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КОНДИТЕРСЬКОЇ «ФРАЄРКА»

Кожен заклад ресторанного господарства має свою специфіку ро-
боти, яка виражається в типі підприємства, контингенті споживачів, 
запропонованих послугах, меню, графіку роботи тощо. Ми проаналі-
зували роботу ресторану- кондитерської «Фраєрка».

Мета роботи – сформулювати основні принципи організації роботи 
закладу ресторанного господарства.

Заклад «Фраєрка» надає послуги замовлення їжі у торговому залі 
або ж із собою / на замовлення. Тип підприємства – унітарне, контин-
гент споживачів – активне робоче населення з доходом середнім або 
вищим за середній, тип закладу – ресторан, поверховість – одноповер-
ховий заклад, організаційно- правова форма діяльності – одноосібне во-
лодіння, форма обслуговування – часткове самообслуговування, режим 
роботи: пн-пт з 9:00 до 23:00, сб-нд з 10:00 до 23:00.
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Особливості інтер’єру та екстер’єру закладу містять такі деталі 
оформлення:

1. Інтер’єр закладу виконаний у стилі XIX століття з характерним 
декором, наприклад картини у фігурних позолочених рамках на стінах, 
в’язані скатертини на столах, на підвіконнях розташовані стилізовані 
світильники.

2. Поєднання кольорів та освітлення в інтер’єрі сприяє створенню 
спокійної затишної атмосфери відпочинку.

3. Екстер’єр «Фраєрки» також звертає на себе увагу всіх, хто прохо-
дить повз. Дуже зручне та вдале розташування біля самого центру міста 
дає змогу багатьом мешканцям без проблем відвідати заклад до або 
після роботи, в обідню перерву в будній день або в вихідний.

4. Заклад має три зали: перший найбільший за розміром, а інші два 
значно менші. Усі меблі (столи, стільці та дивани) розташовані вздовж 
стін, створюючи в середині торговельної зали місце для вільного пе-
ресування закладом.

З-поміж додаткових послуг у закладі доступне замовлення кави або 
десерту «з собою», також діє послуга кур’єрської доставки.

Структура меню закладу та асортимент продукції:
1. Меню поділене на розділи, всі страви мають фіксовану ціну.
2. Основний асортимент – кондитерська продукція (торти, тістечка, 

пляцки, інші десерти) та напої (кава, кавові коктейлі, чаї тощо).
3. Наявні страви авторських рецептів (тістечко «Фраєрка»).
4. Меню містить страви європейської кухні (сніданки, обіди, заку-

ски, салати тощо).
Отже, ресторан- кондитерська «Фраєрка» – це заклад, де можна при-

гоститися смачними десертами або ж повноцінно поїсти. Це дуже за-
тишна кав’ярня, яка чудово підходить для зустрічі з друзями і за своїм 
розташуванням, і за атмосферою.

Ключові слова: ресторанне господарство, заклад, структура, 
асортимент.
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