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Метою проєкту є створення унiкального та
сучасного роботизованого ресторану у мiстi
Києвi, який буде спрощувати роботу персоналу
та працювати без людської сили.

Мета проєкту:

Мета дипломної
роботи
Створити роботизований ресторан, який зможе
працювати в будь-яких умовах



Переваги та недолiки роботiв у
сферi обслуговування

 Порiвняння робота та людини 
 

 + Цiлодобовий графiк роботи; 
 + Обслуговування робота
дешевше нiж зарплата
людину (тарифiв); 

Переваги

 + Вiдсутнiсть iмпульсивних
рiшень ( над�йност�) =>
вiдсутн�сть людського
фактора.
+ Висока якiсть роботи,
дбайливе ставлення до
ресурсiв; 

Переваги

  - Великi одноразовi
вкладення використання. 
 - Соцiальний бар'єр.
Неправильне уявлення. Страх
перед роботом

Недолiки



та їх продукти

Компанiя
Pudu
Robotics



Впровадження
змiн

Переслiдування
найвищих
цiлей

Будьте
винахiдним

Будьте
вiдкритими

Корпоративна культура
Pudu Robotics
Pudu Robotics - китайська робототехнiчна 
компанiя, що пропонує послуги доставки 
за допомогою роботiв

Швидко
рухатися
вперед

Бути
iнiц�ативними �

вiдповiдальними

Орiєнтований
на клiєнта

Думати крiзь
призму

основних
принципiв



Робот-офiцiант BellaBot Pro

BellaBot, новiтня розроблена компанiєю Pudu модель
робота-доставника, успадкувала видатнi характеристики
попереднього поколiння i має чудовi можливостi взаємодiї
людина – робот. 

Робот BellaBot, що вiдрiзняється iнновацiйним бiонiчним
дизайном, привабливим стилем, оснащений голосовими
функцiями на базi ІІ, мультимодальною взаємодiєю та
багатьма iншими функцiями, надає користувачам
можливостi та досвiд використання робота-доставника їжi.
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 Вартiсть - 380 556 грн01



Роботи офiцiанти у свiтi

Один �з ресторан�в Сушия отримав робота
BellaBot Pro у користування на м�сяць задля
реклами. Ус� в�дв�дувач�  були у захват�.

УкраЇна, Київ
У кафе Enjoy Budapest Cafe у Будапешт� з'явилися
роботи-оф�ц�анти. Автономн� роботи можуть
приносити їжу та напої, а також сп�лкуватися з
кл�єнтами кафе.

Будапешт, Угорщина



Статут проєкту
УПРАВЛІННЯ ПРОЄКТОМ СТВОРЕННЯ РОБОТИЗОВАНОГО
РЕСТОРАНУ

Проєкт

 10.01.2023.

Дата початку

21.11.2023. 226 ДНІВ

Запланована дата
завершення: 



 Задач� проєкту:

Змога працювати у карантинi обмеження
Створити унiкальний та сучасний ресторан
Пiдвищiти рiвень ресторанiв в Українi

Цiл� проєкту:

М�н�м�зувати контакт їж� з персоналом

Створення високорозвиненого та сучасного ресторану.
Здатн�сть працювати у критичних умовах.
Зробити ресторан для �нтроверт�в.
Звести до нуля контакт страв з обслуговуючим персоналом.
Пришвидшити видачу страв, тобто прискорити роботу ресторану.
Формування позитивного �м�джу компан�ї.
П�двищ�ти р�вень ресторан�в в Україн�



Критер�ї
SMART
Ц�л� проєкту



 Мета – створити ресторан, якому не
будуть заважати карантинн� чи �нш�
обмеження.

 Specific - конкретна мета

 Мета – Ув�йти у топ 100 кращих
ресторан�в Києва.

 Achievable or Attainable -
досяжна мета

 Мета – мати прибуток на 20% б�льше
через п�в року.

 Measurable - вимiрна мета
 Мета – Стати першим роботизованим

рестораном в Києв�.

 Relevant - значуща мета

01 03

02 04

 Мета – в�дкрити ресторан до 21.11.2023.
 

Time bound - обмежена в час�
мета
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 1. Впевнене зростання масштаб�в ринку. 
 2. Насичен�сть ринку комунального харчування. 
 3. Наявн�сть �нтересу з боку потенц�йних �нвестор�в. 
 4. Розвиток �нфраструктури та �нновац�йних форм надання
послуг комунального харчування.
 5. Стала тенденц�я зростання доступност� п�дприємств
громадського харчування за територ�альною ознакою. 
 6. П�дготовка в рамках осв�тн�х програм спец�ал�ст�в сфери
громадського харчування на баз� осв�тн�х установ

 Сильн� сторони (S) 

1Потенціал ринку, зумовлений зростанням потреби у послугах
комунального харчування.
2. Підвищення системи якості галузі.
3.Удосконалення асортиментної політики підприємств
громадського харчування.
4.Трансформація як мережного формату у зв'язку з
посиленням конкурентної боротьби.
5.Державна підтримка малого підприємництва рамках
національних програм. 
6. Розвиток супутніх послуг (розвізна, дистанційна та Інтернет-
торгівля).

 Можливост� (O

 1. В�дсутн�сть культурних традиц�й людей пост�йно
користуватися послугами п�дприємств комунального харчування. 
 2. Висок� вх�дн� бар'єри та корупц�йна складова при орган�зац�ї
б�знесу. 
 3. Проблеми з р�внем якост� послуг ф�рм. 
 4. Низький р�вень квал�ф�кац�ї кадр�в. 
 5. Зосередження п�дприємств громадського харчування в
рег�онах має нер�вном�рний характер. 
 6. Присутн�сть у б�знес� елемент�в т�ньового обороту, незаконних
схем обороту гот�вки.

 Слабк� сторони (W) 

 3. Зниження ц�н конкурентами.
 5. Зростання податк�в та збор�в.
 6. Зростання продаж�в альтернативного товару.
 8. Нестача оборотних кошт�в.
 9. Недостатн�й р�вень оплати прац� прац�вник�в.

 Загрози (T)
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Зацiкавлен� сторони
проєкту

Ініціатор проєкту
11.1%

Клієнти
11.1%

Команда проєкту
11.1%

Менеджер проєкту
11.1%

Орендодавець
11.1%

Персонал компанії
11.1%

Постачальники
11.1%

Туристи
11.1%

Інвестори
11.1%



Структура складу проєктної
команди
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Кер�вник складу

Маркетолог
Системний адм�н

Юрист

Консультант

Менеджер проєкту
Тестувальник

Кер�вник проєкту
Адм�н�стратор
проєкту

Кер�вник в�д. дизайнер
та арх�тектор�в

Кер�вник в�д. якост�
Планувальник

ІТ спец�ал�ст

тимчасова орган�зац�йна структура,
що об'єднує окремих спец�ал�ст�в,
групи та/або орган�зац�ї, як� залучен�
до виконання роб�т проекту та
в�дпов�дальн� перед кер�вником
проекту за їх виконання.

Команда проєкту - це



WBS-
структура
проєкту
WBS — це тип п�дходу «розд�ляй �
володарюй», тому що в�н дозволяє
кер�вникам проєкт�в обробляти свої проєкти
одним або дек�лькома результатами за раз,
зам�сть того, щоб завершувати весь проєкт
за один раз.



Календарний граф�к
проєкту



 Наб�р ресурсiв проєкту 



0 50 000 000 100 000 000150 000 000200 000 000

Анал�з ефективност� 
Анал�з ринку 

Анал�з конкурент�в 

Розробка плану проєкта 

Статус проєкту 

Розробка плану управл�нння ризиками 

Анал�з ус�х вимог до проєкту 

П�дготовка ус�х проєктних р�шень 

Моделювання б�знес модел� проєкту 

П�дготовка майбутньої модел� проєкту 

Формування готової модел� проєкту 

Проведення оц�нювання необх�дного обладнання 

Пошук постачальник�в 

Закупка обладнання 

Закупка робот�в 

Налаштування та встановлення обладнання 

Найм прац�вник�в 

Тестування ус�х систем 

Усунення недол�к�в 

Навчання прац�вник�в користуванням техн�ки 

Перех�д до експлуатац�ї 
К�нцева перев�рка системи 

Пошук покращення системи 

Завершення проєкту 

Витрати
проєкту по
задачам



Ризики проєкту
Назва ризику та його ймов�рн�сть

В�дсутн�сть правильного обл�ку
- 25%

Зниження ц�н конкурентами. -
45%

Зростання податк�в та збор�в.
-55%

Зростання продаж�в
альтернативного товару. - 10%

Невеликий стартовий кап�тал -
15%

Невм�ння керувати персоналом
 - 5%

Недостатн�й р�вень оплати
прац� прац�вник�в. - 15%

Неориг�нальний п�дх�д до
справи - 5%

Нестача оборотних кошт�в. -
20%

Погана орган�зац�я прац� - 10% Погана рекламна кампан�я -
20%

Погане знання конкурентного
ринку - 15%

Провали у якост�
обслуговування - 20%

Розташування ресторану у
неправильному м�сц� - 45%



Роботу виконала

РОХВАРГ  КАТЕРИНА

студентка групи УПКН-61


