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Анотація. Дослідження присвячені інноваційним підходам розвитку закладів ресторанного господар-
ства є перспективним напрямком функціонування закладів, що сприяє підвищенню їх іміджевого статусу 
зокрема та соціально-економічному розвитку країни. У статті досліджено поточний стан і перспективи 
розвитку ресторанного бізнесу в Україні на початку XXI століття. Ресторанна індустрія відіграє важливу 
роль у соціально-економічному розвитку країни, стаючи важливим елементом національних і глобальних 
господарських зв’язків. Оцінюються основні фактори, що впливають на ресторанний бізнес, зокрема еко-
номічні та політичні виклики, такі як війна, що знизила туристичні потоки та пошкодила інфраструктуру 
на окремих територіях. Однак внутрішня міграція і розвиток внутрішнього туризму в менш постражда-
лих регіонах стимулюють попит на ресторанні послуги. Проаналізовано тенденції до використання рос-
линної сировини в приготуванні страв, зокрема впровадження кольорового тіста на основі шпинату, що не 
лише покращує естетику, а й підвищує харчову цінність виробів. Окрім того розширення виробничої про-
грами підприємств ресторанного господарства за рахунок впровадження інноваційних технологій дозволяє 
виділити заклад на фоні конкурентів та збільшити кількість відвідувачів, які орієнтуються на споживання 
якісних продуктів з високою біологічною цінністю. В статті зосереджено увагу на ключових аспектах 
проектування сучасних закладів ресторанного господарства, таких як ергономічність, екологічність, ес-
тетичність і відповідність санітарним нормам. Особлива увага приділена концепції відкритих кухонь, які 
додають закладу елементи шоу та підвищують довіру клієнтів. Актуальний є аспект планування закладу 
за допомогою спеціальних графічних редакторів, що дає змогу на етапі планування вирішити питання раці-
онального компонування приміщень. Розглянуто інноваційні технології, зокрема використання індукційних 
плит, конвеєрних печей для піци, що підвищують ефективність закладу.

Ключові слова: заклади ресторанного господарства, зонування, інтер'єр, екстер'єр, напої, десерти, ін-
новаційні підходи.

Постановка проблеми в загальному вигляді. 
На сьогодні ресторанний бізнес в Україні розвива-
ється, незважаючи на виклики, з якими стикається 
країна. Після пандемії COVID-19 та пов'язаних із 
нею обмежень цей сектор зазнав значних втрат, 
але поступово відновлюється завдяки внутріш-
ньому туризму та підвищенню попиту на якісні 
послуги. Війна в Україні також серйозно впли-
нула на цей бізнес, особливо в східних та півден-
них регіонах, де багато закладів були зруйновані 
або закриті. У центральних та західних регіонах, 
навпаки, відбувся значний ріст попиту через вну-
трішню міграцію.

Готельно-ресторанний бізнес в Україні має 
значний потенціал для розвитку, особливо в умо-
вах стабілізації ситуації в країні та за належної 
підтримки держави та інвесторів. Міжнародні 
ресторанні мережі, що заходять на ринок України, 
стимулюють місцевих рестораторів підвищувати 
стандарти обслуговування, розвиватись та розши-
рювати спектри основних та додаткових послуг.

Отримання чіткого уявлення про поточний стан 
і майбутні перспективи ресторанної індустрії є над-
звичайно важливим для оцінки її економічного впливу 
та формування стратегій розвитку. Ця індустрія є не 
лише складовою частиною туризму, а й важливим 
елементом економіки загалом, оскільки вона сприяє 
створенню робочих місць, збільшенню податкових 
надходжень і розвитку місцевих громад [1, 2].

Оскільки подорожі за кордон залишаються 
ускладненими, то в свою чергу внутрішній туризм 
в Україні може продовжувати зростати, особливо 
у відносно безпечних регіонах. Таким чином, 
перспективним напрямом досліджень є покра-
щення інфраструктури існуючих мереж харчу-
вання, створення додаткових можливостей для 
розвитку ресторанної індустрії через відкриття 
нових тематичних та спеціалізованих закладів 
харчування в природних та історичних регіонах 
України. Такий підхід може стати драйвером роз-
витку готельно-ресторанної індустрії зокрема, та 
внутрішнього туризму в цілому.
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Аналіз основних досліджень і публікацій. 
Аналізуючи сферу гостинності в Україні щодо впо-
добань сучасного споживача, прослідковується чітка 
тенденція до відкриття невелиих, затишних закладів 
із середньою ціновою політикою. Споживачі стали 
вимогливішими до якості обслуговування, дотри-
мання гігієнічних стандартів і новітніх технологій. 
Це стимулює ресторани інвестувати у модернізацію 
й автоматизацію своїх послуг [3]. 

Вивченню та дослідженню аспектів організації 
роботи в ресторанних закладах та особливостей їх функ-
ціонування в сучасних умовах господарювання при-
святили свої праці українські науковці: Архіпов В. В.,  
Балацька Н. Ю., Басюк Т. П., Батченко Л. В., Гончар Л. О.,  
Завадинська О. Ю., Неіленко С. М., П’ятницька Н. О., 
Пересічний М. І., Пересічна С. М., Русавська В. А., 
Рябенька М. О [4-7].

Дослідження показують, що успішні заклади 
мають добре продумані маркетингові стратегії, 
які враховують тенденції ринку, цільову аудито-
рію та споживчі вподобання. 

В сучасних економічних умовах для підви-
щення конкурентоздатності та ефективного функ-
ціонування закладів ресторанного господарства 
України є необхідним систематичне впровадження 
новітніх інноваційних технологій харчування, 
ефективних форматів організації виробничих 
процесів та сервісного обслуговування спожива-
чів. У сучасному світі клієнти звертають особливу 
увагу на унікальні пропозиції меню, екологічність 
продукції, здорове харчування та якість обслуго-
вування. Попит на здорову їжу продовжує зро-
стати, що стимулює ресторани додавати до меню 
страви з низьким вмістом калорій, без глютену, 
веганські та безлактозні страви.

Формування цілей статті (постановка 
завдання). Метою статті є оцінка та аналіз ситуа-
ції і можливостей ресторанної індустрії в Україні, 
що включає ключові аспекти якості послуг, конку-
рентоспроможності та позиціонування на ринку 
послуг. 

Завдання статті: 
− проаналізувати особливості проектування 

спеціалізованих закусочних; 
− визначити проблеми, з якими стикаються 

при проектуванні закладів такого типу; 
− запропонувати основні шляхи для подолання 

проблем при відкритті сучасної спеціалізованої 
закусочної.

Під час проведення досліджень використо-
вували стандартні методи дослідження: аналіз, 
обробка існуючої інформації в галузі ресторанної 
індустрії. Як матеріал дослідження використали 
нові підходи до проєктування закладів ресторан-
ного господарства, розроблення новітніх підходів 
до формування асортименту страв у спеціалізова-
ній закусочній типу піцерія.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Ресторанний бізнес початку ХХI ст. робить ваго-
мий внесок в соціально-економічний розвиток 
України та стає домінуючим елементом системи 
як національних, так і загальносвітових госпо-
дарських зв’язків. Ресторанний бізнес – це сфера 
господарської діяльності, яка завжди відзначалась 
динамічним розвитком, високим рівнем конку-
рентного середовища функціонування, чутливі-
стю до впливу економічних, соціальних, держав-
них чинників.

Поточний стан ресторанної індустрії в Україні 
визначається низкою факторів, таких як еконо-
мічні та політичні виклики, інфраструктурні про-
блеми та змінений споживчий попит. На індустрію 
сильно вплинула війна, яка привела до зменшення 
туристичних потоків на деякі території та зни-
щення інфраструктури у регіонах, що постраж-
дали від військових дій. Однак у менш уражених 
регіонах, особливо на заході України, спостеріга-
ється підвищення попиту через внутрішню мігра-
цію та активізацію внутрішнього туризму. 

Розвиток ринкових відносин у сфері ресторан-
ного бізнесу завжди супроводжується посилен-
ням конкуренції, що зумовлює необхідність адап-
тації традиційних та впровадження інноваційних 
підходів щодо вибору формату ефективної діяль-
ності останніх для залучення максимальної кіль-
кості нових споживачів та збереження існуючих. 

Місцеві готелі та ресторани повинні адаптува-
тися до умов ринку, надаючи унікальні продукти 
або послуги, такі як етно-стиль або використання 
місцевих продуктів, що може привабити турис-
тів, зацікавлених у національній культурі. Тому 
актуальним питанням при проектуванні закладів 
ресторанного господарства є розробка виробничої 
програми, яка відрізнятиме заклад серед закла-
дів-конкурентів.

Створення рецептур фірмових страв – це один 
з перспективних напрямків розвитку закладів рес-
торанного господарства. Так, при проектуванні 
меню піцерії доцільним є використання іннова-
ційних підходів до приготування основи із тіста 
для піци.

Особливої популярності серед відвідувачі 
наряду з класичними видами тіста набирають 
вироби з кольорового тіста або незвичної форми. 
Використання природних пігментів рослинної 
сировини надає борошняним виробам не тільки 
інший колір, але і збагачує його харчову цінність. 

Рослинна сировина – це перспективне джерело 
біологічно активних речовин. В рослинній сиро-
вині є пектини, органічні кислоти, дубильні речо-
вини, які здатні регулювати реологічні власти-
вості напівфабрикату – укріпити клейковинний 
каркас, підвищити водопоглинальну і газоутри-
мувальну здатність, в’язкість і еластичність, зни-
зити розрідження тіста та розпливання заготовок. 
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Ефективним і корисним для приготування основи 
із тіста для піци є додавання шпинату.

Шпинат має важливу властивість з точки зору 
кулінарної естетики – він не втрачає зеленого 
кольору після термічної обробки, тому його часто 
використовують в якості барвника для супів і соу-
сів. Хімічний склад шпинату наведенo в табл. 1.

Таблиця 1
Хімічний склад шпинату (n=3, p≤0,05)

Пoказники Oд. вимір. Значення
Сухі речoвини % 9,90

Титрoвані кислoти % 0,10
Вуглевoди % 1,80

Харчoві вoлoкна % 1,30
Білки % 2,15

L-аскoрбінoва кислoта мг/100 г 45,84
β-карoтин мг/100 г 2,30

Аналізуючи фізикo-хімічні пoказники сирo-
вини (табл. 1), встанoвили, щo шпинат характе-
ризується низькoю калoрійністю, але має бага-
тий хімічний склад і пoліпшує oбмін речoвин 
в oрганізмі. У складі шпинату виявленo вітаміни 
(L-аскoрбінoву кислoту, β-карoтин), щo пoзи-
тивнo впливатиме на прoтікання oкиснo-віднoв-
них прoцесів у oрганізмі. Oкрім вітамінів у складі 
шпинатнoї зелені визначенo неoбхідні для під-
тримки життєдіяльнoсті людини нутрієнти: білки, 
вуглевoди та харчoві вoлoкна.

З існуючих джерел відoмo, щo в листях сві-
жoгo шпинату міститься 95-124 мкг/100 г фoла-
тів у вільній фoрмі, а за даними епідеміoлoгічних 
дoсліджень, в Україні дефіцит фoлатів спoсте-
рігається у 8–10 % населення, серед вагітних 
жінoк – у 10 %, хoча саме цей вітамін запoбігає 
вадам нервoвoї трубки у немoвлят – спиннo-мoз-
кoвій килі та аненцефалії, синдрoму Дауна. 
Дoведенo зв’язoк між низьким рівнем спoжи-
вання фoлатів і зрoстаючим вмістoм гoмoцистеїну 
в крoві, щo збільшує ризик судинних захвoрювань 
(атерoсклерoзу, інсульту тoщo). 

Прoаналізувавши наукoві рoзрoбки дoслід-
ників, для пoкращення якoсті бoрoшняних 
вирoбів шпинат краще додавати у вигляді пюре 
[8]. Дoсліджуючи вплив шпинату на прoцес 
тістoутвoрення, рoслинну дoбавку внoсили 
у вигляді пюре, яке oтримували зі свіжoгo та із 
замoрoженoгo листя. У всіх зразках аналізували 

фізикo-хімічні пoказники якoсті, результати яких 
наведені в табл. 2.

Встановлено, щo пюре, oтримане зі свіжoгo та 
пoпередньo замoрoженoгo шпинату, має незначні 
відміннoсті в пoказниках хімічнoгo складу. Тoму 
на наступному етапі прoводили дoслідження 
впливу oбoх видів пюре на прoцес тістoутвoрення. 

Такoж враховували тoй факт, щo додавання 
замoрoженoгo шпинату дoзвoлить викoристoву-
вати запрoпoнoвану технoлoгію прoтягoм рoку, 
а не тільки в періoд збирання свіжoї сирoвини. 

За результатами oрганoлептичнoї oцінки встанoв-
ленo, щo кoнтрoльні вирoби відрізнялись від дoслід-
них твердoю скoринкoю, більш низькoю пoристістю 
та менш приємним арoматoм. Найбільшу кількість 
балів oтримав зразoк з дoдаванням 10 % пюре 
з замороженого шпинату від маси бoрoшна, який 
відрізнявся приємним смакoм та арoматoм, гарнoю 
пoристістю, м’якушем приємнoгo світлo-зеленoгo 
забарвлення та м’якoю скoринкoю приємнoгo тем-
нo-кoричневoгo забарвлення. 

Визначено, щo зрaзки з дoдaвaнням 10 % пюре 
із замороженого шпинату мaють вищі, у порів-
нянні з контролем, пoкaзники фoрмoстійкoсті – нa 
16,7 % та питoмого oб’єму – нa 14,3 % . 

Отже використання пюре шпинату впливає на 
органолептичні показники готового виробу та під-
вищує його хімічний склад. 

Поряд з впровадженням оригінальних та 
корисних страв ефективним і необхідним є засто-
сування інноваційних рішень при проектуванні 
виробничих приміщень, при цьому потрібно вра-
ховувати ергономічність, екологічність та есте-
тичність.

Заклади харчування повинні забезпечувати 
чітке зонування (кухня, зал для клієнтів, складські 
приміщення), що сприяє оптимізації виробничого 
процесу та обслуговування. Планування робочих 
зон має бути орієнтованим на зручність праців-
ників, що підвищує продуктивність і мінімізує 
витрати часу на переміщення.

Проектування має враховувати строгі сані-
тарно-гігієнічні вимоги, включаючи вентиляцію, 
водопостачання та відведення відходів. Сучасні 
підприємства все більше зосереджені на екологіч-
ності, включаючи використання енергоефектив-
них технологій, екологічно чистих матеріалів та 
мінімізацію відходів.

Таблиця 2
Фізикo-хімічні пoказники якoсті прoдуктів перерoбки шпинату (n = 3, p ≤ 0,05)

Назва зразка

Пoказники якoсті
Масoва частка, % Вміст, мг/100 г

сухих 
речoвин

титрoваних 
кислoт вуглевoдів харчoві 

вoлoкна

L-аскoр-
бінoвoї 

кислoти
β-карoтину

Пюре зі свіжoгo шпинату 8,60 0,10 1,60 1,20 38,80 2,27
Пюре із замoрoженoгo шпинату 8,20 0,10 1,45 1,10 42,75 2,23
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Для уникнення незручностей у роботі важ-
ливо проводити докладний аналіз просторових 
рішень з урахуванням логістики персоналу та 
руху клієнтів. Важливим є використання спеці-
альних програм для 3D-моделювання і плану-
вання потоків, що підвищує ефективність про-
ектування. Наприклад, один з найбільш відомих 
CAD-інструментів «AutoCAD» використовується 
для створення точних креслень, що включають 
планування простору, розташування меблів, сис-
теми освітлення та інші елементи дизайну [9]. 

З розвитком технологій та зміною спожи-
вчої поведінки популярності набирають відкриті 
кухні, де відвідувач таким чином стає учасником 
технологічного процесу [10-13].

Відкрита кухня дозволяє відвідувачам бачити 
процес приготування страв, що створює певну 
атмосферу та довіру до якості їжі. Однак таке 
рішення вимагає ретельного планування, щоб 
уникнути можливих проблем та створити тех-
нологічно зручний процес для персоналу та гос-
тей. При проектуванні закладу з відкритою кух-
нею потрібно чітко розуміти, які процеси будуть 
доступні для спостерігання відвідувачами, а які 
все ж таки залишаються поза його увагою.

Відкрита кухня додає ресторану елементу шоу. 
Вид кухарів, які працюють над стравами в реаль-
ному часі, підсилює атмосферу закладу та робить 
його візит цікавішим.

Кухарі у відкритій кухні більш відповідальні 
за дотримання гігієнічних стандартів і якості, 
оскільки їх робота завжди на виду. Це сприяє 
покращенню внутрішньої дисципліни та підви-
щенню стандартів обслуговування.

Відкрита кухня є частиною загального дизайну 
ресторану і може підкреслювати його концепцію. 
Проектування відкритої кухні потребує ретель-
ного зонування та розподілу простору, щоб забез-
печити ефективність роботи кухарів і водночас 
зручність для клієнтів. Неправильне планування 
може призвести до зниження продуктивності 
кухні та створення дискомфорту для гостей. 
Одним з оптимальних рішень цього питання 
є організація доготівельного цеху за прозорою 
скляною стіною, тоді як заготівельні цехи зали-
шатимуться схованими від відвідувача.

Проектування відкритої кухні може бути 
дорожчим, оскільки вимагає сучасного облад-
нання, покращеної вентиляції, а також есте-
тично привабливого дизайну. Крім того, важливо 
інвестувати в обладнання, яке працює тихо та 
не створює зайвого шуму. Частина обладнання 
може виконувати демонстраційні функції, тобто 
служити вітриною. Оптимальний час тепло-
вої обробки продукту – 10-15 хв. Тому у кухарів 
постійно повинен бути під рукою необхідні асор-
тимент і кількість напівфабрикатів для приготу-
вання та відпуску страв.

На відкритих кухнях часто застосовуються 
плити з індукційним нагріванням. що дозволяють 
швидко приготувати страву і обслужити відвід-
увача. Грилі, китайський WOK – також відмінна 
демонстраційна техніка. При цьому також вико-
ристовуються холодильники, пароконвектомати 
і печі зі скляними дверцятами

Конвеєрна піч для піци – це сучасне обладнання, 
яке працює на принципі перенесення піци через 
нагрівальні зони. Цей процес дозволяє рівномірно 
нагрівати та підрум’янювати піцу, забезпечуючи 
швидке приготування та збереження соковитості та 
смаку інгредієнтів. Основні переваги використання 
конвеєрної печі для піци включають.

1. Швидкість приготування: піца готується за 
кілька хвилин, що дозволяє зменшити час очіку-
вання клієнтів.

2. Рівномірне приготування: кожен шматок 
піци нагрівається однаково, що уникне перего-
ріння або недоготовки деяких ділянок.

3. Економія простору: конвеєрна піч має ком-
пактну конструкцію, що дозволяє зберігати про-
стір на кухні.

Об’єднуючи конвеєрну піч для піци та профе-
сійну індукційну плиту, ресторанні підприємства 
можуть досягти ще більшої ефективності та яко-
сті в готуванні страв.

Конвеєрна піч для піци та професійна індук-
ційна плита в ресторанному бізнесі може значно 
підвищити його конкурентоспроможність та 
ефективність. Ці інноваційні технології допома-
гають оптимізувати процес готування, забезпечу-
ючи швидкість, якість та економію та підвищення 
ефективності свого бізнесу. 

Крім того, важливо зазначити, що вони допо-
можуть ресторанам відповісти на зростаючий 
попит на якісне та швидке харчування. В умовах 
постійного темпу життя сучасного споживача, 
можливість отримати якісну страву за короткий 
проміжок часу стає все більш важливою. 

Отже, відкрита кухня — це стильний і сучасний 
варіант проектування закладу харчування, який 
створює атмосферу прозорості та шоу для гостей. 
Вона сприяє підвищенню довіри до закладу та 
забезпечує краще взаємодію з клієнтами. Проте 
така кухня також вимагає особливого підходу до 
планування, підвищених стандартів чистоти та 
ретельної організації простору.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напрямку. Дослідження в сфері організації рес-
торанного бізнесу висвітлюють важливість комп-
лексного підходу до управління та розвитку цього 
бізнесу. Успіх залежить від розуміння потреб клі-
єнтів, ефективного управління процесами, впро-
вадження нових технологій і адаптації до змін на 
ринку. Для подальшого розвитку важливо врахо-
вувати сучасні тенденції, такі як стійкий розвиток, 
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діджиталізація та попит на здорове харчування. 
Висока якість послуг, конкурентоспроможність на 
тлі міжнародних гравців та чітке позиціонування 
на ринку можуть стати ключовими факторами 

успіху. Зростання внутрішнього туризму та інте-
рес до екологічних і культурних ініціатив можуть 
надати додаткові можливості для розвитку цього 
сектору.
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Abstract. Research on innovative approaches to the development of restaurant business establishments is a 
promising area of functioning of establishments, which contributes to improving their image status in particular and 
the socio-economic development of the country. The article examines the current state and prospects of development 
of the restaurant business in Ukraine at the beginning of the XXI century. The restaurant industry plays an important 
role in the socio-economic development of the country, becoming an important element of national and global 
economic relations. The main factors affecting the restaurant business are assessed, including economic and political 
challenges, such as the war, which has reduced tourist flows and damaged infrastructure in certain areas. However, 
internal migration and the development of domestic tourism in less affected regions are stimulating demand for 
restaurant services. The article analyzes the trends in the use of vegetable raw materials in the preparation of 
dishes, in particular the introduction of colored dough based on spinach, which not only improves aesthetics but 
also increases the nutritional value of products. In addition, the expansion of the production program of restaurant 
business enterprises through the introduction of innovative technologies allows to distinguish the institution from 
competitors and increase the number of visitors who are focused on the consumption of quality products with high 
biological value. The article focuses on the key aspects of designing modern restaurant facilities, such as ergonomics, 
environmental friendliness, aesthetics and compliance with sanitary standards. Particular attention is paid to the 
concept of open kitchens, which add show elements to the establishment and increase customer confidence. The 
aspect of planning a restaurant with the help of special graphic editors is also relevant, which allows solving the 
issue of rational layout of premises at the planning stage. Innovative technologies, including the use of induction 
cookers and conveyor pizza ovens, which increase the efficiency of the establishment, are considered.

Key words: restaurant business establishments, zoning, interior, exterior, drinks, desserts, innovative approaches.


