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ВСТУП

Актуальність теми дослідження обумовлюється тим, що в умовах розвитку ринкових відносин конкурентоспроможність підприємства стає результатом переплетення чинників, котрі породжені об’єктивним розвитком продуктивних сил і відображає результати політики великих монополій в боротьбі за якість, ринки збуту та отримання прибутку. 
Досліджуючи конкурентне середовище в цілому та конкурентоспроможність підприємства в сучасних економічних умовах, котрі склалися в нашій державі, слід розглядати її як інтегровану характеристику потенційних можливостей забезпечення конкурентних переваг у перспективному періоді, котрий доступний для аналізу (10-15 років). Джерелами конкурентних переваг виступають: ефективна маркетингова політика, прогресивні технологічна та соціально-економічна бази функціонування підприємства, вміння здійснювати аналіз та своєчасні заходи по забезпеченню зростання конкурентних переваг. Особливо варто зробити наголос на останньому, оскільки оцінювання та аналіз рівня конкурентоспроможності підприємства виступають необхідними джерелами інформації на всіх етапах позавиробничого процесу. 
З усього зазначеного можна зробити висновок про те, що проблема підвищення рівня конкурентоспроможності підприємства є актуальним питанням, вирішенню якого і присвячується дана курсова робота. Як одна з основних причин сучасної економічної кризи і низької конкурентоспроможності української промислової та сільськогосподарської продукції і наданих послуг виступає нездатність вітчизняних підприємств вести конкурентну боротьбу за розширення своєї частки на внутрішньому і зовнішніх ринках, здійснювати просування своїх товарів, формуючи свого споживача та ставлячи його інтереси в основу всієї виробничої та комерційної діяльності.
Складність формування ефективної стратегії конкурентоспроможності підприємств пов’язані з динамічністю розвитку вітчизняного ринку в умовах глобалізації світової економіки, наявності багатьох форм світової конкуренції у різних галузях, великою часткою монопольного сектору в українській економіці, малим досвідом роботи вітчизняних підприємств. Також неабиякий вплив на сучасну ситуацію в ринковому просторі здійснюють кризові явища, наслідки яких відчувають компанії майже всіх сфер діяльності, в тому числі й комунальних. За даних умов значно підвищується роль стратегії, дає змогу сформувати пріоритетні напрямки розвитку підприємства. Проте для того, щоб розроблена стратегія була ефективною, слід докласти значних зусиль по вдосконаленню самого процесу її формування. У зв'язку із цим, постають питання вдосконалення конкурентоспроможності підприємств на засадах розширення їх діяльності. 
У вітчизняній економічній літературі обговорення проблем конкурентного середовища діяльності підприємства знайшло віддзеркалення у роботах Громовик Б.П., Гасюк Г.Д., Левицька О.Р., Должанський І.З., Загорна Т.О., Дубоделова А.В., Малкуш Х.Ю., Реутов В.Є., Спіріна М.В., Теслюк Н.П., Ухачевич Я.П., Фещур Р.В., Фролова Г.І.,Харченко Т.Б.,Черево Д.Г. та інших. У зарубіжній економічній літературі аналіз питань, пов’язаних з конкурентоспроможністю, представлений у працях Ансоффа І., Боумена Д., Дойля П.
Метою даного дослідження є вивчення теоретичних основ та практичних аспектів впливу конкурентного середовища на діяльність ресторану «Женева» (м. Тернопіль).
Завданнями курсової роботи є: 
- з’ясування теоретичних аспектів дослідження конкурентного середовища підприємства; 
- загальна характеристика ресторану «Женева»; 
- SWOT – аналіз ринкового середовища функціонування ресторану «Женева»; 
- оцінка конкурентоспроможності ресторану «Женева»; 
- пропонування заходів підвищення ефективності функціонування ресторану «Женева» у ринковому середовищі.
Об’єктом дослідження виступає підприємство ресторанного господарства «Женева», а предметом дослідження є взаємозв’язки підприємства із конкурентним середовищем. 
Структура роботи. Курсова робота складається з вступу, трьох розділів основної частини, висновків, списку використаних джерел, який налічує 20 позицій, додатків. 

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ДОСЛІДЖЕННЯ КОНКУРЕНТНОГО СЕРЕДОВИЩА ПІДПРИЄМСТВА

1.1. Загальна характеристика та особливості дослідження конкурентного середовища підприємства
Конкурентне (ринкове) середовище – це результат і умови взаємодії великої кількості суб'єктів ринку, що визначає відповідний рівень економічного суперництва і можливість впливу окремих економічних агентів на загальну ринкову ситуацію. Важливим є те, що ринкове середовище утворюється не лише і не стільки власне суб'єктами ринку, взаємодія яких викликає суперництво, але в першу чергу – відносинами між ними [17, с. 117].
Першим кроком на шляху до комплексного вивчення ринків повинен стати систематичний аналіз цих ринків на основі стандартної методики. Інструмент, яким він повинен скористатися, має назву маркетинговий профільний аналіз (marketing profile analysis). Він являє собою процес ретельного порівняння інформації про сили, які діють на кожному з ринків. Іншими словами, він виявляється інструментом глибокого пізнання рівноваги між середовищем і комплексом маркетингу на тому чи іншому ринку. Спеціалісти повинні бути в курсі культурного середовища кожного ринку. Культура передається із покоління в покоління, розрізняється по країнам і континентам, і її нелегко змінити. Національна фірма, незнайома або нечуттєва до неї, може намагатися збувати товари або послуги, які неприпустимі або невірно розуміються даною культурою.
Інколи провина лежить на фірмі, оскільки вона діє із національної штаб-квартири і отримує незначний обсяг місцевої інформації з інших країн. В інших випадках, при маркетингу в країнах, які розвиваються, інформація про населення знаходиться на низькому рівні, а іноді поштова і телефонна служби незадовільні. Цінності — це система норм та поглядів, які розділяються групою людей. Чим глибші корені мають цінності в суспільстві, тим обережніше потрібно менеджеру рухатися. 
У високоіндустріальних країнах зміни приймають позитивно, в той час, коли у традиційних суспільствах до них ставляться із підозрою, вороже, особливо, якщо вони походять від іноземців. Це означає, що перед введенням інновацій в ту чи іншу країну, потрібно провести дослідження громадської думки. Потрібно проводити моніторинг змін звичаїв та традицій, особливо у випадках, що вказують на звуження культурних відмінностей між державами [2, c. 108].
Матеріальна культура є результатом технологічних досягнень і має пряме відношення до того, як суспільство організовує свою економічну діяльність. Вона втілюється у адекватності та наявності фінансово-економічної, соціальної та маркетингової інфраструктур. Економічна інфраструктура включає системи транспорту, енергетику, системи комунікацій. Під соціальною інфраструктурою ми розуміємо охорону здоров’я, освіту, домашні господарства. Маркетингова та фінансова інфраструктура передбачає наявність банківських, дослідницьких та рекламних структур та послуг, до яких можна звернутись іноземній юридичній особі. Кожна культура формує свої естетичні погляди, що стосуються правил хорошого тону, смаку, що виражаються у мистецтві за допомогою символізму, кольорів, форм та музики. В залежності від ринку та суспільства вони можуть дуже відрізнятись.
Країни суттєво відрізняються одна від одної і своїм політико-правовим середовищем. Не дивлячись на те, що багато менеджерів здебільшого ігнорують фактори політичного та юридичного характеру, вони мають безпосередній вплив на маркетингову діяльність господарської одиниці. Навіть найкращі та безпомилкові бізнес-плани можуть зійти нанівець через непередбачені політичні чи законотворчі дії уряду. Хоча багато дій законотворця не спрямовані саме на маркетингову діяльність на зовнішній арені фірм та господарських одиниць, вони опосередковано мають на них вплив. Наприклад, закон про мінімальну оплату праці впливає на конкурентоздатність фірм, що використовують дуже трудомісткі процеси. Або, витрати на охорону праці можуть відчутно впливати на ціноутворення. Тому ці фірми не є в найкращому положенні, експортуючи свої товари та конкуруючими з іноземними фірмами.
Вивчення питань юридичного характеру передбачає вивчення законів щодо питань страхування і торгового судноплавства; законів, регулюючих правове положення і діяльність фірм, в тому числі іноземних; законів про охорону промислової власності, про патентування винаходів, реєстрації товарних законів, а також існуючої практики по цим справам; загальноприйнятих в країні імпорту способів вирішення спорів по міжнародним комерційним угодам через звичайне судовиробництво і арбітраж. До цієї області вивчення ринку відноситься також встановлення списку адвокатських фірм, яким може бути доручено ведення справ експортером.
Політичний ризик — це ймовірність прийняття непередбачуваних політичних рішень та дій, що можуть призвести до збитків підприємства та його власників. Тому при укладанні комерційних угод, з тою чи іншою країною, найбільша увага звертається на зміст міжурядових торгових договорів, регулюючих ввіз товарів у країну; систему державного регулювання зовнішньої торгівлі, зокрема, розпорядження і закони, які забороняють або обмежують ввіз визначених товарів при наявності в країні імпортних обмежень, порядок отримання експортно-імпортних ліцензій і розподілення контингентів квотування, яке створюється для того, щоб товари власної країни мали конкурентоспроможну ціну в порівнянні з товарами іноземних конкурентів; спосіб вирахування мита; режим, під який підпадає товар, внутрішні митні збори і податки, наявність в країні вільних зон; участь країни в замкнених економічних угрупуваннях і їх впив на режим ввозу визначеного товару; валютне законодавство країни, зокрема, порядок отримання імпортером іноземної валюти. контроль за переказом прибутків, конвертованість валюти, режим кредитування; обмеження і вимоги санітарно-ветеринарного порядку, які відносяться до так званого адміністративного протекціонізму [12, c. 75].
Для того, щоб зменшити або усунути ризик, компанія повинна показати себе не як іноземний експлуататор, а як активний учасник соціального життя країни. Це може здійснюватися за допомогою таких заходів, як інтенсивне навчання місцевих робітників, добра зарплата, благочинні акції, інвестиції в програми соціального характеру, дуже часто неприбуткові. Крім того, компанія може створити спільні підприємства із місцевими партнерами для того, щоб показати, що вона прагне поділу прибутків та вигоди від інвестицій. Іншим заходом захисту від політичних ризиків є їх постійним моніторинг. Інколи фірми приватного сектору допомагають іноземним фірмам цим займатися. З іншого боку, в деяких державах існує політика сприяння іноземним інвестиціям. Тому потрібно мати інформацію про можливі наявні пільги для іноземних інвесторів.
Вихід на ринок завжди пов’язаний з вступанням у конкурентну боротьбу. В умовах високої насиченості і навіть перенасиченості світових товарних ринків, перевищення на них пропозиції над попитом, кожний товар (і стоячий за ним товаровиробник) змушені вести жорстку боротьбу за споживача. Більшість товарів одночасно пропонують однакові або різні способи задоволення однієї й тієї ж потреби покупця на рівних чи незначно змінюючись цінових (або економічних) умовах.
Економічною основою конкуренції постали відносини в сфері виробництва і боротьба за конкурентоспроможність товару — тобто такого товару, який на одиницю своєї вартості (ціни) задовольняє більше потреб і на більш високому рівні, ніж товари конкурентів. Тут основні зусилля спрямовані на:
· створення конкурентоспроможної продукції, що відповідає потребам ринку і запитам кінцевих споживачів;
· використання при розробці нової продукції або вдосконаленні наявної продукції передових досягнень науково-технічного прогресу і випуск принципово нової продукції;
· постійне зниження витрат виробництва на всіх етапах і у всіх ланках технологічного процесу;
· узгодження із споживачем (на крупні поставки) цін на початку випуску продукту і встановлення цін на нову продукцію з урахуванням умов збуту на конкретному ринку;
· боротьба фірм за джерела сировини доповнюється боротьбою за підлеглість всіх вертикальних рівнів виготовлення товарів — від сировини і напівфабрикатів до комплектуючих вузлів;
· використання внутрішньофірмових зв’язків для підвищення конкурентоспроможності виробленої продукції і отримання переваг в конкурентній боротьбі: передача ліцензій і передової технології своїм дочірнім компаніям, маніпулювання цінами, підвищення півня якості і новизни продукції на закордонних підприємствах, створення зарубіжного постачальницького виробництва [17, c. 217].
При вивченні ринку необхідно ретельно вивчити вимоги споживача до товарів, які знаходяться в обігу на ринку, і до конкретних товарів, яким споживач віддає перевагу. Важливо знати і специфічні вимоги споживачів по відношенню до асортименту і якості виробу, його зовнішнього вигляду, способу упаковки і маркування, використання товарного знаку. 

1.2. Дослідження факторів впливу на конкурентоспроможність підприємства
Аналіз конкурентного середовища передбачає оцінку конкурентоспроможності фірми на ринку допускає з’ясування факторів, що впливають на відношення покупців до фірми та її продукції і як результат - зміна частки ринку фірми. Усі фактори конкурентоспроможності можна умовно розділити на зовнішні й внутрішні (рис. 1.1).
Зовнішні фактори – це сили, явища, обставини, які впливають на конкурентоспроможність окремого підприємства ззовні. Вони відрізняються тим, що підприємство не завжди може на них впливати, керувати ними. До цих факторів слід відносити дії уряду, фактори попиту, активність конкурентів та ін.
Більш детально розглянемо зовнішні фактори конкурентоспроможності підприємства. У науці відсутнє стійке визначення зовнішніх факторів конкурентоспроможності. Відсутня класифікація за ступенем їх важливості. Існують різні точки зору щодо належності факторів конкурентоспроможності до «ближнього» або «дальнього» оточення.
Навколишнє середовище кожної виробничої одиниці можна класифікувати на рівні. Високий ступінь впливу факторів зовнішнього середовища на діяльність підприємства обумовлює зацікавленість до дослідження його зовнішнього оточення [11, с. 67].
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Рис. 1.1. Система факторів конкурентоспроможності [20, c. 41]

Зовнішні фактори Д.Б. Станько розподіляє на фактори прямої та непрямої дії. До факторів прямої дії автор відносить постачальників, споживачів, конкурентів. До факторів непрямої дії – міжнародні, політичні фактори, вплив уряду, природно-екологічні. Щодо факторів прямої дії, слід відзначити, що саме постачальники забезпечують виробничі потужності підприємства необхідною сировиною та іншими ресурсами.
При цьому дії конкурентів, підвищення цін на сировину, несвоєчасність та недотримання умов поставки напряму знижує ефективність і, як наслідок, конкурентоспроможність організації. До факторів комплексної дії Д.Б. Станько відносить такі фактори конкурентоспроможності підприємства як: науково-технічні, соціальні та інфраструктурні. Звернемо увагу на науково-технічні фактори. Внаслідок здійснення науково-технічного відкриття (непряма дія) та за умови його впровадження (пряма дія), підприємство зможе скоротити витрати на виробництво продукції [5, с. 42].
Існує велика кількість класифікацій, рівнів, на які вчені поділяють зовнішнє середовище. А.Т. Зуб запропонував класифікацію факторів зовнішнього середовища, що складається з чотирьох груп: політичні, правові, економічні, соціально-культурні. І.А. Бланк виділяє загальноекономічні, державні, ринкові, інші зовнішні фактори конкурентоспроможності [5, с. 43].
Розширену класифікацію зовнішніх факторів конкурентоспроможності підприємства формує Д.В. Кокарєв: політико-адміністративні (відносини з владними структурами, можливість лобізму своїх інтересів та блокування інтересів конкурентів, рівень політичної стабільності та ін.); законодавчо-регулятивні (ліцензування, квотування, субсидування, екологічні обмеження та ін.); економічні (рівень розвитку економіки, темп зростання економіки, рівень інфляції, система оподаткування, стан торговельного балансу країни, загроза економічної кризи, співвідношення попиту та пропозиції, доступність кредитних ресурсів, динаміка валютних курсів, рівень безробіття та ін.);  інституціональні фактори (інститут права власності, інститути пов'язані з людиною, наявність сектора неформальних норм економічної поведінки, інституційна надмірність та ін.); громадське середовище (діяльність екологічних організацій, організацій з захисту прав споживачів, засобів масової інформації, профспілок).
Внутрішні фактори – фактори, які за своїм походженням відносяться до самого підприємства, тобто вони можуть керуватися підприємством, їх реалізація можлива за рахунок ресурсів підприємства і вони впливають лише на конкурентоспроможність зазначеного підприємства. До внутрішніх факторів слід відносити наявність якісних ресурсів всіх видів, місце розташування, менеджмент та інші [5, с. 43]. В цілому, під час оцінювання, прогнозування та управління конкурентоспроможністю підприємства необхідно враховувати усю сукупність внутрішніх та зовнішніх чинників, що вплинули чи потенційно можуть вплинути на її формування.
1.3. Методичний інструментарій оцінки конкурентного середовища діяльності підприємства
Конкурентоспроможність підприємства визначають показники, які характеризують: конкурентоспроможність продукції; фінансовий стан підприємства; ефективність збуту та просування товарів; ефективність виробництва; імідж підприємства тощо. Конкретний набір показників залежить від методу оцінки конкурентоспроможності підприємства. Класифікація методів оцінки конкурентоспроможності підприємства передбачає їх поділ на окремі групи за певною ознакою. 
Найчастіше такою ознакою виступає форма представлення результатів оцінки, відповідно до якої виділяють графічні, матричні, розрахункові та комбіновані (розрахунково-матричні, розрахунково-графічні) методи.
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)Матричні методи оцінки конкурентоспроможності підприємства базуються на використанні матриці – таблиці впорядкованих по рядках та стовпцях елементів. Найбільш показовим прикладом може слугувати широко відома матриця БКГ („Бостонської консалтингової групи”) (рис. 1.2), побудована за принципом системи координат: по вертикалі – темпи росту місткості ринку, що розміщуються по рядках матриці у лінійному масштабі; по горизонталі, тобто по стовпцях матриці – в логарифмічному масштабі відкладається відносна частка виробника продукції на ринку. Найбільш конкурентноздатними вважаються підприємства, що займають значну частку на швидко зростаючому ринку. 






Рис. 1.2. Вигляд матриці „Бостонської консалтингової групи” [4, c. 158]

Переваги методу: дає змогу дослідити розвиток процесів конкуренції в динаміці та при наявності достовірної інформації про обсяги реалізації дозволяє забезпечити високу репрезентативність оцінки; як недолік відзначають надмірну спрощеність методу та неможливість проведення аналізу причин того, що відбувається, внаслідок чого ускладнюється вироблення управлінських рішень.
Графічний метод оцінки конкурентоспроможності базується на побудові так званої “Радіальної діаграми конкурентоспроможності” або “Багато-кутника конкурентоспроможності”. 
Для прикладу, на рис. 1.3. співставлено багатокутники конкурентоспроможності чотирьох підприємств (умовні назви – „Союз-Україна”, „Рапід”, „Прогрес” та „Грант”) по дев’яти критеріях.
 Рис. 1.3. Багатокутник конкурентоспроможності [2, c. 191]

Побудова багатокутників здійснювалася наступним чином: коло було поділене радіальними оціночними шкалами на рівні сектори, кількість яких дорівнювала кількості обраних критеріїв (у даному випадку – 9); шкали на радіальних прямих було градуйовано так, щоб всі значення критеріїв знаходилися всередині оціночного кола; значення критеріїв збільшувалися по мірі віддалення від центра кола; на кожній вісі з використанням відповідного масштабу вимірювання було позначено точки, що відповідали значенням критеріїв; по точках відповідно для кожного з підприємств проведено ламану лінію, яка і сформувала багатокутник. 
Перевагою графічного методу оцінки конкурентоспроможності підприємства є його простота та наочність; недоліком слід вважати те, що він не дає змоги встановити значення узагальненого критерію конкурентоспроможності підприємства.
Метод, заснований на теорії ефективної конкуренції. Згідно цієї теорії найбільш конкурентноздатними є ті підприємства, де найкращим чином організована робота всіх підрозділів і служб. На ефективність діяльності кожною із служб впливає безліч чинників - ресурсів фірми. Оцінка ефективності роботи кожного з підрозділів припускає оцінку ефективності використання ними цих ресурсів. В основі методу лежить оцінка чотирьох групових показників - критеріїв конкурентоспроможності (додаток А).
До першої групи входять показники, що характеризують ефективність управління виробничим процесом: економічність виробничих витрат, раціональність експлуатації основних фондів, досконалість технології виготовлення товару, організацію праці на виробництві. 
У другу групу об’єднані показники, що відображають ефективність управління оборотними коштами: незалежність підприємства від зовнішніх джерел фінансування, здатність підприємства розплачуватися по своїх боргах, можливість стабільного розвитку підприємства в майбутньому. У третю групу включені показники, що дозволяють отримати уявлення про ефективність управління збутом і просуванням товару на ринку засобами реклами і стимулювання, а в четвертую групу - показники конкурентоспроможності товару (якість товару і його ціна).

У зв’язку з тим, що кожний з цих показників має різний ступінь важливості для розрахунку коефіцієнта конкурентоспроможності підприємства , експертним шляхом були розроблені коефіцієнти ваговитості критеріїв [3, c. 129].
Розрахунок критеріїв і коефіцієнта конкурентоспроможності підприємства проводиться за формулою середньозваженої арифметичної.

Коефіцієнт конкурентоспроможності підприємства  розраховується за формулою:

			(1.1)




де  - значення критерію ефективності виробничої діяльності підприємства;  - значення критерію фінансового стан підприємства;  - значення критерію ефективності організації збуту і просування товару на ринку;  - значення критерію конкурентоспроможності товару; 0,15; 0,29; 0,23; 0,33 - коефіцієнти вагомості критеріїв.

Критерії ефективності виробничої діяльності  розраховується за формулою:

,				(1.2)




де  - відносний показник витрат виробництва на одиницю продукції;  - відносний показник фондовіддачі;  - відносний показник рентабельності продукції;  - відносний показник продуктивності праці; 0,31; 0,19; 0,40; 0,10 - коефіцієнти вагомості показників.

Критерії фінансового стану діяльності підприємства  розраховується за формулою:

,			(1.3)




де  - відносний показник автономії підприємства;  - відносний показник платоспроможності підприємства;  - відносний показник ліквідності підприємства;  - відносний показник оборотності оборотних коштів; 0,29; 0,20; 0,36; 0,15 - коефіцієнти ваговитості показників.

Критерії ефективності організації збуту та просування товарів розраховується за формулою:

			(1.4)




де  - критерій ефективності організації збуту і просування товару; РП - відносний показник рентабельності продажів;  - відносний показник затовареності готовою продукцією;  - відносний показник завантаження виробничих потужностей;  - відносний показник ефективності реклами і засобів стимулювання збуту; 0,37; 0,29; 0,21; 0,14 - коефіцієнти ваговитості показників.

Критерій конкурентоспроможності товару  розраховується як співвідношення якості товару до його ціни споживання [12, c. 284].
Поряд із даними методами, існує надзвичайно велика різноманітність інших методик оцінки конкурентоспроможності підприємства, проте, подані методики найбільш часто використовуються для оцінки ефективності господарської діяльності підприємств та їх конкурентоспроможності. Тому в даній роботі використаємо подані методики.  



РОЗДІЛ 2. ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ ДОСЛІДЖЕННЯ КОНКУРЕНТНОГО СЕРЕДОВИЩА ПІДПРИЄМСТВА (НА ПРИКЛАДІ РЕСТОРАНУ «ЖЕНЕВА», М.ТЕРНОПІЛЬ)

2.1. Загальна характеристика ресторану «Женева»
Ресторан «Женева» - є закладом ресторанного господарства і діє згідно чинного законодавства України. Ресторан діє із 2009 року. На ринку послуг для ресторану «Женева» існує сприятливий сегмент, куди в основному входять споживачі незадоволені обслуговуванням конкурентів [15]. Особливістю, що виділяє ресторан з ряду подібних закладів, є інтер’єр і розташування, мальовнича територія довкола закладу, професіоналізм, привітність та доброзичливість персоналу, широкий спектр послуг, та креативний підхід до організації ресторанної справи. Обідній зал ресторану «Женева» представимо на рис. 2.1.
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Рис. 2.1. Обідній зал ресторану «Женева»

Відмінністю ресторану «Женева» є те, що він знаходиться у мікрорайоні «Дружба», неподалік від ТНЕУ та іншого популярного закладу «Версаль» [15]. Ресторан «Женева» працює щодня З 8.00 до 0.00, або до «останнього клієнта». З 22.00 кухня припиняє приймати замовлення, працює лише бар. Також у ресторані «Женева» діє доставка. Час доставки страв залежить від їх кількості та місця розташування клієнта і користується популярністю серед мешканців міста.
Зал ресторану візуально розділений на три зони, в яких комфортно можна розміститися:  «основний зал» - 26 посадочних місць, при проведенні банкету – 50; «м’який куточок» - 24 посадочних місць, при проведенні банкету – 40;  обідній зал - 25 посадочних місць, при проведенні банкету – 30.
Метою діяльності ресторану «Женева» є влаштування банкетів, бізнес-ланчів, ділових зустрічей, корпоративних свят, весіль тощо.
Послуга харчування ресторану являє собою послугу з виготовлення, реалізації та організації споживання широкого асортименту страв і виробів складного виготовлення з різних видів сировини, покупних товарів, винно-горілчаних виробів, надають кваліфікованим виробничим і обслуговуючим персоналом в умовах підвищеної комфортності і матеріально-технічного оснащення в поєднанні з організацією дозвілля.
Обслуговуючий персонал має фірмовий одяг: біла ситцева сорочка і чорні брюки для чоловіків і біла ситцева блуза з чорною спідницею і жилетом для дівчат. Адміністратори, офіціанти, бармени кваліфіковані. Два адміністратора, вісім офіціантів, два бармен. Відвідувачам пропонується меню в обкладинці з шкіряного палітурки, а так само вкладений прейскурант на вино-горілчані та тютюнові вироби. Асортимент пропонованих страв складається з національних і української кухонь.
Ресторан пропонує великий вибір холодних страв і закусок, других страв, в той же час, мало десертів, мала кількість напоїв. Асортимент продукції та послуги, що надає кафе відповідає типу підприємства та сучасним вимогам. Разом з тим у даного ресторану є резерви удосконалення асортименту продукції, а також збільшення кількості послуг. Повне обслуговування відвідувачів в залі включає наступні операції: зустріч адміністратором гостей, привітання та розміщення за столом гостей, прийом замовлення, передача замовлення на виробництво, отримання замовлення з кухні та подача страв відвідувачам, заміна та прибирання посуду (при підготовці столу до наступної страви, при прибиранні столу після відходу відвідувачів), надання інших послуг.
У ресторані «Женева» працюють три кухарі, які мають 4-ий розряд. На робочому місці виробничого персоналу є технологічні картки з вмістом рецептури і короткої технологією страв, що випускаються. На всі вироби, що випускаються маються калькуляційні картки.
У ресторані «Женева» страви і кулінарні вироби готують відповідно спеціальним збірникам рецептур, технологічним картам, в яких приводиться перелік і кількісний склад продуктів, а також технологія приготування страв, оформлення та подача. Крім того, що в ресторані «Женева» домінує українська кухня, тут ще готують страви класичної європейської та італійської кухні.
Ресторан «Женева» надає споживачам: комплексні обіди, що включають в себе салат (закуску), гаряча перша страва, гаряча друга блюдо (основне блюдо і гарнір), хліб і напій на вибір (чай або компот), можлива доставка в офіс; приватні заходи, корпоративні свята і вечірки: організація весіль, днів народжень, ювілеїв або будь-яких інших урочистостей; складання спеціального банкетного меню, прикраса залу під будь-яке свято; організовує обслуговування банкетів різних видів, тематичних вечорів. 
Споживачі мають можливість замовити будь-яку їжу із собою, яка буде упакована у спеціальні бокси. Діє служба доставки. Окремою пропозицією для доставки є можливість замовити піцу, яка може бути також замовлена з собою (самовивіз). Люди мають можливість замовляти кондитерські вироби з індивідуальними помітками та побажаннями.
Також у споживачів є можливість забронювати місця та зробити по попереднє замовлення, залишивши свій телефон і вказавши час прибуття. Послуга резервування столів є безкоштовною. Таким чином, людина зберігає свій час і, коли приходить до ресторану, всі страви вже готові і чекають на заброньованому місці. Досить часто в ресторані проводяться бенкети за різноманітними приводами. Цілодобово в ресторані грає фонова музика. В залежності від сезону до уваги споживачів може бути запропонована жива музика у виконанні професійних музикантів та вокалістів. При вході до ресторану розташований стенд з газетами та журналами. На території ресторану діє Wi-Fi зона [15].
Кількість обслуговуючого персоналу та їх обов’язки на торжестві будуть залежати від його характеру. Різні форми урочистостей вимагають різних процедур і різну організацію штату. У деяких випадках штат офіціантів діє як одна команда, яка обслуговує всіх гостей за кількома столами. В інших - у кожного офіціанта є свій сектор столів і своя група гостей, яку він обслуговує.
Сировину у ресторан «Женева» замовляють у приватного постачальника, який закуповує товар на сировинних базах, а частково закуповують самостійно. Зелень та овочі постачають з сировинних баз за містом, тому незалежно від пори року овочі поступають свіжі.
Ресторан «Женева» має гарячий, холодний, кондитерський, та м’ясо-рибний цехи. У гарячому цеху готують гарячі страви, супи, соуси. Заготовки, такі, як чищена картопля, цибуля та морква заготовляли в гарячому цеху кухарем даного цеху. Кондитерський цех спрямований на виготовлення тортів, тістечок, відпускання домашнього печива та морозива.
В холодному цеху готують різноманітні салати, закуски, холодні супи та соуси, а також заготовки для страв які готуються безпосередньо в ньому. Кухня розташована на першому поверсі і мають між собою та мийною столового посуду зручний зв’язок.
У ресторані «Женева» використовують таку техніку: теплове обладнання (плита, смаження поверхня, плити електричні, пароконвектомат, фритюрниця,   шафи   жарові,   мікрохвильові   печі, гриль, кип’ятильники, водонагрівачі електромеханічне устаткування (м’ясорубка, міксер); барне обладнання (соковижималка, блендер, міксер, кавоварки, кавомолки, льодогенератори); холодильне обладнання (шафи холодильні, винна шафа, холодильні камери); посудомийне обладнання. Ресторан «Женева» здійснює свою діяльність на принципах господарського розрахунку, самоокупності та самофінансування, самостійно планує свою діяльність, визначає перспективи розвитку та пріоритетні напрямки.

2.2. SWOT та PEST-аналіз конкурентного середовища функціонування ресторану
В цілому, ринок ресторанних послуг в Тернополі достатньо диверсифікований, оскільки на ньому працює значна кількість ресторанів, в тому числі і ресторанів, що діють при готелі. У туристичному маршруті України місто Тернопіль є досить привабливим і забезпечує зростання потоку туристів в місто. У даному аспекті важливим є розвиток туристичної інфраструктури та формування ресторанного і готельного господарства, адже саме ці дві складових є вкрай важливим для туриста.
За результатами факторів внутрішнього середовища підприємства і типового переліку сильних та слабких сторін складемо перелік фактичних сильних і слабких сторін підприємства ресторану „Женева” (таблиця 2.1).
Проведений аналіз використання потенціалу підприємства ресторану „Женева” і діючої стратегії, а також конкурентів дозволяє виявити відносні конкурентні переваги підприємства.
Основними перевагами досліджуваного закладу стануть новітня технологія збуту, яка орієнтована на зростання кількості клієнтів; достатньо кваліфікований персонал, який орієнтований на Женеваальну задоволеність різноманітними споживачами їжею та послугами ресторану; організаційна культура та імідж також повинні стати сильними сторонами діяльності готельно-ресторанного комплексу, адже формування позитивного іміджу закладу вплине на задоволеність клієнтів закладу. 

Таблиця 2.1
Перелік сильних і слабких сторін підприємства ресторану „Женева”

	№ п/п
	Аналіз внутрішнього середовища 
	Сильні сторони 
	Оцінка фактора за ступенем впливу на підприємство, в балах
	Слабкі сторони
	Оцінка фактора за ступенем впливу на підприємство, в балах

	1
	Організація управління 
	
	
	Недосконала організаційна структура 
	3

	2
	Маркетинг 
	
	
	Відсутня  маркетингова служба
	3

	3
	Дослідження і розробка 
	
	
	Проводяться  мало
	2

	4
	Технології збуту
	3
	Новітня 
	
	

	5
	Персонал
	3
	Кваліфікований 
	
	

	6
	Фінанси 
	3
	Низька ліквідність коштів
	
	

	7
	Організаційна культура і імідж
	3
	Відома марка, високий рівень сервісу
	
	

	Разом 
	12
	
	
	8



До проблемних моментів діяльності закладу, слід віднести недосконалу організаційну структуру закладу, відсутню повноцінну маркетингову службу закладу, відсутність маркетингових досліджень, що не дозволяє виявити поточного та перспективного клієнта закладу.  
Для цього складемо карту аналізу сильних і слабких сторін – „Профіль полярностей” (таблиця 2.2).
Таким чином, оцінка профілю показала, що сильні сторони конкуренттних переваг ресторану „Женева” переважають над слабкими сторонами. 
Здійснюючи аналіз зовнішнього середовища функціонування підприємства, дослідимо макросередовище та безпосереднє оточення ресторану „Женева”. 
Таблиця 2.2
Профіль полярностей ресторану „Женева” 

	№ п/п
	Показники 
	Бали 


	
	
	+
	0
	—

	
	
	2
	1
	0
	1
	2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Ступінь досягнення цілей
	
	1
	
	
	

	2
	Рівень ризику (Z-фактор)
	
	
	
	
	2

	3
	Ступінь доцільності організаційної структури 
	
	
	
	
	2

	4
	Рівень комунікативних зв’язків
	
	
	
	1
	

	5
	Стиль управління
	
	
	
	1
	

	6
	Рівень прибутку 
	
	1
	
	
	

	7
	Частка ринку 
	2
	
	
	
	

	8
	Система контролю якості продукції
	2
	
	
	
	

	9
	Широта асортименту 
	2
	
	
	
	

	10
	Гнучкість цінової політики 
	
	
	
	1
	

	11
	Доцільність договірної політики 
	2
	
	
	
	

	12
	Система організації збуту
	2
	
	
	
	

	13
	Рівень сервісу
	2
	
	
	
	

	14
	Система стимулювання покупців
	
	
	
	1
	

	15
	Ступінь маркетингової активності
	
	
	
	
	2

	16
	Дослідження і розробки
	
	
	
	1
	

	17
	Стан матеріально-технічної бази 
	2
	
	
	
	

	18
	Кваліфікований склад кадрів
	2
	
	
	
	

	19
	Рух кадрів
	
	
	
	1
	

	20
	Ступінь мотивації кадрів
	2
	
	
	
	

	21
	Фінансові можливості підприємства
	
	1
	
	
	

	22
	Організаційна культура 
	2
	
	
	
	

	23
	Рейтингова оцінка підприємства
	23
	
	12



Здійснюючи аналіз макросередовища підприємства дослідимо вплив таких факторів, як економічні, політичні, правові, демографічні, науково-технічні, природні та соціально-культурні. 
Результати аналізу факторів та їх оцінку відобразимо в таблиці 2.3.



Таблиця 2.3
Оцінка факторів макросередовища ресторану „Женева” (PEST-аналіз)
	Група факторів
	Фактор 
	Прояви впливу фактора (зміна фактора, стан)
	Характервпливу фактора на підпри-ємство (+, -)
	Оцінка
ступеня впливу факторів на підприє-мство у балах*

	Економічні 
	1) еластичність попиту

	- попит нееластичний – із зростанням цін не зменшується попит на продукцію та послуги
	+
	3

	
	2) рівень платоспромож-ного попиту
	- зростання купівельної спроможності населення 
	+
	3

	
	3) транспортні тарифи
	- зростання витрат на транспортні перевезення негативно впливає прибутковість фірми 
	-
	3

	
	4) обмінний курс
	- стабільність національного курсу валюти 
	+
	3

	
	5) рівень інфляції
	- інфляційні процеси зростають, але ціна на окремі продукти та послуги регулюється адміністративно, а тому неадекватна інфляції 
	-
	3

	
	6) податкова система
	- нечіткість, непрозорість податкової системи, бюрократичні перепони у веденні бізнесу
	-
	3

	Політичні
	1) політична стабільність 
	- відсутність політичної стабільності негативно відбивається на веденні бізнесу
	-
	2

	Правові
	1) законодавча база для регулювання збутової діяльності 
	- недосконалість вітчизняного законодавства;
- ціноутворення адміністративними методами;
- низькі можливості залучення іноземних інвестицій
	-
	3

	Демогра-фічні
	1) наявна та потенційна кількість робочої сили

	- масова еміграція населення за кордон негативно позначається на можливості набору висококваліфікованої та невибагливої робочої сили
	-
	3

	Природні 
	1) доступність сировини
	- доступ до місцевих ресурсів;
- відносно низькі витрати на транспортування 
	+
	3

	
	2) екологічна продукція
	- широкі можливості для реалізації екологічно чистої продукції 
	+
	3

	Соціально-культурні
	1) відданість традиціям
	- більшість населення прихильна споживати продукцію даного підприємства
	+
	3

	
	2) рівень життя населення 
	- рівень життя населення дозволяє споживати дорожчу продукцію, що дає можливості диверсифікації продукції
	+
	3



На основі даних таблиці 2.3. можна скласти перелік можливостей і загроз, з якими ресторан „Женева” може зіткнутися в майбутньому (таблиця 2.4).
Таблиця 2.4
Оцінка зовнішніх можливостей і загроз ресторану „Женева”
	Зовнішні можливості 
	Зовнішні загрози 

	Фактори 
	МІ
	РМІ
	МІ х РМІ
	
	ЗІ
	РЗІ
	ЗІ х РЗІ

	Зростання грошових доходів населення
	10
	0,3
	3,0
	Зниження грошових доходів населення 
	10
	0,7
	7,0

	Стабільність валютного курсу 
	8
	0,4
	3,2
	Не прогнозованість валютного курсу 
	8
	0,6
	4,8

	Низький рівень інфляції 
	8
	0.1
	0.8
	Високий рівень інфляції 
	3
	0,9
	2,7

	Вдосконалення податкової системи 
	8
	0,1
	0,8
	Недосконалість податкової системи 
	8
	0,9
	7,2

	Політична стабільність 
	6
	0,3
	1,8
	Політична нестабільність 
	6
	0,7
	4,2

	Зниження податкового тиску 
	6
	0,1
	0,6
	Зростання податкового тиску 
	6
	0,9
	5,4

	Висококваліфікований персонал  
	6
	0,5
	3,0
	Низький рівень висококваліфікованої робочої сили 
	6
	0,5
	3,0

	Доступність закупівель
	8
	0,8
	6,4
	Обмеженість джерел сировини
	8
	0,2
	1,6

	Екологічна продукція
	8
	0,7
	5,6
	Неекологічна продукція
	8
	0,3
	2,4

	Ослаблення позицій фірм-конкурентів 
	6
	0,5
	3,0
	Посилення позицій конкурентів 
	6
	0,5
	3,0

	Разом:
	74
	-
	28,2
	
	74
	-
	45,8



Як видно з таблиці 2.4, зовнішні можливості - 28,2 бали, ресторану „Женева” оцінюються набагато нижче, ніж загрози - 45,8 балів. 
До зовнішніх можливостей слід віднести – доступність закупівель сировини та матеріалів, висококваліфікований персонал закладу, екологічна продукції, ослаблення позицій сил конкурентів.
 Зовнішніх загроз необхідно віднести – зниження реальних грошових доходів населення, недосконалість нової податкової системи, не прогнозованість валютного курсу гривні. 
У таблиці 2.5. відобразимо можливі варіанти рішень ресторану „Женева” на прояв даних факторів. 


Таблиця 2.5
Перелік можливостей і загроз макросередовища для ресторану „Женева”
	Фактори макросередовища 
	Оцінка ступеня впливу фактора на підприємство, у балах
	Можливі варіанти відповідних дій підприємства 

	1. Можливості (фактори сприятливого впливу)

	1.1 еластичність попиту
	3
	через адміністративно регульоване  ціноутворення можливості для реалізації стратегії цінової політики відсутні

	1.2 рівень платоспроможного попиту
	3
	

	1.3 обмінний курс
	3
	стабільність валютного курсу слід використовувати на користь підприємства

	1.4 доступність сировини та продукції
	3
	забезпечується безперебійний процес поставки та реалізації товарів в ресторані

	1.5 екологічні товари
	3
	Тернопільська область належить до відносно екологічно найчистішого та найменш промислово забрудненого регіону, що слід використати на користь ресторану

	1.6 відданість традиціям
	3
	населення звикло споживати вітчизняну продукцію, що зменшує можливості іноземних конкурентів

	1.7 рівень життя населення
	3
	завдяки масовому заробітчанству в Європі населення Тернопільщини стало більш купівельноспроможним, що дає можливості фірмі здійснювати диверсифікацію реалізуємих продукції і послуг

	Разом балів
	21
	

	2. Загрози (фактори несприятливого впливу 

	2.1 рівень інфляції
	2
	інфляційні процеси негативно позначаються на прибутковості фірми

	2.2 податкова система
	3
	недосконалість податкової системи є несприятливим фактором, якого важко уникнути

	2.3 недосконалість вітчизняного законодавства
	2
	

	2.4 політична нестабільність
	2
	підприємству слід враховувати політичну нестабільність в державі, оскільки вона може безпосередньо вплинути на нього

	2.5 потенційна кількість робочої сили
	3
	підприємству слід заохочувати та навчати свої кадри 

	2.6 темпи НТП
	1
	темпи НТП позначаються на конкурентоспроможності підприємства

	2.7 етап життєвого циклу технологій
	3
	слід постійно оновлювати устаткування для кращого сервісу

	Разом балів
	16
	



Результати аналізу свідчать про більші можливості підприємства ресторану „Женева”, а ніж загрози. Так, відповідно показники співвідносяться, як 21 : 16.  
Після аналізу зовнішнього та внутрішнього середовища й складання переліку сильних і слабких сторін, можливостей та загроз підприємства ресторану „Женева” можна скласти матрицю SWOT (рис. 2.3).
	Зовнішнє 
 середовище

	Можливості 
	Оцінка в балах
	Загрози 
	Оцінка в балах

	














Внутрішнє 
середовище 
	1. нееластичність попиту
	3
	1.рівень інфляції

	2

	
	2. рівень платоспроможного попиту 
	3
	2.недосконалість податкової системи
	3

	
	3.обмінний курс
	3
	3.недосконале законодавство
	3

	
	4.доступність сировини
	3
	4.політична нестабільність
	2

	
	5.екологічність
	3
	5.низька потен-ційна кількість робочої сили
	3

	
	6. відданість населення традиціям
	3
	6.темпи НТП
	1

	
	7.рівень життя населення
	3
	7.етап життєвого циклу ресто-ранного облад-нання
	3

	
	
	21
	
	16

	Сильні сторони 
	Оцінка в балах
	Поле Сила і можливості

Можливості диверсифікації продукції, орієнтованої на населення із вищим рівнем життя, збільшення цін на продукції та послуги
	Поле Сила і загрози

Якщо рівень інфляції зросте, то є загроза зменшення купівельної спроможності населення, тоді слід позиціонувати продукцію та послуги за якістю

	1.новітня технологія виробництва
	3
	
	

	2.кваліфікований персонал
	3
	
	

	3.висока організаційна культура та імідж
	3

9
	
	

	Слабкі сторони 
	Оцінка в балах
	Поле Слабкі сторони  можливості

Можливість удосконалення організаційної структури, запровадження маркетингової стратегії диверсифікації продукції та послуг
	Поле Слабкі сторони і загрози
Можна очікувати загрози не реалізації маркетингової стратегії через відсутність маркетингової служби, недосконалість законодавства і т.д., тому необхідно розробити вдосконалену загальну стратегію для підприємства на випадок позиціонування у даному секторі матриці SWOT


Рис. 2.3. Матриця SWOT-аналіз підприємства ресторану „Женева”
Таким чином, за результатами проведеного аналізу внутрішнього та зовнішнього середовища підприємства необхідно відзначити, що ресторану „Женева” при розробці стратегії просування на ринок повинно врахувати такі свої зовнішні можливості, як: нееластичність попиту; зростаючий рівень платоспроможного попиту;  сталий обмінний курс;  доступність сировини; відданість населення традиціям;  рівень життя населення. 
При цьому, слід бути готовими до виникнення зовнішніх загроз, таких як: рівень інфляції, недосконалість податкової системи, недосконале законодавство, політична нестабільність, низька потенційна кількість робочої сили.  
Обов’язково ресторану „Женева” при реалізації стратегії просування на ринок повинно врахувати такі свої внутрішні сильні сторони: новітня технологія виробництва, кваліфікований персонал, висока організаційна культура та імідж. Разом з тим, також не можна упускати із поля зору слабких сторін підприємства: недосконала організаційна структура, відсутність маркетингової служби, рідкісні маркетингові дослідження, низька фінансова ліквідність. На основі проведеного аналізу для підприємства найбільш бажаним та можливим сценарієм визначено: можливість диверсифікації продукції, орієнтованої на населення із вищим рівнем життя, збільшення цін на окремі види продукції.  Можливим, але менш бажаним є сценарій: удосконалення організаційної структури, запровадження маркетингової стратегії диверсифікації продукції. 
Небажаним, але можливим сценарієм є наступний: рівень інфляції зросте і виникне загроза зменшення купівельної спроможності населення, тоді слід буде позиціонувати продукцію за якістю. 
Небажаним і найменш можливим є: очікування загроз не реалізації маркетингової стратегії просування на ринок через неефективність роботи маркетингової служби, недосконалість законодавства і т.д., необхідність розробки вдосконаленої загальної стратегії для підприємства.

2.3. Оцінка конкурентоспроможності ресторану „Женева”
У Тернополі функціонують різноманітні заклади готельно-ресторанної індустрії, які є достатньо конкурентоспроможними на локальному ринку, серед них слід виділити наступні: ресторан «Мамонт», ресторан «Шинок», ресторан «Jan Amor». Здійснимо оцінку конкурентоспроможності ресторану «Женева» на локальному ринку м. Тернополі (таблиця 2.6). 
Таблиця 2.6
Оцінка конкурентоспроможності ресторану „Женева”
	Основні показники
	Ресторан „Женева”*
	Ресторан «Мамонт»
	Ресторан «Jan Amor»
	Ресторан «Шинок»

	1.Прихильність споживачів
	8
	6
	8
	5

	2. Популярність 
	7
	5
	8
	6

	3. Потенціал ресторану
	5
	8
	7
	7

	4. Маркетинг
	3
	3
	3
	2

	5. Можливості збуту
	6
	6
	8
	6

	6. Отримуваний дохід
	7
	6
	7
	6

	7. Можливості товароруху
	7
	8
	6
	6

	8. Витратність послуг
	4
	3
	5
	5

	9. Отримувані прибутки
	3
	3
	2
	2

	10. Перспективи розвитку та відтворення
	7
	8
	6
	6

	Всього: 
	57
	56
	60
	51


* - 10- ти бальна оцінка параметрів конкурентоспроможності ресторану

Узагальнюючи результати проведеного дослідження, необхідно відмітити досить сильну позицію ресторану „Женева”, який набрав 57 балів. При цьому пріоритетом даного закладу є: 
· значна частка ринку, яка зростає;
· значні можливості збуту продукції за рахунок зростання обсягів виробництва на фоні відсутньої системи маркетингу підприємства;
· значний отримуваний дохід від реалізації;
· значні перспективи розвитку в короткотерміновому періоді. 
Негативними рисами, як і більшості підприємств даної галузі є: 
· відсутність повноцінної системи маркетингу, яка б дозволяла ефективно просувати послуги;
· значна витратність створення  продукції та надання послуг;
· негативні тенденції зменшення платоспроможного попиту споживачів даного закладу.
Практично аналогічна ситуація на досліджуваному підприємстві, в якого негативними моментами є відсутність системи маркетингу, зменшення довіри споживачів, збитковість підприємства останні два роки.  
Завершуючи дослідження подамо матрицю конкурентоспроможності ресторану „Женева” на ринку (таблиця 2.7).
Таблиця 2.7
Матриця конкурентоспроможності ресторану „Женева” 
на локальному ринку
	Синтезуючий фактор конкурентоспроможності
	Базова оцінка
	Ранг
 фак-тора
	Інтегральна оцінка

	
	1*
	2
	3
	4
	
	1
	2
	3
	4

	Положення на ринку
	4,2**
	3,5
	4,2
	3,1
	0,15
	0,63
	0,525
	0,63
	0,465

	Послуги
	4,2
	4
	4,1
	3,6
	0,3
	1,26
	1,2
	1,23
	1,08

	Виробничий потенціал
	3,8
	3,7
	3,9
	3,3
	0,2
	0,76
	0,74
	0,78
	0,66

	Методи
товароруху
	3,7
	3,4
	3,3
	2,5
	0,1
	0,37
	0,34
	0,33
	0,25

	Можливості збуту
	2,5
	2,7
	2,4
	2,4
	0,25
	0,625
	0,675
	0,6
	0,6

	Сумарна оцінка
	18,4
	17,3
	17,9
	14,9
	1
	3,6
	3,5
	3,6
	3,1


*1- ресторан „Jan Amor” (п-ство 1), 2- ресторан „Мамонт”(п-ство 2), 3- ресторан „Женева”(п-ство 3), 4 - ресторан „Шинок” (п-ство 4); **- 5 – ти бальна система. 

Узагальнюючи результати дослідження представлені в таблиці 2.7., необхідно відмітити, що за положенням на ринку, послугами та методами товароруху ресторан „Женева” займає лідируючі позиції по відношенню до конкурентів, при цьому інтегральний рейтинг підприємства  знаходиться на рівні із рейтингом лідера ресторану „Jan Amor” – 3,6 балів. 
За результатами дослідження конкурентоспроможності побудуємо многокутник (радар) конкурентоспроможності суб’єктів ринку (рис. 2.4).
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Рис. 2.4. Пелюсткова діаграма конкурентоспроможності підприємств готельно-ресторанного бізнесу м. Тернополі (аспект діяльність ресторанів)

Узагальнюючи дані представлені на рисунку 2.4., слід відмітити практично однакові позиції аналізованих підприємств-конкурентів ресторану „Женева” 2 і 3, на їхньому фоні програє підприємство 4, яке має дещо менший економічний потенціал та можливості розвитку. Аналізований ресторан „Женева” знаходиться серед лідерів ринку, при цьому по основних критеріях випереджає підприємства – конкуренти, в основі подальшого розвитку ресторану повинно бути зростання якості та конкурентоспроможності послуг, а також забезпечення розвитку бренду  утримання сильних лідерських якостей на ринку.



РОЗДІЛ 3. ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНТОЗДАТНОСТІ РЕСТОРАНУ «ЖЕНЕВА» У ПЕРСПЕКТИВНОМУ ПЕРІОДІ

Конкурентне середовище, в якому реалізує свою діяльність ресторан «Женева», обумовлює необхідність реалізації заходів для забезпечення зростання конкурентоспроможності та підвищення ефективності функціонування ресторану. Для цього, перш за все, повинне бути бездоганне обслуговування та меню у відповідності до заходу. В аспекті підвищення якості обслуговування необхідно відмітити, що в науковій літературі виділяють десять правил обслуговування гостей ресторану. Сам процес обслуговування починається в момент, коли гість переступив поріг вашого закладу, а закінчується в момент його виходу з ресторану [14, с. 196].
1. Перше, про що слід подумати у даному ресторані – це контроль потоку клієнтів. Часто, заходячи у заклад, людина почувається розгубленою. Особливо, якщо заклад великий, доводиться ходити по залах у пошуках вільного місця. Це вирішується просто! У закладах з високим рівнем сервісу завжди напоготові є адміністратор або хостес. У крайньому разі, це може бути просто черговий офіціант. Тобто людина, яка зустрічає вас на порозі, розповідає про наявність вільних місць і цікавиться наявністю резерву, якщо всі місця зайняті, розповідає про зали та підбирає столик, який би мав бути найзручнішим для гостей, пропонує дитяче крісло або інші речі. Ця процедура допоможе приділити кожному гостю необхідну увагу.
2. Після того, як гості вибрали столик і сіли, повинен підійти офіціант. Основне, на чому наголошують експерти – офіціанти не повинні бути безликими машинами для запису замовлення та пересувними механізмами для перенесення тарілок! Вони повинні стати гостинними господарями для своїх гостей – бути ввічливими, точними і ненав’язливими.
3. Меню подається відкритим на першій сторінці відкритою рукою. Якщо гість заздалегідь знає ті страви, які хотів би замовити, меню слід відкрити на потрібній сторінці.
4. Меню подається спочатку жінкам, а потім чоловікам. Якщо до вас приходить сім’я з дитиною, то офіціант, насамперед, пропонує дитині спеціально складене дитяче меню (якщо воно у вас є). Поки малюк зайнятий вивченням барвистого буклету, його батьки спокійно ознайомляться з меню для дорослих і виберуть страви для себе.  Приймати замовлення слід у тій самій послідовності – спочатку від жінок, потім від чоловіків. Якщо за столом присутні діти, замовлення слід прийняти спочатку від них.
5. Замовлення повинно відбуватися при повній підтримці офіціанта. У цьому йому допоможе знання меню. Не тільки вміння перерахувати страви, а й розуміння сполучуваності інгредієнтів та страв. Офіціант повинен знати особливості кожної страви, його смакові якості і «сумнівні» інгредієнти (наприклад, часник, кінза, гострий червоний перець).
6. Досвідчений і уважний офіціант не заплутається при прийомі замовлення, задасть уточнюючі питання з приводу напоїв і страв, запропонує соуси і гарніри, уточнить черговість подачі страв і обов’язково розкаже про час приготування.  
7. Порожні і брудні тарілки не повинні бути довгий час на столі. Сигналом, що гість вже поїв, є столові прибори, складені в тарілку. У кожному разі, офіціант повинен позначити свою дію, сказавши «дозвольте», «можна прибрати?».
8. Сміття і крихти прибираються зі столу спеціальною щіткою або лляною серветкою. Мокра кухонна ганчірка – це вершина неповаги. І, тим не менш, таке буває дуже часто. Загалом показником гігієни в закладі є сети (текстильні або паперові серветки), якими попередньо сервірують стіл.
9. Дуже важливо, скільки часу займає розрахунок. Адже, смачно поївши, відпочивши і поспілкувавшись, ми дзвонимо друзям, будуємо подальші плани, викликаємо таксі. І якщо офіціант не несе рахунок, а тим більше довго не виносить решту, це може стати тією самою ложкою дьогтю в бочці меду. Швидко поданий рахунок і блискавично видана решта – це показник гостинності та уважності сервісу до своїх гостей. Рахунок подається гостеві, який його попросить. Якщо рахунок попросила дівчина, яка прийшла з чоловіком, то рахунок подається на середину столу між ними. Якщо компанія друзів просить розділити рахунок, зробити це досить просто, якщо при прийнятті замовлення використовувати кодування столу (проставляючи порядкові номери гостей навпроти страв у блокноті). Кодування столу також допоможе уникнути плутанини при подачі страв.
10. Загальний сервіс. Уважність, уважність і ще раз уважність. Хороші заклади відрізняються тим, що офіціанти там пам’ятають постійних клієнтів, їхні звички та смаки.
Таким чином, якість обслуговування - це невід’ємна складова ефективної роботи закладу ресторанного господарства, завдяки якій можливо втримати споживача. «Обслуговування на вищому рівні» стало дуже актуальним і важливим елементом ефективного функціонування закладів ресторанного господарства. Забезпечення якості - це своєчасне виконання запланованих заходів, необхідних для впевненості втому, що продукція чи послуга задовольняють вимоги показників якості на конкретний виріб. Якісне обслуговування в ресторані на сьогоднішній день не лише одна з конкурентних переваг, але і новий стандарт, за яким клієнти визначають якість послуги або товару. Асортимент, смакові властивості страв, ціни, дизайн, імідж, місце розташування важливі, але вони ніколи не компенсують в очах споживача неуважного і недбалого ставленням з боку персоналу. Ресторан, що зумів надати споживачам найкращий сервіс, отримує найсильнішу конкурентну перевагу.
Розглянемо можливості для впровадження системи якості надання послуг у ресторані «Женева». Для розробки системи якості надання послуг в ресторані ми будемо використовувати концепцію загального управління якістю (Total Quality Management), так як це філософія організації, яка заснована на прагненні до якості та практиці управління, що призводить до загальної якості. Звідси якість – це не те, що Вам доводиться відслідковувати або додавати на якомусь етапі виробничого процесу, це сама сутність організації.
Під час розробки системи якості надання послуг у ресторані ми будемо дотримуватися принципів системи якості, які включають такі аспекти:
1) Орієнтація на замовника. Ресторану «Женева» необхідно вивчити попит з метою повного розуміння потреб і очікувань споживача в відношенні до послуг і цін на них. Заклад повинен намагатися дізнатися думку споживачів і потім за допомогою «зворотного зв’язку» виконати коректування параметрів якості послуг з метою його поліпшення для споживача.
2) Лідерство керівника. Керівник повинен включити аспекти якості в цілі закладу і підтримувати діяльність фінансуванням якості, моральними стимулами і можливостями ресурсів керівництва. Якщо керівник не буде демонструвати своїми діями, що якість важлива, то персонал не буде вважати питання якості одним з головних критеріїв в оцінці їх роботи зі сторони керівництва, їх увага до неї буде ослаблена.
3) Залучення працівників. Кожен працівник повинен усвідомлювати себе частиною закладу і направляти свою діяльність на забезпечення високого рівня послуг, допомагати пошуку можливостей поліпшення, підвищувати професіоналізм і здійснювати діяльність колективно.
4) Процесний підхід. Процес – це організована діяльність. В ресторанні необхідно розробити організаційну структуру, в якій кожен відділ буде відповідати за процес і його поліпшення.
5) Системний підхід до управління. Ресторану необхідно об’єднати процеси створення послуг з процесами, які дозволяють відстежити відповідність продукції або послуги потребам замовника.
6) Постійне поліпшення – пошук шляхів удосконалення. Ресторан повинен відстежувати проблеми, які виникають при наданні послуг і вживати необхідні коригувальні та запобіжні дії для запобігання повторної появи таких проблем у майбутньому.
7) Взаємовигідні відносини з постачальниками. Ресторану необхідно налагодити взаємовигідні відносини з постачальниками для подальшого розширення можливостей діяльності. Необхідно вибрати постачальників, встановити з ними партнерські відносини і разом з ними забезпечувати удосконалення якості надання послуг через постачання якісної продукції. Для впровадження і постійного поліпшення системи якості ми пропонуємо використовувати модель системи якості заснованої на процесному підході.
8) Регулярний контроль якості обслуговування у ресторані «Женева» потрібен за таких умов: процес обслуговування нескладний - потреби споживачів і сценарії обслуговування досить стандартні; послуги надаються масово, великий потік споживачів; компанія показує якість обслуговування, як одну зі своїх переваг; конкуренція компаній в області цін чи асортименту зміщується в сферу якості обслуговування. Забезпечення поліпшення якості обслуговування - досить важкий і тривалий процес. Його успішність залежить від зрілості фахівців із менеджменту у компанії, залучення професіоналів для виконання вузьких специфічних задач, а також ретельного планування для забезпечення якісного обслуговування.
Метою постійного поліпшення системи управління якістю у ресторані «Женева» є збільшення можливості підвищення задоволеності споживачів та інших зацікавлених сторін. 
Для вдосконалення надання додаткових послуг в ресторані «Женева» важливим є розробка стандарту ресторанних послуг. При розробці стандарту додаткових послуг для ресторані «Женева» рекомендуємо наступну структуру:
1. Розробка правил гостинності.
2. Розробка прейскуранту основних додаткових послуг.
3. Розробка правил обслуговування при наданні додаткових послуг.
4. Розробка спеціальних правил для обслуговуючого персоналу з надання додаткових послуг (інтенсифікація продажів).
Відобразимо основні риси стандарту надання послуг у ресторані «Женева», зокрема:
1. Розробка правил гостинності. Для організації надання додаткових послуг на високому рівні в ресторані «Женева», у першу чергу, необхідно дотримуватися основних принципів та правил гостинності. При наданні додаткових послуг в даному ресторані рекомендуємо наступні правила гостинності для персоналу:
· відповідно та сумлінно ставитися до своїх професійних обов’язків;
· свою професійну діяльність спрямовувати на підвищення іміджу свого закладу та бути його патріотом;
· мати почуття власної гідності;
· підтримувати своє робоче місце та засоби праці в бездоганному порядку;
· мати коректний зовнішній вигляд, який відповідає вимогам до обслуговуючого персоналу;
· носити охайний спецодяг;
· вміти спілкуватися стримано, поважно і люб’язно зі співробітниками і відвідувачами;
· бути прогнозованим у своєму поводженні;
· постійно знаходитись в стані самоконтролю;
· виявляти готовність до надання послуг і виконання прохань;
· виявляти доброзичливість і уважність у ставленні до претензій споживачів;
· не повчати споживачів;
· ні в якій ситуації не звинувачувати відвідувачів, краще самому вибачитися;
· забезпечити постійний високий рівень надання послуг на всіх ділянках підприємства, де відбувається безпосередній контакт зі споживачами;
· надавати послуги швидко і професійно;
· говорити чітко та зрозуміло;
· у присутності відвідувача не палити, не пити, не їсти;
· у процесі надання послуг не використовувати заперечливу форму – «Ні», «Не можу знати», «Я цим не займаюсь»;
· намагатися перевершити очікування споживачів.
· бути професіоналом в своїй справі;
· мати відповідний кваліфікаційний рівень;
· вміти викликати позитивне ставлення споживачів і робити все можливе і неможливе для повернення споживачів.
Для гарантованого впровадження правил гостинності на всіх етапах процесу надання додаткових послуг споживачам рекомендуємо керівництву організовувати та проводити тренінги з персоналом, який надає додаткові послуги. З метою виявлення наскільки повно персонал з надання додаткових послуг вміє дотримуватися правил гостинності на своєму робочому місці, рекомендуємо проводити моніторинг якості надання додаткових послуг [7, c. 71].
Також слід враховувати, що заклади ресторанного господарства працюють у мінливому просторі й знаходяться під впливом постійних змін свого внутрішнього та зовнішнього, тому правила гостинності в закладі слід переглядати та доводити їх до персоналу. Усі ці заходи будуть сприяти набуттю вмінь у персоналу утворювати атмосферу гостинності в даному закладі.
2. Розробка прейскуранту додаткових послуг. Прейскурант послуг ресторану «Женева» розробляється за формою, яка наведена в таблиці 3.1.
3. Розробка правил обслуговування при наданні додаткових послуг. Після розробки прейскуранту необхідно розробити та затвердити наказом правила, умови надання кожної послуги та зазначити у функціональних обов’язках працівників перелік робіт щодо надання додаткових послуг. Потім визначити і закріпити відповідального за надання послуг (адміністратор з надання додаткових послуг в ресторані), який слідкуватиме за процесом виконання всіх правил з надання додаткових послуг, організовуватиме надання послуг і керуватиме працівниками, які надають дані послуги.
У кожному підрозділі ресторану «Женева» необхідно прописати з урахуванням особливостей саме цієї служби й категорії фахівців стандарти поведінки й обслуговування під час надання додаткових послуг. Такі стандарти легко трансформувати під будь-яку службу закладу з урахуванням специфічних особливостей категорій працюючих співробітників. Це дозволить підвищити контроль якості послуг.
Таблиця 3.1 
Пропонований прейскурант надання додаткових послуг у ресторані «Женева»
	№ з/п
	Назва послуги
	Ціна, 
грн.

	1.
	Виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів за замовленням споживачів, у т.ч. у складному виготовленні і з додатковим оформленням в ресторані
	-

	2.
	Виготовлення страв із сировини замовника в ресторані
	-

	3.
	Приготування страв у присутності споживачів. 
	-

	3.
	Організація та обслуговування свят, сімейних обідів, ритуальних заходів (вид банкету за вибором споживача)
	-

	4.
	Організація харчування та обслуговування учасників конференцій, семінарів, нарад, культурно-масових заходів в конференц-залах при даному готелі (вид банкету за вибором споживача)
	-

	5.
	Доставка кулінарної продукції і кондитерських виробів за замовленням споживачів, у т.ч. у банкетному виготовленні
	-

	6.
	Доставка кулінарної продукції та кондитерських виробів за замовленням і обслуговування в номерах готелю
	-

	7.
	Організація раціонального комплексного харчування
	-

	8.
	Реалізація кулінарної продукції поза підприємством
	-

	9.
	Комплектація наборів кулінарної продукції в дорогу, у т.ч. туристам для самостійного приготування кулінарної продукції
	-

	10.
	Організація музичного обслуговування (фонова і жива музика)
	-

	11.
	Організація проведення концертів і шоу-програм
	-

	12.
	Прокат столового посуду, приладдя, столової білизни
	-

	13.
	Упакування страв та виробів, які залишаються після обслуговування споживачів
	-

	14.
	Надання споживачам телефонного зв’язку
	-

	15.
	Надання послуг Wi-Fi
	-

	16.
	Гарантоване збереження особистих речей споживачів (верхнього одягу, сумок та цінностей споживачів)
	-

	17.
	Розрахунок за кредитними картками
	-

	18.
	Виклик таксі за замовленням споживачів
	-

	19.
	Паркова для особистих автомашин споживачів на організованій стоянці біля закладу
	-

	20.
	Бронювання місць в ресторані і прийом замовлень через мережу Інтернет.
	-


4. Розробка спеціальних правил для обслуговуючого персоналу з надання додаткових послуг (інтенсифікація продажів). Для успішної роботи даного ресторану рекомендуємо використовувати концептуальні підходи до збільшення обсягів продажу додаткових послуг і вдосконалювати ті, що вже існують, а саме:
· вдосконалити сайт ресторану, який забезпечує бронювання місць в ресторані, прийом замовлень за допомогою мережі Інтернет та доставку їх споживачу;
· застосовувати інноваційні методи приготування страв в присутності споживачів;
· застосовувати інновації в організації обслуговування за системою кейтерінг (дитячий кейтерінг, кейтерінг-бар тощо);
· вдосконалювати мерчандайзинг (впровадження нових методів обслуговування, впровадження інноваційних послуг тощо);
· вдосконалювати рекламу;
· націлено використовувати інструменти public relations, а саме контакти з пресою, спонсорство, лобіювання;
· застосовувати і розширювати інструменти просування продажів (акції, системи бонусів, знижок, заохочувальних програм);
· впровадити в ресторані метод – сугестія (навчити і перетворити персонал у вмілих торговців, що знають користь у речах, які продають і уміють посилити відвідувачу ідею замовити ту чи іншу страву, напій – могутній засіб підняти валовий прибуток) [9, c. 102].
Оскільки додаткові послуги у ресторані «Женева» переважно виїздні і пов’язані із обслуговуванням важливим є автоматизація процесів  обслуговування надання додаткових послуг. Інноваційні рішення дозволяють моніторити, аналізувати, і оптимізувати процес обслуговування клієнтів в ресторані «Женева», і не тільки. Зазначене рішення автоматизує контроль за пересуваннями офіціантів, і буде хорошим інструментом для оцінки їх роботи. Процес відслідкування роботи офіціантів за допомогою NFC міток представимо на рис.3.1.
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Рис. 3.1. Пропонований процес відслідкування роботи офіціантів ресторану «Женева» за допомогою NFC міток [18, c. 234]

NFC (Near Field Communication) мітка - це невеликий магнітний чіп, який активізується при наближенні до NFC приймача. Кожна мітка має свій унікальний номер, який можна присвоїти конкретному співробітнику.
Кожному офіціанту ресторану «Женева» дається картка з NFC міткою, а до столів і входу в ресторан кріпляться NFC приймачі. При наближенні офіціанта до приймача мітка активізується, приймач її розпізнає, і передає інформацію про неї в загальну систему. Система обробляє отриману інформацію, і ми маємо чітку картину того, як працював кожен офіціант в перебігу дня. Ще більшою автоматизації можна домогтися зв’язавши цю систему з уже працюючими в ресторані.
Аналізуємо робочий день офіціанта ресторану «Женева».
· Автоматичний облік змін і робочого часу. Необхідний для складання зарплатних відомостей.
· Відстеження пересувань. Скільки часу він проводить в залі і чим він в цей час займається.
· Швидкість реакції на виклик. За скільки часу офіціант реагує на виклик і підходить до столу.
· Статистика ведення столів. Частота викликів офіціантів, і час обробки замовлень.
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Рис. 3.2. Етапи процесу відслідковування роботи офіціанта ресторану «Женева» [18, c. 235]

З даною системою адміністративний персонал ресторану «Женева» завжди будете знати, як швидко реагують офіціанти на виклик, скільки часу проводять біля столика, за скільки часу приносять замовлення, скільки тривала робоча зміна (з урахуванням перекурів і т.д.). Глобально буде видно, які столи і обсяги обробляє кожен офіціант, і можна буде збалансувати кількість офіціантів в залі / на зміні. Навантаження на офіціантів буде розподілена рівномірно, не буде простоїв / запар, і офіціантам ніщо не завадить забезпечувати сервіс вищого рівня.
І на останок, важливим є збільшення асортименту надання додаткових послуг у ресторані «Женева», зокрема пропонується реалізовувати інші види кейтерингового обслуговування (частково він реалізовується у ресторані «Женева»), що набуває значної популярності в світі. Зокрема, можна організовувати різноманітні види кейтерингу [19, c. 287]:
1.Індивідуальний (соціальний) кейтеринг – належить до найпростіших його видів, коли приготування страв виконується в приміщенні замовника та під його контролем, включаючи прибирання приміщення. У цьому сегменті кейтерингу фірми працюють, не витрачаючи фінансові засоби на будівництво чи оренду приміщень та придбання устаткування, що важливо для підприємців – початківців у цьому бізнесі. 
2. Роздрібний продаж готової кулінарної продукції – це торгівля продуктами харчування (бутербродами, борошняними кондитерськими виробами, упакованими в целофанову плівку), а також прохолодними напоями під час проведення спортивних змагань, фестивалів, карнавалів.
3.VIP-кейтеринг передбачає виїзне ресторанне обслуговування із залученням високо кваліфікованих кухарів, офіціантів, барменів. У приміщенні замовника і під його наглядом здійснюється попередня обробка продуктів і приготування страв. Включені виїзні роботи з замовником в тривале турне. Відповідно, кейтерингові послуги дають змогу забезпечити широкий спектр послуг ресторану «Женева» і зарекомендувати його як сучасний багато-профільний заклад
Можна розширити діяльність закладу - ресторану «Женева» створивши ресторан за типом Quick&Casual, котрі мають унікальний дизайн інтер’єру, свої власні фірмові страви і пропонують такі додаткові послуги, як обслуговування офіціантів, безкоштовна стоянка, книги і журнали для читання, доставка їжі додому, обслуговування бенкетів тощо. Ресторани Quick&Casual є популярними на Заході і мають великий потенціал росту в Україні, причому нині декілька компаній вже позиціонують себе саме як Quick&Casual. Тому на основі місцевих ресторанів самообслуговування варто розвивати ресторани саме такого формату [16, c. 86]. 
На особливу увагу також заслуговують наступні додаткові послуги, котрі можуть надаватися у ресторані, зокрема: виготовлення страв із сировини замовника у ресторані; послуга офіціанта з обслуговування на дому; організація навчання кулінарної майстерності; продаж фірмових значків, сувенірів тощо; часткове обслуговування офіціантами (за бажанням замовника офіційно-ділового заходу). У цілому, для ефективної роботи впровадження і вдосконалення даних заходів в ресторані «Женева» необхідно визначити відповідального та розробити комплекс заходів щодо впровадження перерахованих вище методів підвищення обсягів реалізації додаткових послуг.


ВИСНОВКИ

Ринкове середовище – це результат і умови взаємодії великої кількості суб'єктів ринку, що визначає відповідний рівень економічного суперництва і можливість впливу окремих економічних агентів на загальну ринкову ситуацію. Важливим є те, що ринкове середовище утворюється не лише і не стільки власне суб'єктами ринку, взаємодія яких викликає суперництво, але в першу чергу – відносинами між ними. 
В ринковому середовищі діють суб’єкти середовища прямої дії (мікросередовища) та суб’єкти непрямої дії (макросередовища). До суб’єктів мікросередовища належать постачальники, посередники, споживачі, конкуренти, «контактні аудиторії», які реалізують політику впливу на діяльність підприємства. 
У макросередовищі, яке оточує підприємство, діє значно більша кількість факторів, ніж у мікросередовищі, їм притаманний високий рівень варіативності, невизначеності та непередбачуваності, що зумовлено їх опосередкованою дією на суб’єкти господарювання. До основних факторів макросередовища відносять економічні, політичні, соціокультурні, науково-технологічні, природно-кліматичні, демографічні тощо.
Об’єктом дослідження обрано ресторан «Женева», котрий є закладом ресторанного господарства і діє згідно чинного законодавства України. Ресторан діє із 2006 року. На ринку послуг для ресторану «Женева» існує сприятливий сегмент, куди в основному входять споживачі незадоволені обслуговуванням конкурентів. Особливістю, що виділяє ресторан з ряду подібних закладів, є інтер’єр і розташування, мальовнича територія довкола закладу, професіоналізм, привітність та доброзичливість персоналу, широкий спектр послуг, та креативний підхід до організації ресторанної справи.
За результатами проведеного SWOT-аналізу підприємства необхідно відзначити, що ресторану „Женева” при розробці стратегії просування на ринок повинно врахувати такі свої зовнішні можливості, як: нееластичність попиту; зростаючий рівень платоспроможного попиту; сталий обмінний курс;  доступність сировини; відданість населення традиціям;  рівень життя населення. При цьому, слід бути готовими до виникнення зовнішніх загроз, таких як: рівень інфляції, недосконалість податкової системи, недосконале законодавство, політична нестабільність, низька потенційна кількість робочої сили.  
Обов’язково ресторану „Женева” при реалізації стратегії просування на ринок повинно врахувати такі свої внутрішні сильні сторони: новітня технологія виробництва, кваліфікований персонал, висока організаційна культура та імідж. 
Разом з тим, також не можна упускати із поля зору слабких сторін підприємства: недосконала організаційна структура, відсутність маркетингової служби, рідкісні маркетингові дослідження, низька фінансова ліквідність. На основі проведеного аналізу для підприємства найбільш бажаним та можливим сценарієм визначено: можливість диверсифікації продукції, орієнтованої на населення із вищим рівнем життя, збільшення цін на окремі види продукції. Можливим, але менш бажаним є сценарій: удосконалення організаційної структури, запровадження маркетингової стратегії диверсифікації продукції. 
Узагальнюючи результати проведеного дослідження конкурентних позицій підприємства на ринку необхідно відмітити досить сильну позицію ресторану „Женева”, який набрав 57 балів. При цьому пріоритетом даного закладу є: 
· значна частка ринку, яка зростає;
· значні можливості збуту продукції за рахунок зростання обсягів виробництва на фоні відсутньої системи маркетингу підприємства;
· значний отримуваний дохід від реалізації;
· значні перспективи розвитку в короткотерміновому періоді. 
Негативними рисами, як і більшості підприємств даної галузі є: 
· відсутність повноцінної системи маркетингу, яка б дозволяла ефективно просувати послуги;
· значна витратність створення  продукції та надання послуг;
· негативні тенденції зменшення платоспроможного попиту споживачів даного закладу.
Конкурентне середовище, в якому реалізує свою діяльність ресторан «Женева», обумовлює необхідність реалізації заходів для забезпечення зростання конкурентоспроможності та підвищення ефективності функціонування ресторану. Для цього, перш за все, повинне бути бездоганне обслуговування та меню у відповідності до заходу. Під час розробки системи якості надання послуг в ресторані слід дотримуватися принципів системи якості, які включають такі аспекти: орієнтація на замовника, лідерство керівника, залучення працівників, процесний підхід, системний підхід до управління, постійне поліпшення – пошук шляхів удосконалення, взаємовигідні відносини з постачальниками, регулярний контроль якості обслуговування у ресторані «Женева».
Метою постійного поліпшення системи управління якістю у ресторані «Женева» є збільшення можливості підвищення задоволеності споживачів та інших зацікавлених сторін. 
Для удосконалення надання додаткових послуг в ресторані «Женева» важливим є розробка стандарту ресторанних послуг. При розробці стандарту додаткових послуг для ресторану «Женева» рекомендуємо наступну структуру: розробка правил гостинності, розробка прейскуранту основних додаткових послуг, розробка правил обслуговування при наданні додаткових послуг, розробка спеціальних правил для обслуговуючого персоналу з надання додаткових послуг (інтенсифікація продажів).
В комплексі, реалізація даних заходів забезпечуватиме зростання ефективності діяльності підприємства, забезпечувати достатній рівень сервісу та достатню конкурентоспроможність та стимулюватиме зростання іміджу ресторану у ринковому середовищі його діяльності.
СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ

1. Архіпов В. В. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: навч. посібник / В.В. Архіпов, В. А. Русавська – К.: Центр учбової літератури, 2019. – 342 с.
2. Баєва О.В. Основи менеджменту: практикум: Навч. Посібник / Баєва О.В., Ковальська Н.І., Згалат-Лозинська Л.О. – К.: Центр учбової літератури, 2007. – 524 с.
3. Кабушкин Н. И., Бондаренко Г. А. Менеджмент гостиниц и ресторанов: Учебник. – Минск: Новое знание, 2003. – 368 с. 
4. Кузьмін О.Є, Мельник О.Г. Теоретичні та прикладні засади менеджменту: Навчальний посібник. – Львів, 2002. – 228 с.
5. Лук’янов В. О. Організація готельно-ресторанного обслуговування: навч. посібник / В. О. Лук’янов, Г. Б. Мунін. – 2-ге вид., переробл. і доповн. – Київ : Кондор, 2012. – 346 с. 
6. Мазур В.С. Менеджмент: навчально-методичний комплекс./ В.С. Мазур, Т.О. Поляруш. – Тернопіль:ТНЕУ , 2009. – 135 с.
7. Малюк Л. П. Сервісологія та сервісна діяльність: Навчальний посібник / Л. П.Малюк, О. М.Варапаєв, А. В.Ціолковська. –Х. : ХДУХТ, 2009. – 211 с. 
8. Мальська М.П. Ресторанна справа : технологія та організація обслуговування туристів : Навчальний посібник.  / М.П. Мальська, О.М.Гаталяк, Н.М. Ганич. – К. : Центр учбової літератури, 2009. – 344 с.
9. Мальська М.П., Пандяк І.Г. Готельний бізнес: теорія та практика: Навчальний посібник. – К.: Центр учбової літератури, 2009. – 472 с. 
10. Менеджмент ресторанного господарства: Навчальний посібник / За ред. Г.Т. П’ятницької. – К. : КНТЕУ, 2008. – 374 с. 
11. Мостова Л. М. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства Навчальний посібник. - К.: Ліра-К, 2010. - 388 c.
12. Нечаюк Л. І., Нечаюк Н. О. Готельно-ресторанний бізнес: менеджмент: Навчальний посібник. – К. : Центр учбової літератури, 2009. – 344 с.
13. Організація і техніка обслуговування (для учнів ПТНЗ галузі ресторанного господарства) : навч. посіб. / С. Г. Кравець, Н. П. Камінська, О. Г. Оліферчук, за наук. ред. С. Г. Кравець – К.: Інститут професійно-технічної освіти НАПН України, 2015. – 202 с.
14. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: Підручник / За ред. Н.О. П’ятницької. – 2-ге вид. перероб. і доп. – К.: Центр учбової літератури, 2011. – 584 с. 
15. Офіційний сайт ресторану «Женева» [Електронний ресурс] – Режим доступу: https://geneva.te.ua/
16. Прилепа Н.В. Особливості розвитку кейтерингу як інноваційної форми ресторанного бізнесу / Н. В. Прилепа, О. А. Миколюк // Вісник Хмельницького національного університету. Економічні науки. – 2014. – № 5, т. 2. – С. 85-88.
17. Пуцентейло П.Р. Економіка і організація туристично-готельного підприємництва: Навчальний посібник. – К.: Центр учбової літератури, 2007. – 344 с. 
18. Скавронська І.В. Пріоритетні напрямки розвитку ресторанної справи України в контексті світового досвіду / І.В. Скавронська // І. В. Скавронська // Вісник Чернівецького торговельно-економічного інституту. Економічні науки. - 2009. - Вип. 2. - С. 232-244.
19. Стахів О. Г., Явнюк О. І., Волощук В. В. Основи менеджменту: Навчальний посібник. / За наук. ред. док. екон. наук, проф. М. Г. Бойко. – Івано-Франківськ, «Лілея-НВ», – 2015. – 336 с.
20. Усіна А. І. Конспект лекцій з дисципліни „Технологія ресторанної справи” (для студентів 3 курсу всіх форм навчання напряму підготовки «Туризм») / А. І. Усіна, І. В. Сегеда; Харк. нац. акад. міськ. госп-ва. – Х.: ХНАМГ, 2012. – 96 с.


Додаток А

Меню ресторану «Женева»
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