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ВСТУП
Інноваційне підприємництво виступає одним із ключових чинників

забезпечення стабільного розвитку в ринкових умовах, оскільки дозволяє
бізнесу швидко реагувати на зміни попиту та технологічного середовища.
Державна підтримка інноваційних процесів сприяє економічному зростанню,
підвищенню конкурентоспроможності підприємств і їх адаптації до
трансформацій на ринку праці.

Нормативно-правова база, яка регулює інноваційну діяльність у сфері
ресторанного господарства, забезпечує дотримання стандартів якості та
безпечності харчової продукції. Водночас вона створює передумови для
розширення міжнародної співпраці та інтеграції з європейським ринковим
простором, відкриваючи нові можливості для розвитку галузі.

Актуальність теми інновацій в ресторанному господарстві полягає в
постійному впровадженні нових ідей, технологій та організаційних рішень
для створення економічної та соціальної цінності. Інновації є ключовими для
забезпечення конкурентоспроможності галузі та адаптації до швидких змін
ринку. Вони дозволяють зберігати ефективність виробництва, підвищувати
якість продукції та сприяють науково-технічному прогресу.

Ресторанна компанія «Рестарон» активно розвиває інноваційні підходи,
впроваджуючи нові формати закладів, зокрема Babo Gardens, Пара Джанов та
інші концепції, які адаптуються до сучасних ринкових вимог. Водночас
діяльність підприємства ускладнюється впливом економічної нестабільності
та воєнних умов, що зумовлює потребу в оптимізації внутрішніх процесів і
впровадженні енергоефективних рішень.

Результати SWOT-аналізу свідчать, що компанія має низку
конкурентних переваг, серед яких високий рівень сервісу та здатність до
впровадження технологічних інновацій. Разом із цим існують і слабкі
сторони, зокрема залежність від туристичного потоку та значний рівень
конкурентного тиску. До основних загроз належать економічна
нестабільність і кіберризики, тоді як потенційні можливості пов’язані з
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розвитком сервісів доставки та розширенням співпраці з локальними
виробниками.

Впровадження концепції здорового харчування в діяльність «Рестарон»
відповідає сучасним споживчим тенденціям і зростаючому попиту на корисні
страви. Такий підхід сприяє розширенню клієнтської бази та підвищенню
конкурентоспроможності закладу. Важливими умовами успішної реалізації є
якісний добір інгредієнтів, розвиток партнерств із місцевими
постачальниками та включення до меню дієтичних і збалансованих варіантів
страв, орієнтованих на сучасний стиль здорового харчування.

Мета дослідження: проаналізувати стан та перспективи впровадження
інновацій у ресторанному бізнесі на прикладі компанії "Рестарон", зокрема в
аспектах здорового харчування, адаптації до сучасних викликів та
підвищення конкурентоспроможності закладів у складних економічних
умовах.
Об’єкт дослідження: ресторанна діяльність компанії «Рестарон» у контексті
впровадження інноваційних рішень та сучасних гастрономічних тенденцій.
Предмет дослідження: інноваційні екологічні рішення та принципи сталого
розвитку, реалізовані в діяльності готельно-ресторанних закладів на прикладі
компанії «Рестарон».
Наукова новизна дослідження полягає у виявленні ключових екологічних
інновацій, які впроваджуються у сфері ресторанного бізнесу, та
обґрунтуванні їх впливу на підвищення екологічної відповідальності
підприємств на прикладі практик компанії «Рестарон».
Структура кваліфікаційної роботи: складається із вступу, трьох розділів,
висновків та списку використаних джерел та літератури. Викладена на 96
сторінках комп’ютерного тексту. Містить 11 таблиць; 14 рисунків.
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РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ІННОВАЦІЙ ТА ІННОВАЦІЙНОЇ
ДІЯЛЬНОСТІ В РЕСТОРАННІЙ ІНДУСТРІЇ

1.1.Концепція інновацій у системі ресторанного господарства:
визначення, функціональне призначення та класифікаційні аспекти

У світовій економічній науці поняття «інновація» розглядається як
процес трансформації науково-технічних досягнень у практичні зміни, що
реалізуються через створення нових продуктів, послуг або технологій. В
українській економічній термінології це поняття набуло широкого
поширення в період економічних перетворень і стало основою для
формування таких категорій, як «інноваційна діяльність», «інноваційний
процес», «інноваційне рішення» та інших похідних термінів.

Появу терміна «інновація» у науковому середовищі пов’язують із
діяльністю австрійсько-американського економіста Йозеф Алоїз Шумпетер,
який у праці «Теорія економічного розвитку» визначив інновації як
ключовий чинник економічного поступу та розвитку суспільства.

Етимологічно слово innovation походить від латинського novatio, що
означає «оновлення», а також англійського префікса in-, який передає зміст
упровадження або інтеграції нового елемента. Це підкреслює сутність
інновації як процесу введення новизни в певну сферу діяльності.

У наукових дослідженнях поняття інновацій трактується неоднозначно
залежно від напряму аналізу та галузі застосування. Водночас у загальному
розумінні інновації розглядаються як нововведення або зміни, спрямовані на
вдосконалення наявних процесів, продукції чи послуг. Підходи різних учених
до визначення сутності інновацій подано в табл. 1.1 [22].

Значний внесок у розвиток теорії інновацій здійснив Й. Шумпетер,
який сформував концепцію інноваційного розвитку економіки. Відповідно до
його підходу, економічне зростання забезпечується безперервним
упровадженням нововведень. Учений наголошував, що інновації охоплюють
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не лише створення принципово нових продуктів чи технологій, а й нові
способи використання вже наявних ресурсів, які здатні змінювати виробничі
процеси, ринкову структуру та підходи до ведення підприємницької
діяльності.

Таблиця 1.1
Визначееня поняття "інновації"[7, 22]

Науковець Сфера
діяльності

Визначення

Йозеф
Шумпетер

один із
засновників
теорії інновацій

Розглядав інновації як нові поєднання факторів
виробництва, що охоплюють створення нових
продуктів, впровадження нових технологій, освоєння
нових ринків, використання нових джерел сировини та
форм організації бізнесу. Інновації, на його думку, є
основним рушієм економічного розвитку.

Еверетт
Роджерс

автор праці
«Диффузія
інновацій»

Визначав інновацію як нову для індивіда або соціальної
групи ідею, практику чи об’єкт. Особливу увагу
приділяв процесу поширення нововведень у суспільстві
та механізмам їх прийняття.

Пітер Друкер теоретик
менеджменту та
бізнес-стратегії

Підкреслював, що інновація є не лише винаходом, а
процесом перетворення ідеї на комерційно успішний
продукт. Розглядав її як інструмент підприємництва для
формування нового попиту та ринків.

Філіп Котлер професор
маркетингу

Тлумачив інновації як нововведення, що створюють
додаткову цінність для споживачів і бізнесу, включаючи
нові продукти, сервіси та вдосконалені бізнес-процеси.

Крістофер
Фрімен

дослідник
інноваційної
економіки

Розглядав інновацію як процес створення та
впровадження нових ідей, що спричиняють економічні
та соціальні зміни, підкреслюючи роль взаємодії науки,
технологій і ринку.

Річард
Нельсон і
Сідні Вінтер

представники
еволюційної
економічної
теорії

Вважали інновації результатом накопичення знань і
постійного експериментування компаній, які
вдосконалюють свою діяльність у процесі еволюційного
розвитку.

Жан Тіроль лауреат
Нобелівської
премії з
економіки

Розглядав інновації як ключовий фактор економічного
прогресу та конкурентної боротьби, що забезпечує
постійне оновлення продуктів і процесів.

Клейтон
Крістенсен

дослідник
інновацій і
стратегічного
менеджменту

Запровадив концепцію «підривних інновацій», які
поступово трансформують ринки, пропонуючи простіші
та доступніші рішення, що витісняють традиційні
продукти.

Франк Найт економіст,
теоретик
підприємництва

Пов’язував інновації з подоланням невизначеності та
ризику, підкреслюючи роль підприємців у створенні
нових можливостей та економічному розвитку.

Подані визначення та наукові підходи до трактування інновацій
відображають багатогранність цього поняття, охоплюючи як технологічні



11

зміни, так і соціальні перетворення та ринкові трансформації. Отже, інновації
доцільно розглядати як процес розроблення та впровадження нових рішень,
здатних створювати економічну або суспільну цінність [38, 39].

Інноваційна діяльність передбачає створення нових видів продукції,
використання сучасних технологій, удосконалення організаційних форм
виробництва, а також освоєння нових ринків збуту. Підґрунтям
інноваційного розвитку є внутрішні процеси підприємства, засновані на
нових комбінаціях ресурсів і факторів виробництва із застосуванням
інноваційних підходів.

Важливе місце у реалізації таких перетворень належить підприємцю,
якого Йозеф Алоїз Шумпетер визначав як «новатора». Така особа не
обов’язково виступає власником підприємства, однак характеризується
творчим мисленням, готовністю до ризику та орієнтацією на досягнення
поставлених цілей. Основною рисою новатора є постійний пошук і
впровадження нових рішень у виробничу та господарську діяльність.

Згідно з концепцією Шумпетера, головним стимулом підприємницької
діяльності є отримання прибутку, який виникає саме внаслідок упровадження
нових виробничих рішень. У стабільній економічній системі прибуток, на
його думку, не є типовим явищем. Реалізація новаторських ідей можлива
лише в умовах «ефективної конкуренції», що передбачає суперництво між
новими товарами, технологіями та організаційними моделями. Водночас
учений зазначав, що за окремих умов монополія також може мати
позитивний вплив, оскільки створює сприятливі умови для впровадження
інноваційних змін.

Йозеф Алоїз Шумпетер визначив п’ять основних типів змін, що
формують інноваційний розвиток економіки:

 упровадження нової техніки, технологій або сучасних способів
забезпечення виробничого процесу;

 створення продукції з новими чи суттєво вдосконаленими
характеристиками;
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 використання нових видів сировини та матеріалів;
 зміни в організації виробництва та системі матеріально-

технічного забезпечення;
 освоєння нових ринків збуту продукції.

Одним із ключових положень його теорії є твердження про те, що нові
технології та організаційні форми не виникають як пряме продовження
попередніх моделей, а розвиваються паралельно з ними, поступово
витісняючи застарілі підходи. Саме це, на думку вченого, зумовлює
необхідність структурних змін в економіці.

Шумпетер трактував інноваційні процеси як упровадження нових
управлінських рішень, удосконалення технологічних ланцюгів і зміну
способів використання ресурсів. При цьому він наголошував, що
центральною ланкою між винаходом та його практичним застосуванням у
виробництві є підприємець [22].

У сучасних умовах ринкової економіки методологічною основою
системного дослідження інновацій виступають міжнародні стандарти. Для
координації наукових досліджень у сфері інновацій Організація
економічного співробітництва та розвитку сформувала групу національних
експертів, яка підготувала «Рекомендації Фраскаті». Цей документ,
ухвалений у 1993 році в Фраскаті, визначає понятійний апарат, структуру та
межі науково-дослідних і дослідно-конструкторських робіт. Водночас збір
статистичних даних щодо інновацій ґрунтується на «Рекомендаціях Осло»
1992 року, які стали базою для оцінювання технологічних нововведень.

Інновацію доцільно розглядати як завершений результат інноваційної
діяльності, що набув практичного втілення у вигляді нового або
вдосконаленого продукту, модернізованого виробничого процесу чи нового
підходу до надання соціальних послуг. Водночас необхідно розмежовувати
поняття «новація» та «інновація».

Новація є результатом фундаментальних, прикладних, дослідно-
конструкторських або експериментальних робіт, спрямованих на підвищення
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ефективності діяльності в різних сферах. Вона може проявлятися у формі
відкриттів, винаходів, патентів, торговельних марок, раціоналізаторських
пропозицій, нових технологій, організаційних структур, ноу-хау, концепцій,
стандартів чи методичних розробок.

Інновація, своєю чергою, є результатом практичного впровадження
новації. Її значення для економічного розвитку держави проявляється через
виконання кількох важливих функцій:
 відтворювальної — забезпечення прибутку, який стає фінансовою

основою для подальших розробок;
 інвестиційної — спрямування отриманого прибутку на розвиток нових

напрямів діяльності;
 стимулюючої — формування мотивації до подальшого впровадження

нововведень завдяки отриманню додаткових економічних вигод.
Класифікація інновацій передбачає їх розподіл за певними ознаками з

метою ефективнішого управління інноваційною діяльністю. Такий підхід дає
можливість визначити місце й роль кожного виду інновацій у загальній
системі та приймати оптимальні управлінські рішення з урахуванням їхніх
особливостей. У сфері ресторанного господарства класифікація інновацій
може здійснюватися за різними аспектами функціонування закладу. Основні
категорії такої класифікації подано на рис. 1.1 [14].

Інноваційний продукт, або новація, є результатом реалізації
інноваційного проєкту, що може передбачати створення нового продукту,
технології, дослідного зразка чи експериментальної партії продукції. Лише
після практичного впровадження новація перетворюється на інновацію.

Інновації охоплюють нові або вдосконалені технології, продукцію,
послуги, а також організаційні, технічні, управлінські й комерційні рішення,
які забезпечують суттєве підвищення ефективності виробництва чи розвитку
соціальної сфери. Саме процес упровадження інновацій є відправною точкою
інноваційної діяльності підприємства.
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Рис. 1.1. Види інновацій в ресторанному бізнесі [5, 22].

Інноваційні процеси являють собою сукупність нововведень, що
формуються в господарських системах на основі використання наукових
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досягнень. Їх розвиток розпочинається у сфері науки та завершується
практичним застосуванням у виробництві, проходячи послідовні етапи:
«наука – інновації – виробництво».

Інноваційний цикл охоплює період від виникнення ідеї до її практичної
реалізації. Життєвий цикл інновації, своєю чергою, включає етапи від
упровадження нововведення до припинення його використання. Отже,
інноваційний цикл стосується процесу створення новації, тоді як життєвий
цикл характеризує її подальше функціонування та використання.

Залежно від змісту та функціонального призначення інновації
поділяють на кілька основних видів:
 технічні — пов’язані зі створенням нових продуктів, матеріалів,

технологій і технічного обладнання;
 організаційні — передбачають упровадження нових підходів до

організації діяльності підприємств або їх об’єднань;
 економічні — охоплюють сучасні методи управління, планування,

фінансування, ціноутворення, мотивації та оцінювання результатів
діяльності;

 соціальні — спрямовані на розвиток людського потенціалу,
удосконалення системи підготовки персоналу та покращення умов праці й
життя;

 юридичні — пов’язані з прийняттям нових законів і нормативно-правових
актів, що регулюють діяльність підприємств та організацій.

За масштабом впливу на ефективність суспільного виробництва
інновації поділяються на локальні та глобальні.

Локальні інновації забезпечують поступові зміни в діяльності окремих
підприємств і позитивно впливають на результати їх функціонування.
Глобальні інновації мають масштабний і новаторський характер, оскільки
здатні істотно змінювати технічний та організаційний рівень виробництва, а
також стимулювати економічний і соціальний розвиток суспільства загалом.
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1.2.Сучасні підходи до розвитку виробництва в умовах інновацій та
науково-технічного прогресу

Інноваційна діяльність підприємства являє собою комплекс заходів,
спрямованих на створення, упровадження та поширення нововведень задля
забезпечення конкурентних переваг і підвищення прибутковості. В умовах
ринкової економіки така діяльність є одним із головних чинників, що
визначають стабільність позицій підприємства та його
конкурентоспроможність у певній сфері господарювання.

Відповідно до характеру та функціонального призначення
нововведення класифікують на такі основні групи:
 технічні інновації — пов’язані зі створенням нової продукції,

упровадженням сучасних технологій, використанням нових матеріалів та
обладнання;

 організаційні інновації — охоплюють нові форми та методи організації
діяльності підприємств і різних інституційних об’єднань;

 економічні інновації — передбачають застосування сучасних інструментів
управління науковою, виробничою та іншими видами діяльності через
функції прогнозування, планування, фінансування, ціноутворення,
мотивації праці та оцінювання результатів [35–38];

 соціальні інновації — включають способи розвитку людського потенціалу,
впровадження нових підходів до професійного навчання персоналу,
стимулювання творчої активності працівників і поліпшення умов праці та
побуту;

 юридичні інновації — стосуються оновлення або розроблення нових
нормативно-правових актів, що регулюють діяльність підприємств,
організацій, окремих осіб і соціальних груп.

Сутність інноваційної стратегії підприємства полягає в тому, що його
ефективний розвиток забезпечується не стільки зміною цінової політики,
скільки систематичним оновленням асортименту продукції та розширенням
сфер діяльності. В умовах сучасної ринкової економіки конкурентні переваги
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отримують ті компанії, які здатні швидко впроваджувати інноваційні
рішення. Це створює можливості для розширення ринків збуту, освоєння
нових сегментів ринку, а у разі запровадження принципово нової продукції
— навіть для тимчасового лідерства на ринку. У результаті підприємства
отримують вищий рівень прибутковості порівняно з конкурентами [17–20].

Інноваційне підприємництво являє собою особливу форму
господарської діяльності, засновану на постійному пошуку нових способів
удосконалення технічних і технологічних елементів виробництва. Воно
передбачає готовність суб’єкта господарювання — фізичної чи юридичної
особи — брати на себе ризики, пов’язані з реалізацією інноваційних проєктів
або модернізацією вже існуючих рішень, а також відповідальність
фінансового, соціального й морального характеру.

У загальному розумінні інноваційне підприємництво можна трактувати
як соціально-економічний і технологічний процес, результатом якого є
створення продукції, послуг або технологій із покращеними
характеристиками шляхом практичного впровадження нововведень.

Потреба в організації інноваційної підприємницької діяльності
зумовлюється низкою чинників, серед яких:
 необхідність підвищення технічного та технологічного рівня виробничих

процесів;
 зростання витрат і зниження ефективності діяльності підприємств;
 швидке моральне старіння обладнання та технологій;
 посилення ролі науки у створенні та впровадженні нової техніки;
 необхідність використання досягнень науково-технічного прогресу для

забезпечення інтенсивного розвитку;
 потреба у скороченні термінів створення та освоєння нової продукції;
 важливість активізації творчої діяльності винахідників і впровадження

раціоналізаторських пропозицій [22].
У практичній діяльності інноваційне підприємництво зазвичай

реалізується за трьома основними напрямами:
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 упровадження інновацій у технічне та технологічне забезпечення
виробництва;

 інновації, спрямовані на збільшення обсягів виробництва, підвищення
якості продукції та зниження її собівартості;

 інновації у сфері соціальної політики та розвитку персоналу.
Перший напрям інноваційної підприємницької діяльності пов’язаний із

модернізацією виробничого потенціалу підприємства як у кількісному, так і в
якісному вимірах. Головною метою таких змін є підвищення продуктивності
праці, скорочення витрат на енергоресурси, сировину та матеріали, що в
результаті забезпечує зростання прибутковості підприємства.

Другий тип інновацій спрямований на вдосконалення продукції шляхом
підвищення її якості, зменшення собівартості та розширення асортименту
товарів. Реалізація таких заходів дає змогу більш повно задовольняти
потреби споживачів і зміцнювати конкурентні позиції підприємства на
ринку.

Третій напрям інноваційної діяльності стосується розвитку та
вдосконалення сфери послуг для населення. Його основною метою є
підвищення рівня соціального забезпечення та якості життя населення.
Водночас цей вид інноваційної діяльності передбачає створення належних
умов для ефективної праці та повноцінного відпочинку, що позитивно
впливає на продуктивність праці.

У науковій літературі виокремлюють три основні підходи до організації
інноваційної діяльності:
 внутрішньо-організаційний підхід — передбачає реалізацію інновацій

безпосередньо в межах підприємства через діяльність спеціалізованих
підрозділів, відповідальних за розроблення та впровадження нововведень.
Така діяльність базується на системному плануванні та контролі
виконання інноваційних проєктів;



19

 зовнішня організація інновацій на контрактній основі — полягає у
залученні сторонніх організацій через укладання договорів на створення
або впровадження інноваційних рішень [1–5, 22];

 зовнішня організація через венчурні структури — передбачає створення
дочірніх венчурних підприємств, які займаються реалізацією інноваційних
проєктів та залученням зовнішніх інвестиційних ресурсів.
Найбільш поширеним на практиці є контрактний підхід, коли

підприємство передає процес розроблення інновацій зовнішнім виконавцям,
а їх впровадження здійснює власними силами. Внутрішньо-організаційний
підхід застосовується рідше через обмежені можливості науково-дослідних
підрозділів більшості підприємств.

Незалежно від форми реалізації, інноваційна діяльність спрямована на
створення та впровадження нової продукції, послуг або технологічних
рішень, які формують економічну цінність і забезпечують розвиток
підприємства.

Важливим елементом інноваційної діяльності є врахування життєвого
циклу інновації — періоду від виникнення ідеї до її повного впровадження та
комерційного використання. Після досягнення максимальної споживчої
популярності інновація поступово втрачає свою новизну та переходить у
категорію звичних продуктів. У зв’язку з цим підприємствам необхідно
своєчасно відмовлятися від застарілих рішень і впроваджувати нові інновації
для підтримання конкурентоспроможності.

З метою підвищення ефективності суспільного виробництва держава
активно сприяє інноваційному розвитку економіки, створюючи сприятливі
умови для діяльності підприємств, які спеціалізуються на розробленні,
виробництві та реалізації інноваційної продукції [28–30].

Основним завданням державної інноваційної політики є формування
соціально-економічних, правових та організаційних умов для ефективного
використання, відтворення й розвитку науково-технічного потенціалу
держави. Особлива увага приділяється впровадженню сучасних екологічно
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безпечних і ресурсозберігаючих технологій, а також виробництву нової
конкурентоспроможної продукції.

Державне регулювання інноваційної діяльності реалізується через
систему взаємопов’язаних механізмів, серед яких: визначення та підтримка
пріоритетних напрямів інноваційного розвитку на державному, галузевому й
регіональному рівнях; розроблення та впровадження інноваційних програм;
формування нормативно-правової бази та економічних стимулів для розвитку
інновацій; захист прав суб’єктів інноваційної діяльності; фінансова
підтримка інноваційних проєктів; надання податкових пільг, а також
розвиток інноваційної інфраструктури.

У межах цієї політики держава забезпечує взаємодію науки, освіти,
виробничого сектору та фінансово-кредитної системи, сприяючи активізації
інноваційних процесів шляхом застосування ринкових механізмів підтримки
інноваційного й науково-виробничого підприємництва.

У процесі інноваційної діяльності відбувається практичне
впровадження нововведень у діяльність підприємств, організовується
виробництво та вихід на ринок нової конкурентоспроможної продукції.
Широке використання наукових розробок у виробничій сфері забезпечує
перехід до масштабного застосування інновацій, що є характерною ознакою
розвитку науково-технічного прогресу [7, 40].

Таким чином, інноваційна діяльність підприємств є важливим
чинником просування науково-технічного прогресу. У разі успішного
впровадження інноваційного продукту у виробництво перед науково-
дослідними установами постає завдання створення нових розробок. Це
підтверджує безперервний характер інноваційного процесу, який охоплює
шлях від виникнення інновації до її широкого використання у виробничій
діяльності.

Сутність поняття науково-технічного прогресу (НТП) полягає у
впровадженні досягнень науки у виробничу сферу, що забезпечує розвиток
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продуктивних сил суспільства. Саме тому НТП вважається одним із
ключових чинників економічного зростання держави.

Науково-технічний прогрес являє собою безперервний процес
накопичення знань, перетворення наукових ідей у технічні розробки та їх
подальшого застосування у виробництві. Він об’єднує три взаємопов’язані
компоненти — науку, техніку та виробництво. Окрім економічного значення,
НТП виконує й важливу соціальну функцію, яка проявляється у збереженні
довкілля, поліпшенні умов праці та підвищенні рівня добробуту населення
[13–17].

Форми реалізації науково-технічного прогресу поділяються на:
 еволюційні, що передбачають поступове вдосконалення техніки,

технологій та організації виробництва протягом тривалого часу;
 революційні, які характеризуються впровадженням принципово нових

науково-технічних рішень, здатних швидко трансформуватися у нові
технології, продукти чи методи діяльності.

Науково-технічний прогрес охоплює весь інноваційний цикл — від
фундаментальних досліджень і прикладних розробок до створення дослідних
зразків, їх промислового освоєння та впровадження в різних галузях
економіки.

Серед основних напрямів сучасного науково-технічного прогресу
можна виокремити такі:
 електронізація економіки — активне використання цифрових технологій,

комп’ютерної техніки, штучного інтелекту та супутникового зв’язку у
господарській діяльності;

 комплексна автоматизація — упровадження робототехніки,
автоматизованих систем управління та гнучких виробничих комплексів;

 використання прогресивних технологій — розвиток енергоощадних,
малостадійних і безвідходних виробничих процесів;

 освоєння новітніх технологій — застосування лазерних, плазмових,
мембранних, вакуумних та інших високотехнологічних рішень;
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 створення нових матеріалів — розроблення матеріалів із наперед
заданими властивостями, зокрема високою міцністю, зносостійкістю,
термо- та радіаційною стійкістю;

 розвиток біотехнологій — формування безвідходних виробництв і
збільшення обсягів сировинних та продовольчих ресурсів;

 хімізація виробництва — раціональне використання природних ресурсів,
упровадження синтетичних матеріалів і підвищення якості продукції;

 удосконалення інфраструктури — розвиток виробничої, екологічної,
фінансової та кредитної систем як важливої передумови ефективного
функціонування підприємств.
Рекомендації щодо збору та інтерпретації даних у сфері інновацій

викладені в Керівництві Осло (Oslo Manual: Guidelines for Collecting and
Interpreting Innovation Data), яке є базовим методологічним документом
Організація економічного співробітництва та розвитку. Воно визначає
основні принципи збору, обробки та аналізу інформації про інноваційні
процеси та виступає ключовою основою для дослідження явищ
інноваційного розвитку.

У 1980–1990-х роках суттєво посилилося усвідомлення ролі інновацій як
головного чинника економічного зростання, підвищення рівня добробуту
населення та загального соціально-економічного прогресу держав. Водночас
ефективна розробка національної інноваційної політики потребувала
попереднього вимірювання інноваційної діяльності, що стало основою для
створення різноманітних аналітичних моделей і досліджень. Практика збору
та аналізу даних показала необхідність уніфікованого підходу, єдиної
термінології та методології, яка б забезпечувала як формування державної
політики, так і міжнародні порівняння результатів.

Перше видання Керівництва Осло було опубліковане у 1992 році та стало
базовим стандартом для проведення досліджень, присвячених оцінці
інновацій, з акцентом на технологічні продуктові та процесні нововведення у
промисловому секторі [3–4, 22].



23

Подальше використання цього документа виявило потребу в
удосконаленні підходів і уточненні методології, що стало підставою для
підготовки другого видання у 1997 році. Згодом стало очевидним, що значна
частина інновацій у сфері послуг залишалася поза межами аналізу, оскільки
тодішній підхід був орієнтований переважно на технологічні аспекти.

Це зумовило розширення трактування інновацій, до якого були включені
організаційні та маркетингові нововведення. Поступово сформувався
системний підхід до розуміння інновацій, що враховує взаємозв’язки між
різними елементами інноваційної діяльності. Накопичений досвід збору
даних дозволив удосконалити термінологічний апарат, методи оцінювання
витрат і результатів інновацій, а також покращити інструменти збору
інформації.

У 2005 році було опубліковано третє видання Керівництва Осло,
спрямоване на стандартизацію показників для більш точного та
порівнюваного вимірювання інноваційної діяльності. Основною метою цього
оновлення стало створення ефективної аналітичної бази, придатної як для
міжнародного порівняльного аналізу, так і для формування національної
інноваційної політики.

Четверта редакція Керівництва Осло, видана у 2018 році, врахувала
сучасні тенденції глобального розвитку, серед яких:
 зростання значення глобальних ланцюгів створення доданої вартості;
 вплив цифрових технологій на трансформацію бізнес-моделей;
 посилення ролі знаннєвого капіталу;
 поглиблення розуміння впливу інноваційних процесів на економічний

розвиток.
Ця редакція була підготовлена за участі міжнародних організацій,

зокрема ЮНЕСКО, Світовий банк та низки регіональних банків розвитку, які
спільно з ОЕСР сприяють формуванню достовірної статистичної бази для
підтримки інвестицій в інновації та забезпечення сталого розвитку.
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Керівництво Осло (2018) також орієнтоване на реалізацію Цілей сталого
розвитку, ухвалених на саміті G20 у Ханчжоу (2016), а також враховує
положення Декларації міністрів науки та інновацій, прийнятої у Тайчжоні
(2015). Документ спрямований на вдосконалення методик вимірювання
ключових параметрів науки, технологій та інновацій у всіх секторах
економіки, включно з державним сектором, неурядовими організаціями та
домогосподарствами [24, 2].

Основне завдання Керівництва - надати рекомендації щодо збору та
інтерпретації даних про інновації, щоб застосовувати їх на практиці. Ці
рекомендації мають три основні функції:
 сприяти глибшому розумінню інноваційного процесу та його зв’язку з

економічним зростанням;
 забезпечити порівнюваність розвитку національних інноваційних систем

через формування уніфікованих показників, що дозволяють оцінити їхню
ефективність;

 створити основу для формування обґрунтованої інноваційної політики на
національному рівні.

Сфера охоплення Керівництва Осло включає:
 інноваційну діяльність приватного підприємницького сектору;
 аналіз інновацій на рівні підприємств;
 чотири типи інновацій: продуктові, процесні, організаційні та

маркетингові;
 інновації, що є новими хоча б для окремої компанії.
Окрім того, Керівництво (2018) містить:
 понятійний апарат для вимірювання інновацій;
 інструменти оцінки ділових інновацій;
 методи збору даних і аналізу інноваційної діяльності;
 способи оцінювання зовнішніх чинників, що впливають на інновації;
 підходи до оцінки цілей, результатів і потоків знань в інноваційних

процесах;
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 глосарій термінів та опис об’єктно-орієнтованого методу вимірювання
інновацій.

Основним призначенням Керівництва є надання методичних
рекомендацій щодо збирання та інтерпретації даних про інноваційну
діяльність з метою їх практичного застосування. Вказані рекомендації
виконують три ключові функції:
 сприяють поглибленому розумінню інноваційних процесів та їх

взаємозв’язку з економічним зростанням;
 забезпечують можливість порівняння розвитку національних інноваційних

систем завдяки уніфікації показників, що дозволяє оцінювати їх
ефективність;

 формують підґрунтя для розроблення обґрунтованої державної
інноваційної політики.

Сфера застосування Керівництва Осло охоплює:
 інноваційну діяльність приватного підприємницького сектору;
 аналіз інновацій на рівні підприємств;
 чотири основні типи інновацій: продуктові, процесні, організаційні та

маркетингові;
 інновації, що є новими щонайменше для окремого підприємства.

Крім того, редакція Керівництва 2018 року містить:
 систему понять для вимірювання інноваційної діяльності;
 інструментарій оцінювання бізнес-інновацій;
 методичні підходи до збору та аналізу даних;
 способи визначення зовнішніх чинників впливу на інновації;
 методики оцінювання цілей, результатів та обміну знаннями в

інноваційних процесах;
 термінологічний глосарій і опис об’єктно-орієнтованого підходу до

вимірювання інновацій.
Керівництво Осло є складовою комплексу методичних документів

Організація економічного співробітництва та розвитку, що застосовуються
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для аналізу науки, технологій та інновацій. З огляду на швидкий розвиток
наукових концепцій, ці документи періодично оновлюються, що забезпечує
їх актуальність для дослідницької діяльності та формування політики.

Загалом Керівництво Осло виступає ключовим методологічним
інструментом, розробленим ОЕСР для вивчення інноваційних процесів і
підтримки формування державної інноваційної політики. Його головна мета
полягає в забезпеченні міжнародної узгодженості підходів до збору та
аналізу інноваційних даних.

Початково, у 1992 році, документ був орієнтований переважно на
аналіз технологічних продуктових і процесних інновацій у промисловості.
Згодом виникла необхідність розширення концепції за рахунок включення
організаційних і маркетингових інновацій, а також переходу до системного
підходу в дослідженні інноваційної діяльності. Третє видання, опубліковане
у 2005 році, закріпило використання більш уніфікованих та точних
показників для міжнародного вимірювання інновацій.

Остання редакція Керівництва Осло (2018 р.) враховує сучасні
глобальні тенденції, зокрема розвиток глобальних ланцюгів створення
вартості, поширення цифрових технологій, зростання значення знаннєвого
капіталу та поглиблення розуміння впливу інновацій на економічні процеси.
Крім того, документ підтримує реалізацію Цілей сталого розвитку,
визначених на саміті G20 у 2016 році.

Основні напрями Керівництва Осло включають:
 визначення інноваційної діяльності в приватному секторі;
 аналіз інновацій на рівні підприємств;
 розширене трактування інновацій, що охоплює продуктові, процесні,

організаційні та маркетингові види;
 оцінювання інновацій навіть у випадку, якщо вони є новими лише для

окремої компанії.
Окрім цього, Керівництво містить методики збору та аналізу даних, які

дозволяють здійснювати міжнародні порівняння та сприяють формуванню
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ефективної національної інноваційної політики, що, у свою чергу, підтримує
економічний розвиток через інновації [22].

1.3. Регулювання інновацій у ресторанному бізнесі: законодавчі та
нормативні засади

Впровадження інновацій у сфері ресторанного господарства, як і в
інших галузях, має здійснюватися відповідно до чинного законодавства, яке
охоплює широкий спектр питань — від технологічних процесів до вимог
безпеки продукції. Нормативно-правове регулювання може відрізнятися
залежно від країни, однак базові принципи контролю та забезпечення якості є
подібними.

Україна та Європейський Союз мають спільну мету у сфері
регулювання безпечності харчових продуктів, що полягає у гарантуванні
захисту здоров’я споживачів і відповідності продукції встановленим
стандартам якості. Попри наявні відмінності у підходах до регулювання,
Україна послідовно гармонізує національне законодавство з вимогами ЄС у
межах євроінтеграційного процесу. Правова база у сфері харчової безпеки
ґрунтується на системі нормативних актів і стандартів, спрямованих на
забезпечення якості продукції та захист прав споживачів (табл. 1.2) [53].

Таблиця 1.2
Законодавчі акти, що регулюють питання безпеки харчових продуктів

Закони, підзаконні акти Характеристика
Закон України «Про основні
принципи та вимоги до
безпечності та якості харчових
продуктів» (2005 р., остання
редакція — 2019 р.)

Визначає базові вимоги щодо безпечності
та якості харчових продуктів, регулює
обов’язки операторів ринку, а також
встановлює правила маркування,
зберігання і транспортування продукції.
Законом передбачено обов’язкове
впровадження системи НАССР (Hazard
Analysis and Critical Control Points), що
ґрунтується на аналізі ризиків і контролі
критичних точок на всіх етапах
виробництва харчових продуктів — від
постачання сировини до реалізації готової
продукції. щоб скористатися
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безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-
пошуку.

Закон України «Про державний
контроль за дотриманням
законодавства про харчові
продукти, корми, побічні
продукти тваринного
походження, здоров’я та
благополуччя тварин» (2017 р.)

Регулює порядок здійснення державного
контролю у сфері безпечності харчових
продуктів. Закон визначає механізми
перевірки підприємств щодо дотримання
встановлених санітарних та ветеринарних
вимог, а також забезпечує контроль якості
й безпечності продукції для споживачів,
щоб скористатися безкоштовним сервісом
назавжди та послугою підключеного до
мережі AI-пошуку.

Закон України «Про інформацію
для споживачів щодо харчових
продуктів» (2019 р.)

Встановлює вимоги до надання
споживачам достовірної та зрозумілої
інформації про харчові продукти.
Оператори ринку зобов’язані зазначати на
маркуванні склад продукції, її поживну
цінність, наявність алергенів, термін
придатності та інші важливі
характеристики, необхідні для свідомого
вибору споживача, щоб скористатися
безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-
пошуку.

Окрім законодавчих актів, в Україні функціонує система національних
стандартів, які встановлюють вимоги до безпечності та гігієни харчових
продуктів, а також до умов їх пакування й обігу. Зазначені стандарти
узгоджені з міжнародними нормативами, зокрема з регламентами
Європейського Союзу та положеннями Codex Alimentarius. Вони відіграють
важливу роль у забезпеченні належного рівня якості та безпечності харчової
продукції на всіх етапах її руху — від виробництва до кінцевої реалізації.

Нормативно закріплені вимоги охоплюють санітарно-гігієнічні умови
виробництва, технологічні процеси, правила зберігання та транспортування,
а також стандарти щодо маркування продукції. Дотримання цих вимог
забезпечує ефективний внутрішній контроль якості та водночас сприяє
підвищенню конкурентоспроможності українських виробників на
міжнародних ринках.
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Гармонізація національних стандартів із європейськими нормами
створює додаткові можливості для виходу вітчизняної продукції на ринок
Європейського Союзу, що позитивно впливає на розвиток зовнішньої
торгівлі та економічне зростання держави в цілому. Перелік основних
стандартів, що регулюють ці вимоги, наведено в таблиці 1.3 [11].

Таблиця 1.3
Стандарти, що регулюють питання безпеки харчових продуктів [17, 22]

Стандарти Характеристика
ДСТУ ISO 22000:2019
(ISO 22000:2018)
«Системи управління
безпечністю харчових
продуктів»

Міжнародний стандарт, адаптований в Україні,
який встановлює вимоги до систем управління
безпечністю харчових продуктів. Ґрунтується на
принципах НАССР та застосовується на всіх
етапах харчового ланцюга для забезпечення
контролю ризиків і безпечності продукції.

ДСТУ 4161:2003
«Харчові продукти.
Маркування для
споживачів»

Визначає основні вимоги до маркування
харчових продуктів. Стандарт регламентує
подання інформації про назву продукції, склад,
термін придатності, умови зберігання та інші
характеристики, необхідні для інформування
споживачів і забезпечення прозорості продукції.

ДСТУ 4518:2008
«Продукти харчові.
Гігієна виробництва та
реалізації харчової
продукції»

Встановлює санітарно-гігієнічні вимоги до
виробництва, зберігання та реалізації харчових
продуктів. Документ регулює правила щодо
стану приміщень, обладнання, особистої гігієни
персоналу та умов поводження з продукцією.

ДСТУ 4946:2008
«Упаковка харчових
продуктів. Загальні
технічні вимоги»

Регламентує вимоги до пакувальних матеріалів і
тари для харчових продуктів. Упаковка повинна
бути безпечною для здоров’я людини, не
впливати на якість продукції та забезпечувати її
належне зберігання і транспортування.

ДСТУ ISO 15161:2004
«Настанови щодо
застосування ISO
9001:2000 у харчовій
промисловості»

Містить рекомендації щодо впровадження
систем управління якістю відповідно до
стандарту ISO 9001 на підприємствах харчової
промисловості. Спрямований на підвищення
ефективності управління виробничими
процесами та забезпечення стабільної якості
продукції.

ДСТУ ISO 14001:2015
«Системи екологічного
управління. Вимоги та
настанови щодо
застосування»

Визначає вимоги до систем екологічного
управління на підприємствах. Стандарт сприяє
впровадженню екологічно безпечних технологій,
раціональному використанню ресурсів та
дотриманню природоохоронних норм у харчовій
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галузі.
ДСТУ 4160:2003
«Харчові продукти.
Методи відбору зразків»

Встановлює правила та методики відбору зразків
харчових продуктів для проведення
лабораторних досліджень. Стандарт забезпечує
достовірність результатів аналізу продукції на
відповідність вимогам безпечності та якості.

У Європейському Союзі функціонує комплексна система правового
регулювання безпечності харчових продуктів, яка охоплює всі стадії їхнього
життєвого циклу — від виробництва до споживання. Основною метою цієї
системи є забезпечення високого рівня якості харчової продукції та надійний
захист прав споживачів. Ключові нормативно-правові акти ЄС [16]
включають:

Регламент (ЄС) № 178/2002 «Загальний закон про харчові продукти»:
 визначає базові принципи та загальні вимоги до обігу харчових продуктів

на території ЄС, передбачаючи оцінювання ризиків і впровадження
превентивних заходів безпеки;

 на його основі створено Європейське агентство з безпеки харчових
продуктів (EFSA), яке здійснює науково обґрунтовану оцінку ризиків;

 встановлює відповідальність операторів ринку за безпечність продукції та
обов’язкову простежуваність усіх етапів її руху.

Регламент (ЄС) № 852/2004 щодо гігієни харчових продуктів:
 визначає загальні вимоги до гігієнічних умов на підприємствах харчової

промисловості, зокрема обов’язкове впровадження системи НАССР
(Hazard Analysis and Critical Control Points);

 регламентує правила щодо умов приготування, зберігання та
транспортування харчових продуктів.

Регламент (ЄС) № 853/2004, що встановлює спеціальні гігієнічні
вимоги до продукції тваринного походження: регулює процеси обробки,
зберігання та перевезення м’ясної, молочної, рибної та іншої продукції
тваринного походження.

Регламент (ЄС) № 1169/2011 щодо інформування споживачів:
встановлює вимоги до маркування харчових продуктів, включаючи
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інформацію про склад, поживну цінність, наявність алергенів та походження
продукції [16, 22].

Регламент (ЄС) № 1935/2004 щодо матеріалів, що контактують із
харчовими продуктами: гарантує безпечність пакувальних матеріалів та їх
відповідність встановленим стандартам, запобігаючи можливому
забрудненню харчових продуктів у процесі контакту з упаковкою.

Контроль за дотриманням вимог законодавства у сфері безпечності
харчових продуктів здійснюється як європейськими, так і національними
інституціями.
 Європейське агентство з безпеки харчових продуктів виконує функції

наукового оцінювання ризиків, пов’язаних із харчовою продукцією, та
сприяє гармонізації стандартів у межах Європейського Союзу.

 Національні контролюючі органи держав-членів ЄС забезпечують
практичний нагляд за дотриманням нормативних вимог, проводять
інспекції та здійснюють сертифікацію продукції відповідно до чинних
регламентів.

В Україні система регулювання орієнтується на міжнародно визнані
підходи та стандарти, зокрема:
 Codex Alimentarius — міжнародний звід харчових стандартів, технічних

норм і рекомендацій, розроблений ФАО та ВООЗ з метою захисту
споживачів і забезпечення чесної міжнародної торгівлі продуктами
харчування;

 ISO 22000 — глобальний стандарт систем управління безпечністю
харчових продуктів, який активно впроваджується у вітчизняній харчовій
промисловості;

 система НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) —
міжнародно визнаний механізм управління ризиками у критичних точках
виробництва, який є обов’язковим для підприємств харчової галузі в
Україні.
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Застосування зазначених підходів є важливою складовою процесу
гармонізації національного законодавства з європейськими нормами. Це
сприяє підвищенню якості та безпечності продукції як на внутрішньому
ринку, так і в експортному напрямі. У межах євроінтеграційного курсу
Україна продовжує адаптацію харчового законодавства, зокрема шляхом
обов’язкового впровадження НАССР, оновлення санітарно-гігієнічних вимог
і вдосконалення правил маркування продукції.

У результаті це не лише полегшує вихід українських товарів на ринок
ЄС, а й підвищує їхню конкурентоспроможність на міжнародному рівні.
Загалом Україна поступово наближає свою систему регулювання у сфері
безпечності харчових продуктів до європейських стандартів, інтегруючи
сучасні механізми контролю якості та гігієни, що сприяє кращому захисту
прав споживачів [53]. Важливе значення у процесі впровадження інновацій у
закладах ресторанного господарства має також трудове законодавство (рис.
1.2), яке регулює питання автоматизації виробничих процесів, використання
роботизованих технологій, а також визначає вимоги до умов і охорони праці.

Це необхідно для збереженняробочих місць, дотримання прав
працівників і підтримання належного рівня професійної підготовки в умовах
технологічних змін.

Рис. 1.2. Трудове законодавство при впровадженні інновацій в закладах
ресторанного господарства [17, 22].
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Інтеграція роботизованих технологій у сфері ресторанного бізнесу,
зокрема автоматизованих систем приготування страв та обслуговування
відвідувачів, повинна відбуватися з обов’язковим урахуванням норм
трудового законодавства, яке регулює питання охорони праці та соціального
захисту працівників. В умовах глобальної тенденції до автоматизації
дотримання цих вимог є ключовою передумовою безпечного та соціально
відповідального впровадження інновацій.

Flippy – робот для приготування бургерів (США).
Розробка компанії Miso Robotics — робот Flippy, призначений для
автоматизованого приготування бургерів, що виконує функції кухаря.
Оскільки пристрій працює у безпосередній взаємодії з персоналом кухні,
його використання потребує суворого дотримання норм безпеки праці. Такі
системи мають проходити сертифікацію для роботи в умовах підвищених
температур і потенційних виробничих ризиків. Водночас автоматизація
окремих функцій кухаря може впливати на чисельність персоналу, що
вимагає врахування трудових гарантій, можливого перенавчання або
компенсацій для працівників.

Robot Pepper – робот-офіціант (Японія). У Японії застосовується
робот Pepper, який виконує функції обслуговування клієнтів: приймає
замовлення та надає інформацію про меню. У закладах, де частину
обслуговування автоматизовано, персонал може бути переведений на інші
функції або скорочений, що потребує правового регулювання процесів
працевлаштування. Трудове законодавство у таких випадках має передбачати
механізми соціального захисту, зокрема програми перепідготовки та
перекваліфікації працівників. Крім того, робота з подібними технологіями
потребує формування нових професійних компетентностей у персоналу.

Роботизована доставка їжі – Starship Technologies (ЄС). Компанія
Starship Technologies розробила автономні роботизовані системи доставки
їжі, що використовуються в окремих містах Європи, зокрема у Великій
Британії та Естонії. Такі роботи повинні відповідати вимогам безпеки
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дорожнього руху та стандартам експлуатації, щоб мінімізувати ризики для
пішоходів і міського середовища. Водночас їх впровадження може
зменшувати потребу в кур’єрському персоналі, що зумовлює необхідність
дотримання трудових гарантій і соціального захисту працівників, які
зазнають впливу автоматизації.

Spyce – ресторан з автоматизованою кухнею (США).
У Бостоні функціонує заклад Spyce, де процес приготування страв повністю
автоматизований, а роботизовані системи виконують основні кулінарні
операції без участі людини. Такий рівень автоматизації суттєво скорочує
потребу у кухонному персоналі, трансформуючи роль працівників у
операторів технічних систем. У цьому контексті законодавство передбачає
необхідність забезпечення можливостей перекваліфікації або соціальної
підтримки для осіб, які втрачають робочі місця внаслідок технологічних змін.

Наведені приклади свідчать, що впровадження роботизації в
ресторанній сфері потребує не лише технологічного розвитку, а й належного
правового регулювання. Важливо, щоб автоматизовані системи відповідали
стандартам охорони праці та забезпечували безпечні умови взаємодії
працівників із новітніми технологіями, а також гарантували захист їхніх
соціально-трудових прав.

Скорочення зайнятості внаслідок впровадження сучасних технологій,
зокрема автоматизації та роботизації, створює суттєві виклики для системи
трудового права. У таких умовах нормативно-правова база повинна
забезпечувати належний рівень захисту працівників, включаючи механізми
компенсацій та професійної перекваліфікації.

Законодавчі норми можуть передбачати виплату компенсацій особам,
які втратили робочі місця через технологічні зміни. Такі виплати зазвичай
мають одноразовий характер і розраховуються з урахуванням трудового
стажу та рівня заробітної плати, а також можуть включати відшкодування за
невикористану відпустку та інші передбачені гарантії.
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Важливим інструментом адаптації працівників є програми
професійного навчання та перепідготовки, які роботодавці можуть бути
зобов’язані впроваджувати для осіб, чия зайнятість скорочується внаслідок
автоматизації. Це дає можливість працівникам опанувати нові
компетентності та адаптуватися до змінених умов ринку праці. Держава, у
свою чергу, може підтримувати такі ініціативи шляхом фінансування або
надання субсидій.

Окремо законодавство може передбачати можливість внутрішнього
переведення працівників на інші посади в межах підприємства, де вони
можуть застосувати наявний досвід у суміжних або нових функціональних
напрямах, зокрема в адміністративній, технічній чи сервісній сферах. У разі
переходу на нові позиції роботодавець зобов’язаний забезпечити відповідне
навчання.

Важливим елементом соціального діалогу є обов’язкові консультації з
профспілками або представниками працівників до ухвалення рішень про
скорочення персоналу. Це забезпечує прозорість процесу та дозволяє
виробити узгоджені підходи щодо компенсацій, умов звільнення та
можливостей перепідготовки. Додатково держава може сприяти
працевлаштуванню через служби зайнятості, інформаційні ресурси та
програми підтримки пошуку роботи.

У країнах Європейського Союзу, зокрема в Німеччині та Франції,
реалізуються спеціальні програми підтримки працівників, які втратили
роботу через автоматизацію, що включають фінансову допомогу, професійне
навчання та сприяння працевлаштуванню. У США функціонує програма
Trade Adjustment Assistance (TAA), яка надає аналогічну підтримку,
включаючи перекваліфікацію та допомогу у працевлаштуванні. У Японії
також активно впроваджуються програми професійної адаптації, орієнтовані
на здобуття нових навичок і інтеграцію працівників у нові сфери зайнятості.

Зазначені приклади демонструють різні підходи держав до захисту
працівників в умовах технологічних трансформацій. Таким чином, трудове
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законодавство має виконувати подвійне завдання: сприяти впровадженню
інновацій та одночасно забезпечувати соціальний захист і адаптацію
працівників до нових умов праці.

У сфері ресторанного господарства, де активно впроваджуються
інноваційні технології, особливого значення набуває також захист
інтелектуальної власності. Це дозволяє забезпечити конкурентні переваги та
запобігти неправомірному використанню розробок.

Зокрема, підприємства можуть патентувати технічні рішення, як це
зробила Miso Robotics, яка зареєструвала технології роботизованого
приготування їжі. Патентний захист дає змогу контролювати використання
інновацій і запобігати їх копіюванню конкурентами.

У випадку розробки нових технологій приготування страв, зокрема
нестандартних кулінарних методів, також можливе їх патентування за умови
відповідності вимогам новизни та промислової придатності.

Окрім цього, дизайнерські рішення — наприклад, оформлення
інтер’єру закладу або упаковки продукції — можуть бути захищені нормами
авторського права, що унеможливлює їх несанкціоноване відтворення.
Елементи брендингу, такі як логотипи та слогани, підлягають захисту як
торговельні марки, що дозволяє запобігати використанню схожих позначень
іншими суб’єктами ринку.

У деяких випадках інноваційні рішення, зокрема унікальні рецептури
або технологічні процеси, можуть охоронятися як комерційна таємниця за
умови обмеження доступу до них і застосування режиму конфіденційності,
включно з підписанням відповідних угод [25].

Перед реєстрацією прав інтелектуальної власності доцільно проводити
попередній аналіз новизни розробки, а також звертатися до фахівців у сфері
патентного права для належного оформлення документів. Важливо також
періодично переглядати та оновлювати систему правової охорони
інтелектуальної власності відповідно до змін законодавства та ринкових
умов, що дозволяє зберігати конкурентні переваги підприємства.



37

Під час впровадження інновацій у ресторанному бізнесі важливо
враховувати вимоги екологічного законодавства, яке регулює вплив
господарської діяльності на довкілля. Воно охоплює питання поводження з
відходами, енергоспоживання та ресурсоефективності, що є важливими
складовими сталого розвитку та зменшення екологічного навантаження.

У багатьох державах діють нормативні акти, що регламентують
утилізацію харчових і виробничих відходів у закладах громадського
харчування. Використання інноваційних рішень, спрямованих на скорочення
харчових втрат, компостування органічних залишків або переробку пластику,
повинно відповідати встановленим екологічним стандартам.

У низці країн підприємства ресторанної сфери зобов’язані вести облік
відходів і подавати звітність щодо їх утилізації. Так, у Велика Британія
функціонує система контролю, яка передбачає обов’язкове звітування
закладів харчування щодо обсягів утворених відходів та способів їх обробки.

Також екологічне законодавство регулює використання пакувальних
матеріалів. Наприклад, у Франція запроваджено обмеження на одноразовий
пластиковий посуд, що стимулює ресторани переходити на багаторазові або
перероблювані альтернативи. Паралельно впровадження технологій
контролю харчових залишків, зокрема електронних систем обліку порцій і
програмного забезпечення для управління запасами, також має відповідати
екологічним вимогам [24–28].

У багатьох країнах передбачені фінансові стимули для бізнесу, який
інвестує у відновлювану енергетику. Зокрема, заклади ресторанного
господарства можуть отримувати субсидії або податкові пільги на
встановлення сонячних панелей. У Німеччина та Австралія діють відповідні
програми підтримки комерційних об’єктів. Також у деяких регіонах
застосовуються вітрові установки як альтернативне джерело енергії для
зниження споживання традиційних ресурсів.

Державна політика часто спрямована на стимулювання використання
енергоефективного обладнання, зокрема індукційних плит і конвекційних
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печей, які забезпечують менше споживання енергії. У США діє програма
ENERGY STAR, яка сертифікує енергоощадне обладнання. Крім того,
впровадження систем рекуперації тепла дозволяє повторно використовувати
енергію, що утворюється в процесі приготування їжі.

Окремо підтримується встановлення LED-освітлення та
автоматизованих систем керування освітленням, які зменшують витрати
електроенергії. Використання цифрових технологій моніторингу
енергоспоживання в режимі реального часу дає змогу підприємствам
оптимізувати витрати та відповідати екологічним стандартам.

Заклади ресторанного бізнесу зобов’язані дотримуватися чинних
регіональних екологічних норм, які можуть відрізнятися залежно від країни.
Це передбачає обізнаність із вимогами щодо поводження з відходами та
енергозбереження, а також їх практичне впровадження у діяльність
підприємства.

Для підвищення екологічної ефективності підприємства можуть
звертатися до спеціалізованих консультаційних структур або інформаційних
ресурсів, що допомагають адаптувати інноваційні технології до вимог
законодавства.

У багатьох країнах бізнеси, які впроваджують екологічно орієнтовані
практики, отримують державну підтримку у вигляді грантів, субсидій або
податкових стимулів. Загалом дотримання екологічних норм не лише
мінімізує негативний вплив на довкілля, а й підвищує репутацію ресторану
як відповідального та сталого бізнесу [28–32].

Щодо цифрових технологій та питань конфіденційності, особливо
важливо забезпечувати відповідність законодавчим вимогам під час
впровадження інновацій у сфері обробки клієнтських даних і систем
управління замовленнями. Зокрема, в країнах Європейського Союзу діє
регламент GDPR (General Data Protection Regulation), який встановлює
правила захисту персональної інформації. Його дія поширюється на дані, що
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збираються через цифрові інструменти закладів харчування, включаючи
онлайн-платформи замовлень та мобільні застосунки.

У процесі цифровізації ресторанного бізнесу дотримання вимог щодо
інформаційної безпеки та захисту персональних даних набуває особливої
значущості. Це дозволяє гарантувати конфіденційність інформації про
клієнтів, а також мінімізувати ризики кібератак на інформаційні системи.
Узагальнена характеристика GDPR, що регулює захист персональних даних
клієнтів ресторанного бізнесу, наведена в таблиці 1.4.

Заклади ресторанного господарства зобов’язані впроваджувати заходи
кіберзахисту для запобігання несанкціонованому доступу до цифрових
систем. Йдеться про протидію таким загрозам, як хакерські атаки, фішингові
схеми та шкідливе програмне забезпечення. Для цього використовуються
сучасні інструменти безпеки, зокрема шифрування даних, мережеві екрани та
антивірусні рішення.

Таблиця 1.4
Характеристика GDPR, який регулює захист особистої інформації

клієнтів ресторану [22]
Скорочена

назва
Повна
назва

Вимоги Приклад використання
в країнах

GDPR General
Data
Protection
Regulation

Регламент вимагає від
ресторанів отримання
чіткої згоди клієнтів на
обробку персональних
даних, забезпечення
права доступу до них,
можливості редагування
або видалення
інформації, а також
захисту даних від
несанкціонованого
доступу.

Європа: ресторан, який
працює в країнах ЄС,
повинен забезпечити
відповідність онлайн-
систем замовлень
вимогам GDPR,
зокрема інформувати
клієнтів про
використання їхніх
даних та гарантувати їх
безпечне зберігання.

CCPA California
Consumer
Privacy Act

Закон регулює порядок
збору, використання та
зберігання персональних
даних споживачів у штаті
Каліфорнія. Компанії
повинні повідомляти

США: ресторани, що
працюють із клієнтами
з Каліфорнії, мають
дотримуватися вимог
CCPA щодо
конфіденційності та
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користувачів про збір
даних і надавати
можливість відмови від
їх продажу чи обробки.

захисту персональної
інформації.

PIPL Personal
Information
Protection
Law

Закон визначає правила
обробки персональної
інформації, вимагає
отримання згоди
користувачів та
впровадження заходів
для захисту даних.

Азія: у Китаї ресторани
повинні дотримуватися
вимог PIPL при зборі
та зберіганні
персональних даних
клієнтів через сайти,
мобільні додатки чи
системи бронювання.

APPI Act on the
Protection of
Personal
Information

Закон регулює
використання
персональних даних,
вимагає прозорості щодо
їх обробки та гарантує
права користувачів на
захист інформації.

Японія: ресторани, які
використовують
цифрові сервіси для
бронювання чи
доставки, повинні
забезпечити захист
персональних даних
відповідно до APPI.

Працівники закладів ресторанного господарства мають проходити
обов’язкове навчання з основ кібербезпеки, зокрема щодо розпізнавання
фішингових повідомлень та правил захисту робочих пристроїв і облікових
записів. Ресторани, які здійснюють обробку платіжних карток, повинні
дотримуватися вимог стандарту Payment Card Industry Data Security Standard
(PCI-DSS), що регламентує захист даних банківських карт, безпечність
проведення транзакцій і регулярні перевірки (аудит) інформаційних систем.

Нормативне регулювання у сфері кібербезпеки відрізняється залежно
від країни. Так, у Великій Британії функціонує законодавча база Network and
Information Systems (NIS), яка встановлює вимоги до рівня кіберзахисту для
об’єктів критичної інфраструктури, включаючи стратегічно важливі
підприємства. Державні органи можуть також вимагати від ресторанних
підприємств наявності планів реагування на кіберінциденти, які визначають
порядок дій у разі витоку персональних даних, зокрема інформування
клієнтів та відповідних регуляторних установ.

Систематична оцінка кіберризиків дає змогу своєчасно виявляти
потенційні загрози та впроваджувати превентивні заходи для їх нейтралізації.
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Забезпечення інформаційної безпеки охоплює як фізичний, так і цифровий
захист даних: використання захищених серверів, складних паролів,
багатофакторної автентифікації, а також регулярне оновлення програмного
забезпечення для протидії сучасним кіберзагрозам [27].

Дотримання вимог законодавства у сфері захисту інформації та
кібербезпеки дозволяє закладам ресторанного бізнесу зберігати довіру
клієнтів і уникати фінансових та правових ризиків, пов’язаних із порушенням
конфіденційності або кіберінцидентами.

Водночас інноваційні впровадження в ресторанній сфері можуть
впливати і на податкове регулювання. У багатьох країнах передбачені
податкові стимули, що дозволяють підприємствам частково компенсувати
витрати на впровадження новітніх технологій, зокрема обладнання або
програмного забезпечення, через механізми амортизації. Наприклад, у США
застосовується положення розділу 179 Податкового кодексу, яке дає змогу
бізнесу списувати значну частину витрат на придбання технологічних
активів уже в рік їх введення в експлуатацію.

У низці держав передбачено також систему податкових кредитів для
компаній, які вкладають кошти у наукові дослідження та розробку нових
технологічних рішень або продуктів. Подібні механізми поширюються й на
ресторанний бізнес, особливо у випадках створення інноваційних
гастрономічних концепцій чи технологій приготування. Наприклад, у
Великій Британії програма R&D Tax Credits дозволяє підприємствам
отримувати податкові пільги за витрати, пов’язані з дослідницькою
діяльністю та розробкою інноваційних продуктів і технологій у сфері
громадського харчування [4, 22].

Окремі країни також стимулюють впровадження енергоощадних
рішень через субсидії та податкові преференції для підприємств, що
інвестують у такі технології. Йдеться, зокрема, про встановлення
енергоефективного обладнання для кухонь або використання відновлюваних
джерел енергії. Так, у Німеччині заклади ресторанного господарства можуть
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отримувати державну підтримку для реалізації проєктів зі зниження
енергоспоживання та переходу на «зелену» енергетику. Витрати на подібні
інновації часто враховуються як операційні, що дозволяє зменшувати
оподатковуваний прибуток підприємства.

Крім того, витрати на придбання нового обладнання або впровадження
технологій, спрямованих на підвищення якості обслуговування та
ефективності роботи, можуть підлягати податковому обліку та списанню.
Аналогічно, витрати на навчання персоналу, пов’язані з освоєнням нових
технологій, також можуть включатися до операційних витрат, зокрема
витрати на тренінги, курси підвищення кваліфікації чи сертифікаційні
програми. Наприклад, якщо підприємство інвестує у підготовку працівників
для роботи з автоматизованими системами, такі витрати можуть бути
враховані у податковому обліку.

Ресторани, що впроваджують інноваційні рішення, зобов’язані
дотримуватися вимог податкового законодавства щодо звітності. Це
передбачає регулярне подання декларацій і підтверджувальних документів
щодо використаних пільг та здійснених витрат. Наприклад, підприємство, яке
скористалося податковими стимулами для інноваційних інвестицій, повинно
надати відповідну звітність до контролюючих органів.

Податкові органи, у свою чергу, можуть здійснювати перевірки для
підтвердження правильності застосування пільгових режимів, зокрема щодо
амортизації активів або використання податкових кредитів на дослідницько-
розробницьку діяльність. Таким чином, впровадження інновацій у
ресторанному бізнесі відкриває можливості для податкових переваг, однак
потребує суворого дотримання вимог податкового законодавства та
належного обліку витрат. Загалом правове регулювання інноваційної
діяльності у цій сфері охоплює широкий спектр питань — від безпеки
харчових продуктів до захисту інтелектуальної власності та екологічних
стандартів [4, 22].
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1.4. Методи наукового дослідження інноваційної діяльності
ресторанної індустрії

Дослідження інновацій у сфері ресторанного бізнесу ґрунтується на
комплексному та системному підході, який враховує взаємозв’язок між
науковими розробками, технологічними змінами, виробничими процесами та
ринковим середовищем. Методологічні засади визначають послідовність і
логіку наукового аналізу інноваційних явищ, що дає змогу об’єктивно
оцінювати результативність нововведень і їхній вплив на розвиток
підприємств ресторанної індустрії.

Методологічна основа дослідження включає такі підходи:
 системний підхід, за яким інновації розглядаються як цілісний процес, що

охоплює етапи від наукових досліджень і створення нових продуктів чи
технологій до їхнього впровадження та подальшої комерціалізації;

 теорію економічного розвитку Й. Шумпетера, відповідно до якої інновації
є ключовим чинником економічного зростання, а підприємець-новатор
виступає головною рушійною силою їх реалізації;

 рекомендації Фраскаті та Керівництво Осло (Oslo Manual), що є
міжнародними стандартами збору, систематизації та аналізу інноваційних
даних, забезпечуючи уніфікацію методології та можливість міжкраїнових
порівнянь;

 концепцію науково-технічного прогресу як основи інноваційного
розвитку, яка передбачає оцінювання взаємозв’язку між технологічними
вдосконаленнями, модернізацією обладнання та організаційними
трансформаціями на підприємстві.

Для дослідження інноваційної діяльності застосовується широкий
спектр методів.

Теоретичні методи включають:
 аналіз наукової літератури, нормативно-правових документів і галузевих

стандартів, зокрема рекомендацій Осло та Фраскаті;
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 систематизацію та класифікацію інновацій за різними ознаками —
технологічними, організаційними, економічними, соціальними та
правовими, а також за масштабом впливу (локальні та глобальні);

 методи моделювання та прогнозування, що дозволяють досліджувати
життєвий цикл інновацій і оцінювати їхній вплив на ринкову позицію
підприємства.

Емпіричні методи охоплюють:
 спостереження та аналіз практичної діяльності підприємств ресторанного

господарства з метою вивчення процесів впровадження інновацій;
 опитування та інтерв’ю з керівниками й працівниками для виявлення

ефективності нововведень та основних проблем їх реалізації;
 статистичний і аналітичний аналіз показників діяльності підприємств,

зокрема рівня прибутковості, продуктивності та ступеня впровадження
технологій;

 SWOT-аналіз, який дає змогу визначити сильні та слабкі сторони
інноваційних рішень, а також можливості й загрози зовнішнього
середовища.

Комплексні підходи передбачають:
 поєднання внутрішніх і зовнішніх джерел інновацій, включаючи власні

розробки підприємства та співпрацю зі сторонніми організаціями чи
венчурними структурами;

 аналіз життєвого циклу інновацій, що охоплює всі етапи — від
зародження ідеї до комерційного використання та виходу продукту з
ринку, дозволяючи планувати подальші інноваційні стратегії.

Поєднання теоретичних і практичних підходів забезпечує не лише опис
інноваційних процесів, але й їхню оцінку, визначення ефективності та
формування рекомендацій щодо підвищення конкурентоспроможності
закладів ресторанного господарства.
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РОЗДІЛ 2
СУЧАСНИЙ СТАН ТА РОЗВИТОК РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ:
ПРОБЛЕМИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ ВИРІШЕННЯ

2.1.Ресторанна компанія «Рестарон»: організаційні особливості та
діяльність

«Рестарон» — ресторанна компанія, заснована ресторатором Вадо
Арзуманяном у 1995 році у Львові. Станом на 2025–2026 роки офіційно
підтверджено інформацію про оновлення та розвиток закладів ресторанної
компанії Restaron у Львові. Зокрема, одним із найпомітніших змін став
оновлений заклад Cafe Centaur. Ресторан був перезапущений у новому
форматі під назвою Cent Aura / Cafe Centaur після реконструкції історичного
«Кентавра». Заклад почав працювати в оновленому вигляді на площі Ринок.

До складу компанії входять такі заклади: ресторан Babo Gardens, кафе
Кентавр, ресторан Монс Піус, бар Libraria Speak Easy Bar, а також Пара
Джанов і Портвейн [43]. Водночас на офіційному сайті компанії зазначено,
що Libraria Speak Easy Bar тимчасово закритий із повідомленням «We closed
to come back and surprise you», тобто заклад закрився на оновлення або
переформатування.

Ресторан Babo Gardens (м. Львів, вул. Кузневича, 16а) розпочав
роботу 7 серпня 2022 року після тривалого періоду реконструкції, що тривав
близько трьох років. Заклад розташований у будівлі старовинної львівської
вілли, яка зберегла риси різних історичних епох — австро-угорської,
польської, радянської та періоду незалежної України. Кожна з цих
історичних фаз залишила свій відбиток, завдяки чому ресторан
позиціонується як простір, у якому «живе Львів».

Концепція закладу передбачає поєднання гастрономії з історичною
спадщиною міста. Меню орієнтоване на різноманітні страви та закуски, з
особливим акцентом на приготуванні страв на грилі. Близько 40% позицій є
вегетаріанськими, значна частина винної карти (приблизно 75%)

https://restaron.ua/en?utm_source=chatgpt.com
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представлена українськими виробниками, а більшість дерев у садовій зоні
(близько 95%) є плодовими.

Концепція ресторану об’єднує гастрономічні традиції української,
вірменської та єврейської кухонь, формуючи унікальний культурно-
кулінарний простір. Окрім основної зали, у закладі функціонує спеціально
обладнаний простір для формату Chef’s table, який дозволяє гостям
спостерігати за процесом приготування страв і брати участь у
гастрономічному вечорі [43].

Рис. 2.1. Ресторан Babo Gardens [43]
Ресторан «Пара Джанов і Портвейн» (м. Львів, вул. Лесі Українки,

12) — винний простір, який відкрився у вересні 2019 року. Центральним
гастрономічним акцентом закладу є страва «Женгалов хац» — традиційна
вірменська паляниця з начинкою з близько 15 видів зелених трав. Окрім
цього, меню включає різноманітні закуски, спеціально розроблені для
гармонійного поєднання з портвейном.

Особливу увагу у закладі приділено винній карті: тут представлений
широкий вибір портвейнів — від молодих варіантів до витриманих зразків
віком до 30 років. Починаючи з 2020 року, відома компанія-виробник
портвейну Grahams з власної ініціативи надала закладу почесний статус
амбасадора бренду.
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Концепція ресторану побудована навколо творчого переосмислення
ідей видатного митця Сергія Параджанова, який народився в Грузії, а творчу
діяльність і життя пов’язав із Вірменією та Україною, що відображає
культурну багатошаровість і натхнення закладу.

Рис.2.2. Ресторан Пара Джанов і Портвейн [43]
Ресторан «Монс Піус» (м. Львів, вул. Вірменська, 7) — м’ясний

заклад, який відкрився взимку 2010 року. Назва ресторану походить із латини
та перекладається як «гора благодаті». Вона має історичне коріння, оскільки
так раніше називався вірменський банк, у будівлі якого нині розташований
заклад. Банк функціонував понад 300 років і припинив діяльність у 1939 році,
тому під час реставрації було важливо максимально зберегти автентичні
архітектурні елементи — зокрема балки, епітафії та вітраж Розена, які
залишилися у майже первісному вигляді.

Основою концепції ресторану є м’ясна гастрономія. М’ясо виступає
ключовим продуктом і головною причиною, через яку гості відвідують
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заклад з моменту його відкриття. Команда кухарів під керівництвом шеф-
кухаря постійно впроваджує сучасні технології обробки та приготування
м’ясної продукції з метою досягнення високої якості кінцевого результату.

У ресторані застосовується технологія сухого дозрівання м’яса в
спеціальних камерах, де процес триває від 40 до 365 діб. Приготування страв
здійснюється у вугільних печах за оптимальних температурних режимів, що
забезпечує характерний смак і текстуру продукції. Загалом «Монс Піус»
позиціонується як заклад, що поєднує історичну спадщину будівлі з
сучасними гастрономічними технологіями та відображає глибоку пристрасть
і повагу до м’ясної культури.

Рис. 2.3. Ресторан Монс Піус [43]
Ресторанні заклади зобов’язані забезпечувати належний рівень захисту

своїх цифрових систем від кіберзагроз, зокрема несанкціонованого доступу,
фішингових атак і шкідливого програмного забезпечення. Це передбачає
використання сучасних засобів кібербезпеки, серед яких шифрування
інформації, впровадження мережевих екранів (брандмауерів) та
антивірусного захисту.
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Історично на місці сучасних закладів у Львові існувала винарня
Штадтмюллера, яка функціонувала до 1930-х років і припинила свою
діяльність із початком Другої світової війни. У 1960-х роках тут почав
працювати кафе-бар «На Ринку», який у міському середовищі був більше
відомий як «Кентавр» завдяки скульптурі п’яного кентавра, розташованій на
розі вулиці Краківської. Усі історичні варіації назви закладу й досі можна
побачити на фасаді будівлі над входом. У радянський період кафе стало
популярним серед львів’ян завдяки своїм багатошаровим кольоровим
коктейлям, які на той час вважалися унікальними. Особливу популярність
здобула барменка Стефанія, яка пропрацювала у закладі майже два
десятиліття; на її честь згодом був створений авторський коктейль
«Стефанія». У 2006 році компанія «Рестарон» відновила діяльність
«Кентавра», започаткувавши сучасний етап його розвитку. На цьому етапі
заклад став відомий найбільшою у Львові картою вареників із
різноманітними способами приготування, а також одним із найпопулярніших
літніх майданчиків на площі Ринок. Уже тоді круасани та кава в «Кентаврі»
здобули значну популярність серед львів’ян.

Рис. 2.4. Ресторан CENT AURA [43]
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Наступний етап оновлення закладу розпочався у 2012 році після повної
реконструкції інтер’єрів. Саме тоді тут з’явилася перша у Львові власна
обсмажка кави, а також сформувалася традиція легендарних сніданків.

У липні 2024 року після реконструкції та оновлення свої двері для
відвідувачів знову відкрив заклад «Кентавр», який отримав нову назву Cent
Aura (Кентавра).

Протягом останніх п’ятдесяти років простір колишньої винарні
Людвіга Штадтмюллера зазнав численних змін, однак незмінною залишилася
фреска Володимира Патика із зображенням селян під час праці. Відомо, що
свого часу для створення цієї композиції позували працівники тодішнього
«Кентавра», яких митець безпосередньо зображував на стіні цього
історичного місця.

2.2. Дослідження результативності діяльності компанії «Рестарон»
у місті Львові

Успішність діяльності ресторанної компанії «Рестарон» у Львові може
бути оцінена через низку основних факторів, які визначають її ефективність і
конкурентні позиції на ринку ресторанних послуг.

Якість сервісу та рівень гостинності: Рівень задоволеності гостей
значною мірою залежить від якості обслуговування та загальної атмосфери
закладів. Формування лояльної клієнтської бази можливе лише за умови
високого професійного рівня персоналу та орієнтації на індивідуальні
потреби відвідувачів. У компанії «Рестарон» приділяється значна увага
підготовці працівників і впровадженню стандартів сервісу, що позитивно
впливає на імідж та репутацію бренду.

Гастрономічна концепція та інноваційність меню:
Конкурентоспроможний ресторан має постійно адаптуватися до сучасних
кулінарних тенденцій, оновлюючи меню та пропонуючи актуальні
гастрономічні рішення. Важливого значення набуває використання
локальних, органічних і якісних продуктів, а також впровадження принципів
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здорового харчування. «Рестарон» може розвивати цей напрям через
створення нових страв і застосування сучасних технологій приготування, що
відповідають ринковим трендам.

Маркетингова діяльність і розвиток бренду: Рівень успіху закладу
також залежить від його впізнаваності та комунікації з аудиторією.
Ефективні маркетингові стратегії, активність у соціальних мережах та
використання цифрових платформ сприяють залученню нових клієнтів і
зміцненню лояльності постійних гостей. Проведення рекламних кампаній,
спеціальних пропозицій та участь у міських заходах підвищують
популярність бренду.

Фінансова ефективність та управління ресурсами: Важливим
показником є раціональне управління витратами, оптимізація логістики
постачання, зменшення втрат і підвищення ефективності операційних
процесів. Використання сучасних технологій управління дозволяє
«Рестарону» покращувати контроль над ресурсами, автоматизувати частину
процесів і таким чином підвищувати прибутковість діяльності [43].

Відповідність екологічним стандартам і сталий розвиток: У
сучасному бізнес-середовищі дедалі більшого значення набуває екологічна
відповідальність підприємств. Заклади ресторанного господарства, які
впроваджують принципи сталого розвитку, зокрема енергоощадні технології,
ефективну систему поводження з відходами та скорочення використання
одноразового пластику, отримують додаткові конкурентні переваги. У
Львові, як і в інших містах, зростає увага споживачів до екологічної
поведінки брендів, що позитивно впливає на їхню репутацію та довіру
клієнтів.

Інноваційні технологічні рішення: Застосування сучасних технологій,
таких як автоматизація операційних процесів, цифрові системи прийому
замовлень, електронні меню та інтерактивні сервіси, сприяє підвищенню
ефективності роботи та покращенню клієнтського досвіду. Використання
систем управління замовленнями й інструментів аналізу рівня задоволеності
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відвідувачів дозволяє підтримувати стабільно високий стандарт
обслуговування.

Гнучкість та адаптивність до змін: Конкурентоспроможний ресторан
має оперативно реагувати на зміни ринкового середовища, враховувати нові
споживчі тенденції та впроваджувати відповідні коригування у своїй
діяльності, зокрема сезонні пропозиції або зміну формату роботи. Показовим
прикладом стала пандемія COVID-19, яка прискорила розвиток доставки,
онлайн-замовлень і безконтактних способів оплати. Отже, ефективність
«Рестарону» визначається комплексом чинників, серед яких ключовими є
якість сервісу, інноваційність меню, результативність маркетингових рішень,
ефективне управління процесами та здатність до швидкої адаптації [43].

2.3. Проблеми функціонування компанії «Рестарон» у Львові та
можливі стратегії вирішення

Ресторанна компанія «Рестарон» у Львові, незважаючи на складні
умови воєнного часу, має значний потенціал для адаптації та подальшого
розвитку. Використання гнучкої цінової політики, оптимізація асортименту,
співпраця з локальними постачальниками, підвищення енергетичної
автономності та впровадження соціально відповідальних практик дають
змогу компанії підтримувати стабільність діяльності. Інноваційний підхід,
здатність швидко реагувати на зміни та орієнтація на потреби місцевого
споживача можуть забезпечити не лише збереження бізнесу, а й його
конкурентоспроможність у кризових умовах.

1. Зниження платоспроможності населення. Проблемою є скорочення
доходів значної частини населення, що негативно впливає на попит у сфері
ресторанних послуг. Для мінімізації цього впливу доцільно впроваджувати
доступні комплексні обіди та комбо-пропозиції, розробляти програми
лояльності для постійних клієнтів, а також активніше співпрацювати з
корпоративними клієнтами через кейтеринг і організацію ділових заходів.
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2. Перебої з постачанням і зростання вартості продуктів. Порушення
логістичних ланцюгів та збільшення цін на сировину призводять до
підвищення собівартості страв. Одним із рішень може бути переорієнтація на
локальних виробників і постачальників, скорочення та оптимізація меню з
акцентом на сезонні продукти, а також використання автоматизованих
систем контролю закупівель і витрат.

3. Нестача персоналу. Воєнні обставини спричинили дефіцит
працівників через мобілізацію та міграцію населення. Для подолання
кадрових проблем компанія може залучати студентів профільних навчальних
закладів, впроваджувати перехресне навчання персоналу та створювати
мотиваційні програми із гнучким графіком роботи.

4. Перебої з електропостачанням та нестабільність інфраструктури.
Відключення електроенергії ускладнюють функціонування ресторанних
закладів і зберігання продукції. Ефективними рішеннями можуть стати
інвестиції в генератори чи акумуляторні системи, адаптація графіка роботи
до енергетичних обмежень, а також розширення асортименту страв, що не
потребують складної термічної обробки.

5. Безпекові ризики. Повітряні тривоги та інші небезпеки впливають на
безперервність роботи закладів. Для підвищення безпеки важливо
забезпечити наявність укриттів для гостей і працівників, розробити швидкі
евакуаційні сценарії та підтримувати оперативну комунікацію з клієнтами
через соціальні мережі щодо змін у роботі закладів.

6. Скорочення туристичного потоку. Зменшення кількості туристів
негативно впливає на прибутковість ресторанного бізнесу. У відповідь
доцільно орієнтуватися на місцевих жителів, організовувати тематичні
заходи, гастрономічні вечори й дегустації, а також розвивати доставку, take-
away та онлайн-продаж продукції.

7. Психологічне виснаження персоналу та клієнтів. Тривалий стрес і
нестабільність позначаються на мотивації працівників і настроях
відвідувачів. Важливими заходами є підтримка персоналу через психологічну
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допомогу та командні активності, створення комфортної атмосфери в
закладах і формування позитивної комунікації бренду.

8. Плинність кадрів і кадровий дефіцит. Проблема нестачі
кваліфікованих працівників у сфері обслуговування потребує системного
вирішення. Доцільним є створення програм внутрішнього навчання,
наставництва, впровадження бонусних систем і можливостей кар’єрного
розвитку, а також співпраця з освітніми закладами Львова.

9. Висока конкуренція на ринку. Ресторанний ринок Львова
характеризується значною кількістю закладів із різними концепціями. Для
зміцнення позицій «Рестарону» важливо формувати власну гастрономічну
ідентичність, використовувати локальні продукти, впроваджувати сезонні
пропозиції та активно розвивати цифрову присутність бренду.

10. Зростання витрат на енергоносії та логістику. Підвищення
вартості комунальних послуг і продуктів змушує ресторани шукати способи
економії. Одним із напрямів є перехід на енергоефективне обладнання,
укладання довгострокових угод із місцевими постачальниками та
впровадження систем контролю витрат і мінімізації харчових відходів.

11. Залежність від туристичної аудиторії. Сезонність попиту та
кризові явища можуть призводити до суттєвого зниження відвідуваності. Для
зменшення залежності від туристів варто посилювати роботу з місцевими
клієнтами, розвивати кейтеринг, доставку та організацію гастрономічних
подій і майстер-класів.

12. Необхідність цифровізації процесів. Недостатній рівень
автоматизації та використання цифрових інструментів може обмежувати
ефективність управління. Упровадження CRM-систем, електронного обліку,
онлайн-бронювання, QR-меню, цифрової аналітики та активного SMM-
просування сприятиме підвищенню ефективності роботи й покращенню
взаємодії з клієнтами.
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2.4. SWOT-аналіз ресторанної компанії «Рестарон»
Ресторанна компанія «Рестарон» займає стійкі позиції на ресторанному

ринку Львова завдяки сформованій репутації, високому рівню сервісу та
впізнаваності бренду. Компанія успішно поєднує авторські гастрономічні
концепції, сучасні підходи до обслуговування та орієнтацію на потреби
споживачів. Разом із тим діяльність підприємства супроводжується низкою
внутрішніх і зовнішніх викликів, серед яких особливо актуальними є дефіцит
кваліфікованих кадрів, підвищення витрат на ресурси, нестабільність
економічного середовища та ризики, пов’язані з цифровою безпекою.

Для комплексної оцінки діяльності компанії, визначення її
конкурентних переваг, проблемних аспектів і потенційних можливостей
розвитку доцільно застосувати SWOT-аналіз. Цей метод дає змогу
проаналізувати сильні та слабкі сторони підприємства, а також виявити
зовнішні можливості й загрози, що впливають на функціонування
ресторанної компанії «Рестарон» у сучасних умовах. SWOT-аналіз
ресторанної компанії «Рестарон» наведено у табл. 2.1. нижче.

Таблиця 2.1
SWOT-аналіз ресторанної компанії «Рестарон»

S – Сильні сторони (Strengths) W – Слабкі сторони
(Weaknesses)

Впізнаваний бренд на локальному ринку. Залежність від сезонності та
туристичного потоку.

Розташування у Львові — популярному
туристичному місті.

Обмежений бюджет на маркетинг
та інновації.

Стабільний потік постійних клієнтів. Нестача кваліфікованого
персоналу та висока плинність
кадрів.

Висока якість кухні та сервісу, що
формує позитивну репутацію.

Недостатній рівень цифрової
безпеки та кіберзахисту.

Готовність до впровадження сучасних
технологій (електронне меню, онлайн-
бронювання тощо).

Недостатня аналітика щодо
потреб клієнтів і конкурентного
середовища.

O – Можливості (Opportunities) T – Загрози (Threats)
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Продовж. табл. 2.1
Розвиток доставки та співпраця з
сервісами Glovo і Bolt Food.

Економічна нестабільність і
зростання цін на продукти.

Впровадження екологічних інновацій:
сортування відходів, переробка,
енергоефективність.

Посилення конкуренції з боку
нових форматів закладів (dark
kitchen, фудкорти).

Використання податкових пільг для
бізнесу, що інвестує в інновації.

Ризик кібератак і втрати даних
клієнтів або систем бронювання.

Просування через соціальні мережі та
співпраця з локальними інфлюенсерами.

Можливі обмеження через
пандемії або воєнний стан.

Співпраця з місцевими постачальниками
для зменшення витрат і підтримки
локального виробника.

Нестабільна енергетична
ситуація, що впливає на
діяльність ресторану.

Джерело: розроблено автором
Для підтримання конкурентних позицій ресторанній компанії

«Рестарон» доцільно приділяти особливу увагу впровадженню сучасних
технологічних рішень, підвищенню рівня кібербезпеки, розвитку сервісів
доставки та використанню екологічно орієнтованих підходів у діяльності
закладів. Важливим напрямом також є вдосконалення маркетингових
стратегій і цифрової комунікації з клієнтами, що сприятиме зміцненню
бренду та підвищенню лояльності споживачів.

Крім того, ефективне використання державних програм підтримки,
податкових пільг і співпраця з локальними постачальниками можуть
допомогти знизити операційні витрати, оптимізувати процес постачання та
підвищити стабільність функціонування компанії в довгостроковій
перспективі [43].
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РОЗДІЛ 3
ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У РЕСТОРАННІЙ

КОМПАНІЇ «РЕСТАРОН»: СТРАТЕГІЇ ТА ПРАКТИЧНІ ПІДХОДИ

3.1. Сучасні технології та інноваційні підходи до обслуговування в
ресторанах

Розвиток будь-якої держави значною мірою визначається рівнем
наукового прогресу. Саме впровадження інноваційних рішень, сучасних
технологій та нових ідей сприяє економічному зростанню, підтримці малого
підприємництва й забезпеченню фінансової стабільності. Удосконалення
сфери обслуговування також безпосередньо пов’язане із застосуванням
інноваційних підходів. Водночас в умовах фінансових труднощів, які
переживає Україна, рівень сервісу у багатьох закладах ресторанного
господарства ще не відповідає сучасним очікуванням споживачів. Саме тому
власники ресторанів і кафе дедалі активніше інтегрують новітні технології та
інноваційні рішення у свою діяльність з метою підвищення зацікавленості
потенційних клієнтів [17, 18, 43].

Проблематика інновацій у ресторанному бізнесі вже стала предметом
численних наукових досліджень. Сучасні інновації у цій сфері можна
систематизувати за кількома основними напрямами:
 маркетингові — використання систем онлайн-бронювання та цифрової

комунікації з клієнтами;
 продуктові — впровадження нових технологій приготування й

оформлення страв, застосування сучасних клінінгових рішень,
патентування авторських продуктів;

 організаційні — удосконалення системи навчання персоналу, розвиток
ресторанних мереж, створення нових концепцій закладів;

 ресурсні — пошук альтернативних ресурсів і нових можливостей для
розвитку підприємств.



58

З огляду на зазначені види інновацій, у ресторанному бізнесі сьогодні
активно застосовуються різноманітні сучасні рішення.

Використання цифрових можливостей Інтернету стало невід’ємною
складовою ресторанного сервісу. На сьогодні клієнти мають змогу
бронювати столики онлайн, зазначаючи дату, час, кількість гостей,
побажання щодо замовлення та контактні дані. Після оформлення заявки
користувач отримує SMS-повідомлення або дзвінок від представника закладу
для підтвердження бронювання. Серед популярних платформ, які надають
подібні послуги, можна виділити Stolik.ua та Eatsmart.ua.

Одним із важливих критеріїв вибору закладу ресторанного
господарства для сучасних відвідувачів, особливо молоді, є наявність
безкоштовного Wi-Fi. Вільний доступ до мережі дозволяє гостям під час
очікування замовлення переглядати новини, користуватися соціальними
мережами, слухати музику або працювати дистанційно, що позитивно
впливає на комфорт перебування у закладі [2, 33].

QR-коди та електронні меню стали важливим елементом сучасного
ресторанного сервісу. QR-код являє собою двовимірний штрих-код, який
дозволяє смартфону швидко зчитувати необхідну інформацію. Використання
таких технологій є ефективним маркетинговим інструментом, що допомагає
привернути увагу відвідувачів. Перейшовши за QR-кодом на сайт закладу,
клієнти можуть ознайомитися з онлайн-меню, переглянути актуальний
асортимент страв і напоїв, а також оформити замовлення безпосередньо у
закладі або через службу доставки. Такий підхід значно спрощує процес
вибору та підвищує комфорт обслуговування.

Поширеною практикою також є розміщення меню біля входу або на
вітринах ресторану. Відкритий доступ до інформації про страви полегшує
взаємодію між персоналом і гостями, оскільки відвідувачі можуть самостійно
ознайомитися з асортиментом ще до оформлення замовлення, не
відволікаючи офіціантів від виконання їхніх обов’язків.
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Серед сучасних технологічних рішень важливе місце займають
аудіовізуальні дисплеї. Інтерактивні екрани, інтегровані у стіни, меблі чи
столи, виконують не лише інформаційну функцію, а й стають елементом
дизайну закладу. Завдяки таким технологіям інтер’єр набуває більш
сучасного та привабливого вигляду, що позитивно впливає на зацікавленість
клієнтів. Дисплеї можуть використовуватися для трансляції музичних відео,
новин, рекламної інформації, а також забезпечувати доступ до мережі
Інтернет, карт місцевості чи транспортних маршрутів. Однією з провідних
компаній у сфері встановлення таких систем є Digital Signage, рішення якої
застосовують, зокрема, готелі Van der Valk Hotels та Hotel del Coronado.

До актуальних технічних нововведень також належить облаштування
закладів вбудованими розетками та зарядними станціями для гаджетів. З
огляду на швидке розрядження сучасних смартфонів і постійну потребу у
використанні ноутбуків чи планшетів, можливість підзарядки техніки стала
важливим фактором комфорту для багатьох гостей. Особливо це актуально
для людей, які поєднують відпочинок із роботою та використовують
ресторани як простір для ділових зустрічей або дистанційної діяльності [23].

Поряд із технічними інноваціями дедалі більшого значення набувають
організаційні та продуктові нововведення.

Одним із популярних напрямів є креативна подача страв. Для
привернення уваги клієнтів кухарі активно експериментують із формою
оформлення та сервірування. У ресторанах високої кухні, зокрема
відзначених зірками Michelin Guide, поширеною є мінімалістична подача
страв на великому посуді. Однак сучасні гастрономічні тенденції
передбачають ще більш нестандартні рішення — використання текстур, що
імітують камінь, дерево, траву, мотузки чи інші природні матеріали.

Важливу роль у розвитку ресторанного бізнесу відіграє й оригінальна
концепція закладу. Сьогодні ресторани прагнуть виділитися не лише меню, а
й унікальним дизайном, тематикою та форматом обслуговування. Однією з
популярних тенденцій є концепція «open kitchen», за якої гості можуть

https://www.digitalsignage.com?utm_source=chatgpt.com
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спостерігати за процесом приготування страв. Значним попитом також
користуються тематичні ресторани й кафе з нестандартними інтер’єрами та
авторськими підходами до сервісу.

Окрему увагу сучасні заклади приділяють використанню еко-продукції.
Все більше ресторанів співпрацюють із локальними фермерами та
виробниками, які займаються вирощуванням овочів і фруктів, рибальством
або тваринництвом. Попри вищу вартість такої продукції, її популярність
пояснюється високою якістю, натуральністю та відповідністю принципам
сталого розвитку.

На сьогодні ресторанний бізнес в Україні залишається однією з
найбільш перспективних сфер економіки. Ця галузь потребує ґрунтовного
аналізу міжнародного досвіду та адаптації успішних світових практик до
умов українського ринку. Саме тому важливого значення набуває
дослідження тенденцій розвитку ресторанної індустрії, аналіз інноваційних
технологій та вивчення особливостей їх впровадження у різних регіонах
України [24-27].

Сучасні тенденції впровадження інноваційних форм обслуговування у
закладах ресторанного господарства характеризуються активним пошуком
нових форматів взаємодії з клієнтами, поєднанням гастрономії, цифрових
технологій та комфортного середовища для відпочинку і роботи.

Останніми роками в Україні набули популярності так звані креативні
або вільні простори, які функціонують у форматах «коворкінгів», «smart
cafe» чи «некафе». Такі заклади зазвичай розміщуються як у центральних
частинах міст, так і в бізнес-центрах. Їхня основна концепція полягає у
принципі «усе безкоштовно, окрім часу», тобто клієнти оплачують не страви
чи напої, а тривалість перебування у просторі. Подібні формати орієнтовані
насамперед на фрілансерів, представників ІТ-сфери, стартаперів,
маркетологів та інших спеціалістів, які поєднують роботу, комунікацію й
відпочинок.
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Коворкінг виступає моделлю організації праці, за якої люди зберігають
незалежність у своїй діяльності, використовуючи спільний простір для
роботи та професійної взаємодії. Такі заклади формують демократичну
атмосферу та приваблюють відвідувачів, які цікавляться сучасними
тенденціями, новими знаннями й креативними ідеями. Водночас креативні
простори поступово перетворюються на багатофункціональні культурно-
освітні кластери, які можуть поєднувати кафе, офісні приміщення,
конференц-зали, кінопростори, шоуруми, лекторії, велопрокати та зони для
проведення подій.

Серед сучасних інноваційних форматів ресторанного обслуговування
особливе місце займає концепція «Free-flow» («вільний потік» або «вільний
рух») [22, 43]. Для українського ринку це відносно новий тип закладу, який
поєднує риси традиційного ресторану, фаст-фуду та системи «шведського
столу». Від ресторанного формату «free-flow» перейняв увагу до інтер’єру та
комфортної атмосфери, від фаст-фуду — оперативність обслуговування, а від
«шведського столу» — можливість самостійного вибору страв і відкритий
доступ до продукції.

Характерними ознаками концепції є:
 приготування страв безпосередньо на очах у гостей;
 відсутність традиційного обслуговування офіціантами;
 відкрита кухня;
 широкий асортимент страв;
 доступна цінова політика.

Основою формату «free-flow» є демократичний підхід до взаємодії з
відвідувачами, що дозволяє гостям самостійно обирати місце, формат
споживання та комфортний темп перебування у закладі.

Ще одним популярним сучасним напрямом є розвиток фуд-холів. Вони
стали логічним продовженням тенденції до здорового та різноманітного
харчування. У таких просторах клієнтам пропонуються страви від різних
локальних ресторанів або гастрономічних проєктів за помірними цінами. За
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принципом організації простору фуд-холи нагадують фуд-корти, однак
відрізняються більш якісним дизайном, сучасним обладнанням і
комфортнішим меблевим оснащенням.

Важливим елементом сучасного ресторанного бізнесу також є
формування віртуального ринку ресторанних послуг. Його сутність полягає у
використанні цифрових платформ для онлайн-бронювання столиків та
взаємодії з клієнтами через мережу Інтернет [43-45]. Ресторани можуть
здійснювати такі послуги як самостійно, так і через спеціалізовані сервіси-
посередники.

Наприклад, у Kyiv функціонує значна кількість закладів ресторанного
господарства, а розвиток електронного ринку підтримують спеціалізовані
онлайн-проєкти, серед яких інформаційні каталоги ресторанів із можливістю
перегляду меню, цін, контактної інформації та онлайн-бронювання столиків.

Окремого значення у ресторанній сфері набуває мерчандайзинг, який
розглядається як інструмент стимулювання продажів продукції та послуг
закладів ресторанного господарства. Його застосування спрямоване на
формування споживчих переваг і підвищення зацікавленості клієнтів.

Для збільшення обсягів продажів ресторани, кафе та бари активно
використовують такі інструменти мерчандайзингу:
 креативне оформлення страв і напоїв;
 використання інноваційних методів обслуговування;
 рекламну та інформаційну комунікацію у залі;
 техніки переконуючого продажу;
 пропонування альтернативних товарів і послуг під час обслуговування

клієнті
Прийоми мерчандайзингу активно застосовуються під час організації

обслуговування гостей у залі ресторану. Наприклад, офіціант може
рекомендувати відвідувачу окрему частину спільної страви, самостійно її
порціонувати та подати відповідно до побажань клієнта. Такий підхід сприяє
покращенню сервісу та формує індивідуальний підхід до кожного гостя.
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Одним із ключових чинників ефективної діяльності підприємств
ресторанного господарства є високий рівень якості обслуговування та
персоналізований сервіс. Підвищення якості обслуговування значною мірою
залежить від професійної підготовки персоналу, рівня майстерності
працівників і системного розвитку кадрового потенціалу. Цього можна
досягти завдяки налагодженій системі навчання та підвищення кваліфікації,
проведенню професійних тренінгів, організації конкурсів серед працівників і
врахуванню індивідуальних здібностей персоналу.

Ще одним прикладом сучасної форми обслуговування є використання
столів саморозрахунку. Такі столи можуть встановлюватися у залі ресторану
з орієнтовним розрахунком один стіл на 25–30 гостей, які одночасно ним
користуються. Вони оснащуються необхідними столовими приборами,
стравами, касою для самостійної оплати, а також блокнотами й олівцями для
уникнення помилок під час розрахунку. Подібний формат дозволяє
оптимізувати процес обслуговування та скоротити час взаємодії між
персоналом і клієнтами.

Використання прогресивних форм обслуговування сприяє наближенню
послуг до споживача, прискоренню процесу обслуговування, підвищенню
інтересу до закладу, залученню нових клієнтів та збільшенню прибутковості
підприємства ресторанного господарства.

Сучасний ринок ресторанних послуг характеризується високим рівнем
конкуренції та відносно коротким життєвим циклом закладів, який у
середньому становить від одного до трьох років. Крім того, ресторанний
бізнес традиційно належить до сфер із підвищеним рівнем ризику. Саме тому
підприємствам ресторанного господарства необхідно постійно
вдосконалювати свою діяльність і адаптуватися до змін ринкового
середовища.

Важливу роль у забезпеченні стабільного розвитку відіграє
впровадження інновацій. Для успішного функціонування в конкурентному
середовищі підприємства повинні формувати власні конкурентні переваги,
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основою яких дедалі частіше стають сучасні інноваційні рішення. Інновації
сприяють підвищенню рівня задоволеності споживачів, зміцненню
конкурентних позицій закладу та зростанню його прибутковості.

Це пояснюється тим, що інновації є результатом науково-технічного
розвитку, втіленого у практичні технології, продукти та процеси, які
забезпечують перехід суспільства до якісно нового рівня функціонування й
розвитку.

3.2. Етапи реалізації концепції здорового харчування в ресторані
Дослідження інновацій у ресторанному бізнесі демонструє, що

сучасний розвиток галузі тісно пов’язаний із впровадженням новітніх
технологій, цифрових рішень, екологічних підходів та інноваційних форм
обслуговування. Інновації стали важливим чинником підвищення
конкурентоспроможності закладів ресторанного господарства, оскільки
дозволяють оптимізувати виробничі процеси, покращити якість сервісу,
знизити витрати та адаптувати діяльність до сучасних потреб споживачів.

У роботі було проаналізовано правові аспекти впровадження інновацій
у ресторанній сфері. Встановлено, що діяльність закладів ресторанного
господарства повинна відповідати вимогам законодавства у сфері безпеки
харчових продуктів, охорони праці, захисту персональних даних,
екологічних стандартів та інтелектуальної власності. Особливе значення
мають міжнародні стандарти, зокрема HACCP, ISO 22000, GDPR та PCI-DSS,
які забезпечують належний рівень безпеки продукції, захист інформації та
підвищення довіри споживачів.

Визначено, що автоматизація та роботизація ресторанного бізнесу
сприяють підвищенню ефективності діяльності підприємств, однак водночас
створюють нові виклики для трудового законодавства та кадрової політики.
Приклади використання роботизованих технологій у світовій практиці, таких
як Flippy, Pepper, Starship Technologies та Spyce, підтверджують необхідність
поєднання технологічного розвитку із соціальною відповідальністю бізнесу,
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забезпеченням безпечних умов праці та програмами перепідготовки
персоналу.

У ході дослідження було розглянуто сучасні тенденції розвитку
ресторанної сфери, серед яких цифровізація сервісу, QR-меню, онлайн-
бронювання, інтерактивні технології, концепції free-flow, smart cafe, food hall
та коворкінг-просторів. Встановлено, що інноваційні форми обслуговування
сприяють підвищенню швидкості сервісу, покращенню комунікації з
клієнтами та формуванню унікального досвіду споживання ресторанних
послуг.

Особливу увагу приділено екологічним аспектам діяльності закладів
ресторанного господарства. Виявлено, що використання енергоефективного
обладнання, систем контролю харчових відходів, екологічних пакувальних
матеріалів та локальної продукції сприяє реалізації принципів сталого
розвитку та позитивно впливає на репутацію ресторанного бренду.

Практична частина дослідження була присвячена аналізу діяльності
ресторанної компанії «Рестарон» у місті Львів. Встановлено, що компанія
успішно поєднує автентичні гастрономічні концепції, історичну спадщину та
сучасні інноваційні підходи. Заклади компанії — Babo Gardens, Mons Pius,
«Пара Джанов і Портвейн», Cent Aura та інші — формують унікальний
ресторанний продукт, орієнтований на якість сервісу, культурну ідентичність
та гастрономічні інновації.

Проведений SWOT-аналіз дозволив визначити сильні сторони
компанії, серед яких впізнаваність бренду, висока якість обслуговування,
оригінальні концепції закладів та використання сучасних технологій.
Водночас були виявлені проблеми, пов’язані з кадровим дефіцитом,
зростанням витрат, ризиками кібербезпеки та нестабільністю ринку в умовах
воєнного часу. Для підвищення ефективності діяльності рекомендовано
впровадження CRM-систем, автоматизації процесів, енергоефективних
технологій, розвитку доставки та програм лояльності.
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Окремо обґрунтовано доцільність впровадження концепції здорового
харчування в діяльність ресторанної компанії «Рестарон». Встановлено, що
орієнтація на натуральні продукти, здорові страви та сучасні гастрономічні
тренди дозволяє підвищити привабливість закладу для споживачів, зміцнити
репутацію бренду та забезпечити довгострокову конкурентоспроможність.

Отже, інновації у ресторанному бізнесі є необхідною умовою
стабільного розвитку підприємств ресторанного господарства в сучасних
економічних умовах. Їх впровадження сприяє підвищенню якості
обслуговування, ефективності діяльності, адаптивності до ринкових змін та
формуванню стійких конкурентних переваг. Для ресторанної компанії
«Рестарон» використання інноваційних технологій, цифрових рішень,
екологічних практик і концепції здорового харчування створює перспективи
для подальшого розвитку, зміцнення позицій на ринку та підвищення
лояльності клієнтів.

Рис. 3.1. Алгоритм впровадження концепції здорового харчування в РК
“Рестарон” [24, 33, 43].

Аналіз існуючого меню ресторанної компанії «Рестарон» є важливим
етапом у процесі впровадження концепції здорового харчування, оскільки
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дозволяє оцінити відповідність страв сучасним вимогам щодо якості,
поживної цінності та збалансованості раціону. Такий аналіз спрямований на
визначення сильних сторін меню, виявлення страв із надмірним вмістом
жирів, солі, цукру чи калорій, а також пошук можливостей для
вдосконалення асортименту відповідно до принципів здорового способу
життя.

Насамперед доцільно здійснити оцінювання харчової цінності
основних позицій меню. Для цього аналізується вміст білків, жирів,
вуглеводів, вітамінів, мінералів та калорійність страв. Особлива увага
приділяється способам приготування: страви, що готуються на грилі,
запікаються або тушкуються, вважаються більш корисними порівняно зі
смаженими продуктами. Для РК «Рестарон», зокрема закладів із акцентом на
м’ясні страви, важливо забезпечити баланс між традиційною гастрономічною
концепцією та сучасними тенденціями здорового харчування.

Оцінювання меню також передбачає аналіз використання натуральних
та локальних продуктів. Використання сезонних овочів, зелені, фермерської
продукції та органічних інгредієнтів дозволяє підвищити якість страв і
водночас підтримати концепцію екологічної відповідальності. Наприклад,
ресторани компанії можуть розширювати асортимент страв із локальних
продуктів, додавати більше овочевих гарнірів, салатів, безглютенових або
безлактозних позицій.

Важливим елементом аналізу є оцінка різноманітності меню та його
здатності задовольнити потреби різних груп споживачів. Сучасні клієнти все
частіше звертають увагу на наявність вегетаріанських, веганських,
низькокалорійних і дієтичних страв. Тому доцільно адаптувати окремі
позиції меню для людей із харчовими обмеженнями або особливими
дієтичними потребами. Це дозволить розширити цільову аудиторію
ресторану та підвищити рівень задоволеності гостей.

Крім цього, необхідно оцінити презентацію інформації про страви.
Надання клієнтам відомостей про калорійність, склад інгредієнтів, вміст
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алергенів і харчову цінність сприяє формуванню довіри та відповідає
сучасним тенденціям усвідомленого споживання. Упровадження
електронного меню або QR-меню дає можливість швидко оновлювати
інформацію та робити її більш доступною для гостей.

Аналіз існуючого меню також включає вивчення популярності окремих
страв і споживчих уподобань клієнтів. Для цього можуть використовуватися
результати опитувань, відгуки гостей, статистика продажів та дані CRM-
систем. Отримана інформація дозволяє визначити, які страви користуються
найбільшим попитом, а які потребують оновлення чи вдосконалення.

У результаті проведеного аналізу РК «Рестарон» може сформувати
оновлену концепцію меню, що поєднуватиме гастрономічну автентичність,
сучасні кулінарні тенденції та принципи здорового харчування. Це
сприятиме підвищенню конкурентоспроможності компанії, зміцненню її
репутації та формуванню позитивного іміджу серед споживачів, які надають
перевагу якісному та збалансованому харчуванню.

Наступним етапом реалізації концепції здорового харчування в РК
«Рестарон» є формування практичних рекомендацій щодо вдосконалення
меню та підбору якісної сировини. Саме збалансоване поєднання корисних
інгредієнтів, сучасних технологій приготування та надійного постачання
дозволяє створити конкурентоспроможний гастрономічний продукт, який
відповідатиме сучасним тенденціям здорового способу життя.

Одним із ключових напрямів удосконалення меню є зниження
калорійності окремих страв без втрати їхніх смакових характеристик. Значна
частина традиційних ресторанних позицій, зокрема піца, закуски або десерти,
можуть містити надмірну кількість жирів, солі та швидких вуглеводів. Для
адаптації меню до принципів здорового харчування доцільно
використовувати менш жирні сорти сиру, дієтичні види м’яса або рослинні
альтернативи білка. Наприклад, замість жирної свинини чи ковбасних
виробів можна використовувати курятину, індичку, тофу, нут або бобові
культури.
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Особливу увагу варто приділити вдосконаленню борошняних виробів.
Використання цільнозернового або безглютенового тіста дозволяє підвищити
харчову цінність страв та зробити їх більш привабливими для споживачів, які
дотримуються спеціальних дієт. Додавання овочів — броколі, шпинату,
болгарського перцю, томатів чи зелені — сприяє збагаченню страв
вітамінами, клітковиною та мікроелементами.

Для зменшення вмісту жирів у меню доцільно змінювати способи
приготування страв. Замість смаження у великій кількості олії
рекомендовано використовувати запікання, тушкування, гриль або
приготування на парі. Такі методи дозволяють зберігати корисні властивості
продуктів та водночас знижують калорійність готових страв. Наприклад,
альтернативою картоплі фрі чи смаженим закускам можуть стати запечені
овочі, гриль-меню або легкі овочеві снеки.

Важливою складовою здорового меню є салати та соуси. Калорійні
майонезні заправки доцільно замінювати легшими варіантами на основі
оливкової олії, натурального йогурту, лимонного соку чи гірчиці. Це
дозволить зробити страви більш збалансованими та відповідними сучасним
гастрономічним тенденціям.

Окремої уваги потребує оновлення десертного та напійного
асортименту. Замість десертів із високим вмістом цукру та жирів ресторан
може пропонувати фруктові салати, йогуртові десерти, смузі або випічку з
натуральними підсолоджувачами. У напійній карті доцільно збільшити
частку натуральних соків, води з фруктами, трав’яних чаїв та
функціональних напоїв із низьким вмістом цукру.

Не менш важливим чинником успішного впровадження концепції
здорового харчування є вибір надійних постачальників. Для РК «Рестарон»
важливо співпрацювати з партнерами, які можуть гарантувати стабільні
поставки якісної та безпечної продукції. Пріоритет слід надавати
постачальникам органічних та локальних продуктів, які мають відповідні
сертифікати якості та дотримуються екологічних стандартів виробництва.
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Оцінювання постачальників повинно включати аналіз асортименту,
умов логістики, частоти поставок, свіжості продукції та рівня цін. Особливе
значення має здатність постачальників оперативно реагувати на зміни потреб
ресторану та забезпечувати стабільність співпраці навіть в умовах
економічної нестабільності.

Крім цього, перспективною є співпраця з локальними фермерськими
господарствами та виробниками органічної продукції. Такий підхід не лише
забезпечує високу якість інгредієнтів, а й підтримує місцевих виробників,
зменшує логістичні витрати та підсилює екологічну складову діяльності
ресторану.

Отже, комплексний підхід до вдосконалення меню та вибору
постачальників створює основу для успішного впровадження концепції
здорового харчування в РК «Рестарон». Адаптація страв до сучасних вимог
здорового способу життя, використання якісних натуральних продуктів і
співпраця з надійними партнерами сприятимуть підвищенню
конкурентоспроможності компанії, зміцненню її позитивного іміджу та
розширенню кола постійних клієнтів.

Після завершення оцінки поточного стану діяльності ресторану
логічним етапом є формування стратегії впровадження здорового
харчування. Визначення основних векторів розвитку, на яких
ґрунтуватиметься оновлена концепція РК «Рестарон», виступає ключовою
складовою її практичної реалізації. У таблиці 3.1 представлено можливі
стратегічні підходи.

Одним із головних пріоритетів є зменшення енергетичної цінності
страв з метою підтримання нормальної маси тіла споживачів. Реалізація
цього напряму можлива через:

 обмеження використання жирних соусів і кулінарних жирів;
 оптимізацію розміру порцій без погіршення смакових якостей страв;
 розробку легких, поживних закусок і салатів із пониженим вмістом

калорій.
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Таблиця 3.1
Напрями впровадження стратегії здорового харчування
Напрями Характеристика

Зниження
калорійності страв

Ресторан може приділяти увагу створенню менш
калорійних страв, що є актуальним для гостей, які
стежать за вагою та дотримуються принципів
здорового харчування.

Скорочення
використання
шкідливих жирів

Одним із важливих напрямів може бути обмеження
використання трансжирів і насичених жирів для
підвищення користі страв.

Збільшення частки
рослинної їжі

Додавання більшої кількості страв на основі
рослинних продуктів сприятиме формуванню більш
здорового та сучасного меню.

Безглютенове меню Запровадження безглютенових страв допоможе
задовольнити потреби гостей із непереносимістю
глютену або тих, хто дотримується відповідної дієти.

Веганське меню Ресторан може розробити окреме меню з повністю
рослинних продуктів без використання інгредієнтів
тваринного походження.

Використання
органічних продуктів

Орієнтація на органічні інгредієнти сприятиме
підвищенню якості страв і довіри клієнтів до закладу.

Джерело: розроблено автором
Зниження споживання шкідливих жирів передбачає перехід на більш

корисні види рослинних олій із низьким вмістом насичених жирних кислот,
зокрема оливкову та рапсову. Доцільним є також скорочення частки
смажених страв у меню та заміна їх на варіанти, приготовані шляхом
запікання або на грилі. Окрім цього, рекомендується використовувати
нежирні види м’яса або повністю замінювати їх рослинними білковими
альтернативами.

Розширення частки рослинної продукції в раціоні досягається шляхом
активного включення овочів і фруктів до складу страв, а також впровадження
вегетаріанських і веганських позицій на основі бобових культур, тофу та
темпе. Додатково важливим є використання цільнозернових продуктів, які
містять значну кількість харчових волокон і сприяють покращенню
травлення.
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Безглютенове харчування має особливе значення для гостей із
целіакією або підвищеною чутливістю до глютену. Запровадження
відповідних опцій у меню може передбачати:
 приготування піци на основі безглютенового тіста з рисового або

кукурудзяного борошна;
 розробку окремих основних страв, що не містять глютену, як повноцінних

позицій меню.
Формування окремого веганського меню є не лише ефективним

комерційним рішенням, а й важливим кроком у зміцненні позитивного
іміджу закладу. Завдяки різноманітності страв, використанню сучасних
інгредієнтів і орієнтації на поживну цінність ресторан може залучити нові
сегменти споживачів, зокрема тих, хто дотримується принципів здорового
способу життя та екологічної свідомості.

До основних заходів, що сприяють впровадженню концепції здорового
харчування, належать:
 розробка страв із переважанням рослинних інгредієнтів — бобових,

горіхів, насіння, овочів і зелені;
 використання рослинних замінників м’яса та молочних продуктів, що дає

змогу формувати збалансовані, різноманітні та сучасні веганські страви.
Орієнтація на використання екологічно чистих продуктів сприяє не

лише підвищенню якості харчування, а й формуванню позитивного іміджу
закладу як відповідального та сучасного. Такий підхід об’єднує
гастрономічну привабливість, турботу про здоров’я споживачів і дотримання
принципів сталого розвитку. Доцільним є включення до меню органічних
овочів, фруктів, м’ясної та молочної продукції, а також налагодження
співпраці з місцевими виробниками, що забезпечує свіжість, натуральність і
контроль якості інгредієнтів.

Визначення ключових пріоритетів у напрямі здорового харчування, на
яких базуватиметься концепція РК «Рестарон», дає змогу сформувати цілісну
й узгоджену стратегію меню. Серед основних складових виділяються
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зменшення калорійності страв, скорочення споживання шкідливих жирів,
збільшення частки рослинних продуктів, а також впровадження
безглютенових і веганських позицій. Такі зміни не лише відповідають
сучасним запитам споживачів, а й сприяють зміцненню репутації закладу як
орієнтованого на здоровий спосіб життя.

Чітке окреслення очікуваних результатів реалізації концепції здорового
харчування є важливим елементом стратегічного планування розвитку
ресторану. Це дозволяє підвищити рівень задоволеності гостей, розширити
клієнтську базу, покращити фінансові показники та сформувати
довгострокову модель розвитку, що відповідає сучасним тенденціям харчової
індустрії.

Розробка нових позицій меню відповідно до принципів здорового
харчування є важливим етапом адаптації закладу до вимог ринку. Основні
напрями формування таких страв подано в таблиці 3.2.

Таблиця 3.2
Напрямки розробки нових страв для здорового харчування

Напрями створення
нових страв

Опис

Використання
натуральних та
якісних продуктів

Основою сучасного здорового меню є застосування
свіжих, екологічних та мінімально оброблених
інгредієнтів. Це дозволяє зберігати природну користь
продуктів і підвищувати харчову цінність готових
страв. щоб скористатися безкоштовним сервісом
назавжди та послугою підключеного до мережі AI-
пошуку.

Страви зі зниженим
вмістом солі, цукру
та жирів

При розробці меню важливо створювати страви зі
збалансованим складом, які містять помірну кількість
калорій та корисних речовин. Це допомагає
задовольнити потреби гостей, які дотримуються
принципів правильного харчування, щоб скористатися
безкоштовним сервісом назавжди та послугою
підключеного до мережі AI-пошуку.
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Продовж. табл. 3.2
1 2

Розширення
асортименту
рослинних страв

Зростання популярності рослинного харчування
спонукає заклади громадського харчування
впроваджувати нові вегетаріанські та веганські позиції
в меню. Це дозволяє охопити ширше коло споживачів
та відповідати сучасним гастрономічним тенденціям,
щоб скористатися безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

Формування
сезонного меню

Використання сезонних продуктів дає можливість
пропонувати гостям свіжі та поживні страви, а також
підтримувати різноманітність меню протягом року.
Сезонний підхід сприяє покращенню смакових
характеристик та якості страв, щоб скористатися
безкоштовним сервісом назавжди та послугою
підключеного до мережі AI-пошуку.

Страви для людей
із особливими
харчовими
потребами

Розробка спеціалізованих страв для споживачів із
різними дієтичними обмеженнями або потребами
дозволяє зробити меню більш універсальним та
доступним для різних категорій гостей, щоб
скористатися безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

Джерело: розроблено автором

Використання натуральних продуктів має низку суттєвих переваг,
оскільки вони є джерелом необхідних вітамінів і мінералів та не містять
штучних домішок. Овочі, фрукти, бобові культури та цільнозернові
інгредієнти забезпечують організм важливими поживними речовинами.
Страви, приготовані без консервантів, синтетичних ароматизаторів і
підсолоджувачів, є оптимальним вибором для споживачів, які надають
перевагу природному харчуванню.

Зменшення кількості шкідливих жирів досягається шляхом заміни
насичених і трансжирів на більш корисні аналоги, зокрема оливкову або
кокосову олію. Зниження рівня доданого цукру можливе завдяки
використанню натуральних підсолоджувачів, таких як мед, сироп агави або
фрукти, що дозволяє зберегти смакову привабливість страв.
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Скорочення вмісту солі забезпечується застосуванням природних
підсилювачів смаку — ароматичних трав, спецій та цитрусових соків. Такий
підхід є особливо важливим для клієнтів із певними харчовими
обмеженнями.

При формуванні вегетаріанських і веганських позицій доцільно
використовувати рослинні джерела білка, зокрема сочевицю, нут, тофу,
темпе та кіноа. Вони забезпечують поживну цінність страв і роблять раціон
більш збалансованим. Використання креативних кулінарних рішень, таких як
веганські бургери, овочева піца або десерти без молочних інгредієнтів,
сприяє розширенню аудиторії.

Сезонні овочі та фрукти вирізняються кращими смаковими
властивостями та вищою поживною цінністю, оскільки вирощуються в
природних умовах із мінімальним використанням хімічних засобів. Страви з
мінімально оброблених інгредієнтів — свіжі салати, смузі, овочеві супи чи
пюре — повністю відповідають принципам здорового харчування.

Основними напрямами створення страв для осіб із різними дієтичними
потребами є: Безглютенові страви, що передбачають використання
альтернативних зернових культур, таких як кіноа, амарант і рис, для людей із
непереносимістю глютену. Страви без лактози, які базуються на рослинних
замінниках молочних продуктів, зокрема кокосовому або мигдальному
молоці.

Розробка меню відповідно до принципів здорового харчування
потребує ретельного підбору інгредієнтів і дотримання балансу поживних
речовин. Вегетаріанські та веганські позиції, а також страви зі зниженим
вмістом жиру, цукру й солі мають поєднувати смакову привабливість і
користь для здоров’я, що сприятиме підвищенню лояльності клієнтів і
залученню нових відвідувачів.

Ключовим етапом упровадження концепції здорового харчування є
організація системи закупівель і відбір постачальників сировини. Цей процес
охоплює не лише ретельну перевірку партнерів, а й постійний контроль
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якості поставок для дотримання встановлених стандартів. Важливим є пошук
спеціалізованих постачальників, які здатні забезпечити заклад натуральними
та безпечними інгредієнтами. Постачальники органічної продукції повинні
відповідати вимогам екологічно чистого виробництва, що передбачає
відсутність пестицидів, синтетичних добрив і генетично модифікованих
компонентів, гарантуючи високу якість та безпечність продуктів.

У межах реалізації концепції здорового харчування також доцільно
враховувати екологічний аспект пакування. Перевага надається
постачальникам, які використовують біорозкладні або придатні до переробки
матеріали, що дозволяє ресторану підтримувати принципи екологічної
відповідальності. Для формування низькокалорійних страв або меню для
гостей із особливими харчовими потребами (зокрема безглютенових і
безлактозних позицій) важливо співпрацювати з постачальниками, які
пропонують спеціалізовану та якісну продукцію.

Контроль якості є невід’ємною умовою успішного впровадження нових
інгредієнтів та ефективної співпраці з постачальниками. Для цього необхідно
розробити чіткі стандарти на всіх етапах закупівельного процесу, включаючи
вимоги до свіжості, натуральності, відсутності шкідливих домішок та
відповідності екологічним нормам. Регулярний контроль може
здійснюватися через перевірки постачальників, інспекцію виробничих
процесів, вибіркові закупівлі, а також аналіз сертифікатів, що підтверджують
органічне походження продукції та дотримання стандартів безпеки.

За наявності такої можливості доцільним є налагодження співпраці з
місцевими виробниками сільськогосподарської продукції. Це сприяє
підтримці локальної економіки та дозволяє краще контролювати якість і
умови виробництва. Формування довгострокових партнерських відносин із
надійними постачальниками органічних та дієтичних інгредієнтів забезпечує
стабільність постачання та цін. Важливо, щоб постачальники могли
оперативно адаптуватися до змін у меню та нових вимог ресторану щодо
якості продукції.
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Отже, вибір надійних партнерів і впровадження системи контролю
якості є визначальними чинниками успішної реалізації концепції здорового
харчування в ресторані. Це не лише гарантує відповідність високим
стандартам продукції, а й зміцнює імідж закладу як відповідального бізнесу,
орієнтованого на здоров’я клієнтів і екологічну стійкість.

Важливим складником впровадження здорового харчування є також
підготовка персоналу. Вона спрямована на підвищення якості приготування
страв і обслуговування, а також на формування у працівників розуміння
принципів здорового харчування, актуальних для сучасних споживачів.

Для кухарів і шеф-кухарів доцільно організовувати спеціалізовані
навчальні програми, які сприятимуть опануванню сучасних технологій
приготування та інтеграції принципів здорового харчування у щоденну
практику. Основні напрями підготовки подано в таблиці 3.3.

Таблиця 3.3
Основні напрямки навчання персоналу ресторану

Напрям підготовки
персоналу

Опис

1 2
Методи
скорочення
використання солі
та жирів

Працівники закладу навчаються готувати страви з
мінімальним вмістом жирів, використовуючи корисні
альтернативи та натуральні інгредієнти. Особлива увага
приділяється застосуванню спецій, ароматичних трав і
цитрусових для покращення смаку без надмірного
додавання солі., щоб скористатися безкоштовним
сервісом назавжди та послугою підключеного до мережі
AI-пошуку.

Освоєння здорових
способів термічної
обробки

Навчання охоплює використання приготування на пару,
грилі та інших сучасних методів, які дозволяють
максимально зберігати поживні речовини у продуктах.
Такі технології допомагають зменшити кількість жирів
у готових стравах і підтримувати їхню харчову
цінність., щоб скористатися безкоштовним сервісом
назавжди та послугою підключеного до мережі AI-
пошуку.
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Продовж. табл. 3.3
1 2

Розробка страв
для здорового
меню

Кухарі вивчають принципи створення корисних і
водночас смачних страв шляхом правильного поєднання
інгредієнтів. Наприклад, застосування цільнозернових
продуктів, рослинних компонентів або корисних
замінників традиційних жирів сприяє підвищенню
поживної цінності меню., щоб скористатися
безкоштовним сервісом назавжди та послугою
підключеного до мережі AI-пошуку.

Розширення
асортименту
рослинних страв

Підготовка персоналу включає опанування технологій
приготування вегетаріанських і веганських страв. Це
дозволяє урізноманітнити меню, задовольнити сучасні
потреби гостей та запропонувати корисні альтернативи
для прихильників рослинного харчування., щоб
скористатися безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

Джерело: розроблено автором
Персонал, який безпосередньо контактує з відвідувачами, відіграє

значну роль у просуванні нових позицій меню та популяризації концепції
здорового харчування. Підготовка таких працівників повинна охоплювати
кілька основних напрямів.

Передусім, це знання про нові страви та їх корисні властивості.
Офіціанти мають досконало орієнтуватися в меню, складниках страв і їх
харчовій цінності. Це дає змогу аргументовано пояснювати гостям переваги
певних позицій, зокрема їх низький вміст насичених жирів, підвищений вміст
клітковини або використання органічних інгредієнтів.

Важливим компонентом підготовки є вміння працювати з клієнтами,
які мають дієтичні обмеження. Персонал повинен чітко розуміти, які страви
підходять для людей із безглютеновою, вегетаріанською чи веганською
дієтою, а також пропонувати відповідні альтернативи без м’ясних і молочних
компонентів.

Окрему увагу слід приділити розвитку комунікативних навичок.
Працівники повинні вміти коректно й ненав’язливо інформувати гостей про
переваги здорових страв, формуючи інтерес до нових позицій меню та
мотивуючи їх до вибору більш корисного харчування.
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Загалом, для ефективного впровадження концепції здорового
харчування як кухарі, так і офіціанти мають володіти базовими знаннями у
цій сфері. Це сприяє підвищенню якості обслуговування, формує довіру
гостей і підсилює професійний імідж закладу.

Навчання персоналу є ключовим елементом реалізації інноваційних
підходів у ресторанному бізнесі. Кулінарні тренінги для кухарів дозволяють
вдосконалювати рецептури та впроваджувати здорові страви, тоді як
підготовка офіціантів забезпечує високий рівень сервісу та якісні
консультації для гостей.

Окрім цього, важливим етапом є розробка маркетингової стратегії,
спрямованої на просування концепції здорового харчування. Вона допомагає
ефективно донести інформацію про нові страви до цільової аудиторії та
залучити нових клієнтів, які дбають про своє здоров’я. Соціальні мережі
(Instagram, Facebook, TikTok) виступають дієвими каналами комунікації, де
ресторан може демонструвати нові страви, процес їх приготування та
ділитися корисними порадами щодо харчування. Додатково ефективним
інструментом є співпраця з фуд-блогерами, що сприяє розширенню аудиторії
та підвищенню впізнаваності закладу.

Партнерство з місцевими фітнес-центрами та спортивними залами
може стати ефективним інструментом залучення нової аудиторії,
зацікавленої у принципах здорового харчування. Надання спеціальних
знижок або купонів для відвідувачів таких закладів, які обирають корисні
страви, сприятиме зміцненню взаємозв’язку між рестораном і цим сегментом
клієнтів.

Додатково ресторан може розвивати інформаційний напрям, зокрема
створити блог на офіційному сайті або впровадити електронні розсилки з
матеріалами про здорове харчування, рекомендаціями щодо способу життя та
порадами з раціонального харчування. Це підвищує цінність бренду для
споживачів і підтримує стабільний інтерес до здорових позицій меню.
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Для утримання постійних клієнтів і стимулювання вибору корисних
страв доцільно впроваджувати програми лояльності. Це можуть бути знижки
для гостей, які регулярно замовляють страви зі здорового меню, спеціальні
пропозиції на обіди чи вечері, а також бонусна система накопичення балів.
Накопичені бали можна обмінювати на безкоштовні позиції або знижки, що
підвищує мотивацію клієнтів повертатися до закладу.

Комплексна маркетингова стратегія та активне просування концепції
здорового харчування сприятимуть розширенню клієнтської бази та
зростанню продажів. Оновлене меню, активність у соціальних мережах,
співпраця з фітнес-індустрією та програми лояльності формують додану
цінність і забезпечують успішну інтеграцію нової концепції у діяльність
ресторану.

Наступним етапом є моніторинг та оцінювання результатів
упровадження. Він передбачає регулярний аналіз продажів здорових страв у
порівнянні з традиційними позиціями, визначення найбільш популярних
страв та оперативне коригування меню відповідно до попиту. Також важливо
враховувати відгуки гостей і використовувати їх для вдосконалення
пропозиції. Окремо слід оцінювати економічну ефективність впроваджених
змін шляхом зіставлення витрат на реалізацію концепції з отриманими
доходами.

Завершальним етапом є безперервне вдосконалення. Воно включає
регулярне оновлення меню з урахуванням нових гастрономічних тенденцій,
впровадження сучасних технологій приготування, а також розширення
принципів сталого розвитку — використання екологічної упаковки,
локальних продуктів і ресурсоефективних рішень.

Таким чином, алгоритм упровадження концепції здорового харчування
охоплює всі ключові етапи — від аналізу діяльності до реалізації, контролю
та постійного вдосконалення. Це забезпечує інтеграцію нової концепції в
роботу ресторану, розширення аудиторії та підвищення його прибутковості.
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3.3. Оцінка сприйняття концепції здорового харчування клієнтами
ресторанного бізнесу на прикладі «Рестарон»

Анкетування, проведене з метою оцінювання доцільності
впровадження концепції здорового харчування в ресторані, є дієвим
інструментом для поглибленого аналізу ставлення споживачів до здорового
раціону, їхніх смакових уподобань та готовності сприймати нові позиції
меню. Такий підхід дає змогу не лише встановити рівень зацікавленості у
здорових стравах, а й виявити, які саме продукти, інгредієнти чи технології
приготування викликають найбільший інтерес у відвідувачів. Водночас
важливо визначити готовність клієнтів оплачувати продукцію вищої якості,
що відповідає принципам здорового харчування, оскільки це є суттєвим
чинником формування цінової та маркетингової стратегії закладу.

Головною метою дослідження є оцінка доцільності запровадження
концепції здорового харчування в ресторані на основі аналізу думок і
вподобань гостей. У межах опитування було залучено 50 респондентів, що
забезпечило достатню репрезентативність отриманих даних щодо їхнього
ставлення до здорового харчування та перспектив його інтеграції в меню
закладу. Одним із ключових питань анкети стало визначення частоти
відвідування ресторану, що дозволило сегментувати аудиторію за рівнем
лояльності та інтересу до закладу. Отримані результати наведено на рисунку
3.2, що дає можливість проаналізувати інтенсивність відвідуваності та
оцінити потенціал розширення впровадження концепції здорового
харчування серед клієнтів.

Результати дослідження свідчать, що значна частина гостей закладу
відвідує його регулярно (65% респондентів приходять 2–3 рази на місяць або
частіше). Це вказує на сформовану та лояльну клієнтську базу, що створює
сприятливі передумови для впровадження нових підходів, зокрема концепції
здорового харчування. Наявність постійної аудиторії дає можливість
ефективно апробувати нові позиції меню та оцінювати реакцію споживачів,
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оскільки саме ці відвідувачі найчастіше взаємодіють зі змінами в асортименті
та сервісі.
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Однаково рідко (1 раз на місяць)

Досить часто (2–3 рази на місяць)

Часто (1–2 рази на тиждень)

Дуже часто (3 і більше разів на тиждень)

0 10 20 30 40

Рис. 3.2. Частота відвідування гостями закладу ресторанного
господарства, %

(Джерело: розробка автором)

Подальший етап анкетування був спрямований на визначення рівня
значущості здорового харчування у щоденному раціоні респондентів (рис.
3.3).
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Рис. 3.3. Розподіл відвідувачів за ставленням до здорового харчування, %
(Джерело: розробка автором)
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За результатами опитування 65% респондентів зазначили, що питання
здорового харчування є для них важливим або дуже важливим. Це свідчить
про те, що значна частина відвідувачів орієнтується на продукти й страви, які
позитивно впливають на самопочуття та загальний стан здоров’я. Відповідно,
впровадження концепції здорового меню може повністю відповідати
очікуванням цієї групи споживачів і стати одним із ключових напрямів
розвитку ресторанної пропозиції.

30%

40%

20%

10%

Завжди Іноді Рідко Ніколи

Рис. 3.4. Частота звертання уваги гостей на склад і калорійність страв
та їх вибір, %

(Джерело: розробка автором)
Крім того, у межах дослідження було уточнено, чи звертають

респонденти увагу на склад і калорійність страв під час вибору їжі в закладі,
а також чи віддають перевагу таким позиціям меню. Розподіл відповідей на
це запитання наведено на рисунку 3.4.

Як свідчать дані, 70% опитаних хоча б періодично звертають увагу на
калорійність і склад страв, що вказує на підвищений інтерес споживачів до
харчової цінності продуктів. Це підтверджує, що надання детальної
інформації про склад і енергетичну цінність страв може позитивно впливати
на рівень довіри та лояльності клієнтів, адже вони дедалі частіше здійснюють
усвідомлений вибір харчування.

Також 65% респондентів (20% — завжди, 45% — інколи) віддають
перевагу стравам зі зниженим вмістом жиру, що свідчить про сформований



84

попит на більш легкі та корисні позиції меню. З огляду на отримані
результати, доцільно було подальше уточнення гастрономічних вподобань
відвідувачів, зокрема щодо типів страв, яким вони надають перевагу, що
відображено в таблиці 3.4.

Таблиця 3.4
Типи страв, яким надають перевагу опитані респонденти

(Джерело: розробка автором)
Згідно з даними таблиці 3.4, найбільший попит серед опитаних мають

низькокалорійні страви (35%) та збалансовані позиції з підвищеним вмістом
білка (30%). Водночас значна частина респондентів виявляє інтерес до
вегетаріанських (20%) і веганських (15%) варіантів, що свідчить про
різноманітність харчових уподобань і зростаючу популярність
альтернативних типів харчування.

35%

45%

15%
5%

Дуже позитивно Позитивно Нейтрально Негативно

Рис.3.5. Ставлення опитаних гостей ресторан до збільшення страв зі
здорового харчування (Джерело: розробка автором)

Тип страв Кількість опитаних,
осіб %

Вегетаріанські страви 10 20
Веганські страви 7 15

Страви без глютену 5 10
Низькокалорійні страви 18 35

Страви без цукру 5 10
Збалансовані страви з високим вмістом білків 15 30

Всього 50 100
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Отримані результати підтверджують доцільність формування
розширеного здорового меню, яке враховуватиме різні дієтичні потреби
клієнтів. Це, у свою чергу, сприятиме як утриманню постійних відвідувачів,
так і залученню нової аудиторії, зацікавленої у збалансованому харчуванні.

Згідно з даними рисунка 3.5, 60% опитаних зазначили, що готові
відвідувати заклад частіше у разі впровадження концепції здорового
харчування. Це вказує на значний потенціал для підвищення відвідуваності
та зміцнення лояльності постійних клієнтів за рахунок оновлення меню та
орієнтації на більш корисні страви.

Ще 30% респондентів відповіли, що їхня частота відвідувань може
зрости, однак це залежатиме від додаткових чинників, зокрема рівня цін та
якості запропонованих страв. Лише 10% опитаних не виявили готовності
змінювати свою поведінку навіть за умови впровадження здорового
харчування.

Отримані результати підтверджують, що розвиток напряму здорового
харчування може стати вагомим фактором підвищення привабливості
ресторану та збільшення частоти його відвідувань.

Так
40%

Можливо
45%

Ні
15%

Рис. 3.6. Вплив наявності здорових страв на частоту відвідувань ресторану
(Джерело: розробка автором)
Згідно з результатами опитування, 85% респондентів (40% —

однозначно «так», 45% — «ймовірно») зазначили, що частіше відвідували б
заклад за умови появи в меню здорових страв. Це свідчить про високий
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потенціал зростання відвідуваності та покращення фінансових показників
ресторану в разі впровадження відповідної концепції. Під час аналізу
факторів, що впливають на вибір страв у ресторані, було встановлено, що
ключову роль відіграють ціна, смакові якості, калорійність, користь для
здоров’я, склад та походження інгредієнтів, а також рекомендації знайомих і
відгуки в соціальних мережах. Детальний розподіл відповідей за цими
критеріями подано в таблиці 3.5.

Таблиця 3.5
Чинники, які найбільше впливають на вибір страв у ресторані

Тип страв Кількість опитаних, %
Ціна 45
Смак 65
Калорійність 30
Користь для здоров'я 35
Інгредієнти та їх походження 20
Рекомендації від друзів/соцмереж 25

(Джерело: розробка автором)
Як свідчать дані таблиці 3.5, основними критеріями вибору страв у

ресторані є смакові якості (65%) та вартість (45%). При цьому 35% опитаних
орієнтуються на корисність страв для здоров’я, що підкреслює важливість
одночасного врахування смаку, доступності та здорового складу при
формуванні меню.

Окрім цього, респондентам було запропоновано відкрите запитання
щодо пропозицій удосконалення концепції здорового харчування. Серед
найпоширеніших рекомендацій виділено:
 розширення асортименту вегетаріанських піц і страв зі зниженим вмістом

жиру;
 впровадження безглютенових варіантів піци;
 створення окремих позицій для відвідувачів із спеціальними дієтичними

потребами.
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Зазначені побажання формують практичні орієнтири для подальшого
вдосконалення меню в межах концепції здорового харчування.

На основі отриманих результатів можна зробити такі узагальнення:
 65% респондентів вважають здорове харчування важливим або дуже

важливим, що свідчить про високий рівень зацікавленості в таких
пропозиціях;

 45% іноді обирають низькокалорійні та менш жирні страви, а 35%
надають їм перевагу, що підтверджує наявний попит на корисні позиції
меню;

 40% опитаних готові відвідувати заклад частіше за умови впровадження
здорового меню, що демонструє потенціал для збільшення кількості
гостей.

У цілому результати анкетування свідчать про високий інтерес
споживачів до здорового харчування та готовність підтримувати відповідні
зміни. Впровадження корисних і збалансованих страв здатне як задовольнити
потреби постійних клієнтів, так і залучити нову аудиторію, що позитивно
позначиться на економічних показниках закладу.

3.4. Впровадження технологій здорового харчування для контролю
калорійності та жирності страв у ресторанах «Рестарон»

Впровадження сучасних технологічних рішень, спрямованих на
зниження калорійності та жирової складової страв, є одним із ключових
напрямів розвитку ресторанної сфери, що відповідає актуальним тенденціям
здорового харчування та зростанню уваги споживачів до власного здоров’я.
Зменшення енергетичної цінності страв і вмісту жирів не лише задовольняє
попит на більш корисні продукти, а й сприяє формуванню культури
збалансованого харчування та підвищенню загального рівня якості життя.
Основні фактори, що мотивують заклади ресторанного господарства до
зниження калорійності та жирності кулінарної продукції, наведено на
рисунку 3.1.
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Рис. 3.7. Причини застосуванні інновацій із зниження калорійності та вмісту
жиру в кулінарній продукції в закладі ресторанного господарства

(Джерело: розробка автором)
Страви зі зниженою калорійністю та мінімальним вмістом жирів

сприяють зменшенню ризиків розвитку серцево-судинних захворювань,
ожиріння, цукрового діабету та артеріальної гіпертензії. Регулярне
споживання легкої та збалансованої їжі допомагає підтримувати нормальну
масу тіла та загальний фізичний стан організму.

Поширення принципів здорового способу життя та раціонального
харчування поступово охоплює ширші верстви населення, що змушує
підприємства ресторанного господарства адаптуватися до нових очікувань
споживачів, які контролюють свій раціон. Значна частина відвідувачів
закладів, зокрема ті, хто займається спортом або дотримується спеціальних
дієт, надають перевагу стравам із низьким вмістом жирів і калорій.

Запровадження таких позицій у меню дозволяє ресторанам не лише
підвищити рівень лояльності постійних клієнтів, а й розширити цільову
аудиторію. Заклади, що орієнтуються на принципи здорового харчування,
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формують імідж соціально відповідальних підприємств, які дбають про
добробут гостей і дотримуються сучасних екологічних та етичних підходів.

Крім потенційної економії на висококалорійних інгредієнтах,
ресторанний бізнес отримує можливість розширення асортименту за рахунок
нових споживчих сегментів, зокрема вегетаріанських, веганських і дієтичних
напрямів. Таким чином, зниження калорійності та жирності страв виступає
важливим чинником розвитку ресторанної діяльності, забезпечуючи
відповідність сучасним вимогам здорового харчування, підвищення рівня
задоволеності клієнтів та зміцнення конкурентних позицій закладу.

Для реалізації зазначеного підходу в РК «Рестарон» доцільно
впровадити комплекс інноваційних технологій, спрямованих на зменшення
калорійності та жирового вмісту кулінарної продукції (див. табл. 3.6).

Таблиця 3.6
Інноваційні технології для зниження калорійності та жиру

Назва сучасної
технології

Опис технології

Sous-vide Метод низькотемпературного приготування у вакуумному
середовищі дає змогу зберегти природну соковитість,
структуру та смакові властивості продуктів без
надлишкового використання жирів. Страви залишаються
поживними й містять більше корисних компонентів., щоб
скористатися безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

Парове
приготування

Технологія обробки продуктів парою допомагає
підтримувати натуральний смак, колір і текстуру
інгредієнтів без додавання значної кількості олії. Завдяки
цьому страви мають нижчу калорійність та є кориснішими
для споживачів., щоб скористатися безкоштовним
сервісом назавжди та послугою підключеного до мережі
AI-пошуку.

Альтернативні
замінники жирів

Новітні підходи у кулінарії передбачають використання
корисних компонентів замість традиційних жирів.
Наприклад, вершкові продукти можуть замінюватися
овочевими пюре, йогуртовими сумішами чи авокадо, що
дозволяє зменшити вміст жирів у готових стравах., щоб
скористатися безкоштовним сервісом назавжди та
послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

Технології
запікання та

Сучасне обладнання, зокрема конвекційні печі та
аерофритюрниці, забезпечує ефект традиційного смаження
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обсмажування з
мінімальною
кількістю олії

при мінімальному використанні жиру або повній його
відсутності. Це дає можливість отримати апетитні та менш
калорійні страви, щоб скористатися безкоштовним
сервісом назавжди та послугою підключеного до мережі
AI-пошуку.

Ферментаційні
технології та
підвищення
поживної
цінності

Використання процесів ферментації із застосуванням
пробіотиків і спеціальних ферментів покращує засвоєння
поживних речовин та підвищує вміст білка у продуктах.
Це сприяє створенню більш збалансованих і менш жирних
страв, щоб скористатися безкоштовним сервісом назавжди
та послугою підключеного до мережі AI-пошуку.

(Джерело: розробка автором)
Використання сучасних кулінарних технологій, зокрема sous-vide та

приготування на пару, дозволяє суттєво зменшити калорійність і жировий
вміст страв без погіршення їхніх смакових характеристик і харчової цінності.
Технологія sous-vide, яка передбачає вакуумне приготування продуктів за
умов низької температури, забезпечує збереження природної соковитості та
аромату інгредієнтів без необхідності додавання олії чи інших жирів. Це дає
можливість більш точно контролювати енергетичну цінність порцій,
зберігати вітаміни та мінімізувати використання висококалорійних соусів.

Подібний ефект має й приготування на пару, яке вважається одним із
найбільш дієтичних способів теплової обробки. Такий метод не потребує
додавання жирових компонентів, сприяє максимальному збереженню
корисних речовин і природного смаку продуктів.

Застосування цих підходів дозволяє закладам ресторанного
господарства формувати меню з урахуванням потреб клієнтів, орієнтованих
на здорове харчування. Додатково зменшення жирності страв може
досягатися за рахунок використання альтернативних соусів на основі овочів,
горіхів або йогурту, що дозволяє зберегти смакову привабливість без
підвищення калорійності.

У сукупності зазначені технології сприяють формуванню сучасного та
здорового іміджу закладу, підвищенню рівня задоволеності гостей і
розширенню цільової аудиторії (див. табл. 3.7).
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Таблиця 3.7
Основні інноваційні альтернативи жиру

Найменування Характеристика
Аквафаба
(відвар
бобових)

Це рідина, що утворюється після приготування нуту чи
інших бобових культур. Її часто застосовують як заміну
яєчному білку або жирам у випічці. Завдяки здатності
утворювати піну аквафаба забезпечує легкість і повітряну
структуру виробів без зайвих калорій.

Авокадо Авокадо широко використовується як корисна альтернатива
вершковому маслу та іншим жирам. Завдяки високому
вмісту ненасичених жирних кислот воно надає стравам
ніжної кремової консистенції, тому підходить для
приготування десертів, соусів та тіста.

Овочеві та
фруктові
пюре

Пюре з яблук, гарбуза або батату дозволяє значно скоротити
кількість жирів у рецептах. Його часто додають до випічки
та солодких страв, оскільки воно допомагає зберегти
м’якість, соковитість і приємну текстуру.

Грецький
йогурт

Цей продукт є гарною заміною сметані, вершкам чи маслу.
Він містить менше жиру та калорій, але зберігає густу й
ніжну консистенцію, що робить його зручним для
використання у соусах, заправках та десертах.

Тофу Соєвий сир є джерелом білка та може ефективно замінювати
жири в багатьох стравах. Його ніжна структура дозволяє
створювати кремоподібну консистенцію в соусах, смузі,
випічці та десертах.

Кокосове
молоко або
крем

Хоча кокосовий крем містить значну кількість жирів, він
вважається більш корисним варіантом порівняно з
тваринними жирами чи вершковим маслом. Його активно
використовують у кулінарії для надання стравам ніжної
кремової структури та насиченого смаку.

Соєвий
лецитин

Це природний емульгатор, який сприяє поєднанню води та
жирів в однорідну масу. Завдяки цьому його застосовують
під час виготовлення низькокалорійних соусів, майонезів та
інших продуктів зі зменшеним вмістом жиру, зберігаючи
потрібну консистенцію.

Горіхові та
насіннєві
пасти

Продукти з мигдалю, кеш’ю чи насіння соняшнику можуть
слугувати заміною традиційним жирам тваринного
походження..

Олія з
водоростей

Це сучасний харчовий компонент, який стає дедалі
популярнішим завдяки високому вмісту омега-3 жирних
кислот та низькій частці насичених жирів.

(Джерело: розробка автором)
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Використання сучасних жирових замінників дозволяє закладам
ресторанного господарства знижувати калорійність страв та робити їх більш
корисними для здоров’я споживачів. Різноманітні альтернативи, зокрема
аквафаба, авокадо, овочеві пюре та подібні інгредієнти, дають змогу
зберігати бажану текстуру й смакові характеристики страв без застосування
надмірної кількості жирів, водночас підвищуючи їхню харчову цінність.

Методи кулінарної обробки з мінімальним використанням жиру також
набувають широкого поширення у закладах, що орієнтуються на здорове
харчування. Аерофритюрниці, які працюють за рахунок циркуляції гарячого
повітря, забезпечують утворення хрусткої скоринки без додавання значної
кількості олії, що дозволяє зменшити калорійність страв і скоротити час їх
приготування.

Пароконвектомати поєднують технології парового приготування та
конвекційного випікання, що дає змогу готувати страви практично без жиру,
зберігаючи їхню соковитість і смакові властивості. Грилі з інфрачервоним
або контактним нагрівом забезпечують обсмажування продуктів без
використання олії, зменшуючи енергетичну цінність готових страв.
Використання посуду з антипригарним або керамічним покриттям додатково
сприяє мінімізації жирових компонентів у процесі приготування.

У сукупності ці технології відповідають сучасним гастрономічним
тенденціям і дозволяють створювати страви зі зниженим вмістом жиру без
втрати смакових якостей і поживної цінності.

Окремо важливе місце у сучасній кулінарії займає ферментація як
біохімічний процес, що здійснюється під впливом мікроорганізмів (бактерій,
дріжджів або пліснявих культур). Вона сприяє зміні структури органічних
речовин і підвищенню біодоступності білків, що позитивно впливає на
поживну цінність продуктів. Крім того, ферментація збагачує смакові
характеристики страв і покращує засвоєння білкових компонентів.

Прикладами ферментованих продуктів є:
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 темпе — соєвий продукт, у якому ферментація підвищує вміст білка та
амінокислот і покращує їх засвоюваність;

 місо та натто — продукти, що містять додаткові амінокислоти, які
утворюються в процесі бродіння та полегшують перетравлення білків;

 кисломолочні продукти (йогурт, кефір) — у процесі ферментації
зменшується вміст лактози та підвищується доступність білків, що робить
їх придатними навіть для людей із її непереносимістю.

Сучасні біотехнології також сприяють підвищенню білкової цінності
продуктів через біофортифікацію — використання спеціальних
мікроорганізмів або бактеріальних культур, які стимулюють утворення
білкових сполук. Зокрема:
 грибкові культури, що застосовуються у ферментації бобових і зернових,

підвищують кількість і якість білків;
 молочнокисле бродіння сприяє збагаченню овочів і фруктів більш

доступними формами білка.
Поєднання ферментації з пророщуванням зернових культур, зокрема

гречки, ячменю, пшениці та кіноа, додатково підвищує білкову цінність
продуктів і сприяє зменшенню вмісту антинутрієнтів, які ускладнюють
засвоєння поживних речовин. Процес пророщування активізує ферментні
системи зерна, що полегшує травлення, тоді як ферментація забезпечує
підвищення біодоступності білків та інших нутрієнтів.

Застосування технологій ферментації рослинних білкових джерел,
таких як горох, соя, сочевиця та бобові культури, дозволяє отримувати
продукти з високим вмістом білка, покращеними органолептичними
властивостями та більш привабливою текстурою. Це створює передумови
для виробництва веганських замінників м’яса з оптимізованим
амінокислотним складом.

Окремо варто зазначити, що використання сучасних біотехнологій,
зокрема генетично модифікованих мікроорганізмів, відкриває можливості
для отримання ферментованих білкових продуктів із підвищеною харчовою
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цінністю, що є перспективним напрямом розвитку харчової промисловості.
Ферментація також сприяє розщепленню складних білкових структур до
простіших сполук, які краще засвоюються організмом, а також підвищує
вміст незамінних амінокислот. Додатковою перевагою є формування
унікального смаку та текстури продуктів, що відповідає сучасним
гастрономічним тенденціям.

У цілому, ферментація виступає одним із ключових напрямів
створення функціональних та білково збагачених продуктів, орієнтованих на
потреби споживачів, які дотримуються принципів здорового харчування.
Інноваційні технології зниження калорійності та вмісту жиру дозволяють
закладам ресторанного господарства відповідати сучасним трендам,
задовольняти попит на корисні страви, підвищувати
конкурентоспроможність і забезпечувати сталий розвиток.
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ВИСНОВКИ
Інноваційні зміни у сфері ресторанного бізнесу полягають у

впровадженні нових підходів, технологічних рішень та управлінських
моделей, які забезпечують підвищення конкурентних переваг і сприяють
швидкій адаптації до ринкових трансформацій. Вони охоплюють технічні,
економічні, соціальні та правові напрями діяльності, що в комплексі дозволяє
підвищити результативність роботи закладів і рівень якості сервісу. Важливу
роль у цьому процесі відіграє державне регулювання та підтримка, а також
узгодження нормативної бази з європейськими стандартами, що створює
умови для стабільного розвитку галузі.

Окрему увагу приділяють дотриманню вимог харчової безпеки,
трудового законодавства та інформаційного захисту, особливо в умовах
активної цифровізації. За умови прозорої діяльності підприємства можуть
отримувати податкові преференції, що підвищує рівень довіри з боку
споживачів і мінімізує потенційні ризики.

Ресторанна компанія «Рестарон» у Львові вирізняється ефективною
діяльністю, високими стандартами сервісу та впровадженням оригінальних
концепцій закладів (зокрема Babo Gardens, Пара Джанов, Монс Піус),
поєднуючи традиційні підходи з сучасними управлінськими та
технологічними рішеннями. Компанія активно використовує цифрові
інструменти, приділяє увагу безпеці даних і реалізує принципи екологічної
відповідальності.

Попри складні умови, зумовлені воєнними діями (зниження попиту,
порушення логістичних ланцюгів, нестача персоналу та зростання
кіберризиків), підприємство демонструє здатність до адаптації шляхом
оптимізації меню, розвитку співпраці з локальними постачальниками,
впровадження енергоефективних рішень, підтримки персоналу та
використання сучасних маркетингових інструментів. Результати SWOT-
аналізу вказують на сильні позиції компанії: сформовану клієнтську базу,
впізнаваний бренд і готовність до інновацій, тоді як основними викликами
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залишаються економічна нестабільність, посилення конкуренції та обмежені
інвестиційні можливості.

Подальший розвиток компанії може бути забезпечений через активну
цифрову трансформацію, посилення кіберзахисту, впровадження екологічно
орієнтованих рішень, розширення співпраці з місцевими виробниками та
врахування змін у споживчих уподобаннях.

Інновації в обслуговуванні включають використання електронних
меню, онлайн-бронювання, а також впровадження сучасних форматів
закладів, таких як коворкінги чи free-flow простори. Це сприяє оптимізації
витрат, підвищенню зручності для гостей і формуванню унікальної
пропозиції на ринку.

Запровадження принципів здорового харчування виступає одним із
ключових стратегічних напрямів розвитку. Воно передбачає оновлення меню
відповідно до потреб споживачів (низькокалорійні, безглютенові, веганські
страви), використання якісної сировини та врахування індивідуальних
дієтичних запитів, що підвищує репутацію закладу та розширює його цільову
аудиторію.

До перспективних напрямів розвитку ресторанної компанії «Рестарон»
належать:
 посилення заходів кібербезпеки через впровадження політик захисту

даних відповідно до міжнародних стандартів, зокрема GDPR, що
дозволить знизити ризики інформаційних витоків;

 розвиток еко-орієнтованих інновацій, включаючи скорочення харчових
відходів, впровадження систем сортування сміття, використання
енергоощадного обладнання та розширення співпраці з локальними
постачальниками.
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