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ПРОЄКТУВАННЯ В РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ
(Питання до практичних занять)
Тема 1: Основи проектування в ресторанному бізнесі
Практичне завдання: Розробка концепції ресторану на основі реального або вигаданого проекту.
Питання для обговорення:
Що таке проектування ресторану і які його основні етапи?
Які ключові аспекти потрібно враховувати під час розробки концепції?
Тема 2: Етапи проектування ресторану
Практичне завдання: Складання технічного завдання для проектування ресторану (вибір локації, визначення кількості посадкових місць, функціональних зон).
Питання для обговорення:
Які основні етапи проектування ресторану?
Як визначити оптимальне планування закладу?
Тема 3: Інноваційні технології в проектуванні ресторанів
Практичне завдання: Огляд та вибір сучасних матеріалів та технологій для проектування (дизайнерські матеріали, новітні будівельні рішення).
Питання для обговорення:
Які інноваційні технології найбільше впливають на проектування ресторанів?
Як технологічні рішення можуть підвищити ефективність роботи ресторану?
Тема 4: Технологічний процес у проектуванні ресторану
Практичне завдання: Створення технологічної схеми роботи кухні для різних типів ресторанів (швидкого харчування, ресторану високої кухні тощо).
Питання для обговорення:
Яким чином технологічний процес впливає на проектування кухні?
Які особливості потрібно враховувати під час проектування кухонних зон?
Тема 5: Ергономіка та функціональність простору ресторану
Практичне завдання: Проектування зручної розстановки столів та зонування обслуговуючої частини ресторану з урахуванням принципів ергономіки.
Питання для обговорення:
Які принципи ергономіки важливо враховувати під час проектування ресторану?
Як оптимізувати робочі потоки для персоналу?
Тема 6: Дизайн та інтер'єр ресторану
Практичне завдання: Створення дизайн-проекту інтер’єру ресторану з урахуванням концепції (вибір кольорової гами, матеріалів, освітлення).
Питання для обговорення:
Яким чином дизайн впливає на враження клієнтів?
Як вибрати кольорову гаму та освітлення для ресторану?
Тема 7: Екологічні аспекти проектування ресторанів
Практичне завдання: Розробка плану екологічних заходів для ресторану (використання відновлюваних джерел енергії, мінімізація відходів).
Питання для обговорення:
Як впровадження екологічних рішень може знизити витрати?
Які матеріали можна використовувати для "зеленого" будівництва?
Тема 8: Системи вентиляції та кондиціонування у проектуванні ресторанів
Практичне завдання: Розробка схеми вентиляційної та кондиціонерної системи для ресторану з різними зонами (кухня, зала для гостей).
Питання для обговорення:
Які вимоги пред'являються до систем вентиляції в ресторанах?
Як вибрати оптимальну систему кондиціонування?
Тема 9: Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування ресторанів
Практичне завдання: Аналіз нормативних документів та розробка плану організації санітарних приміщень для ресторану.
Питання для обговорення:
Які основні санітарно-гігієнічні вимоги висуваються до закладів громадського харчування?
Як забезпечити гігієнічні умови в процесі проектування?
Тема 10: Системи безпеки в ресторанному бізнесі
Практичне завдання: Розробка плану протипожежної безпеки та евакуаційних шляхів для ресторану.
Питання для обговорення:
Які основні заходи з протипожежної безпеки повинні бути реалізовані в ресторані?
Як забезпечити безпеку клієнтів та персоналу?
Тема 11: Автоматизація процесів у проектуванні ресторанів
Практичне завдання: Створення схеми автоматизації робочих процесів ресторану (впровадження POS-систем, ERP).
Питання для обговорення:
Які системи автоматизації найбільш ефективні для ресторанного бізнесу?
Як автоматизація може покращити обслуговування клієнтів?
Тема 12: Проектування ресторанів з урахуванням соціальних трендів
Практичне завдання: Створення концепції ресторану, що відповідає сучасним соціальним трендам (здорове харчування, інклюзивність, екологічність).
Питання для обговорення:
Які соціальні тренди впливають на проектування сучасних ресторанів?
Як враховувати особливі потреби клієнтів під час проектування?
Тема 13: Проектування ресторанів з використанням сучасних концептів
Практичне завдання: Створення тематичного проекту ресторану з унікальним концептом (ф'южн, поп-ап ресторани, етнічні ресторани).
Питання для обговорення:
Які унікальні концепти є популярними в сучасному ресторанному бізнесі?
Як тематичний дизайн може впливати на успіх ресторану?
Тема 14: Ресторани майбутнього: проектування з урахуванням новітніх технологій
Практичне завдання: Створення проекту ресторану майбутнього з використанням роботизації, штучного інтелекту та інноваційних рішень.
Питання для обговорення:
Які технології майбутнього можуть змінити ресторанний бізнес?
Як можна інтегрувати сучасні технології в проектування ресторанів?


(Тематика та питання до самостійної підготовки та індивідуальних завдань)
Тема 1: Основи проектування в ресторанному бізнесі
Самостійна робота:
Ознайомлення з науковими джерелами щодо основ проектування в ресторанній індустрії.
Підготовка огляду сучасних тенденцій у проектуванні ресторанів.
Самостійний аналіз різних типів ресторанів з точки зору їх проектування.
Підготовка до обговорення на практичних заняттях концепцій ресторану.
Реферат:
Роль проектування у створенні успішного ресторанного бізнесу.
Сучасні тенденції в архітектурі та дизайні ресторанів.
Вплив типу ресторану на процес його проектування.

Тема 2: Етапи проектування ресторану
Самостійна робота:
Вивчення етапів проектування закладу ресторанного господарства.
Підготовка технічного завдання для проектування ресторану.
Опрацювання лекційних матеріалів та наукової літератури про проектування.
Підготовка питань для консультацій з викладачем щодо технічної документації.
Реферат:
Основні етапи проектування ресторану.
Технічне завдання як ключовий документ проектування.
Вплив розташування ресторану на процес його проектування.
Тема 3: Інноваційні технології в проектуванні ресторанів
Самостійна робота:
Пошук інформації про новітні технології, що застосовуються в проектуванні ресторанів.
Підготовка огляду інноваційних матеріалів та обладнання.
Самостійне дослідження сучасних підходів до використання автоматизації в ресторанному бізнесі.
Підготовка до презентації інноваційного рішення для проекту ресторану.
Реферат:
Новітні технології у проектуванні ресторанів.
Вплив автоматизації на ефективність роботи ресторану.
Інноваційні матеріали у будівництві та дизайні ресторанів.
Тема 4: Технологічний процес у проектуванні ресторану
Самостійна робота:
Ознайомлення з матеріалами про технологічний процес на кухні ресторану.
Самостійний аналіз різних видів кухонних зон.
Підготовка технологічної схеми роботи ресторану.
Опрацювання прикладів організації технологічних процесів у ресторанах різного формату.
Реферат:
Технологічні процеси на кухні ресторану: планування та організація.
Вплив технологічних рішень на проектування ресторану.
Використання інноваційного обладнання в технологічному процесі ресторану.
Тема 5: Ергономіка та функціональність простору ресторану
Самостійна робота:
Пошук літератури про ергономічні вимоги до проектування ресторанів.
Аналіз успішних кейсів оптимізації простору ресторану.
Підготовка схем функціонального зонування приміщень.
Опрацювання питань щодо оптимізації робочих зон для персоналу.
Реферат:
Ергономіка в проектуванні ресторанного простору.
Вплив ергономічних рішень на ефективність роботи персоналу.
Функціональне зонування приміщень у ресторані.
Тема 6: Дизайн та інтер'єр ресторану
Самостійна робота:
Вивчення різних стилів інтер'єру та їх застосування у ресторанах.
Підготовка огляду найпопулярніших дизайнів ресторанів у світі.
Аналіз впливу освітлення та матеріалів на атмосферу закладу.
Підготовка пропозицій щодо дизайн-концепту власного проекту ресторану.
Реферат:
Вплив дизайну інтер’єру на відвідуваність ресторану.
Використання сучасних матеріалів та технологій в оформленні інтер'єрів ресторанів.
Освітлення як важливий елемент дизайну ресторану.
Тема 7: Екологічні аспекти проектування ресторанів
Самостійна робота:
Пошук та вивчення матеріалів про екологічні підходи до будівництва та експлуатації ресторанів.
Аналіз прикладів екологічно свідомих ресторанів.
Розробка екологічного плану для власного проекту ресторану.
Опрацювання сучасних ресурсозберігаючих технологій.
Реферат:
Екологічні стандарти у будівництві та проектуванні ресторанів.
Використання відновлюваних джерел енергії в ресторанному бізнесі.
Ресурсозбереження та управління відходами в ресторанах.
Тема 8: Системи вентиляції та кондиціонування у проектуванні ресторанів
Самостійна робота:
Вивчення нормативних вимог до систем вентиляції та кондиціонування.
Аналіз різних типів вентиляційних систем для кухонь та обслуговуючих приміщень.
Підготовка схеми вентиляційної системи для проекту ресторану.
Опрацювання питань щодо енергоефективності у системах вентиляції.
Реферат:
Особливості проектування систем вентиляції для ресторанів.
Енергоефективність у системах вентиляції та кондиціонування.
Інноваційні рішення у вентиляції для кухонних зон ресторану.
Тема 9: Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування ресторанів
Самостійна робота:
Вивчення нормативної бази щодо санітарних вимог для ресторанів.
Самостійне опрацювання прикладів санітарно-гігієнічних стандартів.
Підготовка до обговорення питань забезпечення санітарії у закладах громадського харчування.
Розробка плану забезпечення гігієни у проекті ресторану.
Реферат:
Основні санітарні вимоги до проектування ресторанів.
Забезпечення гігієнічних умов в закладах громадського харчування.
Вплив санітарних вимог на проектування виробничих зон ресторану.
Тема 10: Системи безпеки в ресторанному бізнесі
Самостійна робота:
Ознайомлення з правилами протипожежної безпеки та вимогами до систем безпеки у ресторанах.
Підготовка схеми евакуаційних шляхів для власного проекту.
Опрацювання матеріалів щодо систем безпеки в сучасних ресторанах.
Вивчення питань відеонагляду та охорони в ресторанних закладах.
Реферат:
Системи протипожежної безпеки в ресторанах.
Організація евакуаційних шляхів в закладах ресторанного бізнесу.
Використання систем відеонагляду та охорони в ресторанах.
Тема 11: Автоматизація процесів у проектуванні ресторанів
Самостійна робота:
Пошук інформації про автоматизацію у ресторанному бізнесі.
Підготовка огляду сучасних IT-рішень для управління ресторанами.
Розробка пропозицій щодо впровадження POS-систем у проект ресторану.
Аналіз досвіду автоматизації у відомих мережах ресторанів.
Реферат:
Автоматизація робочих процесів у ресторанах.
Використання сучасних POS-систем у ресторанах.
Інтеграція IT-рішень у процеси ресторанного бізнесу.
Тема 12: Проектування ресторанів з урахуванням соціальних трендів
Самостійна робота:
Вивчення сучасних соціальних трендів у ресторанному бізнесі.
Аналіз ринку щодо попиту на ресторани, що підтримують здоровий спосіб життя та інклюзивність.
Підготовка концепції соціально відповідального ресторану.
Пошук прикладів ресторанів, що реалізують соціальні тренди.
Реферат:
Соціальні тренди, що впливають на проектування ресторанів.
Вплив здорового харчування на дизайн та концепцію закладу.
Інклюзивність у проектуванні ресторанів.
Тема 13: Проектування ресторанів з використанням сучасних концептів
Самостійна робота:
Ознайомлення з сучасними концептами ресторанів.
Підготовка огляду унікальних ресторанів світу (ф'южн, поп-ап ресторани тощо).
Розробка власного проекту тематичного ресторану.
Вивчення питань впровадження новітніх концепцій у проектуванні.
Реферат:
Сучасні концепти ресторанів: аналіз та приклади.
Вплив тематики на проектування ресторану.
Ресторани ф'южн: поєднання стилів і традицій.
Тема 14: Ресторани майбутнього: проектування з урахуванням новітніх технологій
Самостійна робота:
Вивчення новітніх технологій, що впливають на ресторанний бізнес (роботизація, штучний інтелект).
Аналіз можливостей інтеграції роботів у процеси обслуговування у ресторані.
Підготовка огляду технологій майбутнього для проектування ресторану.
Створення проекту ресторану майбутнього з використанням новітніх рішень.
Реферат:
Технології майбутнього у ресторанному бізнесі.
Роботизація у закладах громадського харчування.
Використання штучного інтелекту у проектуванні та управлінні ресторанами.

