір напрямів маркетингової діяльності організації повинні базуватися на вивченні реальних і потенційних потреб, мотивів, купівельних можливостей населення.

Тому для громадського харчування особливу актуальність і практичну значущість на первинному етапі представляють комплексні дослідження попиту на продукцію і послуги громадського харчування.

Їх мета - отримати об'єктивну інформацію про тенденції розвитку і характер форматування попиту населення, що дозволяє виявити цільові сегменти споживачів і сегменти прихованого попиту, визначити напряму розвитку і вдосконалення організації. Для того щоб зрозуміти, як необхідно провести такі дослідження, розглянемо їх здійснення на конкретному прикладі.

Попит на послуги кафе в форматі free-floor, являє собою сукупність потреб в продукції і послугах підприємств громадського харчування і виявляється в інтенсивності відвідувань, цілях відвідування, міри прихильності до підприємств, споживчих вигодах і мотивах відмови, характері впливу чинників маркетингу на вибір підприємства, міри задоволення попиту і т. д. Даний попит визначається чинниками як зовнішньої, так і внутрішньої середи, поведінкою, мотивацією споживачів, їх демографічними, соціальними, економічними характеристиками, психофізіологічними особливостями.

Підходи до дослідження попиту на ринку громадського харчування спираються на методологічні основи дослідницького процесу загалом, тому дослідження переваг і очікувань споживачів кафе швидкого живлення може провестися в декілька етапів.

Так, наприклад, спочатку ви можете зібрати інформацію про конкурентне оточення, потім вивчити свого потенційного клієнта і на основі зібраної інформації остаточно визначитися з концепцією свого кафе.

У ході кабінетного дослідження можна скласти статистичну базу конкурентів: виявити підприємства громадського харчування, розташовані в місті.

Метод конкурентної розвідки - «таємничого покупця» - дозволить вивчити асортимент блюд fast-food, оцінити формат і принципи надання послуг кафе швидкого живлення.

Вже потім ви можете перейти до емпіричних методів отримання інформації. Фахівець з маркетингових дослідження вам запропонує різні методи: опит потенційних і реальних клієнтів, фокус-групу серед даних споживчих груп, глибинне інтерв'ю з деякими потенційними клієнтами.

Загалом всі методи можна умовно розділити на кількісні і якісні. Якщо перші засновані на кількісному вивченні думки клієнтів і пропорційному виявленні характеристик фактів і подій, то якісна методологія прагне визначити суб'єктивні інтерпретації випадків, зрозуміти мотиви поведінки.

На етапі розробки концепції серед методів, будуть ефективні якісні дослідження. За допомогою таких досліджень можна вирішити наступні задачі:

- виявлення найбільш популярного кафе швидкого живлення, а також інших підприємств громадського харчування;

- виявлення інтенсивності відвідування кафе швидкого живлення, а також інших підприємств громадського харчування;

- визначення відношення представників цільової групи до послуг кафе швидкого живлення (fast-food) і концепції їх роботи;

- визначення глибинних споживчих переваг при виборі підприємств громадського харчування загалом, наприклад місцеположення кафе, зручність парковки для споживачів, ввічливість в спілкуванні персоналу з споживачем, режим роботи;

- вивчення культури живлення потенційного споживача;

- відстеження сприйняття іміджу кафе-бістро на конкурентному фоні в системі координат споживача;

- визначення відношення споживачів до додаткових (супутнім) послуг кафе-бістро, привабливість даних послуг - дитячий майданчик, більярд;

- виявлення достоїнств і нестач різних концепцій кафе швидкого живлення;

- вивчення мотивації споживачів при виборі різних концепцій кафе швидкого живлення (обслуговування офіціантами або free-flow);

- оцінка споживачем співвідношення асортименту кафе швидкого живлення послуг, що надається і їх цінової політики.

Наприклад, розглянемо проблему глибинних мотивацій споживачів кафе. Метою дослідження будуть бути аналіз і вивчення цільового сегмента їх переваг і очікувань відносно послуг кафе швидкого живлення (fast- food).

Споживчі переваги в типах і територіальному розміщенні підприємств громадського харчування, міра прихильності, критерії вибору, міра задоволення попиту по окремих показниках багато в чому залежать не тільки від соціально-статусних характеристик споживачів (соціального статусу, рівня утворення, рівня доходу і т. д.), але і від культури живлення загалом.

Таким чином, при створенні кафе потрібне не тільки врахувати потреби населення в послугах кафе громадського (харчування в якісній їжі, в спілкуванні, проведенні дозвілля і т. д.), але і особливості місцеположення кафе, особливості образу життя і культур живлення потенційних клієнтів.

Який режим живлення потенційного споживача кафе, де він обідає, або він взагалі не звик тратити час на обідню перерву, які блюда складають обід клієнтів і скільки вони тратять на нього? Відповіді на всі ці питання будуть визначати попит на послуги кафе на автозаправних комплексах, рентабельність того або інакшого формату і форми обслуговування. Як показник культури живлення можна обрати показник місця, вартості і меню обіду, а також переваги відносно національної кухні.

Таким чином вивчення культури живлення і мотивації вибору підприємств громадського харчування дозволило визначити оцінні критерії, що мають значення при виборі того або інакшого підприємства.

3.2. Напрями розвитку ресторанного бізнесу в сучасних умовах
Ресторанне господарство є галуззю основу якої складають підприємства, що характеризуються єдністю форм організації виробництва і обслуговування споживачів і розрізняються за типами і спеціалізацією.

Розвиток ресторанного господарства:

дає істотну економію суспільної праці завдяки більш раціональному використанню техніки, сировини, матеріалів;

надає робітникам і службовцям протягом робочого дня гарячу їжу, що підвищує їх працездатність, зберігає здоров'я;

дає можливість організації збалансованого раціонального харчування в дитячих і навчальних закладах.

Ресторанне господарство однією з перших господарчих галузей України перейшло на ринкові відносини. Після приватизації підприємств змінилася організаційно правова форма системи ресторанного господарства, з'явилася велика кількість приватних підприємств.

Конкуренція невід'ємна складова ринкової економіки, оскільки у відвідувачів з'являється можливість вибору.

Основне завдання кожного підприємства підвищення якості продукції та послуг, що надаються. Успішна діяльність підприємства (фірми) визначається якістю наданих послуг, які повинні:

чітко відповідати певним потребам;

задовольняти вимоги споживача;

відповідати прийнятим стандартам і технічним умовам;

відповідати чинному законодавству та іншим вимогам суспільства;

надаватися споживачу за конкурентоспроможними цінами;

забезпечувати отримання прибутку.

Для досягнення поставлених цілей підприємство має враховувати всі технічні, адміністративні і людські чинники, які впливають на якість продукції та її безпеку.

За ситуації, коли пропозиції перевищують попит, необхідний маркетинговий підхід до організації роботи і конкурентоспроможність послуг харчування та обслуговування, повинні забезпечуватися основні критерії конкурентоспроможності безпека, якість, асортимент, ціна, сервісні послуги. Важливо проводити маркетингові дослідження якості послуг. Об'єкт дослідження споживачі, їх ставлення до послуг, вимоги до якості та асортименту продукції і послуг.

Результати дослідження визначають систему якості. Така система має багато сегментів. Вона включає відповідальність керівництва, закупівлю сировини і продуктів, розробку нових видів продукції, управління виробництвом, контроль, ідентифікацію послуги і продукції, попередження неправильних дій, керування процесами обслуговування, статистичні методи, безпека продукції, маркетинг, підготовка кадрів.

Прийняті Закони України, покликані захистити інтереси громадян: «Про захист прав споживачів» (від 15. 12. 1993 р. № 3682 XII) [47] «Про стандартизацію» (від 17. 05. 2001 р. №2407 111) [48], «Про безпечність і якість харчових продуктів» (від 23. 12. 1997 р. №771), «Про підтвердження відповідності» (від 17. 05. 2001 р. № 2406 III) [48] Декрет КМУ «Про стандартизації і сертифікації» (від 10. 05. 1993 р. №46 93), Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства (Наказ Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 24. 07. 2002 р. № 219).

Санітарні правила для підприємств ресторанного «господарства, включаючи кондитерські цехи і підприємства, які виробляють м'яке морозиво (затверджені Мінохоронздоров'я і Мінторгом СРСР 19. 03. 1991 р. № 5777 91). Ці Закони і нормативні акти захищають права споживачів на безпечну, якісну продукцію і послуги, які повинні бути також безпечними для навколишнього середовища. Ними мають керуватися в своїй роботі і підприємства ресторанного господарства.

Відповідно до Переліку продукції, яка підлягає обов'язковій сертифікації в Україні, затвердженого наказом Державного комітету стандартизації, метрології і сертифікації України (від 30. 08. 2002 р. № 498) [49] вимагають підтвердження відповідності «Готельні послуги і послуги харчування, що надаються суб'єктам туристичної діяльності». Третя сторона (орган по сертифікації) дає письмову гарантію того, що процес, продукція або послуга відповідають встановленим вимогам.

Для проведення робіт по сертифікації в ресторанному бізнесі розроблені і введені в дію такі стандарти:

ДСТУ 4281: 2004 Заклади ресторанного господарства (класифікація) ; [50]

ГОСТ 3390 95 «Громадське харчування. Кулінарна продукція, яка реалізується населенню»; [51]

ГОСТ 30523 97 Послуги ресторанного господарства «Загальні вимоги»; [52]

ГОСТ 30524 97 «Громадське харчування. Вимоги до обслуговуючого персоналу». [53]

При сертифікації послуг ресторанного господарства повинні перевірятися показники послуг, умови роботи виробництва, обслуговування.

Підвищення ефективності ресторанного господарства ґрунтується на загальних для всієї підприємницької сфери принципах інтенсифікації виробництва досягнення високих результатів при найменших витратах матеріальних і трудових ресурсів.

Удосконалення форм праці та впровадження науково технічного прогресу

В ресторанному господарстві необхідне удосконалення форм розподілу праці та впровадження досягнень науково технічного прогресу. До суспільних форм розподілу праці в громадському харчуванні відносяться процеси концентрації, спеціалізації і кооперації.

Концентрація виробництва передбачає зосередження засобів виробництва і робочої сили на великих підприємствах, таких як заготівельні для централізованого виробництва напівфабрикатів високого ступеня готовності, кулінарних і кондитерських виробів з подальшим відпуском в інші підприємства. Необхідно враховувати світовий досвід, визначаючи розвиток соціального харчування: централізоване виробництво, використовуючи нові технології для забезпечення готовою продукцією робітників, дітей, школярів, студентів, людей похилого віку, причому відповідно до фізіологічних потреб кожної соціальної групи. Під спеціалізацією виробництва розуміється зосередження діяльності підприємства на випуску і реалізації певного асортименту виробів або на виконанні певних стадій технологічного процесу.

Розрізняють два види спеціалізації предметну і технологічну (стадійну).

Предметна спеціалізація підприємств розвивається в таких напрямах:

організація харчування окремих контингентів споживачів залежно від їх роботи і навчання:

організація харчування споживачів, які потребують дієтичного та лікувального харчування;

виробництво страв національної кухні і кухні зарубіжних країн;

виробництво кулінарних виробів з одного виду сировини (вегетаріанські їдальні, кафе молочні, рибні підприємства) ;

виробництво вузького асортименту блюд у вареничних, шашличних, чебуречних та ін.

Кооперація форма виробничих зв'язків між підприємствами, які спільно виготовляють певну продукцію. Кооперація може бути внутрішньогалузевою, наприклад між заготівельними і доготівельними підприємствами. Прикладом такої кооперації можуть бути комбінати харчування, фірми шкільного і студентського харчування.

Міжгалузева кооперація це кооперація між підприємствами різних галузей, наприклад, між підприємствами ресторанного господарства і м'ясокомбінатами, молочними комбінатами, птахофабриками та іншими промисловими підприємствами, які поставляють на підприємства харчування напівфабрикати; створення комплексних фірм.

Основні напрями науково технічного прогресу в громадському харчуванні

Перший напрям механізація процесів, застосування сучасного устаткування механічного, теплового, холодильного). При централізованому виробництві напівфабрикатів і кулінарних виробів необхідне впровадження механізмів і машин високої продуктивності, автоматизації виробництва; впровадження потокових механізованих ліній для обробки овочів, приготування м'ясних і рибних напівфабрикатів. Одночасно необхідно механізувати і малі підприємства, де частка ручної праці дуже велика. Зараз випускається багато видів устаткування невеликої продуктивності настільне механічне устаткування, малогабаритне теплове устаткування.

Другим важливим напрямом є розробка прогресивної технології виробництва продукції ресторанного господарства на базі нової техніки. Необхідно розробляти та освоювати виробництво різних найменувань напівфабрикатів і виробів з картоплі і овочів, м'яса, риби, круп і сиру. Для обслуговування споживачів у великих робітничих, шкільних, студентських їдальнях бажано ширше застосовувати конвеєри комплектації і відпуску скомплектованих обідів.

Третій напрям передбачає значне збільшення виробництва найважливіших видів контрольно касових машин і вагів.

Четвертий напрям механізація трудомістких робіт, виконуваних кухонними працівниками, складальниками посуду, прибиральниками виробничих і торгових приміщень. На великих підприємствах може бути застосований весь комплекс засобів механізації, у тому числі механізовані мийні відділення, транспортери для збору і доставки посуду із залу в мийні відділення; на середніх та малих підприємствах машини для миття столового і кухонного посуду, приладів.

П'ятий напрям впровадження наукової організації праці, тобто науково обґрунтованих змін в організацію виробництва, норм праці, вивчення і застосування передового досвіду.

Шостий напрям пов'язаний з обробкою різних видів інформації. Так, наявність множинних господарських зв'язків усередині галузі, а також з постачальниками сировини і товарів, транспортними та іншими організаціями ускладнює управління і вимагає застосування електронно обчислювальної техніки, комп'ютеризації, автоматизованих систем управління.

 

3.3. Напрями вдосконалення законодавства в сфері ресторанного господарства
Специфікою джерел комерційного (торгового) права є відсутність єдиного кодифікованого акту, який би об’єднував комерційне законодавство. Крім цього, в існуючому законодавстві є чимало вад, у т. ч. застарілих, колізійних норм, а також прогалин, що зумовлене запровадженням в економіку України нових для них ринкових відносин, які ще не зазнали відповідного законодавчого врегулювання.

Одночасне прийняття, а також набуття чинності Господарським та Цивільним кодексами України породжує ще таку проблему, як усунення колізій між положеннями (щодо господарських товариств; правового режиму цінних паперів; форм власності та ін.).

Також істотними недоліками законодавства у сфері комерційної (торгової) діяльності є визначеність основ формування відповідної державної політики та відсутність єдиного підходу до вирішання питань, пов’язаних з діяльністю суб’єктів господарювання у зазначеній сфері. Провадження торговельної діяльності ускладнюється відсутністю чіткого розподілу повноважень у сфері внутрішньої торгівлі між центральними та місцевими органами самоврядування, громадськими організаціями, об’єднаннями роботодавців і професійних спілок.

Науковою новизною даної статті є те, що представлені зміни до комерційного (торгового) законодавства запропоновані після дослідження комерційного законодавства окремих зарубіжних країн та власного досвіду діяльності в сфері застосування норм комерційного (торгового) права.

За останні 20 років науковцями України практично не досліджувалися дані питання і тому фактично відсутні грунтовні наукові розробки по даній проблемі. Окремі питання вдосконалення комерційного (торгового) законодавства пропонувалися А. АПоповим [60] М. П. Курило, В. М. Завальним, [61] І. В. Булгаковою [62]

На прикладі Булгакова пропонує проводити вдосконалення торгового законодавства шляхом його систематизації. Цей напрямок передбачає систематизацію господарського законодавства шляхом видання систематизованих збірок за предметним критерієм: законодавство про приватизацію, законодавство про торгівлю, законодавство про договори тощо.

Відповідно до цього напрямку вдосконалення комерційного (торгового) законодавства Кабінет Міністрів України схвалив Концепцію проекту Закону України «про внутрішню торгівлю» (Розпорядження Кабінету Міністрів України від 07. 10. 2009) [63] мета якого полягала у визначенні шляхів законодавчого врегулювання відносин, які виникають у процесі провадження торговельної діяльності, що сприятиме підвищенню ефективності державного регулювання та вдосконалення системи контролю у сфері внутрішньої торгівлі і захисту прав споживачів. А метою написання даної статті є спроба проаналізувати норми права, які містяться в проекті Закону України «Про внутрішню торгівлю» та внесення пропозицій щодо удосконалення запропонованого законопроекту.

Формування конкурентного середовища у сфері внутрішньої торгівлі, досягнення належного рівня торговельного обслуговування та задоволення споживачів у високоякісних товарах і послугах можливо лише за умови правового врегулювання відносин, які виникають під час провадження торговельної діяльності.

10. 11. 2011р. в Верховній Раді України з номером 9443 був зареєстрований підготовлений Каб Міном Укр, проект закону «Про внутрішню торгівлю». Який в деякій мірі може вирішити дану проблему. [64]

У проекті пропонується визначити правові та організаційні засади провадження господарської діяльності у сфері внутрішній торгівлі України. Прийняття цього закону, на думку суб’єкта законодавчої ініціативи, розвитку малого та середнього підприємництва, створено умови для захисту прав споживачів тощо, що, в свою чергу, забезпечить збільшення суми надходження до бюджету галузі торгівлі.

Позитивним моментом цього проекту є те, що автори намагаються об’єднати в одному документі кілька нормативних актів, які регулюють торговельну діяльність, закріпити правила торговельного обслуговування населення на рівні законів, а не підзаконних актів, як існує на даний час. Автори цих проектів планують переорієнтувати внутрішню торгівлю на нові сучасні стандарти торговельного та торговельно виробничого обслуговування населення, здійснити структурну перебудову торговельної галузі в цілому. Більш конкретно пропонується закріпити повноваження у сфері торгівлі як центральних органів виконавчої влади, так і повноваження органів місцевого самоврядування у цій сфері. Порівнюючи даний законопроект з попередніми, можна зробити висновки, що автори врахували частину зауважень до попередніх проектів.

Так, у запропонованому проекті автори відмовилися від створення спеціального уповноваженого органу у сфері торгівлі та Державного реєстру торговельних об’єктів та закладів ресторанного господарства органу, який би став додатковим фінансовим тягарем для підприємців та додатковим джерелом корупції.

Разом із тим, ст. 14 проекту «Облік об’єктів торгівлі» пропонує: «Облік об’єктів торгівлі на відповідних територіях ведуть органи місцевого самоврядування», що на мою думку дає можливість цим органам встановлювати додаткові види реєстрації суб’єктів торговельної діяльності, окрім передбачених законом «Про державну реєстрацію юридичних осіб та фізичних осіб підприємців» і тому пропоную доповнити ст. 14 проекту посиланням на вказаний вище закон, що унеможливить органам місцевого самоврядування ввести додаткову реєстрацію.

Окремі положення проекту закону «Про внутрішню торгівлю» не узгоджується з низкою чинних нормативно правових актів, а подекуди і суперечать нормами Господарського, Цивільного та податкового кодексів України, Законом України «Про ліцензування окремих видів господарської діяльності» «Про Державну Реєстрацію юридичних осіб та фізичних осіб підприємців» та ін. [66]

Так, в ст. 263 ГК Україні встановлює, що господарська торговельна діяльність може здійснюватися суб’єктами господарювання у формі громадського харчування. [67]

ДСТУ 4281 2004 «Заклади ресторанного господарства. Класифікація» [68]

Суб’єктом виробничо торговельної діяльності вважає заклади ресторанного господарства, що є більш доцільно. Стаття 9 п. 14. 1. 211 та п. 14. 1. 246 податкового кодексу також називає цей вид господарської діяльності ресторанним господарством. Проект запропонованого закону хоче «служити» усім нормативним актам і тому запропонував поняття «ресторанного господарства (громадського харчування) «. Висуваючи думки,

бажано б було запропонувати поняття «ресторанне господарство» з наступним внесенням змін до ГКУ та інших нормативних актів.

Не відповідає нормам діючого законодавства і поняття «торговельної діяльності», запропоноване у п. 10 ст. 1 проекту: «діяльність з продажу товарів, у тому числі власного виробництва, або посередницька діяльність, у тому числі із надання агентських, комісійних та інших послуг у просуванні товарів від виробників (постачальників) до кінцевого покупця», суперечить поняттю торговельних, приведеному в п. 14. 1. 246

Стаття 14 податкового кодексу. [69]

Розділяючи думку фахівців, позитивним нововведенням проекту є запропонована правова норма, яка передбачає, що: «провадити торговельну діяльність у магазинах площею понад 200кв. метрів можуть лише суб’єкти господарювання». Але перелік суб’єктів, які мають право застосовувати спрощену систему оподаткування, є прерогативою податкового кодексу (п. 291. 4 ст. 291) і тому, краще б було внести зміни саме до цієї статті Податкового кодексу, а не пропонувати дану норму в проекті закону.

Якщо взяти ст. 3 проекту «Принципи провадження діяльності у сфері внутрішньої торгівлі», то вона в певній мірі суперечить ст. 6 ГКУ «Загальні принципи господарювання» і на нашу думку принцип: «Дотримання встановлених законодавством вимог щодо правил та норм торговельного обслуговування покупців», проголошений в проекті є обов’язком суб’єкту підприємницької діяльності, а не принципом і тому підлягає вилученню.

Стаття 1 п. 8 проекту дає перелік суб’єктів торговельної діяльності: «Виробник, постачальник, продавець у сфері внутрішньої торгівлі». Поняття «виробник», «постачальник», врегульовані нормами цивільного та господарського законодавства і додаткового врегулювання не потребують, а от поняття «продавець» потребу. Окремого уточнення. Торговельна діяльність є видом господарської діяльності і тому суб’єкти господарювання, а самі продавці, підлягають державній реєстрації як юридична особа чи фізична особа підприємці. Разом із тим, продавцями при здійсненні торгівлі часто виступають фізичні особи, які здійснюють продаж вирощених в особистому підсобному господарстві, на присадибній, дачній, садовій і городній ділянках продукції рослинництва і тваринництва, свійської худоби, та птиці (як у живому вигляді так і продукції забою в сирому вигляді та у вигляді первинної переробки), продукції власного бджільництва і які не зареєстровані як фізичні особи підприємці і не є платниками збору за провадження торговельної діяльності у відповідності до податкового кодексу. Бажано б було законодавчо закріпити правову статус саме цієї категорії продавців, дозволити їм здійснювати торгівлю, вказаною вищу продукцією, у спеціально встановлених місцях (ринках) без здійснення державної реєстрації. [65]

ЗУ «Про захист прав споживачів» як суб’єкт торговельної діяльності застосовує поняття «споживач», а проект представленого закону пропонує застосовувати поняття «покупець» і тому ці розбіжності також підлягають узгодженості.

В статті 1 проекту суб’єкт законодавчої ініціативи пропонує законодавчо закріпити як об’єкти торгівлі тільки магазин та відкритий майданчик. В той же час, на нашу думку, правового закріплення вимагають і такі види об’єктів торгівлі та ресторанного господарства як павільйон, ресторан, їдальня буфет, кафе, склад товарний та інші об’єкти роздрібної та оптової торгівлі, а також різновиди магазину: універмаг, тц, супермаркет тощо. Потребує законодавчого закріплення такий вид поза магазинної торгівлі як дрібно роздрібна торгівля та об’єкти такої торгівлі: кіоск, палатка, автомат тощо.

На наш погляд, в проекті не зовсім вдало запропоноване саме поняття «магазин». В цьому понятті не виділено основної відмінності магазину від інших об. Торгівлі наявності торговельної зали для покупців та\або відкритого майданчика. Тому бажано би дати більш чіткі поняття об’єктів торгівлі та законодавчо закріпити їх розширений перелік.

Пункт 9 ст 7 проекту, щодо обмеження на період проведення зборів, мітингів, демонстрацій та інших публічних, масових видовищних і спортивних заходів. Так, проект пропонує, що органи місцевого самоврядування зобов’язані письмово повідомити суб’єктам господарювання про прийняте рішення щодо обмежень, які вводяться на період проведення зборів, мітингів, демонстрацій, ходів, пікетів та ін масових заходів. Але ця норма може бути реалізована тільки по відношенню до санкціонованих масових заходів термін попередження повинен бути іншим.

Визиває здивування норма, яка пропонується в п. 15 ст. 7 проекту: «Залучення до участі у купівлі товарів покупців шляхом пропонування їм винагороди (компенсації) за залучення інших покупців, а не від продажу чи споживання товарів, забороняється», тому, що така норма розповсюджена у багатьох країнах світу і особливо при здійснені дистанційної (через інтернет) та мережевої торгівлі.

У статті 16 п. п. 4 7 проекту суб’єкт законодавчої ініціативи дає право суб’єкту господарювання в односторонньому порядку застосовувати оперативно господарських санкцій до суб’єктів торговельної діяльності у разі порушень ними умов договору поставки продовольчих товарів, але п. 2 ст. 235 Господарського кодексу передбачає що «до суб’єкта, який порушив господарське зобов’язання, можуть бути застосовані лише ті оперативно господарські санкції, застосування яких передбачено договором», тобто, якщо застосування оперативно господарських санкцій не передбачено господарським договором, їх застосовувати заборонено і тому без вирішення цього питання запропонована норма застосовуватись не може.

Розділ IV проекту закону «Державне регулювання у сфері внутрішньої торгівлі» даються повноваження органів державної влади в сфері внутрішньої торгівлі і повністю відсутні норми, які визначають повноваження органів місцевого самоврядування у цій сфері. Пропонуємо змінити саму назву розділу, а також доповнити його статтею, яка визначає повноваження органів місцевого самоврядування у сфері внутрішньої торгівлі. Крім цього ст. 23 проекту встановлює права центрального органу виконавчої влади у сфері державного контролю за додержанням законодавства про захист прав споживачів, тоді як ці права вже встановлені у ЗУ «Про захист прав споживачів»

Виходячи с підсумків, не бажано б було запроваджувати саме цей проект закону ст. 24, яка передає відповідальність за порушення у сфері торгівлі тому що, більш доцільно було б запровадити відповідальність за такі порушення в КУ про адміністративні правопорушення, або ЗУ «про захист прав споживачів» так як рішення про стягнення приймаються центральним органом виконавчої влади у сфері державного контролю за додержанням законодавства про захист прав споживачів.

Крім цього, потребують уточнення ще які питання: По перше, проектом не встановлено, до якого виду юридичної відповідальності повинні бути притягнуті суб’єкти торговельної діяльності: кримінальної, адміністративної чи дисциплінарної.

По друге, до кримінальної та адміністративної відповідальності можуть бути притягнуті тільки фізичні особи, а проект передбачає застосувати стягнення також і до юридичних осіб.

Окрім вказаних вище пропозицій, необхідно звернути увагу також на висновок на проект закону України «Про внутрішню торгівлю» головного науково експертного управління від 16. 11. 2011р., в якому висловлено ряд пропозицій та зауважень саме до цього проекту.

Звідси, як бачимо, існуючій проект Закону «Про внутрішню торгівлю» потребує доопрацювання. На нашу думку, необхідно внести до проекту ЗУ «про внутрішню торгівлю» запропоновані нами зміни, що, в певній мірі. І покращить проект закону, і усуне суперечки проекту з іншими діючими законами України.

Прийняття ЗУ «Про внутрішню торгівлю» сприятиме впорядкуванню торгівельної діяльності, забезпечить скоординовану діяльність органів виконавчої влади та органів місцевого самоврядування, дасть змогу створити конкурентне середовище, залучити інвестиції у сферу внутрішньої торгівлі, підвищити рівень торговельного обслуговування населення та захисту прав споживачів.

 

ВИСНОВКИ
Результати дослідження теоретичних, методичних та прикладних аспектів започаткування власної справи в сфері ресторанного бізнесу дозволяють зробити такі висновки:
Бізнес-план - це специфічний плановий документ, у якому відображені організаційно-фінансові заходи для забезпечення виробництва окремих видів товарів, робіт, послуг. План дає можливість визначити перспективи розвитку майбутнього ринку збуту, оцінити витрати на виготовлення й реалізацію потрібної цьому ринку продукції, визначити її потенційну прибутковість. План повинен також дати відповідь: чи доцільно здійснювати інвестування виробництва з погляду самооплатності витрат.
Наявність обґрунтованого бізнес-плану сприяє залученню капіталу, визначенню планів на майбутнє, ретельному вивченню передбачуваних ризиків і можливих труднощів, які можуть перешкодити практичній реалізації бізнес-проекту. Його впровадження дозволить значно підвищити ефективність діяльності підприємства, його конкурентоспроможність і скоротити витрати.
В основі проекту лежить бізнес ідея створення ресторану. Описано місце розташування, визначені особливості інтер’єру та меню.
На підставі вивчення нормативно-правових засад підприємницької діяльності в Україні в сфері ресторанного бізнесу, основних законотворчих документів та інструкцій, для новостворюваного підприємства обрана організаційно-правова форма підприємства - ФОП, яке функціонуватиме на загальній системі оподаткування.
Дослідивши можливість відкриття ресторану виявлено, що він стане унікальним закладом, оскільки поєднує у собі усі переваги рибного ресторану та ще має спрямованість на італійську кухню.
Стартові витрати на відкриття ресторану склали 1347509 грн. Вони включають витрати на оформлення бізнес-ідеї, а також її реалізацію. Поточні витрати складуть 4 550 880,23 грн за рік. Фінансування проекту планується за рахунок власних коштів на 70% та 30% за рахунок банківського кредиту.
Здійснивши аналіз ефективності створення ресторану розрахований грошовий потік ресторану за перший рік склав 7 399 829,82 грн. в перший рік функціонування ресторану.
Щоб визначити доцільність реалізації проекту, розраховані основні показники оцінки ефективності інвестицій:
чиста сьогоднішня вартість набуває позитивного значення вже в 1 рік реалізації проекту і складає 3 015 372 грн.;
індекс прибутковості дорівнює 3,238;
період окупності проекту складає один рік та 3,71 місяців;
внутрішня норма прибутковості - 2,119 або 211,9%.
На підставі розрахованих показників можна стверджувати, що проект є ефективним.
Сума прибутку, при якому діяльність ресторану буде беззбитковою становить 2041680,30 грн. Індекс безпеки проекту для для ресторану  склав 0,848 - крайня межа того, на скільки може зменшитися фактичний (запланований) обсяг наданих послуг зі збереженням беззбитковості проекту. Сума прибутку, при якому діяльність ресторану буде беззбитковою становить 2041680,30 грн.
Ризик у діяльності підприємства ресторанного бізнесу - це ймовірність того, що підприємство зазнає збитків або втрат у разі прийняття управлінського рішення, яке не виконується, або під час прийняття якого були допущені помилки. Були проаналізовані можливі ризики для створюваного бізнесу та перераховані заходи, в результаті чого вплив ризикових ситуацій буде зведено до мінімуму.
Метою даної роботи був розгляд сучасних технологій створення концепції в сфері ресторанного бізнесу і її застосування на практиці.

Наслідки кризи в економіці нашої країни в тій або інакшій мірі відбилися на роботі підприємств громадського харчування. Вони порушили плани керівників підприємств громадського харчування, які мали намір удосконалити свої підприємства. Мова йде про реальні проекти, які ще два - три роки тому могли бути профінансовані. Зараз більшість інноваційних програм довелася скрутити.

Сьогодні для керівника в ресторанному бізнесі дуже важливо розуміти, що немало важливим моментом є якість обслуговування. Для цього створюються зручні і сучасні концепції як для ведіння успішного бізнесу так і для максимального задоволення потреб гостя закладу. Заходи, вживані з метою поліпшення якості обслуговування клієнтів і оновлення асортименту послуг, повинні бути більш ефективними і своєчасними. 

Вже починають з'являтися таке сучасне кафе, приклад «GREENCAFÉ» Вже зараз можна звернути увагу на те, що багато які гості високо оцінюють «GREENCAFE», смачне, а головне не шкідливе меню, зручні меблі, зручний інтер'єр, якісне обслуговування, і що немало важливо, дуже зручне розташування в ТЦ. Політика керівництва підприємства полягає в тому, щоб забезпечувати ефективну роботу персоналу, який повинен обслужити відвідувачів з винятковим професіоналізмом, стриманістю, з виявом добродушності.

У сфері ресторанного бізнесу, звісно сьогодні дуже необхідно приділяти велику увагу питанням управління персоналом, навчанню, підвищенню кваліфікації службовців, залученню їх в загальний процес обслуговування. Важливе значення для забезпечення прийому іноземних туристів має підготовка кадрів на рівні, відповідному міжнародним стандартам.

У цей час керівництво «GREENCAFÉ» ставить важливу задачу провести серйозну роботу по перепідготовці і підвищенню кваліфікації своїх співробітників.

Також, треба приділити велику увагу організації реклами і пропаганди кафе, що входить в компетенцію відділу, що займається маркетингом, більш цілеспрямованому проведенню досліджень кон'юнктури ринку, потреб і бажань клієнтів. Велику увагу приділяти індивідуальному підходу в обслуговуванні.

Важливою відповідальною задачею для ресторану є створення репутації підприємства високої якості обслуговування. Ніяка реклама, якої б витонченої вона ні була, не може змінити того іміджу, який насправді складається у споживача внаслідок його спілкування з персоналом кафе в процесі обслуговування. Зростанню популярності підприємства сприяє його якісна робота.

Грамотно розроблена концепція підприємства це застава успіху його майбутнього на ринку.

Виконання соціальних програм, підвищення добробуту народу України в умовах ринкової економіки залежить від розвитку галузей національної економіки, які виробляють продукцію народного споживання, виконують роботи і надають послуги.

До такої сфери діяльності відноситься і ресторанний бізнес підприємства якого, виробляють продукцію масового споживання і реалізують її населенню на внутрішньому ринку. Ринкові відносини вносять зміни до форм власності підприємств ресторанного бізнесу.

Головною метою підприємств ресторанного бізнесу є отримання прибутку, але це нерідко дотягнеться, нехтуючи задоволенням соціальних і економічних потреб населення. Значна частина суб’єктів господарювання даної сфери діяльності працюють збитково, решта, не витримуючи конкуренції на ринку, стає банкрутами.

Актуальність обраної теми дослідження полягає в тому, що нові економічні відносини, що склалися у суспільстві з ринковою економікою, потребують пильного розвитку економічної науки в сфері ресторанного господарства, зокрема обліку витрат виробництва та реалізації продукції.

А також існує дуже багато недоліків та порушень нормативно правових актів в управлінні підприємствами ресторанного бізнесу.

При проведені деяких досліджень, можна зробити певні висновки, а саме:

Дослідження розвитку ресторанного господарства показали, що діяльність підприємств у ринкових умовах необхідно направити на досягнення наступних цілей: отримання прибутку у довгостроковій перспективі з орієнтацією на задоволення соціальних потреб населення.

Підприємства ресторанного бізнесу мають різні форми власності, при чому колективна привалює над іншими в значній мірі. Кількість підприємств ресторанного господарства з кожнім роком поступово зменшується, а особливо в сільській місцевості, за безліч факторів, як и с правової сторони, так и серед конкуренції.

В роботі проведені широкі теоретичні дослідження сучасного стану роботи підприємств ресторанного господарства, досліджені тенденції розвитку ресторанного господарства в Україні. Проаналізовані нормативні документи, що регламентують діяльність підприємств ресторанного господарства.

Підвищення якості обслуговування у закладах ресторанного господарства є необхідним заходом за для підвищення ефективності роботи підприємства.

Виявлено, що ресторанна сфера як одна з високорентабельних галузей світової економіки, у ХХІ ст. стає провідним напрямом економічного і соціального розвитку України. Міжнародний досвід свідчить, що необхідною передумовою активного та успішного розвитку цієї галузі є якісне обслуговування.
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