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ІННОВАЦІЙНА АКТИВНІСТЬ ЯК КОНКУРЕНТНА ПЕРЕВАГА 

РЕСТОРАННОГО ПІДПРИЄМСТВА 

 

З метою активізації діяльності підприємств у сфері ресторанного 

господарства одним із найпотужніших інструментів у конкурентній боротьбі є 

впровадження інноваційних технологій.  

На сьогоднішній день залишаються недостатньо вивченими можливості   

використання інформаційних, управлінських, маркетингових та інших 

технологій у роботі закладів ресторанного господарства з метою удосконалення 

їх виробничо-торгівельної діяльності.  

Тому впровадження інноваційних технологій в діяльність підприємств 

ресторанного бізнесу, на сьогоднішній день, є доволі актуальним. 

Першочерговими завданнями стимулювання інноваційної активності 

зазначених підприємств мають стати: 

- поширення стратегічного інноваційного мислення шляхом 

впровадження нових (бажано креативних) програм навчання при підготовці 

спеціалістів для сфери ресторанного господарства, виробництва харчових 

продуктів тощо; 
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- формування сприятливого інноваційного середовища; 

- поглиблення співробітництва між науковцями та суб‘єктами 

ресторанного бізнесу, що дасть можливість розробляти та впроваджувати 

інновації в діяльності цих підприємств. 

Суб‘єктами ресторанного бізнесу, задля підвищення ефективності 

функціонування, можуть впроваджуються технологічні та організаційно-

технологічні інновації [1, с. 76]. 

Технологічні – пов‘язані з впровадженням нових видів техніки, 

пристосувань, інструментів, а також техніко-технологічних прийомів праці в 

обслуговуванні.  

До них варто віднести: застосування інтерактивного (електронного) 

меню, екрану-планшету на столах, сенсорного дисплею, застосування QR-коду, 

технології LED оповіщення, харчові 3-D принтери, сенсорні виробники їжі, 

використання тривимірних проекцій і відео-меппінга для демонстрації 

приготування страв, автоматизація та інформатизація процесів на 

підприємствах, використання web- і телекомунікаційних технологій тощо [2; 3]. 

Організаційно-технологічні інновації включають: 

- інновації, пов‘язані з новими видами послуг, більш ефективними 

формами обслуговування (кейтерінгове обслуговування; фуд-корти; фудтраки;  

ресторани фрі-фло; концептуальні підприємств ресторанного господарства; 

«ресторани без столиків»; «open kitchen» або «відкрита кухня» тощо) [2; 3]; 

- інновації, пов‘язані з технологією приготування ресторанних страв 

(технологію Termomix, технологію вакуумного маринування, технологію 

низькотемпературної обробки, молекулярну дистиляцію, аромодистиляцію), 

нові види устаткування, для виготовлення страв функціонального призначення 

застосовують інноваційні біологічно активні добавки на основі рослинної й 

іншої сировини) [4]. 

Впровадження в практичну діяльність окреслених інноваційних 

технологій формуватимуть конкурентні переваги підприємств ресторанного 

бізнесу та дадуть можливість займати гідне місце на ринку ресторанних послуг.  
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