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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Розвиток ринку закладів ресторанного 

господарства в Україні за останні роки змінюється. Адаптуючись до 

різкої зміни умов роботи, які пов’язані з розвитком суспільства, 

технологій та негативних чинників, які привнесла пандемія – заклади 

харчування мають розглядати кризу не тільки як проблему, але й 

можливість для вдосконалення.  

Впровадження нових технологій в життя суспільства, особливо в 

періоди криз, вимагає від бізнесу оперативно адаптуватися і 

пристосовуватися до зміни оточуючого середовища, що підтверджено 

досвідом таких компаній, як Microsoft, General Electric. 

Тенденції дистанційного обслуговування, автоматизація  

виробництва  в закладах харчування  і самообслуговування за допомогою 

інформаційних технологій спостерігалися кілька років тому, але особливо 

швидко вони набули розвитку останні два роки, оскільки це було вимогою 

часу для збереження бізнесу. За час пандемії значна частина українців, 

переважно в містах, почали замовляти їжу в кафе, ресторанах і це змусило 

рестораторів збільшувати штат працівників для доставки продукції або 

залучати службу доставки. Деякі заклади навіть знизили ціни і для утримання 

клієнтів удосконалювали меню. Важливо, що коли були зняті карантинні 

обмеження - зберіглася звичка замовляти їжу додому, і більшість закладів 

продовжують цю послугу, а деякі повністю переформатувалися на доставку. 

Паралельно стали з’являтися інші формати закладів ресторанного 

господарства, які  надають якісну продукцію, враховують потреби населення, 

є високотехнологічними і цікавими. Все вищезазначене підтверджує 

сьогоднішню актуальність створення нових форматів закладів ресторанного 

господарства і необхідність їх стратегічного розвитку. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблему щодо розвитку 

різних форматів закладів ресторанного господарства розглянули в наукових 
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дослідженнях як зарубіжні, так і вітчизняні менеджери, економісти та інші 

фахівці, такі як: Ф. Xерцберг, О. Шелдон, Ф. Гільбрет і Л. Гільбрет, Г. 

Емерсон, Е. Мейо, Ф. Тейлор, А. Файоль, М. Фоллет, Е. Лоулер, Д. 

Макклелланд, А. Маслоу, А. Колота, С. Цимбалюк, А. Афоніна, Г. Купалова,  

І. Шепель, Л. Портер [1-12] та інші.   

Проведені дослідження наукових джерел прогнозують, що 

ресторанний ринок буде рости, тому що збільшується клієнтська 

аудиторія: серед платоспроможного населення стає популярним 

європейський стиль життя з харчуванням у ресторанах, кафе а не вдома, 

тому заклади ресторанного господарства вдосконалюються, створюючи 

нові формати. 

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є обґрунтування  

теоретичних засад та розробка практичних рекомендацій щодо стратегічного 

розвитку  закладів харчування, досягнення їх конкурентоспроможності за 

рахунок ефективного обслуговування в рамках нових форматів. Реалізація 

мети в роботі передбачає низку  взаємопов’язаних завдань: 

 проаналізувати вимоги до проектування та просторового рішення 

закладів харчування; 

 з’ясувати рівень інформаційної інфраструктури в ресторанному 

господарстві і розглянути перспективи її розвитку; 

 здійснити аналіз стандартів сервісу, що пропонують ресторанні заклади; 

 аргументувати інноваційні підходи до нових форм обслуговування і 

створення меню;  

 з’ясувати значення оперативного контролінгу в закладах ресторанного 

господарства; 

 оцінити індикатори розвитку закладів ресторанного господарства: 

номінації і рейтинги; 

 дослідити сучасні тренди здорового харчування в ресторанній сфері. 

 Об’єкт дослідження – процеси форматування сучасних закладів 
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ресторанного господарства.  

Предмет дослідження – формати закладів ресторанного господарства.  

Методи дослідження. У роботі  використано сукупність методів 

наукових досліджень. При вирішенні окремих завдань використовувалися: 

дослідження сутності змісту поняття «формат», порівняльний метод, 

статистичний метод, порівняльний аналіз та графічні методи досліджень, 

метод узагальнення та абстрактно-логічний – при формуванні перспектив 

розвитку закладів ресторанного господарства різних форматів. 

Інформаційною базою дослідження були: публікації вітчизняних і 

зарубіжних науковців; нормативні і законодавчі документи в ресторанній 

сфері; інші спеціальні та науково-практичні інформаційні джерела за темою 

роботи; періодичні видання; інформаційні матеріали органів статистики; 

інформація з мережі INTERNET. 

 Практичне значення одержаних результатів полягає в 

можливості  використання  закладами ресторанної сфери рекомендацій щодо 

вдосконалення організації харчування і обслуговування клієнтів, де 

ключовими принципами роботи виступають якість, безпека і професіоналізм 

– напрямок, який не залежить від сфери діяльності закладу, оскільки якісний 

сервіс вважається єдиним стратегічним рішенням, що дозволяє випередити 

інші підприємства. 

 Основні положення, та результати дослідження відображені у 

науковій праці на тему: «Сучасні напрями використання просторових 

ресурсів виробничих і торгівельних приміщень закладів ресторанного 

господарства» опублікованій у Збірнику ІХ науково-практичної конференції 

студентів та молодих вчених «Сталий розвиток України: проблеми і 

перспективи»  (м. Кам’янець-Подільський, 2021). 

 Структура та обсяг роботи.  Обсяг основного тексту роботи 99 

сторінок. Робота cклaдaєтьcя зi вcтyпy, трьох poздiлiв, виcнoвкiв, включaє 14 

тaблиць, 8 pиcyнків, cпиcoк викopиcтaниx лiтepaтypниx джepeл iз 97 

нaймeнyвaнь,  17  дoдaтків. 
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ВИСНОВКИ 

 

Однією з важливих сфер економіки є ресторанний бізнес. За його участі 

формується валовий внутрішній продукт, бюджет країни, виконуються 

соціальні функції. Одними з цих функції є харчування населення, задоволення 

потреб в здоровій і смачній їжі, послугах; організації дозвілля та відпочинку, 

створення робочих місць. 

У роботі, на основі узагальнення теоретичних засад розвитку 

підприємств ресторанного господарства та аналізу сучасного стану їх 

діяльності визначено та обґрунтовано напрями управління закладами 

ресторанної сфери. Основні висновки, що випливають із роботи полягають у 

наступному:  

1. Враховуючи, що формат закладу ресторанного господарства – це схема 

бізнесу, на розвиток якого впливають: технічна відповідність приміщень 

підприємства вимогам, які слід дотримуватися при розміщенні закладів 

ресторанного господарства; велика кількість погоджень та дозвільної 

документації при відкритті закладу; залежність від інфляції та кон’юнктури 

ринку; плинність кадрів; відсутність професіоналів та небажання 

роботодавців вкладати гроші в навчання тих, хто працює. Для успішної 

роботи в сфері ресторанного господарства, необхідні постійні зміни згідно 

ситуації на ринку і приймати оптимальні рішення, що базуються на стратегії 

управління, яка передбачає впровадження інновацій. Інновації є необхідною 

потребою, з погляду постійного посилення конкуренції, зміною моди, а 

також смаків і уподобань споживачів, розвитком технологій в різних 

форматах організованого харчування. Зважаючи на те, що більшість закладів 

ресторанного господарства орієнтовані на демократичну публіку і 

дослідивши висновки експертів ресторанного ринку видно, що найближчими 

роками кількість ресторанів середнього класу збільшуватиметься, 

незважаючи на жорстку конкуренцію. Тому, визначення формату 

ресторанного бізнесу, який має визначатися перш ніж відкривати будь-який 

ресторанний заклад є необхідною умовою.  
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2. Проаналізовано сучасний вплив євроінтеграційних процесів на фактор 

оптимізації предметно-просторового середовища закладів ресторанного  

господарства та визначено основні напрямки організації внутрішніх просторів 

ресторанів за зразком закордонних модних течій та практик, зокрема 

зменшення розмірів закладів. Окреслено основні показники сприйняття 

внутрішніх просторів ресторанів як якісні та комфортні для працівників та 

відвідувачів закладу. 

Під час створення сучасних закладів ресторанного господарства особливу 

увагу звертають на збереження часу, грошей та енергії. Важливими є еко 

технології, що передбачають встановлення сонячних панелей на даху, 

вітряних генераторів, меблів, виготовлених із вторинної сировини, системи 

збору дощової води для технічних цілей тощо. 

3. За сучасних умов глобалізації ринкової економіки вирішального 

значення набуває конкуренція, а в ресторанному бізнесі кінцевою метою є 

перемога конкурентів. Сучасні інформаційні технології у діяльності закладів 

ресторанного господарства є необхідною умовою їх успішної роботи, 

оскільки точність, надійність, оперативність і висока швидкість обробки та 

передачі інформації визначає ефективність роботи підприємства.  

Сьогодні майже всі ресторанні підприємства використовують електронні 

системи управління, що дає можливість на відстані спілкуватися з клієнтом, 

надавати повну інформацію про себе та мати зворотний зв'язок, а також 

надавати додаткові послуги. Не менш важливими в ресторанному бізнесі є 

багатофункціональні системи безпеки, що включають елементи захисту 

починаючи з охоронної сигналізації i закінчуючи збором і обробкою 

інформації.  

Актуальними сьогодні є технологічні інновації, які часто 

використовуються в ресторанах. Насамперед це планшети, які замінили меню 

і дали змогу економити час обслуговування клієнтів. Прижилася також 

інновація QR-кодів, що дає змогу прочитати всю інформацію про ресторан, 

меню та акції. Але далеко не всі заклади харчування впровадили в роботу 

інформаційні технології, нерідко використовується недосконале програмне 
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забезпечення та відсутня система захисту інформації, тому в ресторанному 

бізнесі слід більш активно застосовувати аутсорсинг, що дасть змогу супутні 

функції закладу передати зовнішнім виконавцям. Це, в свою чергу, дає 

можливість зекономити кошти і використати їх для основної діяльності, 

натомість отримати якісні послуги за рахунок вузької спеціалізації 

аутсорсера.  

Важливим у рoзвитку гoтельно-рестoранного бiзнесу є залучення 

інвестиційних ресурсів, однак для цього необхідною умовоє є впрoвадження 

iнноваційної стратегії, що дасть змогу забезпечити конкурентоспроможність 

закладу в майбутньому. 

Кожен день цифрові технології витискають старі паперові носії 

інформації, телефони замінюють смартфонами, книги - планшетами, старі 

паперові меню для ресторанів витісняють їх сучасні електронні версії. За 

світовими тенденціями електронні меню та гіди для ресторанів стануть 

нормою, і відвідувачі не будуть уже так дивуватися, замовивши вечерю на 

планшеті, а почнуть порівнювати функціональність, оформлення, можливості 

і рівень взаємодії планшету з користувачем. Також є можливість залишити 

відгук про якість обслуговування, викликати офіціанта до свого столика, 

отримати детальний опис страв, тощо.  

Пропонуємо на базі Інтернету  створити проект «Кулінарний гід по 

Кам’янцю-Подільському». Основними перевагами від впровадження 

подібної технології є: збільшення прибутку підприємств ресторанного 

господарства; простота та зручність вибору та замовлення; збільшення 

виробництва страв та напоїв; підвищення якості обслуговування; зменшення 

кількості затрат часу для обох сторін; підвищений інтерес до культури 

харчування та обслуговування; привернення уваги нових потенційних 

клієнтів; зручність оновлення асортименту.  

 4. Ресторанний бізнес постійно розвивається не тільки кількісно, а й 

якісно. Змінюється структура типів підприємств ресторанного господарства, 

створюються нові формати подачі їжі, змінюються цінові сегменти та підходи 

до технології приготування страв («відкриті кухні», мінімум обробки, тощо) та 
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ін. Досить вагомий сегмент ринку ресторанного бізнесу припадає на ринок 

fast-food, потенціал якого в Україні є значною мірою нереалізованим, 

особливо в невеликих населених пунктах. Набирає обертів формат «Fast 

Casual», який  займає проміжну ланку між демократичним рестораном і фаст-

фудом. Він не пропонує повного спектру послуг, як у ресторані, але 

забезпечує вищу якість їжі з меншою кількістю заморожених або оброблених 

інгредієнтів, ніж у ресторанах швидкого харчування. Страви готують 

індивідуально для кожного клієнта з продуктів високої якості, а також з 

делікатесів.  

Для формату «Fine Dining» важливе їх місце розташування, найкраще - 

історичні райони та центральні частини міста. Найчастіше ця структура 

представлена окремим проектом, де кожен заклад має свою індивідуальність, 

свій власний ексклюзивний дизайн, найчастіше авторський. 

Щоб зберегти хорошу кухню й максимально прискорити процес 

обслуговування гостей, ресторани переходять на формат «Quick-casual», що 

займає проміжне місце у класифікації підприємств харчування між 

ресторанами швидкого обслуговування й демократичними ресторанами.  

Основна умова існування закладу «Free flow» - значна прохідність. «Free 

flow» заробляє винятково на обігу. Основне правило цього бізнесу - на кожне 

посадкове місце припадає щодня від 6 до 10 відвідувачів. 

В індустрії гостинності сьогодні розширюється асортимент додаткових 

послуг, і якщо раніше їх налічувалося близько десяти, то зараз їх значно 

більше і рестораторам, для успішного конкурування у ресторанній сфері, слід 

вивчати передовий міжнародний досвід та впроваджувати у своїй практиці. 

5. Складовою конкурентоспроможності підприємств ресторанного 

господарства є інновації. Вони задають параметри стратегічного розвитку 

підприємства і є умовою успіху. Враховуючи, що ресторанне господарство це 

одне зі складових створення туристичного продукту, актуальним є 

формування і реалізація інноваційної політики у цих підприємствах.  

Втілення інновацій у господарську діяльність підприємств 

ресторанного господарства сприятиме збільшенню кількості відвідувачів, 

https://tourlib.net/statti_tourism/ignatenko2.htm
https://tourlib.net/statti_tourism/ignatenko2.htm
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надасть можливості зі створення нових продуктів, впливатиме на ріст 

прибутку закладу. Проведені дослідження підприємств ресторанного 

господарства дозволяють запропонувати наступні інноваційні стратегії та 

критерії їх вибору: технічна - впровадження нового обладнання, його 

модернізація;  технологічні – нові прийоми технологічної обробки сировини і 

продуктів; управлінські: нові методи управління, акції; системи автоматизації 

управління з використанням нових програмних продуктів; нові вечірки, PR-

рекламні прийоми; Internet-акції; введення дисконтних, накопичувальних, 

бонусних систем; запровадження подарункових програм з різною тематикою; 

нові додаткові послуги і формати та напрями обслуговування; товарна - нові 

фірмові страви, розширення асортименту існуючої кулінарної продукції;  

      6. Успішний розвиток підприємств ресторанного господарства  

ґрунтується на своєчасних і  оперативних управлінських рішеннях, що 

потребує наявності точної інформації про показники діяльності, їх оцінки. Ці 

показники забезпечується системою оперативного контролінгу,  де якість 

послуг будується на високому професіоналізмі посадових осіб на всіх рівнях 

операційної діяльності та управління підприємством, відповідних до цілей та 

завдань, обладнання та технології, передбачуваності та винахідливості 

власників і менеджерів підприємств туризму та ресторанного господарства. 

Специфіка підприємств ресторанного господарства потребує високої 

гнучкості технологій обслуговування, які застосовуються на підприємствах. 

Варто оцінювати і відповідно змінювати основні технології – постачання 

сировини, виробництва продукції, обслуговування іноземних туристів, а 

також ті, що допомагають ефективно виконувати ці головні функції основних 

технологій – фінансування, обліку, роботи з персоналом, інженерні тощо. На 

якість обслуговування безпосередньо впливає робота з персоналом, яка 

передбачає заходи з його оцінки та мотивації. Прозорість і демократичність 

оцінки дозволить створити ефективну систему мотивації праці персоналу 

ресторанного закладу. 

Досліджені інструменти оперативного контролінгу. У якості 
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інструментів оперативного контролінгу в сфері ресторанного господарства є 

маржинальний аналіз (CVP-аналіз), АВС-аналіз, аналіз знижок, розрахунок за 

центрами відповідальності, методи оперативного бізнес-планування і 

бюджетування, ключові показники ефективності. Серед інструментів 

оперативного контролінгу одним із найбільш важливих є маржинальний 

аналіз (CVP-аналіз). Він дозволяє визначити вплив факторів на зміну суми 

прибутку і на цій основі більш ефективно управляти процесом його 

формування, а також обґрунтовувати найбільш оптимальний варіант 

управлінських рішень, які стосуються зміни асортименту продукції, 

виробничих потужностей, цінової політики тощо з метою мінімізації витрат і 

збільшення прибутку. У ресторанному господарстві маржинальний аналіз 

також дозволяє визначити критичні значення обсягу товарообороту і рівня 

торгової націнки, нижче яких не можна переступати,  рівня витрат, вище за 

який не можна виходити, і в яких межах повинен знаходитися валовий 

прибуток, щоб не потрапити в зону збитковості.  Врахування запропонованих 

інструментів контролінгу сприятиме підвищенню ефективності управлінської 

діяльності на підприємствах ресторанного господарства. 

7. Ресторанний бізнес складається з багатьох дрібниць, де будь-яка 

деталь має вирішальне значення, тому кожен ресторатор прагне підвищити 

рівень якості обслуговування з найменшими витратами, особливу увагу 

приділити новинкам, кулінарній майстерності і всьому, що підвищить імідж 

ресторану. Результатом трансформації ринку стають і змінення концепцій, 

пристосування до нових вимог, запитів і світових тенденцій.  

Всі учасники ресторанного ринку демонструють адаптивність до 

тренду «здорового способу життя», змінюється традиційний асортимент, 

доповнюється «здоровими» або вегетаріанськими позиціями, створюється 

спеціальне меню, зменшується вміст шкідливих компонентів у стравах. Не 

втрачає популярності концепція фаст-фуду, хоча це формат невеликих за 

розміром закладів. Усе активніше споживачі користуються не тільки онлайн-

замовленнями, але й вимагають надати їжу на винос або доставити її за 

певною адресою. Така модель споживання потребує постійної високої якості 
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продукції, злагодженої й ефективної роботи служби доставки і ресторанного 

закладу.  

Поширюється тенденція персоналізації споживання: клієнт цікавиться   

походженням продуктів, їх екологічністю і способом переробки; зростають 

онлайн замовлення та онлайн-оплата; для закладів ресторанного 

господарства створюються не тільки нові можливості, але й вимагають від 

них розробляти нові стратегії, підвищувати рівень пропонованого сервісу та 

додаткових послуг. 

Ресторатори поступово переходять на масові формати, про що 

свідчать дані статистики, оцінки експертів. В прагненнях максимально 

задовольнити потреби населення в кризових умовах, ресторатори 

переходять на власний формат, який не завжди підлягає 

загальноприйнятій класифікації закладів ресторанного господарства. 

Оскільки більшість закладів харчування орієнтована на 

демократичну публіку, то для збереження якісної кухні і прискорення 

процесу обслуговування гостей, ресторани переходять на новий формат - 

швидкий і демократичний (quick&casual|), який займає проміжну ланку в 

класифікації закладів харчування між підприємствами швидкого 

обслуговування і демократичними. В сучасних умовах даний формат 

збільшується кількістю нових учасників ринку, яких приваблює, що в 

таких місцях відвідувачі можуть робити вибір з оптимального 

асортименту різноманітних  і якісних страв, приготованих за короткий 

час, а демократичні ціни встановлюються за рахунок нижчих націнок на 

страви і спрощеною рецептурою.  

Нові формати підприємств харчування будуть з’являтися  під 

впливом постійно змінюваних умов зовнішнього середовища, і виграють ті 

заклади, які швидко і чітко реагуватимуть та переформатовають свою роботу 

у відповідності зі смаками своїх  клієнтів, адаптуючись до нових реалій 

життя і бізнесу. 
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