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На мою думку, це невеликий перелік того, що можна впровадити у 
компанії для підвищення мотивації у колективі. Розглядаючи методи 
мотивації, слід зазначити, що останнім часом поряд з такими поширеними 
стандартними методами мотивації, як заробітна плата, премії, подяки, 
постають інноваційні, так би мовити – нестандартні методи мотивації 
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РЕСТОРАННІЙ БІЗНЕС В УКРАЇНІ ТА СВІТІ 

 
Сучасний ресторанний бізнес має свої тенденції, що постійно 

змінюються в залежності від уподобань споживачів. Відстеження інтересів 
та смаку клієнтів має велике значення для шеф-кухарів, власників 
ресторанів та усіх працівників індустрії харчування. Завдяки швидкому 
розвитку технологій, за останні роки відбулися суттєві зміни у кулі-
нарному світі [1]. 

Культура доставки їжі і онлайн-замовлення розвивається неймовірно 
швидкими темпами, тим більше під час пандемії, коли заклади закривають 
і дозволяють працювати тільки на винос або на доставку (крім доставки 
алкоголю і продажу напоїв на винос). В Україні це Glovo, Raketa. Крім 
доставки з звичайних закладів, зростає число замовлень з «віртуальних» 
ресторанів, які не приймають офлайн-гостей і готують виключно для 
доставки. 
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Цікавий факт: National Restaurant Association в США передбачає, що 
протягом 2021 року вже 70% замовлень будуть відбуватися поза межами 
ресторанів: через сайти, боти, мобільні застосунки. 

QR-коди 
Все більше ресторанів йдуть від використання паперових меню, так 

як це небезпечно. Меню по QR-коду зручно використовувати тим, що не 
потрібно додаткове обладнання. QR-код може містити різну інформацію: 
меню, умови доставки, історію ресторану або дані персональних карт 
лояльності. За допомогою коду також можна створити замітку в календарі 
з акцією або заходом, який буде в закладі, або можна просто 
перенаправити відвідувача на сторінку відгуків [2]. 

Крафтові напої та страви 
Цікава тенденція «Крафта» у всьому: посуд, келихи і напої. Це не 

тільки модне явище, але і креативний підхід для скорочення витрат. В 
Україні з’явилася велика кількість нових пивоварень і навіть крафтового 
бренді, віскі, джина,настоянки. 

Роботизація в ресторанах 
Ono Food Company планує запустити в Лос-Анджелесі перший в світі 

повністю автоматизований ресторан на колесах з роботами і технологіями 
для приготування їжі і прийому замовлень. В Україні ситуація з техно-
логіями розвивається не так швидко, як в США. Проте вже зараз багато 
закладів України працює з системами обліку, офіціанти використовують 
смартфон або планшет, а на кухнях стоять екрани із замовленнями [3]. 

«From Farm To Table» 
В ресторанному бізнесі набуває популярності послуга «Fromfarmto 

table», що передбачає вирощування власної сировини на території закладу, 
плантації або ферми. Відвідувачі мають змогу скуштувати екологічно 
чисту їжу протягом року та за помірною ціною.  

На території ресторанів розміщені демонстраційні теплиці, де гості 
мають можливість за додаткову плату вирощувати власну сировину на 
орендованій для них ділянці. При замовлені страви, що виготовлена з 
власної сировини вартість її становить на 70% менше. Заклади ресто-
ранного господарства забезпечені садівниками-консультантами, які не 
тільки вирощують сировину, а й надають консультацію з приводу 
вирощування та догляду за нею. 

Унікальні морепродукти 
Відвідувачі українських ресторанів із задоволенням замовляють 

оригінальні страви з морепродуктів. Особливим попитом користуються 
кальмари, устриці та ікра у поєднанні з популярними міжнародними 
інгредієнтами. 

Вегетаріанські страви 
Багато українців відмовляються від вживання страв з м’яса, прагнучі 

приєднатися до прихильників вегетаріанської кухні. Розробляючи меню 
для власного ресторану, створюють розділ, де представлена їжа на основі 
овочів, бобових культур і альтернативних джерел білка. 
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Примітка: McDonald’s випробував у Гонконзі вегетаріанське меню, 
основане на рослинному м’ясі. KFC додав у меню альтернативні нагетси та 
гамбургери в ресторанах Китаю. А відомий шеф-кухар Хестон Блюменталь 
використовує (та підтримує) Fable – замінник, створений на основі грибів 
шиітаке, який додається в страви замість тушкованого м’яса. 

Культура вуличної їжі  
В Україні стрімко розвивається культура їжі на вулицях. Сьогодні 

цей сектор ринку демонструє різноманітність закладів (кіоски, мобільні 
кав’ярні та піццерії тощо), нові тематичні концепції, кулінарне різно-
маніття, різні цінові рівні, а також – стремління до якісної, здорової, 
збалансованої їжі і постійне збільшення асортименту продукції (свіжі соки, 
натуральна кава, млинці, салати, сендвічі, піцца, солодощі). 

Коворкінг 
Останнім часом в Україні з’явилися так звані вільні або креативні 

простори, які часто називають себе «коворкінгами», «некафе» або 
«smartcafe». Вони можуть розташовуватися в центрі міста, або в офісних 
центрах. Основна концепція таких закладів – безкоштовно все, крім часу. 
Ці заклади працюють за системою «все включено» (відвідувач платить не 
за їжу та напої, а за час) і являють собою нерухомість нового формату, яка 
спеціально пристосована для фрілансерів, стартаперів, ІТ-підприємців та 
маркетологів. Коворкінг – це модель роботи, коли працівники 
залишаються вільними і незалежними, і використовують вільний простір 
для своєї діяльності. 

Отже, у зв’язку з активним розвитком ресторанного господарства, з 
підвищенням конкуренції, інтерес до нових тенденцій постійно зростає. 
Тому слід приділяти увагу особливостям розвитку сфери ресторанного 
господарства, його темпам та динаміці росту, попиту з боку споживачів у 
контексті їх уподобань. Використовувати нові підходи до кулінарії та 
ресторанного бізнесу, щоб приваблювати більше нових споживачів та 
розвивати власний заклад. 
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