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The meaning and importance of strategic management of a restaurant business enterprise is revealed; which can be used by enterprises today to achieve effective work results. The analysis and assessment of the strategic management of the enterprise was carried out - H.E.P. "PikNik" due to the influence of factors of the external and internal environment on the management of the enterprise's economic activity.

The general characteristics of the H.E.P. enterprise are disclosed. "PikNik" and the analysis and evaluation of the trademark H.E.P. "PikNik", the process of TM Picnic registration is covered in detail by creating gastronomic impressions from the establishment's dishes, which are cooked on an open fire (branded oven) and served to guests in cast iron dishes (cauldrons/pots of various shapes and sizes) on vacation outside the city.
It is proposed to create a "Museum of Ukrainian cauldrons from antiquity to the present" on the territory of the restaurant complex as an additional attraction for visitors

The process of organization and preparation of a business plan on the "Action-business" platform of H.E.P. is substantiated. "PikNik", namely, with the help of grant support, it is planned to complete the construction of the restaurant, allocating the funds to purchase the necessary kitchen equipment and materials necessary for customer service

Keywords: restaurant, service, trademark, strategy, business plan, museum, cauldron.
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ВСТУП

Актуальність теми. У зв'язку з ускладненням кризових явищ та нестабільною економічною ситуацією в Україні, основною задачею для підприємств ресторанного бізнесу стає прогнозування їхнього майбутнього стану, вибір оптимальної стратегії та ефективний контроль за рівнем можливих ризиків. Серед важливих умов стратегічного управління підприємством виділяється нестабільність зовнішнього середовища, де високий рівень невизначеності ускладнює правильний вибір стратегічних рішень, а також відсутність впевненості у досягненні успіху для підприємств ресторанного сектору. Підприємства прагнуть розробити стратегію, що є генеральним планом для забезпечення фінансових ресурсів та їхнього оптимального використання. Ця стратегія об'єднує теорію та практику планування та управління фінансовими ресурсами, сприяючи фінансовій стабільності підприємства. У умовах економічної кризи зміцнення фінансової стабільності через стратегічне управління та використання внутрішніх і зовнішніх механізмів стає вирішальним фактором для успішної діяльності підприємств та національної економіки в цілому. Зарубіжний та вітчизняний досвід успішного ведення ресторанного бізнесу свідчить про те, що необхідно досліджувати та впроваджувати інноваційні напрями в діяльність підприємств готельно-ресторанного господарства. Даний вид економічної діяльності є одним з перспективних напрямів національної економіки. Готельне та ресторанне господарства розвиваються досить динамічно, породжуючи все більшу конкуренцію. Проблемою розвитку окремих підприємств та інтегрованих структур, в цілому, є вибір неефективної стратегії діяльності та прийняття необґрунтованих управлінських рішень, які можуть забезпечити розвиток закладу в сучасних ринкових умовах.

Актуальні питання економіки та менеджменту, стратегічного планування, підприємництва у сфері послуг, методи управління підприємствами ресторанного бізнесу розглядалися в працях таких вчених і фахівців, як: Кайлюк Є.М. Андрєєва В.М. [8], Сладкевич В. П. [15], Бутко М.П., Дітковська М.Ю., Задорожна С.М. [16], П’ятницька Г.Т. [17], Сумець О.М. [18], Осовська Г.В., Фіщук О.Л., Жалінська І.В. [20], Пономаренко В.С., Тридід О.М., Кизим М.О. [21], Литвиненко Я.В. [22], Отенко В.І. [25]. Разом з тим до останнього часу багато проблем стратегічного управління цій галузі  виявилися не дослідженими, а наявні публікації зводяться в основному до приватних рекомендацій. Не повною мірою розроблено методичні засади щодо формування системи стратегічного управління ресторанними послугами, особливо за впливом світової фінансово-економічної кризи.
Об’єктом дослідження кваліфікаційної роботи магістра  є процес розвитку стратегічного управління підприємством сфери обслуговування (на прикладі Г.Е.П. «ПікНік»).
Предметом дослідження роботи магістра є теоретичні та практичні засади управління  елементами стратегічного управління на прикладі Г.Е.П. «ПікНік».
Мета і завдання дослідження полягає у розкритті  елементів стратегічного управління підприємством сфери обслуговування (на прикладі Г.Е.П. «ПікНік»)
Для досягнення цієї мети в роботі вирішено такі завдання:

– розкрито зміст та значення стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу;
– досліджено особливості стратегічного управління закладами ресторанного бізнесу;
– проведено аналіз  стратегій управління ресторанним бізнесом у сучасному економічному просторі;

–  розкрито загальну
характеристику підприємства  Г.Е.П. «ПікНік»;
– проведено  аналіз та оцінку  торгової марки Г.Е.П. «ПікНік»;

– розкрито процес організація та процес підготовки  бізнес-плану на платформі «Дія-бізнес» Г.Е.П. «ПікНік»
– надано пропозиції щодо розвитку Г.Е.П. «ПікНік» у у сучасному періоді.
Методи дослідження. Для досягнення поставлених завдань у магістерській дипломній роботі було використано різноманітні методи дослідження. Метод узагальнення та систематизації використовувався для визначення значення та змісту стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу. Розрахунково-аналітичні методи застосовувалися для аналізу торгової марки Г.Е.П. «ПікНік». Економіко-математичні методи використовувалися для розрахунку оцінки бізнес-плану на платформі «Дія-бізнес». Процесний підхід застосовувався для моделювання процесу аналізу та синтезу підходів до удосконалення діяльності стратегічного управління рестораном. Графічні та табличні методи були використані для наочного відображення статистичного матеріалу про аналіз торгової марки.
Новизна дослідження отриманих результатів полягає у досліджені економічних аспектів процесу підготовки та оцінки грантової підтримки  «Дія.Бізнес» щодо завершення будівництва ресторану, спрямувавши кошти на придбання необхідного кухонного обладнання та матеріалів, необхідних для обслуговування клієнтів. Дані кошти допоможуть реалізувати власну мрію та заробляти, отримуючи насолоду від процесу реалізації ресторанних послуг. Розкрито практичний аспект процесу реєстрації ТМ Пікнік. Запропоновано пріоритетні напрями стратегічного управління підприємствами ресторанного бізнесу в умовах інформаційно-мережевої економіки. Обґрунтовано доцільність застосування сучасних технологій у ресторанних операціях. Запропоновано перспективи стратегічного планування ресторанного бізнесу на основі автоматизованої системи управління.
Практична цінність одержаних результатів  з цього дослідження може бути важливою для покращення роботи ресторанів та інших учасників галузі гостинності. Ці результати також можуть бути корисними для відділів, управлінь та департаментів, які відповідають за розробку програм та стратегій для розвитку регіонів, включаючи ініціативи з підтримки розвитку гостинності. Проведені дослідження можуть служити основою для навчання фахівців у сфері гостинності загалом і, зокрема, у готельно-ресторанному бізнесі.

Апробація результатів дослідження. Основні висновки та результати дослідження апробовані та опубліковані у вигляді тез у Студентському науковому віснику ЛНТУ, серія технічні науки (Луцьк, 2023 р.).
Структура роботи. Кваліфікаційна робота складається з вступу, трьох розділів та висновків; містить 56 сторінок тексту, 17 рисунків, 5 таблиць. Список джерел включає 30 найменувань літератури.
РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ СТРАТЕГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ У СФЕРІ ОБСЛУГОВУВАННЯ
1.1. Зміст та значення стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу
Стратегічний успіх, який асоціюють із стійкими конкурентними перевагами, дозволяє підприємству ресторанного бізнесу утримувати свої позиції на ринку. Цей успіх пояснюється людським, процесуально-організаційним та змістовним аспектами. Людський аспект включає теорію поведінки, орієнтовану на психологічні та соціальні фактори, організаційне навчання та корпоративну культуру.

Процесуально-організаційний аспект базується на динаміці вирішення проблем та важливих процесах управління, таких як формування та впровадження стратегії, коригування стратегії з часом, ефективне управління внутрішніми процесами. Структурна частина процесуально-організаційного аспекту визначається системою управління підприємства в цілому, включаючи організаційну структуру.

Змістовний аспект пояснює стратегічний успіх підприємства через ринкові та ресурсні фактори. Важливою конкурентною перевагою є асортимент послуг та надання додаткових сервісів. У сфері ресторанного бізнесу існує багато варіантів класифікації послуг, пропонованих різними підприємствами.

Для успішного розвитку підприємства ресторанного бізнесу важливо створити систему, спрямовану на стратегію конкуренції. Основними елементами цієї системи є товарна політика, цінова політика, збутова політика та комунікаційна політика.
Людський аспект розглядається головним чином через призму теорії поведінки, що асоціюється з психологічними та соціальними впливами, організаційним навчанням та корпоративною культурою підприємства, впливаючи на рішення людей шляхом загальнофірмових цінностей, норм і рівня знань.

Процесуально-організаційний аспект ґрунтується на динаміці вирішення проблем з участю зацікавлених осіб. Для досягнення успіху у ресторанному бізнесі особливо важливі такі процеси, як формування та впровадження стратегії, коригування стратегії з часом, адаптація до змін у довкіллі, ефективне управління внутрішніми процесами та вирішення проблем фірмового масштабу.

Структурна частина процесуально-організаційного аспекту описує систему управління підприємства в цілому. Основним елементом є організаційна структура управління, включаючи структуру власності, склад органів управління, правове регулювання та соціальні чинники, які впливають на стратегічний успіх підприємства.

Змістовний аспект розкриває причини стратегічного успіху підприємства, які обумовлені ринковими та ресурсними факторами. Підприємства не завжди можуть однаково точно визначити сегмент ринку та оцінити можливості стабільного виступу на ринку через витратні переваги або диференціацію комерційної діяльності. Різні підприємства мають різні можливості стосовно придбання ресурсів та вміння раціонально узгоджувати ресурси зі специфічними ключовими компетенціями.

Заклад ресторанного господарства є організаційно-структурною одиницею у сфері ресторанного господарства, що проводить виробничо-торговельну діяльність, виготовляє та/або доготовлює, продає і організовує вживання продукції власного та закупних виробників, а також може організовувати дозвілля споживачів. Термін "ресторанний бізнес" включає в себе різноманітні види діяльності, такі як фабрики-кухні, ресторани, бари, кафе, магазини кулінарних виробів і таке інше, що об'єднується поняттям громадського харчування. Класифікація підприємств ресторанного бізнесу залежить від восьми ознак.
Таким чином, ми пропонуємо класифікацію, що базується на наданні різноманітних послуг підприємствами ресторанного бізнесу (Додаток Б). Ця класифікація не претендує на повноту, але надає можливість говорити про різноманітність рішень та підходів до задоволення потреб клієнтів та передбачення їхніх бажань. Перелік послуг, які надає підприємство громадського харчування, може бути розширений в залежності від його типу, класу та специфіки контингенту споживачів, яких обслуговує.

Для успішного розвитку підприємства ресторанного бізнесу необхідно створення системи, орієнтованої на конкурентну стратегію. Основними елементами цієї системи є товарна політика, цінова політика, збутова політика та комунікаційна політика. Ці елементи передбачають розробку та управління стратегіями асортименту страв, ціновими стратегіями, логістичними каналами товароруху і є основою для розробки стратегії комерційної діяльності. На (рис.1.1.) показано основні етапи розробки комерційної стратегії підприємства ресторанного бізнесу.
[image: image1.png]o AR AR ARSI IS AR S AR R A @ e [c (2 (GO |D & (G IS DG x - X
<« > C A He kondinenuivinmi  ir.polissiauniver.edu.ua/bitstream/123456789/14272/3/Tereshchuk Al KR T 2023.pdf w E D R | ‘ :
o (51) Bxoasuwe - sid.. G nepenik obnaaran.. @ Angexc 3 y6kabob 3D (20.. T Mpelickypan | «TE.. 2 Munaans cranu mer.. @ httpsy/secureurl.ukr.. » [ Yci zaknaakn

Tereshchuk_AI_KR_T_2023.pdf

Wliucrpymentu obenyroByerhes [7].

e Jnst po3BHTKY IIINPHEMCTBA PECTOPAHHOrO Gi3HeCy HEOOXIJHO CTBOPEHHS

. e CHCTEMH, OPICHTOBAHOI Ha CTPATeril0 KOHKYpPEHIIii, OCHOBHUMH €JIEMEHTaMH SIKOi €
Taki: TOBapHa IOJITHKa, IiHOBA IOJIiTHKa, 30yToBa IMOJITHKa Ta KOMYHiKalliliHa

PDF y Word A
TIOJIITHKA.

CrucHyTv PDF OuliHKa T10JI0KEHHS . BusnadeHHs MeTH Ta . BusHauenns nepioay
MiANPHEMCTBA HA PHHKY OCHOBHHX 3aBJJaHb pearnizamii crpaTerii

TIporuec po3poGku Ta BHGOPY CTpaTerii po3BHTKY

EneKTpoHHe nignucar

T 0

06'eqrarin PDF DopmyBaHHS Ourinka Ta BHOIp BI/ISHB‘-ICI:IHS{ HalpaBICHHS
aIbTCPHATHB CTpaTeril edekTHBHO] cTpaTerii po6oTH 06’€KTIB KOMEpLiiHOT
DO3BHTKY MiINDHEMCTBA TSTBHOCTI

Mepetsoptosay PDF g ! {
DopMyBaHHS CTPATET{YHOTO IUIAHY

Puc. 1.2. Etanu po3poGku cTpaterii po3BHTKY

MiNPHEMCTBA PECTOPaHHOTO Gi3HeCy
Jlxepeno: pospobieno 3a ponomoroio [7, 17, 18].

Binbiue iHcTpyMeHTiB §

12:01
08.12.2023

ol




Рис.1.1. Основні етапи розробки стратегії підприємства ресторанного бізнесу
Джерело: розроблено за допомогою [7, 17, 18]
Поняття «комплексне стратегічне управління підприємством ресторанного бізнесу» визначає управління виробництвом та реалізацією продукції та послуг, враховуючи потреби та можливості ринку, ефективне використання всіх наявних ресурсів, як зовнішніх, так і внутрішніх. 
Метою є забезпечення конкурентоспроможності та ефективної діяльності підприємства ресторанного бізнесу в сучасному та майбутньому [17]. 
Розроблена модель стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу, рис.1.2. Асортимент послуг, який пропонують підприємства громадського харчування, виступає ключовим зв'язком між попитом та пропозицією, є центральним елементом у сфері ресторанного бізнесу.
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Рис. 1.2. Розроблена модель стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу
Джерело: розроблено за допомогою [17, 21]

Важливою конкурентною перевагою в цій галузі є також надання додаткових послуг. У літературних джерелах з організації ресторанного бізнесу існує багато варіантів, але відсутня чітка класифікація послуг, зокрема додаткових. Стратегічні рішення щодо затвердження не можна передбачати і контролювати повністю, а краще розглядати їх під кутом зору здатності впливати на майбутнє за допомогою стратегічних рішень, ухвалених на даний момент. Кінцевим етапом формування стратегічних цілей є логічне ув'язування всіх цілей та підцілей у логічну систему.
1.2. Стратегії управління ресторанним бізнесом у сучасному економічному просторі
Розглядаючи сферу громадського харчування як ресторанний бізнес, його основною метою є задоволення потреб у споживанні здорової та смачної їжі з одночасним отриманням прибутку. З підприємницької точки зору ресторанний бізнес виконує такі функції:
- єдність виробництва та обігу;
- створення великого ринку праці; 
- вигідний напрям вкладення капіталу.

Соціальні функції ресторанного бізнесу, розглядаються  як основна послуга  та залежність від суспільних інтересів, виражені через способи та методи ресторанного обслуговування. Клієнти, які виступають у ролі споживачів формують клієнтоорієнтований підхід до діяльності ресторанного бізнесу.

Більшість підприємств у цьому секторі визначають себе як багатопрофільні, що вказує на вищезазначене не лише задоволення основних потреб у їжі, але й врахування інших потреб, таких як комунікативні аспекти, розваги тощо. Якість обслуговування впливає на фінансовий результат підприємства, визначаючи потік клієнтів та їхнє бажання користуватися послугами.

Однією з ключових завдань управління підприємствами ресторанного бізнесу є розробка маркетингових стратегій. Це включає в себе відшкодування всіх витрат на виробничо-господарську діяльність, встановлення взаємозв’язку між матеріальним стимулюванням працівників та результатами, а також прямий зв’язок між ефективністю діяльності та подальшим розвитком підприємства.

Класифікація стратегій управління ресторанними послугами базується на побудові системи стратегій різних рівнів управління, таких як:  корпоративні;  ділові (конкурентні),  функціональні; операційні. 
Серед корпоративних стратегій виділяють стратегії зростання, стабілізації та виживання. Стратегія зростання, зокрема, включає стратегічні альтернативи, такі як диверсифікація, інтенсифікація, міжфірмова співпраця та кооперація, а також зовнішньоекономічна діяльність [3]. Диверсифікація, як одна з актуальних корпоративних стратегій у сучасному ресторанному бізнесі, передбачає направлення ресурсів підприємства за межі його основної сфери діяльності для освоєння нових можливостей розвитку.

Стратегії інтегрованого зростання можуть включати створення ресторанних мереж, що консолідують ресурси підприємств ресторанного бізнесу та суміжних галузей (стратегія суміжної диверсифікації); розширення форм взаємодії з відвідувачами за рахунок використання інформаційних технологій (стратегія віртуалізації каналів збуту) та залучення ресурсів фінансово-промислових груп (стратегія конгломератної диверсифікації) [5, 25-27] (рис. 1.3.) та табл.1.1.

 Таблиця 1.1. 

Технологічні аспекти стратегії реалізації ресторанних послуг

	Аналіз ринку та конкуренції

Вивчення цільової аудиторії та їхніх потреб.

Аналіз конкурентів для визначення сильних та слабких сторін конкурентів

	Цифрова присутність

Створення або оновлення веб-сайту з меню, відгуками та інформацією про заклад.

Використання соціальних мереж для просування та взаємодії з клієнтами.

	Онлайн-замовлення та доставка

Забезпечення можливості онлайн-замовлень через власний веб-сайт або популярні сервіси доставки їжі.

Оптимізація процесів приготування та доставки для забезпечення якісного обслуговування.

	Лояльність клієнтів

Впровадження програм лояльності для залучення та утримання клієнтів.

Надання знижок, бонусів або спеціальних пропозицій для постійних клієнтів


Також існують корпоративні стратегії активності та стратегії скорочення. До стратегій активності належать стратегії концентрованого, інтегрованого та диверсифікованого зростання [4]. Зокрема, стратегія концентрованого зростання дозволяє визначити альтернативні стратегічні ресурси різного спрямування на певній території, що можуть бути використані для реалізації ресторанного обслуговування та ведення ресторанного бізнесу. Це надає можливість оцінювати їх ефективність використання та визначати пріоритети розвитку.
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Рис. 1.3. Класифікація стратегій управління ресторанним бізнесом
 Джерело: розроблено за допомогою [3, 4, 5, 25-27].
Стратегія реалізації ресторанних послуг включає в себе розробку та впровадження плану дій, спрямованого на залучення клієнтів, поліпшення обслуговування та забезпечення сталого успіху закладу. 
Ось декілька ключових елементів технології стратегії реалізації ресторанних послуг наведено у таблиці 1.1. Отже, ресторанний бізнес, як галузь громадського харчування, виступає як комплексний підприємницький напрям, здатний задовольняти різноманітні потреби та впливати на соціальні та економічні аспекти у суспільстві. Дослідження всієї різноманітності існуючих варіантів стратегій свідчить у тому, що вони зводяться до побудови системи стратегій різних рівнів управління: корпоративних, ділових (конкурентних), функціональних і операційних.
1.3. Особливості стратегічного управління закладами ресторанного бізнесу

 Сучасне управління ресторанного закладу сьогодні неможливо уявити без стратегічного підходу, спрямованого на забезпечення конкурентоспроможності товарів та послуг у довгостроковій перспективі. Важливо розрізняти три рівні цілей стратегічного управління. 
Місія організації- це головна мета функціонування організації, через яку вона досягає своєї основної мети. Наприклад, для комерційних організацій основною метою може бути отримання прибутку. Генеральна мета, виражаються у конкретних вимірних економічних показниках і конкретизуються в об'єктивному вираженні. Наприклад, для підприємства комунального харчування генеральною метою може бути певний обсяг реалізації продукції.
Ключові цілі є загально-організаційними та створюються для досягнення генеральної мети. Це можуть бути завдання окремих підрозділів або проміжні цілі. Сутність стратегії управління готельними підприємствами в досягненні конкурентних позицій підприємства базується на основних положеннях, що забезпечують системний підхід до здійснення таких видів діяльності: 
- надання готельних послуг, орієнтованих на споживача; 
- залучення кваліфікованого персоналу; 
- створення сучасних умов праці та якості наданих послуг;
 - облік і мінімізація витрат; 
- адаптація до змін як внутрішнього, так і зовнішнього середовища; 
- впровадження інноваційних технологій; 
- розвиток та розширення сервісних послуг. 
Згідно класичного визначення, стратегія є способом досягнення цілей підприємства, який обирає керівництво зважаючи на внутрішні ресурси та зовнішні умови розвитку. В умовах зростання невизначеності зовнішніх змін, будь-яка стратегії підприємства на довгостроковий період має бути гнучкою та адаптивною. Разом з цим, загальна стратегія підприємства, як правило, покликана забезпечити стійкість, конкурентоспроможність та ефективність господарської діяльності підприємства у довгостроковому періоді. 
Необхідно також враховувати, що адаптаційні процеси можуть охоплювати систему в цілому, або окремі параметри господарської діяльності підприємства. Уникнення невідповідності між потребами пристосування з одного боку та забезпечення стійкості підприємства - з іншого, на нашу думку, має забезпечити саме стратегія адаптації. Тобто, стратегія адаптації являє собою механізм пристосування господарської діяльності підприємства до змін у зовнішньому середовищі у процесі реалізації обраної стратегії. На думку Рачкована О.Д., основна принципова відмінність стратегії адаптації від інших полягає в її готовності до змін внутрішнього і зовнішнього середовища у вигляді готового набору можливих варіантів поведінки. 
Стратегія адаптації підприємства повинна поєднувати кілька варіантів стратегії, ураховувати особливості вітчизняної макроекономічної ситуації, стан галузі, регіональне оточення підприємства й внутрішній потенціал [3]. На відміну від корпоративної, головною ціллю адаптивної стратегії є формування адаптивної системи підприємства. Під час формування стратегії управління готельними підприємствами необхідно враховувати основні принципи та тенденції базових стратегій, споживчий попит на готельні послуги та формування конкурентного готельного продукту, якість якого визначається професіоналізмом керівника і якісним складом персоналу підприємства. Формування ефективної стратегії управління готельного підприємства передбачає виявлення потенційних можливостей і загроз у зовнішньому середовищі підприємства, а також оцінку ризиків і можливих альтернатив.
Особливості розробки стратегії управління підприємствами готельного господарства пов’язані з урахуванням таких положень: 1. Підприємства готельного господарства є складними соціально-економічними системами, які характеризуються низкою особливостей: задоволення якісними основними і додатковими послугами внутрішніх і міжнародних споживачів; наявність певних ресурсів та їх перетворення в основні і додаткові послуги; порівняння витрат на виробництво і використання основних і додаткових послуг із результатами діяльності; складність внутрішнього середовища (велика кількість елементів); багатокритерійність завдань управління; велика динамічність процесів; неможливість формалізації багатьох завдань управління; обов’язковість розвитку та змінність критеріїв розвитку. 2. Підприємства – це відкриті (дифузні) системи, які є досить чутливими до дії факторів зовнішнього середовища. Тому ефективність їх функціонування значною мірою визначатиметься швидким реагуванням на зміни зовнішнього середовища. 3. Стратегії, які використовують підприємства готельного господарства, здебільшого є нетрадиційними, тому немає універсальних рішень [2, с. 205]. Підсумовуючи вищесказане, пропонуємо під стратегією адаптації підприємства розуміти інтегровану стратегію інформаційного забезпечення та прогнозування реалізації основних стратегій а також розроблений у відповідності до цього комплекс організаційних, економічних і соціальних регуляторів, що визначають спосіб досягнення тактичних цілей та впровадження необхідних змін у процес реалізації стратегії відповідно до прогнозних змін у зовнішньому середовищі з метою забезпечення стійкості функціонування й досягнення цілей стратегічного розвитку підприємства у довгостроковій перспективі. Отже, однією з основних проблем в діяльності готельного господарства є неефективне стратегічне управління. Застосування сучасних засад стратегічного управління у діяльності підприємств готельних підприємств сприяти підвищенню конкурентоспроможності цих підприємств і зміцненню їх позицій на ринку готельного господарства та сфери гостинності загалом. Таким чином, стратегічне управління дасть можливість підвищити ефективність роботи підприємств галузі в сучасних умовах господарювання .
В ресторанному бізнесі важливо враховувати різноманітність видів та форм обслуговування. Керівники повинні чітко визначити стратегію ведення бізнесу для досягнення цілей відповідно до певного часового відрізку та довгострокової перспективи. Специфіка стратегічного управління ресторанним бізнесом включає комплексний підхід до всіх сфер діяльності. Модель комплексного стратегічного управління підприємством ресторанного господарства передбачає управління виробництвом і реалізацією продукції, знанням потреб та можливостей ринку, а також ефективним використанням ресурсів при урахуванні зовнішніх і внутрішніх факторів. Основна мета стратегічного управління полягає в реалізації ключових завдань, спрямованих на досягнення визначених цілей [7]. Стратегічне управління на підприємствах ресторанного господарства характеризується високою динамікою змін у довкіллі, потенціалу внутрішніх ресурсів, форм організації праці та управління підприємством. З цього випливають основні цілі та завдання стратегічного управління, спрямовані на забезпечення конкурентоспроможності та ефективної роботи підприємства у довгостроковій перспективі. 
Отже, система стратегічного управління - це необхідна частина системи управління організацією, яка: (спирається на вищих керівників та співробітників, які мають вмотивований професійний потенціал, як основу організації; направляє організацію на формування відносин із споживачами з метою задоволення їх смаків та уподобань за допомогою новітніх технологій та виробництва конкурентоздатних ресторанних послуг, та встановлення коопераційних зв'язків; визначає ефективність господарської діяльності підприємства через системи оперативного та поточного управління з використанням принципів синергії; регулювання та своєчасні зміни в організації.
РОЗДІЛ  2. АНАЛІТИЧНІ ДОСЛІДЖЕННЯ ДІЯЛЬНОСТІ Г.Е.П. «ПІКНІК»
2.1. Загальна характеристика підприємства  Г.Е.П. «ПікНік»
Г.Е.П. «ПікНік» розташований в живописному куточку Забороля, що знаходиться у Луцькому районі. Цей заклад - це особливе місце, куди можна прийти відпочити від суєти міста та насолодитись природою. Гостинний еко-простір «Пікнік знаходиться в живописному куточку села Забороль, Луцького району, створений для того, щоб надати відпочинок від міської суєти та насолодитися природою.
Цей особливий еко-простір пропонує великі зони відпочинку на свіжому повітрі, включаючи зручні альтанки та просторі лаунж-зони. Тут ви можете насолоджуватися природною красою та розслаблятися в затишній атмосфері. Кухня закладу використовує лише свіжі, натуральні та місцеві інгредієнти, щоб створити страви з м'яса та риби, чудово поєднані з овочами, фруктами та зеленню власного саду. Також вас порадують ароматною кавою та свіжоприготовленими десертами.

Г.Е.П. «ПікНік» - це не просто місце для відпочинку, але й територія для заміського відпочинку. На території Г.Е.П. «ПікНік» власна бібліотека, де можна знайти цікаву та корисну літературу з екологічної тематики [25]
Концепція розвитку ресторанного бізнесу «Пікнік» передбачає врахування сучасних трендів та цифровізації, пропонуючи гастро-продукти, приготовані на відкритому вогні в чавунних посудах, і подаючи їх гостям з елементами музейного супроводу. Фокусуючись на формуванні нових гастрономічних вражень, ресторан використовує креативність у подачі страв, приготованих в чавунних посудах різних форм і розмірів, створюючи атмосферу неповторного досвіду.
Базується на формуванні нових гастрономічних вражень від страв закладу,  що готуються на відкритому вогні (фірмовій печі) і подаються гостям у чавунному посуді ( казанках/горщиках різних форм і розмірів) [26].
Г.Е.П. «ПікНік», надає послуги громадського харчування та проведення дозвілля, визначає свою стратегічну мету у приготуванні якісних страв, що перевершує конкурентів за смаковими якостями. Послуги підприємства розподілені на основні, супутні та додаткові напрями, такі як обслуговування напоями, основними стравами та кондитерські вироби, реалізація та організація споживання продукції, створення зручностей для споживачів, організація дозвілля тощо.

Стратегічна мета закладу полягає в завоюванні репутації, залученні гостей та збільшенні прибутку. Також ресторан прагне нарощувати та закріплювати коло постійних відвідувачів, забезпечити максимальну популярність і заповненість закладу протягом усього дня, а також розробляти та впроваджувати додаткові заходи для поліпшення обслуговування [28].
Організаційна структура підприємства є лінійно-функціональною, що дозволяє ефективно реалізовувати управлінські рішення, сприяти підвищенню ефективності функціональних відділів та оперативно маневрувати ресурсами, що є важливим на етапі зміцнення ринкових позицій підприємства, рис.2.1.
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Рис.2.1. Організаційна структура Г.Е.П. «ПікНік»
Чавунний посуд з плоским дном з'явився з появою кухонних плит і став популярним у багатьох країнах світу. Спад попиту на нього припав на кінець 19-початок 20 століть, саме в цей період став з'являтися алюмінієвий посуд з різними антипригарними покриттями. На сьогоднішній день частка чавунного посуду в асортименті виробників невелика, проте, вона незмінно присутня, і багато професійних кухарів вважають цей посуд особливим та необхідним на будь-якій кухні, оскільки смак страв, приготованих в ньому є унікальним, як і його незаперечна надійність та зносостійкість [18].
Історія використання чавунного посуду для готування налічує вже більше двох тисяч років, і цей вид посуду завжди визначався високою практичністю, довговічністю (оскільки його передавали з покоління в покоління) і, звісно ж, неперевершеним смаком приготованих страв. Походження кухонного посуду з чавуну залишається не визначеним – чи це відбулося в Центральній Азії (де використовували казани для приготування плову, печені та інших страв), в Європі (де чавунні посуди використовувалися для тривалого приготування м'яса) чи в Північній Америці (де тажини використовувалися для готування м'ясних та овочевих страв) [24].
До винайдення чавунного посуду, їжу готували у глиняній посуді, проте чавун швидко витіснив її з щоденного використання завдяки своїм кращим характеристикам: високій функціональності, практичності та здатності віддавати тепло продуктам, покращуючи смак і аромат готових страв. Чавунні казани та тажини були високо оцінені за свою довговічність і стали ключовим елементом кулінарного процесу.
Чавунна пательня-гриль – це дуже цікаве рішення для будь-якої кухні, а той факт, що дану модель можна використовувати на всіх видах плит, включаючи індукційні, робить її ще й універсальною. Однією з ключових переваг чавунного посуду є його надзвичайна довговічність. Для того щоб його пошкодити, потрібно здійснити значні зусилля - наприклад, випустити з великої висоти на дуже тверду поверхню, що може призвести до розколу. Проте, варто враховувати, що більшість посуду не витримає подібного випробування. Чавунна посуда може служити від покоління до покоління, зберігаючи свою зовнішню привабливість і залишаючись високо функціональною [21].
З появою кухонних плит у середині 19-го століття виникла можливість використовувати чавунний посуд з плоским дном, що робило його популярним у багатьох країнах світу. Хоча на початку 20-го століття спостерігався спад попиту на чавунний посуд через введення алюмінієвого посуду з антипригарним покриттям, сучасний асортимент виробників все ще зберігає частку чавунного посуду. Багато професійних кухарів вважають його невід'ємною частиною будь-якої кухні, адже смак страв, приготованих в чавуні, унікальний, так само як його надійність і стійкість до зношування, (рис.2.2.-2.12).
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Рис.2.2. Вигляд елементів технологічного процесу приготування страв з чавунного казану

Посуд із чавуну славиться несуперечною стійкістю до зносу та відмінною стійкістю до деформацій, зберігаючи свою форму при будь-яких температурах. Він відмінно переносить перегрівання, відмінно використовується в духовці, додаючи різноманіття в щоденне готування. Чавунні казани і сковорідки часто використовуються для приготування плову, оскільки вони додають унікальний смак та аромат страві. 
Чавун вважається безпечним та екологічним матеріалом, який не вступає в хімічні реакції, є стійким до механічних пошкоджень, при правильному догляді не іржавіє та не псується навіть через багато років користування. При готування страв не потурбують сторонні запахи та присмаки, а смак страв буде унікальним та неповторним.  Приготування страв у чугуній посудині є популярним і традиційним способом готування. Чугунна посудина має властивість рівномірно розподіляти тепло і утримувати його, що дозволяє добитися різноманітних смакових якостей та консистенції страв. Ось кілька загальних порад щодо того, як правильно готувати у чугуній посудині :
Чавунна пательня-гриль є цікавим рішенням для будь-якої кухні, і можливість використання цієї моделі на різних типах плит, включаючи індукційні, робить її універсальною, рис.2.3.
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Рис.2.3. Чавунна пательня-гриль
Чавун дуже простий і невибагливий в догляді, на ньому не буде помітно маленьких подряпин, які можуть з'явитися з часом. Нижче ми розповімо вам більш детально про те, як потрібно правильно доглядати за виробами з чавуну, щоб вони довго і вірно допомагали вам у приготуванні смачних страв. 
Чавунна посудина не нагрівається миттєво, але равликово та рівномірно, здатна до досягнення високих температур без ризику пригорання страв, навіть при відсутності антипригарного покриття. Упродовж процесу готування (і після нього) чавунна посудина довго утримує та випромінює тепло, що робить її ідеальною для приготування м'яса та тушкування страв. Готуючи, необов'язково помішувати їжу, і вона не прилипає до дна.
Чавун є безпечним та екологічно чистим матеріалом, який не вступає в хімічні реакції, стійкий до механічних ушкоджень, не піддається іржі та не псується при правильному догляді, навіть через багато років використання. Під час готування страв, ви не маєте турбуватися про зайві запахи чи смаки, і смак приготованих страв залишається унікальним і неповторним. 
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Рис.2.4. Асортимент чавунної посуди Г.Е.П. «ПікНік»
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Рис.2.5.Алгоритм технології приготування  страв у чавунній посудині
Загалом, правильне використання чугунної посуди, служить відмінно і довговічно , додаючи смак і зберігаючи тепло улюблених страв. Чавун дуже простий та маловимогливий у догляді, на ньому не залишаються помітні подряпини, які можуть з'явитися з часом. Нижче наведемо більше  інформації про правильний догляд за виробами з чавуну, щоб вони служили довго та надійно у готуванні смачних страв, рис.2.5.

2.2. Аналіз та оцінка торгової марки Г.Е.П. «ПікНік»
Основною вимогою до торгової марки є відповідність її законодавству країни, в якій її реєструють. В Україні вона повинна підлягати реєстрації згідно із Законом «Про охорону прав на знаки для товарів і послуг» та «Правилами створення і подачі заявки на реєстрацію знаків для товарів і послуг». Реєстрація торгової має чіткі обмеження, основне з яких – вона повинна відрізнятись від вже зареєстрованих або поданих до реєстрації торгових марок. Після подання документів на реєстрацію торгової марки в Україні можна подавати документи на її міжнародну реєстрацію згідно з Мадридською угодою «Про міжнародну реєстрацію торгових марок» або згідно з Мадридським протоколом «Про міжнародну реєстрацію торгових марок».

Крім того, можна зареєструвати торгову марку згідно з європейським законодавством, наприклад зареєструвати, торгову марку в Європі. Реєстрація торгових марок для конкретних товарів і послуг відбувається в точно вказаних класах. Відповідно, права на торгову марку діють саме для товарів і послуг, чітко вказаних в свідоцтві. Інформацію про класи і товари вказують в заявці на реєстрацію торгової марки, а потім зазначають у свідоцтві на торгову марку.  Загалом, у світовій практиці відсутня чітка конкретизація виду чи форми маркування. Проте, в якій би формі не відбувалось позначення торгової марки чи товарного знака, його значення полягає в оповіщенні споживачів і конкурентів про те, що застосовуване позначення є зареєстрованою торговою маркою і такою, що охороняється на території відповідної держави. Власник торгової марки має право забороняти усім іншим особам будь-яке використання зареєстрованої ним торгової марки. Крім того, він має право заборонити використання не тільки зареєстрованої ним торгової марки, а й будь-якого позначення, схожого на торгову марку до ступеня сплутування. Таке сплутування може бути смисловим, звуковим і/або візуальним і таким, що вводить в оману споживача. 
Підсумовуючи, зазначимо, що власник свідоцтва на знак сам вибирає вид і форму маркування. Зокрема, маркування може являти собою пряму вказівку на те, що певне позначення є зареєстрованим знаком для товарів і послуг, і містити, наприклад, слова “зареєстрований знак для товарів і послуг” або просто “знак для товарів і послуг”, або це може бути позначка типу зірочки (*) з подальшою розшифровкою у примітці, що це “зареєстрований знак для товарів і послуг” чи “зареєстрована торгова марка” Організаційні моменти щодо створення торгової марки у часовому проміжку включають до 2 -ох років. Враження від користування ТМ Пікнік - це в першу чергу формування  гастрономічних вражень від страв закладу,  що готуються на відкритому вогні (фірмовій печі) і подаються гостям у чавунному посуді (казанках/горщиках різних форм і розмірів) на відпочинку за містом. 
У наш час, торгові марки є важливою частиною маркетингової стратегії будь-якого бізнесу. Торгова марка вважається унікальним об'єктом інтелектуальної власності, оскільки за умови правильної підтримки її правомірного використання вона дає своєму власнику монополію на її застосовування практично на необмежений час. Тому торгові марки є найважливішим елементом у стратегії накопичення капіталу компанії
Станом на 1.11.2023 року зареєстровано ТМ Пікнік (m202113836), рис.2.6.-2.13. Реєстрація ТМ є відносно довгим і ресурсовитратним процесом. Тому, як і в будь-яких інших юридичних послугах, важливо правильно вибрати стратегію дій. Таким чином, для реєстрації ТМ необхідні наступні дії. 
Розрізняють 3 основні види торгових марок: словесна, зображувальна та комбінована, які, в свою чергу, поділяються на чорно-білі та кольорові. Забігаючи наперед варто відзначити, що в залежності від виду і кольорової гами вартість реєстрації торгових марок може значним чином відрізнятися один від одного.
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Рис.2.6. Елементи айдентики Г.Е.П. «ПікНік»
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Рис. 2.7. Візуальний вигляд ТМ Пікнік
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Рис. 2.8.  Айдентика  ТМ Пікнік
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Рис.2.9. Форма ТМ Пікнік  (Фірмовий фартух)
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Рис.2.10. Фірмовий подарунок від ТМ Пікнік
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Рис.2.11. Візуалізація закладу Гостинного еко-простору  Пікнік- 1
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Рис.2.12. Візуалізація закладу Гостинного еко-простору  Пікнік- 1
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Рис.2.13. Візуалізація закладу Гостинного еко-простору  Пікнік-2

Основні класи, що відображають ТМ Пікнік Класи товарів і послуг 35,43. 35 клас:

Таблиця 2.2.

Витрати на створення торгової марки Пікнік

	Витрати
	Сума

	Вартість пошуку та його аналіз для позначення становить для одного класу МКТП, комбіноване позначення
	1728 грн.

	Вартість 1 класу для кожного наступного класу МКТП, комбіноване позначення
	348 грн.


	Послуги з аналізу результатів пошуку

	600 грн.

	Реєстрація, яка відбувається без попередньої відмови, етапи 1:
	3200 грн. – офіційний пільговий збір за кожен клас послуг МКТП (без зазначення кольору) 

1800 грн – за підготовку матеріалів та наступне ведення діловодства за заявкою, проведення попереднього пошуку по відкритій частині реєстру, без замовлення його у відомстві. 

	Реєстрація, яка відбувається без попередньої відмови, етапи 2:
	Отримання рішення 600 грн. – офіційний пільговий збір за публікацію знака для товарів і послуг за кожен клас МКТП 85 грн. – мито за видачу свідоцтва 799 грн. – наш гонорар за отримання свідоцтва Звичайна процедура реєстрації на сьогодні триває 18-20 місяців. Офіційний збір за подання заявки має бути сплачений протягом 2 місяців від дати подання.


	Етап отримання рішення наступає орієнтовно через 16-17 міс. після подання заявки. У разі якщо за результатами попереднього повного пошуку будуть  ризики отримання попередньої відмови, можна попередньо оцінити чи буде підготовка відповіді оплатною. 
	У випадках оплатності підготовка відповіді оцінюється у 2-3 тис. грн.



35 клас: надання демонстрацій товарів; створення онлайнових торговельних майданчиків для покупців та продавців товарів і послуг; надання послуг з закупівель для інших компаній, включаючи закупівлю товарів і послуг; послуги з оптового продажу товарів для відпочинку та готування їжі; послуги з роздрібного продажу товарів для відпочинку та готування їжі; послуги з роздрібного продажу хлібобулочних виробів; представлення товарів у засобах інформації з метою роздрібного продажу; прокат торговельних автоматів; сприяння продажам для інших; сприяння продажам товарів і послуг шляхом спонсорської підтримки спортивних подій; розміщення асортименту товарів на одному місці, на користь інших осіб, для зручного перегляду і покупки.
43 клас : послуги з забезпечення їжею та напоями; надання устаткування для наметового табору; кейтерингові послуги з забезпечення їжею та напоями; консультування та поради з приготування страв; послуги барів; готельні послуги; послуги дитячих ясел; послуги їдалень; послуги кафе; послуги кафетеріїв; мотельні послуги; послуги пансіонатів; послуги персональних шеф-кухарів; ресторанні послуги; послуги ресторанів з самообслуговування; послуги ресторанів; послуги снек-барів; послуги таборів вихідного дня з забезпеченням тимчасовим житлом; послуги туристичних баз; прокат наметів; прокат обладнання для приготування їжі; бронювання тимчасового житла; послуги служби прийому для тимчасового розміщення [організація прибуття та відправлення]; оренда тимчасового житла, рис.2.14. 
З викладеного матеріалу видно, що торгові марки, які виступають в ролі складового компонента в оцінці вартості фінансових угод при придбанні чи злитті компаній, мають велике значення. Такі торгові марки можуть бути предметом ліцензійних угод на передавання прав користування ними. Надання ліцензій на використання своєї торгової марки може бути дуже прибутковою операцією, особливо якщо така торгова марка має добру репутацією. При цьому вартість торгової марки може іноді перевищувати вартість матеріальних активів компанії.
Якщо ТМ реєструється виключно в Україні, вищевказаних дій буде достатньо для того, щоб подати заяву в Укрпатент (орган, який здійснює реєстрацію ТМ в Україні) і чекати на рішення про реєстрацію з подальшим отриманням свідоцтва ТМ. Але оскільки охорона прав інтелектуальної власності на торгову марку має територіальну дію, за межами реєстрованої країни або регіону охорона діяти не буде. Так ТМ, зареєстрована в Україні, не матиме юридичної сили в Польщі, якщо права на зареєстрований товар або послугу будуть порушуватися. Таким чином, необхідно буде мати реєстрацію ТМ як в Україні, так і в Польщі.
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Рис.2.14. Свідоцтво України про реєстрацію торговельної марки Пікнік
Однією з основних характеристик торгових марок є її класифікація відповідно до Міжнародної Класифікації Товарів та Послуг (МКТП). На даний момент існує 45 класів товарів і послуг, які, в залежності від вибору з переліку товарів і послуг, визначать обсяг прав реєструється торгової марки. Можна вибрати як один клас, так і кілька - але вартість в залежності від обраних класів також буде змінюватися. Отже, будь-який бренд є торговою маркою. Проте не кожна торгова марка є брендом. Торгова марка стає брендом тоді, коли коефіцієнт визнання конкретного товару стає більшим порівняно з аналогічними товарами конкурента.
2.3. Аналіз виробничо-технологічної структури Гостинного еко-простору  Пікнік
Кадровий потенціал є ключовим аспектом для кожного ресторану, визначаючи успіх у галузі ресторанного бізнесу та приносити прибуток. Співробітники кожного закладу повинні відповідати стандартам, встановленим законодавством. Важливі посади включають директора або генерального директора, бухгалтера, відповідального за фінансові функції, та менеджера технічної служби для догляду за устаткуванням, рис. 2.15.
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Рис.2.15. Схема виробничо-технологічної структури Г.Е.П. «ПІКНІК»
Також ключовою роллю в готельно-ресторанному бізнесі є адміністратори, бармени, офіціанти та обслуговуючий персонал. Увага приділяється шеф-кухарю та його команді, оскільки якість приготування їжі напряму впливає на репутацію та прибуток ресторану. Відбір шеф-кухаря є важливим етапом, вимагаючим відповідної кваліфікації, багаторічного досвіду та вміння володіти різними технологіями приготування страв. Складовим аспектом системи стратегічного управління ресторанними послугами є вибір конкурентоспроможних позицій, орієнтованих на організацію харчування, меню, послуги та цінову політику.
Людський резерв: Для кожного ресторану трудові ресурси є ключовим елементом у процесі здобуття доходів та прибутку з індустрії ресторанного бізнесу. Кожний заклад повинен мати персонал, що відповідає набору посад, визначеному законодавством. На першому місці розташований директор або генеральний директор, а йому завжди супроводжує бухгалтер, виконуючи основні фінансові функції, які утримують ресторан. Особливий акцент ставиться на менеджері технічної служби, оскільки ресторан має значну кількість обладнання, що потребує обслуговування. Також важливою є команда адміністраторів залу, освічених барменів та офіціантів для забезпечення зручностей обслуговування клієнтів. Щодо обслуговуючого персоналу, слід відзначити кваліфікованого шеф-кухаря та його команду, оскільки смачна їжа і відпочинок - ключові фактори привабливості ресторану.

Важливим аспектом є формування системи стратегічного управління ресторанним бізнесом, і основними складовими є організація харчування, характеристика меню, послуг та цінова політика.

У Г.Е.П. «ПІКНІК» надаються два види послуг:

- цільові (основна послуга, яку очікує гість - сервіс та обслуговування гостей у комфортному залі);

- додаткові (організація споживання продукції, обслуговування свят, доставка кулінарної продукції тощо).

Враховуючи смаки та уподобання споживачів, надаються додаткові послуги, такі як бронювання місць, зберігання речей, виклик таксі та догляд за дітьми.

Організаційний аспект включає широкий спектр розваг, таких як аніматори, фокусники, жива музика, а також оригінальні елементи обслуговування, такі як офіціанти-танцівники чи співаки під час подачі замовлення, та телевізійні програми.

Створення меню включає формування концепції, груп напоїв і страв, тестову дегустацію та відбір ключових страв, які будуть представлені в меню.

У клієнтам пропонуються два типи послуг: основні, які включають обслуговування та сервіс в комфортному залі, та додаткові, такі як реалізація продукції та послуг, обслуговування за межами ресторану, доставка кулінарних виробів, обслуговування в номерах готелю та пакування придбаних у ресторані продуктів [12]. У контексті організаційного проведення процесу відпочинку, ресторан пропонує широкий спектр розваг, таких як шоу аніматорів, фокусників, жива музика, а також оригінальні виступи офіціантів під час подачі замовлення, трансляції телевізійних програм, футбольних матчів, концерти та інше [13].Створення ресторанного меню розглядається як багатоетапний процес, починаючи з формування концепції, групи напоїв та страв, закінчуючи тестовою дегустацією та вибором ключових позицій для включення в меню [12].

Під час дослідження діяльності Г.Е.П. «ПІКНІК» було виявлено основні проблеми, які негативно впливають на розвиток його бізнесу в умовах кризи. Ці проблеми включають зростання цін на продукти, електроенергію та перевезення, пошук відповідного приміщення з високою прохідністю, зростання орендної плати та відсутність автоматизованих систем управління та обліку.

Отже, здійснивши загальний аналіз сучасного стану функціонування Г.Е.П. «ПІКНІК»  ми прийшли до висновку, що для даної категорії ресторану доцільним є використання стратегії наступального характеру. Ця стратегія передбачає поетапне розширення бізнесу з урахуванням усіх значущих чинників внутрішнього та зовнішнього середовища, з переходом в окремих випадках до елементів оборони для захисту ринкових позицій. У своїй діяльності для підсилення конкурентних позицій ресторан також використовує конкурентну стратегію у формі диференціації та фокусування. Це охоплює розширення асортименту страв та послуг, використання різних категорій обслуговування, підвищення рівня якості сервісу, гнучку орієнтацію на потреби цільових груп, формування сприятливого іміджу ресторану, впровадження інноваційних технологій обслуговування та проведення активних маркетингових заходів. При цьому з урахуванням нестабільності економічної ситуації ресторан використовує гнучку цінову політику та здійснює суворий контроль ефективності.
РОЗДІЛ 3. ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ Г.Е.П. «ПІКНІК»
3.1. Розробка системного підходу до стратегічного управління ресторанними послугами.
В практиці використання системного підходу приносить позитивні результати, особливо в контексті ресторанних послуг, оскільки він дозволяє приймати альтернативні рішення під час роботи підприємства.

Сучасний ринок ресторанного бізнесу відзначається великою динамікою та гнучкістю, що вимагає від підприємств застосування передових технологій. Зниження собівартості наданих послуг та впровадження автоматизованих систем в технологічному процесі допомагають виробляти якісну продукцію відповідно до стандартів, що, в свою чергу, підвищує конкурентоспроможність. Зміни у мікро- та макросередовищі значно впливають на функціонування ресторанного закладу. Хоча зовнішні фактори не піддаються контролю керівників ресторанів, вони відкривають можливості для диверсифікації діяльності, розширення асортименту та коригування системи управління. Використання системного підходу дозволяє адаптуватися до нових вимог ринку, розробляти стратегії розвитку та вдосконалювати систему управління закладом. Подано структуру системи управління ресторанними послугами (див. рис. 3.1).

Застосування цієї методики управління ресторанними послугами допоможе керівному складу в ресторанному закладі швидко та ефективно адаптувати систему управління підприємством під умови стратегічного управління. Це, в свою чергу, дозволить ефективно реагувати на фактори зовнішнього середовища, відповідно до запропонованої моделі. Корпоративні стратегії відрізняються від бізнес-стратегій, які мають внутрішньофірмову спрямованість.
Комерційна діяльність у сфері ресторанного бізнесу, її загальна стратегія, яка має латинське коріння "commercium" і означає торгівлю, полягає в якісно визначених напрямах розвитку взаємопов'язаних елементів, спрямованих на досягнення стратегічних цілей підприємства на ринку товарів та послуг [17].
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Рис.3.1. Структура системи управління ресторанними послугами Г.Е.П. «ПІКНІК»
Джерело: опрацьовано [8, 15, 16, 18]
Складові стратегії комерційної діяльності в ресторанному бізнесі виступають об'єктами стратегічного управління, включаючи: концепцію асортименту, систему господарських комунікацій, концепцію реалізації високоякісних страв, цільову концепцію підприємства та формування позитивного іміджу. Метою ресторанного підприємства як торгового підприємства в умовах сучасного господарювання є визначення набору страв, що найбільше відповідають потребам обслуговуваних сегментів ринку, забезпечуючи привабливість для відвідувачів і рентабельність продажів.

Безсумнівно, системи оперативного та поточного управління стають активним елементом управління рестораном лише при наявності відповідної системи стратегічного управління [16]. Для виконання функцій управління підприємствами галузі комунального харчування створюється відповідна структура системи управління, яка включає спеціалізовані підрозділи та взаємозалежні процеси прийняття та реалізації управлінських рішень. Ефективний розвиток ресторанного бізнесу в першу чергу залежить від належної організації системи управління, яка враховує всі фактори, включаючи як зовнішнє, так і внутрішнє середовище. Цю систему можна описати графічно та відобразити у вигляді схеми (див. рис. 3.2.) і надати їй належне визначення.
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oGpaHoi cTparerii (pHc. 3.3.).
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Рис.3.2. Аналіз системи управління ресторанними послугами Г.Е.П. «ПІКНІК»
Система стратегічного управління визначає необхідні аспекти організаційного керівництва, ґрунтуючись на професійному потенціалі вищих керівників та працівників, спрямованому на формування відносин із споживачами, задоволення їхніх смакових уподобань за допомогою новітніх технологій та виробництва конкурентоздатних ресторанних послуг, а також на встановлення коопераційних зв'язків. Система ефективно визначає господарську діяльність підприємства через системи оперативного та поточного управління, використовуючи принципи синергії. Крім того, вона дозволяє адаптувати та вносити зміни в організацію, реагуючи на зовнішні впливи, та забезпечує сталій розвиток організації у довгостроковій перспективі, дотримуючись підприємницької стратегії та інновацій у її реалізації.

Проведений аналіз економічної ефективності обраної стратегії управління розвитком ресторанних послуг  призвів до розробки блок-схеми методики оцінки економічної ефективності, яка включає систему показників для оцінки господарських та фінансових аспектів діяльності підприємства. Ці показники враховують ефективність використання основних та оборотних засобів, персоналу, а також включають ключові показники платоспроможності, структури джерел коштів та рентабельності. Для аналізу впливу обраної стратегії на всі аспекти діяльності підприємства рекомендується проводити порівняльний аналіз динаміки цих показників до та після реалізації стратегії. Це дозволяє прогнозувати тенденції майбутнього розвитку підприємства за допомогою методів регресійного аналізу.
Ресторан Гостинного еко-простору  Пікнік у сучасних умовах господарювання має стратегічну мету визначити оптимальний набір страв для обслуговування різних сегментів ринку, спрямовану на залучення відвідувачів та забезпечення рентабельності продажів. Пріоритетними завданнями асортиментної концепції є узгодження стратегічних завдань ресторану з його потенційними ресурсами та можливостями ринку, вивчення вимог споживачів до страв та обслуговування, формування асортименту, що забезпечить конкурентну перевагу, та розробка стратегії залучення відвідувачів, враховуючи асортимент страв та надання додаткових послуг.
Під час дослідження було виявлено основні проблеми, які негативно впливають на розвиток Г.Е.П. «ПІКНІК» в умовах кризи, такі як зростання цін на продукти та електроенергію, пошук відповідного приміщення, зростання орендної плати та відсутність автоматизованих систем управління.
Отже, враховуючи сучасний стан Гостинного еко-простору Пікнік рекомендовано використовувати наступальну стратегію, що передбачає поетапне розширення бізнесу з урахуванням всіх важливих факторів. Ресторан також використовує конкурентну стратегію у формі диференціації та фокусування, розширюючи асортимент, підвищуючи рівень обслуговування та впроваджуючи інноваційні технології. Застосування гнучкої цінової політики та контроль ефективності також є важливими елементами в умовах економічної нестабільності.
3.2. Організація та процес підготовки  бізнес-плану Г.Е.П. «ПікНік»
Грошову допомогу на бізнес може отримати фізична особа підприємець, майбутні підприємці (якщо в людини ще немає власної справи), а також юридичні особи. Проте є певні обмеження. Подати заявку не можуть ті, хто має судові рішення за корупційними статтями Кримінального кодексу України, податкові борги, банкрутство, санкції, ведення діяльності на окупованій території або на території рф. За півтора роки великої війни роботу втратили мільйони українців. Чимало великих підприємств припинили діяльність, скоротили співробітників чи фонд оплати праці. Малий та середній бізнес виявились гнучкішими до обставин — навіть під час війни їхні представники знаходять можливості реалізовувати свої ідеї [27].
Українські підприємці мають шанс отримати грошову допомогу на відкриття або розвиток власного бізнесу через портал «Дія». Там можна подати заявку онлайн на грантові програми. Сума допомоги залежить від конкретної програми.  Перед оформленням заявки треба підготувати бізнес-план. Цей документ необхідно подати разом із заявою.
Варто зазначити, що відправка заявки ще не гарантує отримання допомоги: гранти отримують ті, кого обирає організація, яка проводить відбір.  Існують грантові програми як загальні для всіх сфер бізнесу, так і такі, що виділяють у певній галузі. Наприклад, грант на будівництво теплиці, створення переробного підприємства, розвиток програми енергозбереження тощо. 
Алгоритм  подачі  заявки  на грант в «Дії» передбачає [27]: зареєструватися або авторизуватися на порталі «Дія»;  обрати грант, який вас цікавий; заповнити заяву; прикріпити бізнес-план; поставити електронний підпис; відправити заявку. 
Таблиця 3.1.

Бюджет проекту Г.Е.П. «ПікНік» через платформу «Дія-Бізнес» (Додаток А)

	Стаття витрат 
	Сума  (грн)
	Обґрунтування

	1. Придбання обладнання необхідного для здійснення діяльності
	250000

	1.1. Плити
	100000
	(газові, електричні, індукціонні, конвекційні)

	1.2. Комплекс на вентиляційне обладнання
	60000
	(вентилятор, труби, витяжний зонт) 

	1.3. Стелажі кухонні
	50000
	 

	1.4. Інше додаткове обладнання/матеріали, необхідні для здійснення діяльності
	40000
	міксер, слайсер, кухонний комбайн


За допомогою грантової підтримки плануємо завершити будівництво ресторану, спрямувавши кошти на придбання необхідного кухонного обладнання та матеріалів, необхідних для обслуговування клієнтів. 
Дані кошти допоможуть реалізувати власну мрію та заробляти, отримуючи насолоду від процесу реалізації ресторанних послуг, таблиця 3.1.:
1.Інвестувати кошти грантової програми та власний капітал у ресторанний бізнес, а саме добудувати ресторан на території працюючого комплексу: Г.Е.П. «ПікНік».

2. Працевлаштувати 2 працівників, потім 12.
3. Отримувати дохід від здійснення діяльності  у розмірі 500 000 грн на місяць.
Середньострокові ціни (1-3років)

1.Відкрити ресторан, створення та запуск рекламної кампанії для вдалого старту та збільшення кількості відвідувачів.

2. Сформувати команду професіоналів затребуваних на ринку праці. 

3. Втриматися на ринку, розвивати та удосконалювати власну справу.

4. Отримувати постійно зростаючий дохід від здійснення діяльності, на 5-10% більше у порівнянні з попереднім місяцем.

5. Отримувати 80-90% завантаженості ресторану, вийти на норму-прибутку понад 1 000 000 грн на рік.

6. Активно використовувати маркетингові комунікації.
7. Зростання кількості споживачів та онлайн-замовлень (збільшення кількості клієнтів та трафіку на сайті, збільшення середнього чеку на одного клієнта, підвищення рентабельності або поліпшення інфраструктури). Розкриємо у даному пункті  PEST-аналіз для  Г.Е.П. «ПікНік» , табл. 3.2-3.3.
PEST-аналіз дає змогу визначити політичні, економічні, соціальні та технологічні фактори, що пливають на галузь та на підприємство в цілому.
Таблиця 3.2

PEST-аналіз Г.Е.П. «ПікНік»
	Фактор
	Вплив на галузь
	Вплив на підприємство

	Політичні

	Підвищення комунальних тарифів на 15-20%.
	Підняття вартості сировини на приготування страв
	Необхідність підвищення цін закладу

	Висновок:  Військовий стан негативно впливають на підприємство

	Економічні

	Підвищення рівня

конкуренції на ринку сфери обслуговування
	Зміцнення конкурентів в галузі
	Необхідність диференціації

як концепції так і продукції закладу

	Тенденція до зростання ринку більше ніж на 20%
	Перспективність ринку
	Можливість збільшувати частку ринку

	Коливання курсу валют
	Відсутність впевненості в стабільності діяльності у вітчизняних виробників.
	Підвищення цін на закупівлю імпортної сировини та обладнання

	Висновок: Економічні   фактори   мають   великий   вплив   як   на   галузь   так   і   на підприємство. Зокрема розвиток і тенденції ринку. Коливання курсу валют і підвищення конкуренції мають негативний вплив.


Продовження таблиці 3.2
	Соціальні

	Тенденція до збільшення вживання кави в закладах, аніж вдома
	Розвиток культури споживання кави
	Перспективи для розвитку і розширення бізнесу

	Популяризація концептуальних закладів
	Споживач приходить в заклад не тільки для втамування голоду чи спраги, але й для отримання емоцій, гарного настрою, заради потреби в

самовираженні.
	Кав’ярня відноситься до кав’ярень третьої хвилі, має концепцію, особливий інтер’єр, дизайн.

	Відтік перспективної молоді з країни
	В кав’ярнях третьої хвилі працюють особи переважно до 25 років, тому фактор має плив на персонал галузі
	Плинність кадрів на підприємстві серед бариста

	Сезонність споживання
	Влітку попит на каву падає на 3-5%. Взимку

підвищується на 30-40%
	Необхідність регулювання

асортименту з урахуванням впливу сезонності

	Висновок: Вплив соціальних факторів на даний формат закладів носить позитивний і  нейтральний характер.

	Технологічні

	Поява нових технологій, можливість автоматизації
	Негативний вплив для закладів, котрі ведуть бізнес за застарілими технологіями. Можливості автоматизації - зменшать витрати окремих підприємств в галузі.
	Використання автоматизації Poster забезпечить прискорення прийому продажів, ведення фінансового обліку, детальної статистики про діяльність закладу.

	Розвиток мережі Інтернет
	Поява нових методів Інтернет просування
	Використання Інтернет просування.

Ведення сторінок закладу в

соціальних мережах

	Висновок: Технологічний фактор позитивно вплине на підприємство таким чинником, як удосконалення виробництва по усім новим стандартам і технологіям. Підприємство

використовує автоматизацію Poster, а також переваги Інтернету в просуванні.


8. Встановлення Poster QR – меню, оплата та відгуки закладу в одному інтерфейсі. 

9. Удосконалення меню під уподобання відвідувачів і гостей.

10. Створення «Музею українських казанів від давнини до сучасності» на території ресторанного комплексу, як додаткової атракції для відвідувачів.
Аналізуючи таблицю 3.2. негативно будуть впливати наступні фактори: підвищення комунальних тарифів, зміцнення конкурентів в нашому сегменті а також коливання курсу валют, відтік молоді з України і сезонність споживання. Наступний метод передбачає EFAS-аналіз Дана форма є методом аналізу готовності підприємства реагувати на стратегічні фактори зовнішнього середовища з урахуванням передбачуваної значущості цих факторів для майбутнього підприємства. Значимість факторів для підприємства визначалася шляхом експертних оцінок. EFAS-аналіз (англ. External Factor Analysis Summary) - це стратегічний інструмент аналізу, який використовується для оцінки зовнішнього середовища підприємства. Цей аналіз допомагає визначити вплив зовнішніх факторів на стратегію і діяльність організації. EFAS-аналіз зазвичай використовується разом з IFAS-аналізом (Internal Factor Analysis Summary), який оцінює внутрішнє середовище підприємства [29].
Основні кроки EFAS-аналізу включають:

Ідентифікація зовнішніх факторів: визначення ключових факторів, які можуть впливати на діяльність підприємства. Це можуть бути економічні, соціокультурні, політичні, технологічні або інші фактори. Оцінка важливості факторів: кожному із зовнішніх факторів присвоюється вага в залежності від його важливості для підприємства. Ваги можуть бути визначені експертно або на основі об'єктивних даних. Оцінка впливу факторів: оцінка того, як кожен з факторів впливає на підприємство. Оцінка може бути позитивною, негативною або нейтральною. Розробка стратегій відповіді: визначення стратегій адаптації до чи використання впливів зовнішніх факторів. Це може включати в себе розробку стратегій виходу на нові ринки, вдосконалення виробництва, реагування на зміни в законодавстві тощо. Підготовка EFAS-матриці: створення матриці, яка відображає важливість і вплив кожного з ідентифікованих зовнішніх факторів[30]. EFAS-аналіз є важливим інструментом стратегічного управління, оскільки дозволяє підприємству врахувати зовнішні фактори при формуванні стратегії і визначенні свого конкурентного положення на ринку.
Таблиця 3.3. 
EFAS-аналіз Г.Е.П. «ПікНік»
	Фактор
	Вага
	Оцінка
	Зважена оцінка

	Можливості

	1. Тенденція до збільшення вживання кави в закладах, аніж вдома
	0,1
	5
	0,5

	2. Тенденція до зростання ринку більше ніж на 20%
	0,1
	4
	0,4

	3. Популяризація концептуальних закладів
	0,15
	5
	0,75

	4. Поява нових технологій, можливість автоматизації
	0,1
	4
	0,4

	5. Розвиток мережі Інтернет
	0,05
	4
	0,2

	Загрози

	6. Підвищення тарифів
	0,1
	-4
	-0,4

	7. Підвищення рівня конкуренції на ринку ресторанного бізнесу
	0,15
	- 3
	- 0,45

	8. Коливання курсу валют
	0,1
	- 4
	- 0,4

	9. Відтік перспективної молоді з країни
	0,1
	-4
	- 0,4

	10. Сезонність споживання
	0,05
	- 2
	- 0,1

	Всього
	1
	
	0,5


У даному випадку оцінка 0,5 показує, що підприємство знаходиться на середньому рівні. Воно не повністю готове реагувати на стратегічні фактори зовнішнього середовища. Незважаючи на це можливості все ж переважають загрози, але не суттєво. При цьому, найбільш вагомою загрозою є підвищення рівня конкуренції. Найбільш важливими можливостями будуть популяризація концептуальних закладів, нові технології автоматизації та тенденції до збільшення вживання кави в громадських закладах.
ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ
У даній кваліфікаційній магістерській роботі були проведені наступні дослідження.

Розкрито зміст та значення стратегічного управління підприємством ресторанного бізнесу; якими сьогодні можуть користуватися підприємства для досягнення ефективних результатів роботи. Класифікація стратегій, по-перше, дає чітке розуміння того, якими саме стратегіями послуговуються сьогодні підприємства на ринку, по-друге, дає можливість вищому керівництву швидко зорієнтуватися у виборі доцільної для використання стратегії. У подальших дослідженнях вбачається доцільність ідентифікації та розширення класифікації стратегій шляхом визначення нових з метою систематизації усіх видів з огляду на динамічність сучасного економічного простору Висвітлено теоретичні основи стратегічного управління на підприємствах ресторанного бізнесу. 
Досліджено особливості стратегічного управління на підприємствах ресторанного господарства. Розроблено модель комплексного стратегічного управління підприємством ресторанного господарства. Проведено аналіз  стратегій управління ресторанним бізнесом у сучасному економічному просторі розкрито особливості обраної стратегії для ресторану враховуючи зростання чистого прибутку та постійне оновлення матеріально-технічної бази. Було визначено необхідність застосування системного підходу для швидкої та ефективної адаптації до змін в господарському середовищі.
Здійснено аналіз та оцінку стратегічного управління підприємством - Г.Е.П. «ПікНік» через вплив чинників зовнішнього і  внутрішнього середовища на управління господарською діяльністю підприємства. Прибутковість та успішність ресторанного бізнесу визначаються правильною стратегією розвитку на перспективу, враховуючи тривалість стратегії, яка може бути короткостроковою, середньостроковою або довгостроковою. Однак успіх залежить від згуртованості роботи різних складових, таких як людський фактор та процесуально-організаційний підхід, що включає всі механізми впливу на господарські процеси, як зовнішні, так і внутрішні фактори.
Розкрито загальну характеристику підприємства Г.Е.П. «ПікНік» та проведено  аналіз та оцінку торгової марки Г.Е.П. «ПікНік», детально висвітлено процес  реєстрації ТМ Пікнік шляхом формування гастрономічних вражень від страв закладу,  що готуються на відкритому вогні (фірмовій печі) і подаються гостям у чавунному посуді (казанках/горщиках різних форм і розмірів) на відпочинку за містом. 
Розрито пропозиції щодо розвитку Г.Е.П. «ПікНік» у у сучасному періоді шляхом застосування системного підходу управління рестораном, який дозволяє ефективно реагувати на зміни та коригувати стратегію розвитку, стало ключовим елементом. Розроблена структура управління рестораном та система стратегічного управління підтримують цей підхід. Запропоновано створення «Музею українських казанів від давнини до сучасності» на території ресторанного комплексу, як додаткової атракції для відвідувачів
Обгрунтовано процес організація та підготовки бізнес-плану на платформі «Дія-бізнес» Г.Е.П. «ПікНік», а саме за допомогою грантової підтримки передбачено завершити будівництво ресторану, спрямувавши кошти на придбання необхідного кухонного обладнання та матеріалів, необхідних для обслуговування клієнтів 
Враховуючи сучасний стан Г.Е.П. «ПікНік», рекомендовано використовувати наступальну стратегію, що передбачає поетапне розширення бізнесу з урахуванням всіх важливих факторів. Ресторан також використовує конкурентну стратегію у формі диференціації та фокусування, розширюючи асортимент, підвищуючи рівень обслуговування та впроваджуючи інноваційні технології. Отже, результати дослідження підтверджують важливість стратегічного управління для ресторанного бізнесу та підкреслюють значення впровадження системного підходу для досягнення успішних результатів у цій сфері.
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