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ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ 
ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ЗА 

РАХУНОК НОВОВВЕДЕНЬ 

Голубєв Д. В., магістр спеціальності Готельно-ресторанна 
справа освітня програма «Готельно-ресторанна справа»  
Капліна Т. В., д. т. н., професор, завідувач кафедри готельно-
ресторанної та курортної справи 

Анотація. У статті розглянуто стан сучасного ресторанного 
господарства в Україні, його проблеми та перспективи розвитку. 
Знайдено рішення, завдяки якому можливо підвищити конку-
рентоспроможність підприємств на ринку, шляхом інновацій. 
Запропоновано різноманітні нововведення для покращення 
взаємодії зі споживачами, технологічні новинки, інновації для 
покращення страв та професійного зростання персоналу. 

Ключові слова: інновація, нововведення, ресторан, ринок, 
конкурентоспроможність, гість. 

Abstract. The article examines the state of the modern restaurant 
industry in Ukraine, its problems and prospects for development. A 
solution was found, thanks to which it is possible to increase the 
competitiveness of enterprises on the market, through innovations. A 
variety of innovations are proposed to improve interaction with 
consumers, technological innovations, innovations to improve dishes 
and professional growth of staff. 

Keywords: innovation, novelty, restaurant, market, competiti-
veness, guest. 

Постановка проблеми. Ресторанне господарство є одним із 
важливих елементів економіки, тому потребує постійного роз-
витку. Кожного дня з’являються нові підприємства цього сег-
менту ринку, конкуренція зростає. Сьогодні для ефективної ро-
боти підприємства у цій сфері не достатньо просто відповідати 
встановленим нормам, необхідно вирізнятися поміж конкурен-
тів, покращувати якість надання послуг і заохочувати гостей 
відвідувати саме цей ресторан. Для таких цілей підходить рі-
шення із впровадження інновацій. Завдяки нововведенням мож-
на покращити якість страв, спростити навантаження на персо-



20 – © ПУЕТ –

нал, підвищити зв’язок між структурними підрозділами на під-
приємстві, охопити більшу кількість споживачів тощо. Отже, 
запровадження інновацій є ефективним рішенням для підпри-
ємств ресторанного господарства для покращення їх становища 
на ринку. 

Аналіз основних досліджень і публікацій. Проблеми та 
перспективи розвитку ресторанного господарства, покращення 
роботи підприємств цієї галузі досліджувалися багатьма науков-
цями. Серед них можна перерахувати Г. Т. П’ятницьку, Н. О. П’ят-
ницьку, Л. В. Лукашову, І. В. Скваронську, М. П. Мальську. 
Проте через постійний розвиток цієї сфери діяльності та техніч-
ний розвиток суспільства, дана тема постійно залишається 
актуальною і потребує нових досліджень. 

Формування мети. Дослідження та запровадження іннова-
цій для покращення конкурентоспроможності закладів ресто-
ранного господарства. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Ресторанне гос-
подарство на території України є розвиваючою ланкою в еко-
номіці країни.  

Згідно статистичних даних Державної служби статистики 
України, кількість закладів цієї сфери постійно зростає[1]. Цей 
вид бізнесу дає можливість швидкого повернення капітало-
вкладень вже через декілька років, не потребує великої кількості 
витрат та користується попитом серед споживачів. Попри високі 
перспективи розвитку, велика кількість закладів харчування не 
витримує конкуренції та зачиняється. Для того, щоб мати змогу 
існувати та ефективно працювати необхідно підвищувати конку-
рентоспроможність свого закладу.  

Можна виділити декілька способів, що надають таку можли-
вість, серед них: зниження цін, запровадження маркетингових та 
рекламних заходів, впровадження нововведень та створення 
нових видів продукції та послуг.  

Найбільш зручним та ефективним є запровадження інновацій 
на підприємстві. Інновації можуть потребувати різної кількості 
капіталовкладень, їх можна спрямовувати на різні проблемні 
ланки на підприємстві, тому вони працюють найбільш ефек-
тивно.  
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Ресторанне господарство має декілька видів інновацій, серед 
них такі: маркетингові, продуктові, організаційні та ресурсні. 
Маркетингові нововведення передбачають зміну дизайну, запро-
вадження нових послуг, покращення роботи зі споживачами. 
Продуктові інновації спрямовані на покращення якості страв, 
розширення меню, заміну інгредієнтів на більш екологічні тощо. 
Організаційні передбачають нові методи навчання та організації 
персоналу на підприємстві. Ресурсні – нові системи планування 
ресурсів закладу [2]. 

Для покращення взаємодії зі споживачем необхідно розви-
вати служби доставки та онлайн замовлень. Більшість молодих 
людей обирають замовлення їжі додому чи власним вивозом із 
закладу харчування, відмовляючись від готування власноруч. Це 
економить час, дозволяє їсти страви високої кухні вдома. Також 
можна вводити програми лояльності для постійних споживачів, 
знижки на певну продукцію чи послуги в закладі. Безкоштовні 
страви при замовленні певних позицій з меню, подарункові 
сертифікати тощо. 

Через постійний розвиток технологій, інновації, пов’язані з 
технічними новинками є необхідним та логічним напрямком 
розвитку закладів ресторанного господарства. Дуже розповсю-
дженим є використання технології QR-кодів, які можуть посила-
ти на меню закладу, корисну інформацію для споживачів, книгу 
скарг та пропозицій, тощо. Ці технології стали дуже швидко 
розвиватися під час пандемії Covid-19, коли заклади були зму-
шені впроваджувати інновації для забезпечення безпеки своїх 
відвідувачів. Відсутність паперового меню, на якому постійно 
накопичуються віруси від інших гостей – просте і ефективне 
рішення. Також для покращення взаємодії між підрозділами на 
підприємстві необхідно вводити єдине програмне забезпечення, 
завдяки якому інформація про замовлення, послугу буде пере-
даватися від офіціантів на кухню, буде скорочувати час на 
передання інформації, відповідно – пришвидшувати робочий 
процес. До подібних нововведень можна віднести зв’язок між 
персоналом по раціям, що також покращить швидкість передачі 
інформації і позбавить персонал необхідності пересування по 
території закладу[3].  
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В сучасному світі неможливо уявити людину, що не корис-
тувалася б інтернетом, тому безкоштовний Wi-Fi, розетки та 
зарядні пристрої у закладах ресторанного господарства – виму-
шена потреба для сучасної людини. 

Важливе місце для підвищення конкурентоспроможності 
закладів займають нововведення в меню, приготуванням страв, 
їх зовнішнім виглядом. Велика кількість осіб мають харчові 
непереносимості, алергії, цукровий діабет, згідно з твердженням 
Центру громадського здоров’я, кількість дітей, що страждають 
на харчові алергії складає 4–6 %, дорослих – 1–3 %. Тому меню 
ресторану має містити в собі страви без додавання цукру, глю-
тену, лактози та інших продуктів, які не можуть вживати люди з 
певними проблемами зі здоров’ям. Меню має містити відомості 
про харчову цінність страв та їх складових. Екологічність – 
тренд у суспільстві, тому використання товарів, вироблених на 
фермерських угіддях, власне виробництво покращить не лише 
смакові характеристики страв, а й їх якість та поживність. Ство-
рення креативних страв з цікавим зовнішнім виглядом буде 
сприяти популяризації закладу серед осіб, що полюбляють роби-
ти фото, відео у своїх соціальних мережах тощо [4]. Дуже попу-
лярною зараз є тенденція приготування страв під вигляд інших 
продуктів, десерти у вигляді солоних страв, молекулярна кухня, 
використання нестандартних кольорів тощо. Інновації у меню 
сприяють зацікавленості закладом більшої кількості споживачів 
з різними вподобаннями, розширенню цільової аудиторії. 

Інновації, пов’язані з організацією роботи персоналу, його 
професійним зростанням дозволяють підвищити якість надава-
них послуг, підняти рівень обслуговування. Необхідно створю-
вати умови, за яких персонал буде відчувати гарну атмосферу у 
колективі, здорову конкуренцію [5]. Для цього добре підходять 
тімбілдинги, навчальні тренінги тощо. 

Висновки. Отже, впровадження інновацій на підприємстві є 
доцільною стратегією розвитку, має багато варіантів впливу на 
конкретні процеси у роботі ресторану, створює більш ефективну 
взаємодію між підрозділами. Нововведення дозволяють підняти 
конкурентоспроможність на ринку, покращити якість надання 
послуг, охопити більшу кількість потенційних відвідувачів. 
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Окрім цього, при запровадженні інновацій у різних закладах 
ресторанного господарства, підвищується середній рівень на-
дання послуг у цій сфері, що зумовлює подальший розвиток усіх 
підприємств галузі для можливості існування в конкурентному 
середовищі, що в свою чергу підвищує розвиток галузі ресто-
ранного господарства на території України в цілому. 
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