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ВСТУП

Актуальність теми. Динамічний розвиток ресторанного ринку України, спричиняє  конкуренцію між закладами харчування. Поява нових форматів закладів ,які будуть спиратися на  використання інноваційних підходів у діяльності підприємств ресторанного господарства вже зараз користуються попитом в країні. Концепція – це вже наступний етап після розробки ідеї. Концепція повністю пояснює ідею і є загальним керівництвом зі створення ресторану. За вибором  правильної концепції лежить гарантія не тільки для створення нового підприємства ресторанного господарства, а й найголовнішої мети, успішності його діяльності, підвищення відвідуваності та рентабельності.  Концепція закладу яка визначає ресторанну ідею ,містить задум,способи реалізації,гарантує успішне просування ресторану на ринку. Концептуальний підхід набуває особливого значення в умовах посилення конкуренції та інноваційної орієнтації індустрії гостинності. Індустрія харчування – важлива невід’ємна частина індустрії туризму. Національна кухня є цікавим елементом цієї індустрії. Заохочих скуштувати українську національну кухню дуже багато, тому створення ресторанів за цією концепцію дуже багато. Безліч іноземців відвідують Україну щоб відчути «місцевий колорит». Тематичні ресторани – це саме ті заклади, які  приваблюють своєю незвичайністю, оригінальністю . Прагнення таких закладів створити атмосферу, в якій гості відчувають комфорт, розглянуть більш детальніше тематику ресторану,  отримають нові враження. В сучасному світі існує чи мала кількість подібних закладів .Вагома частка з них вражає своєю унікальністю,яка приваблює туристів. 
Мета дослідження - висвітлення особливостей роботи концептуальних закладів ресторанного харчування, її місце на світовому ринку та темпи розвитку у галузі туризму. 
Досягнення поставленої мети зумовлює необхідність виконання таких завдань дослідження:
- охарактеризувати суть гостинності, визначити поняття ресторанного  господарства;
- розкрити основні типи підприємств рестораного господарства;
- розглянути концептуальність закладів харчування;
- проаналізувати світовий досвід концептуального харчування;
- дослідити унікальні заклади харчування регіонів України;
- визначити роль закладів ресторанного господарства в туризмі ;
-проаналізувати позитивні та негативні сторони мережевих закладів харчування;
Об’єктом дослідження є концептуальні заклади харчування в туризмі.
Предметом дослідження є процес створення концепції закладу, її ідея та основна роль в розвитку туристичної індустрії.
 Методи дослідження. Для дослідження  засад організації концептуальних закладів харчування, визначення їх особливостей використовувались методи функціонально - структурного аналізу, метод системного підходу , аналітичноописовий,статистичний, монографічний,прогнозування,моделювання. Теоретичною та методологічною основою дипломної роботи є наукові положення ресторанного бізнесу,праці вітчизняних та зарубіжних спеціалістів з ресторанного сервісу, якими врегульовані відносини в цій сфері. 
Дипломна робота складається зі змісту,вступу, чотирьох розділів, які в свою чергу поділяються на 16 підрозділів, висновків та списку використаних джерел. У першому розділі охарактеризовані поняття ресторанного господарства,основні типи підприємств,формування ідеї та концепції та роль тематичних закладів ресторанного господарства. 
Другий розділ присвячений аналізу всесвітнього досвіду концептуального харчування.Детально розглянуто тематичні ресторани та ії особливості харчування.
Третій розділ розкриває роль концептуальних закладів в туристичній індустрії.В розділі розглянути тематичні ресторани Украіни.
 У четвертому розділі розглянуто види мережевих закладів ресторанного господарства України.
 Робота написана на основі різноманітних літературних та інтернет-джерел .

ВИСНОВКИ

Індустрія гостинності - це особлива самостійна галузь економіки, що складається з групи галузей і підприємств, функції яких полягають у задоволенні різноманітного попиту на різні види відпочинку і розваг. Гостинність - це привітність в прийманні та пригощанні постояльців (гостей), безвідплатний прийом і пригощання мандрівників.
Індустрія гостинності об'єднує різні професійні сфери діяльності людей: готелі, громадське харчування, відпочинок і розваги, організація конференцій, семінарів і виставок, спортивна, музейно-виставкова, екскурсійна діяльність, а також сфера професійної освіти у щодо гостинності. Індустрія гостинності - складна, комплексна сфера професійної діяльності людей, зусилля яких спрямовані на задоволення різноманітних потреб клієнтів (гостей), - як туристів, так і місцевих жителів.
Ресторанне господарство – вид економічної діяльності суб'єктів господарської діяльності щодо надання послуг для задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля або без нього. Єдиної класифікації підприємств харчування не існує, однак виокремлюються основні типи підприємств масового харчування, які набули поширення в багатьох країнах. Тип підприємства ресторанного господарства - це вид підприємства з характерними особливостями кулінарної продукції і номенклатури послуг, що надаються споживачам. Тип закладу визначається за сукупністю загальних характерних ознак торговельно-виробничої діяльності, до яких належать:асортимент продукції;рівень обслуговування;номенклатура надаваних послуг;стан матеріально-технічної бази. Важливим вважається розподіл їх на дві основне групи: концептуальні і ті, що не дотримуються точної концепції. Задумка ресторану може перебувати в залежності від специфіки його кухні (український, японський, китайський, італійський тощо), загальною атмосферою (джазовий, елітний, молодіжний тощо) або стилізованою ідеєю художнього твору ( "Міміно", " за двома зайцями "," Війна і мир "). Концепція повинна відповідати дизайну, інтер'єру, меню, розважальна програма, організація обслуговування, асортимент страв та напоїв.
При розробці концепції ресторану важливо визначити, для якого контингенту клієнтів він формується. Привілейована ресторація для клієнтів з високим рівнем заробітків; ресторан для споживачів із середнім рівнем доходів; для людей будь-якого віку; для сімейного відпочинку і т.п.. Заклади ресторанного господарства піддаються класифікації за видами економічної діяльності, торговельно-виробничими ознаками, класами, комплексом продукції і послуг, сезонністю, потужністю, характером контингенту, використовуваними методами обслуговування.За видами економічної діяльності заклади ресторанного господарства поділяються на:
- заклади, які здійснюють продаж їжі та напоїв, для споживання на місці, з показом розважальних вистав або без них;
- заклади, в яких здійснюється продаж їжі та напоїв, за зниженими цінами.
- заклади, які постачають їжу, приготовлену централізовано, для споживання в інших місцях. За торговельною ознакою заклади ресторанного господарства поділяються на дві групи :
- заклади, що продають продукцію і організовують її споживання на місці;
- заклади, що продають продукцію для споживання поза межами закладу.
Заклади можливо поділіті на групи залежних від способу сервісу: сервіс офіціантами і самообслуговуваня. До першої групи відносять загальнодоступні ресторани класу "люкс" і "вищого", до другої групи, ресторани при службових закладах для організації сніданків, обідів, вечорів. Ресторани з самообслуговуваня можуть володіти більш ширший і обмежений асортимент страв. За рівнем пропозицій вони належати до першого класу.
Коли заклад швидкого сервісу робиться мережевим - це закономірна дорога розвитку, внаслідок того власне що будь-який майбутній заклад підсилює бренд в цілому.В разі якщо покупець розуміє,  що в одному "Швидко" він отримує такіж ж страви ,такий ж рівень сервісу,  екстер'єр, то і в іншому закладі мережі він отримає все те ж саме і за такимм же тарифами. У уніфікованості цих компаній є безліч переваг, наприклад, як покупці звикли вірити перевіреним брендам, тим більше це стосується харчування.
Концептуальний ресторан характеризується взаємозалежністю між усіма складовими, починаючи з назви ресторану, завершуючи атмосферою. Концепція розкріває ідею, описуює всі складові роботи, буквально є технічним дорученням на розробку технологічних ланцюжків, дизайнерських висновків, торгової марки, стратегії позиціонування, меню, маркетингових та рекламних програм по залученню і утриманню клієнтів. Щоб розвиток концептуальних ресторанів Львова набув успішності,  системи управління якості на ринку ресторанних послуг потребують вдосконалення. Вітчизняний і зарубіжний досвід свідчить про те, що для сучасного ринку характерна стійка тенденція до підвищення цінових форм конкуренції і, особливо, конкуренції якості. Виходячи з цього, кожна організація, яка хоче домогти успіху, повинна розробляти і впроваджувати ефективні системи управління якістю.
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