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У статті розглянуто стан ресторанного господарства в Україні. Охарактеризовано основні тенденції роз-
витку ресторанного бізнесу. Розглянуто нові формати закладів ресторанного господарства та інноваційні під-
ходи для утримання постійних відвідувачів та залучення нових в умовах конкуренції. Доведено, що впрова-
дження інновацій забезпечує закладам ресторанного господарства конкурентні переваги.
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Ивашина Л.Л. ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА КАК СОСТАВЛЯЮЩЕЙ 
ИНДУСТРИИ ГОСТЕПРИИМСТВА

В статье рассмотрено состояние ресторанного хозяйства в Украине. Охарактеризованы основные тен-
денции развития ресторанного бизнеса. Рассмотрены новые форматы заведений ресторанного хозяйства и 
инновационные подходы для удержания постоянных посетителей и привлечения новых в условиях конкурен-
ции. Доказано, что внедрение инноваций обеспечивает заведениям ресторанного хозяйства конкурентные 
преимущества.

Ключевые слова: общественное питание, тенденции развития, инновационные подходы, форматы ре-
сторанов.

Ivashyna L.L. PROSPECTS FOR THE DEVELOPMENT FOR RESTAURANT BUSINESS, AS PART OF THE 
HOSPITALITY INDUSTRY

The article deals with the state of the restaurant economy of Ukraine. The main tendencies of restaurant business 
development have been described. New formats of restaurants have been considered and innovative approaches 
have been taken to keep the regular visitors and attract new ones in a competitive environment. It has been analyzed 
that the introduction of innovations provides competitive advantages to restaurants in the restaurant industry.

Keywords: restaurant economy, development trends, innovative approaches, restaurant formats.

Постановка проблеми у загальному 
вигляді. Ресторанний бізнес є одним із най-
більш значущих складників індустрії гостин-
ності. Одним із головних завдань нині зали-
шається аналіз ринку ресторанних послуг 
та визначення основних тенденцій його роз-
витку, які дають змогу відкрити підприємцям 
нові можливості для заснування бізнесу в 
найбільш затребуваних та перспективних 
сегментних нішах, що, можливо, зможе при-
звести до подальшого розвитку ресторанного 
бізнесу в Україні.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Головні аспекти розвитку сфери ресторан-
ного бізнесу розглядалися у працях вітчизня-
них та зарубіжних авторів: В. Варфоломієвої, 
Г. Костенюкова, А. Аветисової, В. Антоно-
вої, В. Архипова, Л. Нечаюк, В. Пивоварова, 
Г. П'ятницької, О. Сватюк, Н. Телеш, К. Егер-
тон-Томас та ін. [1–6]. У роботах науковців 
досліджено різні сегменти ресторанного біз-
несу, але залишається досить багато мало-
досліджених питань, які виникають зі зміною 

економічного стану країни, а також смаків та 
вподобань споживачів.

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Разом із тим недо-
статньо дослідженими залишаються окремі 
питання аналізу сучасного стану ресторан-
ного бізнесу України та подальшого впрова-
дження інновацій у діяльність закладів ресто-
ранного господарства для підвищення їхньої 
конкурентоспроможності. 

Формулювання цілей статті (поста-
новка завдання). Метою статті є виявлення 
ключових перспективних тенденцій розвитку 
ресторанного бізнесу в Україні. Для реалізації 
поставленої мети у межах даної статті вирі-
шено такі наукові завдання: проведено аналіз 
тенденцій розвитку загальної кількості закла-
дів ресторанного господарства; визначено 
типи закладів ресторанного господарства; 
виявлено вподобання національних кухонь 
ресторанного господарства; виокремлено 
особливості розвитку ресторанного бізнесу в 
місті Черкаси. 
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Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Ресторанний бізнес у всьому світі 
вважається одним із найприбутковіших 
напрямів інвестування. Порівняно невеликі 
капітальні витрати на створення ресторану 
можуть окупитися за кілька років. В останнє 
десятиліття в Україні триває не лише приско-
рене зростання суб’єктів ресторанного біз-
несу, а й сталися суттєві зміни, що стосуються 
різноманітності типів і класів обслуговування. 

У 2017 р. продовжувалися тенденції 2016 р., 
вони можуть проявлятися й у 2018 р. Відкрива-
ються заклади в середньому і нижньому сег-
ментах, що відповідає ціновим очікуванням 
ресторанної аудиторії. Для Києва нижній сег-
мент – це заклади із середнім чеком до 100 грн., 
майже завжди із самообслуговуванням. Серед-
ньоцінові – 100–400 грн., які діляться на три 
підгрупи: «середній», «середній -» і «середній 
+». Із великим відривом іде елітний сегмент із 
середнім чеком 800–1200 грн. на одну особу. 

Сегмент елітних ресторанів нині є найменш 
динамічним у галузі. Експерти пояснюють ско-
рочення елітних ресторанів насиченням ринку. 

Крім того, у ресторанному бізнесі протя-
гом останніх років спостерігається тенденція 
до зміщення акценту відомих рестораторів із 
сегмента елітних на сегмент демократичних 
ресторанів. Ресторани середньоцінового сег-
мента превалюють на ринку. У регіонах тен-
денція до збільшення частки закладів серед-
ньоцінового сегмента ще більш помітна. 
Найбільш динамічно розвиваються демокра-
тичні ресторани, що мають яскраво виражену 
спеціалізацію за кухнею.

Переваги за типом кухні дуже неодноз-
начні, особливо в регіонах України. Харак-
терна прихильність до певного продукту, а не 
до типу кухні як такого, наприклад переваги 
м'яса, часто певного вигляду (свинина, куряче 
м'ясо), у виконанні різних кухонь або риби і 
морепродуктів. Переважно в Україні у певних 
кухонь є групи шанувальників, іноді споживачі 
віддають перевагу улюбленому продукту в 
улюбленому виконанні, при цьому абсолютно 
не важливо, до якої кухні належить та або 
інша страва [7].

Аналізуючи формати ресторанів, можемо 
простежити, що нині процвітає загальносві-
това тенденція до здорового способу життя і 
харчування. У ресторанному бізнесі це також 
проявляється дуже активно, зокрема в розви-
тку фаст-фудів, що пропагують здорову їжу. 
Прикладами можуть бути мережеві заклади 
Fresh Line, Salateira, Salatnik, які готують їжу, 
що вважається корисною. Але справа не 

тільки в продуктах: більш здоровими здаються 
страви, які приготовані на ваших очах, так би 
мовити, прямо з печі, з-під ножа, тому нині 
актуальна тенденція відкритих кухонь. Якщо 
людина бачить, що страву приготовлено на 
її очах, на підсвідомому рівні вона здається 
більш свіжою. Але тут ключовим є саме пси-
хологічний момент, адже готувати можуть і з 
не зовсім якісних продуктів. 

До 2014 р. відкриті кухні не були поширеним 
явищем, а сьогодні практично всі намагаються 
винести хоча б якийсь процес «на огляд» гос-
тям. Раніше це були суші, зараз у залі готу-
ють м'ясо, піцу, сандвічі, бургери [7]. У 2018 р. 
тенденція здорового харчування може продо-
вжиться і для ресторанів проявиться саме в 
наявності таких відкритих кухонь.

Вегетаріанський напрям як крайній прояв 
тенденції до здорового способу життя також 
буде розвиватися. Проявлятиметься частіше 
за все не у відкритті вегетаріанських рестора-
нів, які поки ще є досить ризиковими, а в появі 
окремих страв і розділів у меню. Вегетаріан-
ські, пісні й дієтичні страви нині користуються 
попитом у ресторанах, особливо якщо вони 
об'єднані в загальній групі меню. 

Останнім часом активно розвиваються 
і набувають популярності ресторани наці-
ональних кухонь. За даними РІА «Ресто-
ранний гід», серед ресторанів національної 
кухні в Україні перевага надається україн-
ській – 36,8%. Проте значна увага приділя-
ється й французькій кухні – 21%; італійській, 
кавказькій, японській – по 7,9%; усім іншим – 
18,5%. Тематичні ресторани є дуже популяр-
ними як серед українців, так і серед туристів.

У результаті зростання міграційних потоків 
в Україні прослідковуються деякі особливості, 
які позначилися на розвитку ресторанного 
бізнесу. Першою особливістю такого впливу 
є залучення іноземних шеф-кухарів, які при-
їжджають працювати в українських рестора-
нах. Ця тенденція поступово набирає обер-
тів, оскільки тільки носії культури своєї країни 
зможуть приготувати національні страви та 
передати її національний колорит. 

Так, наприклад, уродженець Італії Маттео 
Біофава успішно працює шеф-кухарем в італій-
ському ресторані Va Bene Bistro у Києві. Одним 
із найкращих шеф-кухарів японської кухні вва-
жають Такаші Кобаяші, який працює шефом 
у київському ресторані San Tori. У східному 
ресторані «Кувшин», який також знаходиться 
у Києві, працює шеф-кухарем Трістан, грузин 
за національністю [8]; француз Жан-Луі Дюжер 
12 років успішно працює в ресторані «Про-
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ванс» у Черкасах; одним із найкращих шеф-
кухарів японської кухні вважають Фудзивару 
Йошихіро, який нині працює шеф-кухарем рес-
торану високої японської кухні Yoshi Fujiwara в 
Черкасах; у кафе грузинської кухні «Стумарі», 
який також знаходиться у Черкасах, працює 
шеф-кухарем Тимур Гомурашвілі [9–11]. 

Таким чином, відбувається розширення 
смаків української аудиторії та її знайомство з 
до цього небаченими особливостями конкрет-
ної національної культури.

Слід зауважити, що останніми роками 
активізувався розвиток чайних і кав'ярень-
кондитерських. Стають популярними заклади 
із ціновим рівнем 15–25 грн., що пропону-
ють каву, борошняні й кондитерські вироби, 
шоколад. Але буму, як передбачалося, не 
відбулося. І тут стратегічно вірним кроком є 
створення не одиничної кав'ярні або конди-
терської, а мережі таких закладів. Це зумов-
лено передусім технологічними причинами 
(набагато вигідніше створювати власний цех 
для роботи на декілька закладів) і маркетин-
говими причинами (споживач швидко звикає 
до певної торгової марки і продукції) [12].

2017 р. був багатим на ресторанні від-
криття. Так, у Черкасах з'явився десяток 
нових ресторанів і кав'ярень: New York Street 
Pizza (ресторан-піцерія для сім'ї та друзів); 
ресторан 01 Adana Kebap-Pizzeria (ресто-
ран турецької кухні); кафе Lviv Croissants; 
гриль-бар «Сад»; Gastrobar «Не говорите 
маме»; бар-ресторан KIM BAR; кав’ярні Cult 
coffee, Blackberry-espresso bar, Coffee Klatch, 
«Сахара не надо», де відвідувачам пропону-
ють класичний асортимент кавових напоїв, які 
готують зі стовідсоткової арабіки.

Пивні ресторани розвивалися і будуть роз-
виватися, адже наша країна ментально пше-

нично-ячмінна, а не винна. Ось чому пивна 
тематика зараз на підйомі. По-перше, легше 
купити сировину, її не треба вирощувати на 
десятирічних виноградниках. По-друге, пиво 
дозріває набагато швидше і може варитися 
прямо в ресторані невеликими партіями. 
По-третє, крафтове пиво нині надзвичайно 
популярне, тому якщо існує вдала концепція 
закладу, під нього досить легко підв'язати 
популярний м'ясний напрям, напрям 
копчення-в’ялення і навіть азіатську кухню.

Популярності набуває все, чого не можна 
купити в магазині, все, що виробляється тут 
же на місці, в ресторані. Це стосується лімі-
тованих партій пива, наливок, настоянок, а 
також кави, яка обсмажується за індивідуаль-
ним замовленням, і безалкогольних напоїв, 
таких як лимонад. І чим далі, тим популярні-
шими будуть ставати ресторани, що реалізу-
ють крафтову продукцію.

Отже, зараз недостатньо просто створити 
хороший ресторан із пристойною кухнею, 
потрібно створити індивідуальний продукт чи 
напій, який можна буде назвати і подати як 
hand made.

Висновки з цього дослідження. Таким 
чином, на ринку ресторанних послуг постійно 
відбуваються зміни. Це пояснюється тим, що 
ресторанний бізнес – дуже специфічна сфера 
діяльності, частина індустрії гостинності, яка 
повністю залежить від вражень споживачів. 
Це означає, що слід і надалі розвивати та 
підтримувати ресторанний бізнес як частину 
індустрії гостинності, що є обличчям країни, 
тому цей напрям потребує подальших дослі-
джень. Перераховані тенденції зумовлюють 
появу нових видів організації ресторанного 
господарства, зростання конкуренції між 
ними, поглинання неконкурентоспроможних.
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