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ВСТУП
Розвиток ресторанного господарства в сучасних умовах відбувається під

впливом інтенсивного технологічного прогресу, підвищення рівня освіти та
культурного розвитку суспільства. Це суттєво змінює традиційні уявлення про
потреби споживачів і сприяє формуванню нових моделей їхньої поведінки на
ринку ресторанних послуг України [1].

Важливим фактором трансформації галузі стало зростання мобільності
населення та збільшення частки зайнятих у динамічних сферах діяльності. Такі
соціально-економічні зміни стимулювали активний розвиток закладів
швидкого обслуговування. Паралельно відбулося масове розширення мереж
піцерій, закладів із продажу шаурми, пекарень і чебуречних, що значною
мірою посилило інтерес споживачів до сегмента швидкого харчування.

Фаст-фуд сьогодні посідає одне з провідних місць серед найбільш
динамічних сегментів світової індустрії громадського харчування, і аналогічні
процеси характерні для українського ринку. Починаючи з періоду становлення
незалежності, цей сегмент демонструє стійку тенденцію до розширення,
залучаючи споживачів, для яких ключовим є поєднання швидкості
обслуговування та доступної якості харчування в умовах обмеженого часу.

Прискорення ритму життя, трансформація харчових звичок населення та
активне впровадження цифрових технологій і автоматизованих рішень стали
основними драйверами розвитку цього ринку. У таких умовах підприємства
сфери швидкого харчування вимушені безперервно адаптувати свої бізнес-
моделі, впроваджувати інновації та підвищувати рівень сервісу, оскільки саме
швидкість, якість і технологічність обслуговування визначають їхню
конкурентну позицію на ринку [1].

Актуальність бакалаврської роботи зумовлена недостатнім рівнем
наукового опрацювання особливостей функціонування ринку швидкого
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харчування, а також змін у соціально-економічному та політичному
середовищі, сучасних викликів і тенденцій його розвитку.

Метою дослідження є систематизація теоретичних положень та
обґрунтування практичних рекомендацій, спрямованих на вдосконалення
вітчизняного ринку закладів швидкого харчування. Для досягнення
поставленої мети визначено такі завдання:
 Розглянуто суть, функції та класифікацію закладів швидкого харчування;
 дано характеристику виробничо-сервісного процесу в закладі швидкого
харчування;

 узагальнено закордонний досвід функціонування закладів швидкого
харчування;

 проаналізовано діяльність закладів швидкого харчування в Україні;
 охарактеризовано виробничо-сервісний процес в закладі швидкого
харчування;

 проведено споживчу оцінку якості послуг закладів швидкого харчування;
 досліджено можливості розширення форматів закладівшвидкого харчування
в Україні;

 надано пропозиції щодо удосконалення меню та асортименту послуг
закладів фаст-фуду;

 обґрунтовано можливість впровадження концентрації здорового арчування
в діяльність закладів швидкого харчування.

Предметом дослідження є особливості розвитку вітчизняного ринку
закладів швидкого харчування.

Об’єкт дослідження – заклади швидкого харчування в Україні.
Методи дослідження: аналізу та синтезу – при вивченні вітчизняного

ринку фаст-фуду, закордонного досвіду функціонування закладів швидкого
харчування та розробці перспективних напрямів розвитку вітчизняного ринку
фаст-фуду; логічний метод – для формулювання висновків дослідження.
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Наукова новизна отриманих результатів – науковий результат
конкретизує перспективні напрями покращення вітчизняного ринку закладів
швидкого харчування.

Практичне значення отриманих здобувачем результатів –
використання результатів проведеного дослідження для покращення роботи
вітчизняних закладів швидкого харчування.

За результатами кваліфікаційного дослідження було опубліковано
наукову працю у формі тез доповіді на всеукраїнській науково- практичній
конференції:

Ощіпок О. Ресторанні технології та фуд-дизайн у закладах Львівської
області: тенденції, виклики та ефективність використання. Технології та
бізнес: інтеграція, інновації та перспективи [Електронне ресурс] : тези доп.
Всеукр. студ. наук.-практ. конф. (Київ, 21 квіт. 2026 р.) / відп. ред. А. А.
Мазаракі. – Київ : Держ. торг.-екон. ун-т, 2026. – С. 382-384.

Кваліфікаційна робота містить вступ, три розділи, висновки, список 55
використаних джерел, додатків, викладена на 87 сторінках, містить 2 таблиці
та 27 рисунків.
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РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ПІДХОДИ ДО ДОСЛІДЖЕННЯ

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ

1.1.Теоретичні засади функціонування і класифікації закладів
швидкого обслуговування

Ресторан швидкого харчування (англ. fast food restaurant), що також
відомий як фаст-фуд (fast food) або заклад швидкого обслуговування (quick
service restaurant), являє собою специфічний формат підприємств
ресторанного господарства, основною рисою яких є оперативність
приготування страв та мінімізація або повна відсутність індивідуального
обслуговування клієнтів офіціантами.

Характерною особливістю таких закладів є їх інтеграція у мережеві або
франчайзингові структури. Це передбачає використання уніфікованих
технологічних карт, стандартизованих інгредієнтів, напівфабрикатів і супутніх
матеріалів, що постачаються централізовано через регламентовані логістичні
канали, що забезпечує однаковий рівень якості продукції в різних точках
мережі [38].

Фаст-фуд як явище харчової індустрії визначається як продукція
масового виробництва, для якої притаманні скорочений час виготовлення та
швидка подача споживачу. Його споживання зазвичай відбувається у
спрощеному форматі — без традиційної сервіровки столу або з мінімальним
використанням столових приборів.

Варто зазначити, що елементи швидкого харчування органічно присутні
в кулінарних традиціях різних країн світу. До таких прикладів належать
американський гамбургер, італійська піца, японські суші, ізраїльська шаурма
та китайські гьодза. У сучасних умовах послуги закладів фаст-фуду набули
широкого поширення та високої популярності, що зумовлено їх зручністю,
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доступністю та високою швидкістю обслуговування. Ось глибоко якісно
перефразований варіант із збереженням змісту та академічного стилю: метою
створення закладів швидкого харчування є оперативне та доступне
задоволення зростаючого попиту серед працюючого населення на послуги
харчування в умовах обмеженого часу. З плином часу цільова аудиторія таких
закладів істотно розширилася: відвідувачами фаст-фудів дедалі частіше стають
не лише окремі споживачі, а й сім’ї з дітьми. Водночас основна функція цих
закладів залишається незмінною — забезпечення можливості швидкого
оформлення замовлення та отримання готових страв упродовж короткого
проміжку часу, зокрема перед початком робочого дня [51]. Особливості фаст-
фудів подано на рис. 1.1.

Рис. 1.1. Особливості закладів швидкого харчування [51].

Заклади швидкого обслуговування зазвичай спеціалізуються на кількох
базових позиціях меню (бургери, піца, хот-доги тощо). Асортимент є
обмеженим і стандартизованим, що дозволяє скоротити час приготування та
забезпечити швидке обслуговування.

Особливості фаст-фудів

 невелике меню в порівнянні з іншими типами ресторанів;
 фокус фаст-фудів спрямований на швидке обслуговування;
 використання напівфабрикатів;
 використання одноразового посуду;
 у закладах використовується різноманітна атмосфера і декор;
 використання різних порційних продуктів харчування;
 широке використання різних соусів для horeca.
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Фаст-фуд користується високим попитом у світі. Найвідомішою
мережею є «McDonald’s», а також «Burger King» та інші міжнародні бренди.
У різних країнах формат адаптується до місцевих традицій: у Франції
популярні салати й десерти, у Німеччині — рибні страви («Nordsee»), супи та
інші спеціалізації. Важливу роль у розвитку галузі відіграє франчайзинг, який
дозволяє швидко масштабувати бізнес, підвищувати довіру споживачів і
використовувати готові маркетингові стратегії. У розвинених країнах ця
модель забезпечує значну частку ринку та стабільну прибутковість.
Поширеним форматом є food court — спільний простір, де працюють різні
оператори фаст-фуду, що створює конкуренцію і стимулює якість та
різноманітність пропозицій. Загалом заклади швидкого харчування
орієнтовані на споживачів із дефіцитом часу, пропонуючи швидкий сервіс і
доступні рішення для харчування в умовах мобільного способу життя.

В сучасних умовах в Україні функціонує багато закладів швидкого
обслуговування: «Швидко», «Печена картопля», «Два гусака»,
«МакДональдз», «Мак Смак», «Оріон-Експрес», «Баскій Робіне» та інші. В
трьох перших підприємствах швидкого харчування представлена українська
кухня, в кількох представлено широкий асортимент піци, в інших
виготовляють страви із курки,або сандвічі, або страви східної кухні, в
останньому підприємстві пропонують виготовлене за власними рецептами
фірми морозиво [39].

Підприємства фаст-фудів переважно розміщуються в людних місцях, де
багато споживачів:у різних торгових комплексах, біля транспортних розв'язок,
біля метро тощо. Політика закладів фаст-фуду спрямована на максимально
повне задоволення потреб різних груп споживачів. Рентабельність
франчайзингових підприємств у розвинених країнах становить близько 25%,
що підтверджує ефективність цієї моделі. Очікується щорічне зростання
кількості франчайзі в Європі на 10–15%, при цьому рівень банкрутств
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залишається низьким — близько 8% за останні п’ять років. Особливістю фаст-
фуду є формат фудкортів, де кілька операторів працюють у спільному
просторі, що стимулює конкуренцію та підвищення якості сервісу. Такий
формат використовують, зокрема, «Сбарро», «РОСТИК’С–KFC» та інші
мережі. Заклади швидкого харчування орієнтовані на споживачів із
динамічним способом життя, які потребують швидкого та доступного
харчування. Значна частина ринку працює за франчайзинговою моделлю.

В Україні представлено широкий спектр фаст-фудів, зокрема
«МакДональдз», «Баскін Роббінс», «Швидко», «Мак Смак» та інші, які
спеціалізуються на різних кухнях і форматах. Такі заклади зазвичай
розміщуються у місцях із високою прохідністю — торгових центрах, біля
транспортних вузлів і в центральних частинах міст. Загалом діяльність
підприємств швидкого харчування базується на принципах швидкості,
доступності та стабільної якості обслуговування, переважно у форматі
самообслуговування. Під час визначення типу закладу враховують асортимент
і складність страв, технології їх приготування, рівень матеріально-технічного
забезпечення, організацію простору, кваліфікацію персоналу, форми та якість
обслуговування, а також спектр послуг.

За структурою меню заклади швидкого обслуговування зазвичай є
вузькоспеціалізованими (піцерії, чебуречні, вареничні тощо) і працюють
переважно у форматі самообслуговування. Сучасний ринок фаст-фуду є
різноманітним і включає як бюджетні, так і більш преміальні формати. Умовно
виділяють дві основні групи підприємств. Перша — класичний fast food,
орієнтований на американську кухню (бургери, нагетси, картопля фрі тощо) з
можливим включенням окремих адаптованих позицій інших кухонь. Друга —
заклади швидкого обслуговування з ширшим асортиментом, які пропонують
страви різних кухонь світу (піца, роли, азійські страви) та використовують як
свіжі продукти, так і напівфабрикати.
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Рис.1.2.Сучасніформатизакладівшвидкогохарчування. [51].
Доцільно виокремити основні формати закладів швидкого обслуговування,
серед яких street food та quick restaurant service.

Street food — це формат, що функціонує у міському середовищі (вулиці,
парки, громадські простори) та передбачає реалізацію їжі через фудтраки,
кіоски або пересувні точки. Такий тип харчування орієнтований на споживання
«на ходу», тому страви мають бути зручними, швидкими у споживанні та
якісно упакованими. Асортимент включає як традиційні позиції (бургери, хот-
доги, млинці), так і авторські або екзотичні варіанти. Важливою перевагою є
доступна цінова політика.

Quick restaurant service — відносно новий формат, що поєднує елементи
ресторанного обслуговування та швидкого приготування страв. Такі заклади
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мають посадкові місця та можуть передбачати офіціантське обслуговування,
але з акцентом на швидкість виконання замовлень. Меню зазвичай обмежене,
однак базується на якісних інгредієнтах і популярних стравах (піца, бургери,
салати, суші, сендвічі).

Окремо виділяють формат fast casual, який є проміжною моделлю між
фаст-фудом і рестораном. Він передбачає часткове самообслуговування, але
вищу якість страв і свіжі інгредієнти. Відвідувачі таких закладів орієнтуються
не лише на швидкість, а й на комфорт та атмосферу перебування.

casual та quick restaurant service полягає в організації процесу
обслуговування: у першому випадку відвідувач самостійно оформлює
замовлення і очікує його за столиком, тоді як у другому передбачено більш
повний супровід персоналу з акцентом на швидке приготування страв у
порівнянні з класичними ресторанами. Спільними перевагами цих форматів є
ширший вибір більш свіжих страв порівняно з фаст-фудом, швидкість
обслуговування відносно ресторанного сегмента, використання
багаторазового посуду, комфортна атмосфера та інтер’єр ресторанного типу.

Заклади швидкого харчування можуть працювати у кількох основних
форматах подачі продукції: Food-to-go (Take away), Drive-through та доставка.

Food-to-go / Take away передбачає купівлю їжі для споживання поза
закладом. Замовлення оформлюється на касі або через вікно видачі та
пакується у зручну тару. Формат особливо популярний серед споживачів із
обмеженим часом.

Drive-through орієнтований на клієнтів в автомобілях, які отримують
замовлення без виходу з авто. Він потребує високої швидкості роботи
персоналу та добре організованих процесів. Формат активно використовується
міжнародними мережами та поступово розвивається в Україні.
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Доставка забезпечує доставку готових страв до споживача, що стало
особливо актуальним під час пандемії. Вона зручна для клієнтів, але потребує
ефективної логістики та збереження якості продукції.

Окремо виділяють food court — формат, де кілька закладів працюють в
одному просторі зі спільною зоною для відвідувачів, пропонуючи
різноманітний вибір страв.

Усі ці формати активно розвиваються, відповідаючи на попит на швидке
та зручне харчування, а також розширюються за рахунок нових концепцій,
зокрема здорового, вегетаріанського та веганського фаст-фуду.

1.2.Специфіка організації та функціонування закладів швидкого
обслуговування

Рівень технічного оснащення закладів швидкого харчування формується
під впливом комплексу взаємопов’язаних факторів. До основних із них
належать функціонально-типологічна організація підприємства, інтенсивність
і структура потоку відвідувачів та їх контингент, режим роботи закладу,
сформований асортимент страв, застосовувані методи й форми
обслуговування. Важливими також є характер вихідної сировини, рівень
технологічного забезпечення, спосіб організації виробничих процесів, а також
графіки постачання продуктів та інших ресурсів.

Згідно з загальноприйнятою концепцією, базова функціонально-
типологічна структура закладу швидкого харчування передбачає наявність
п’яти основних груп приміщень: зон для відвідувачів; виробничих приміщень;
складських приміщень із холодильними камерами, призначених для
приймання та зберігання сировини й продукції; адміністративно-побутових
приміщень; а також технічних приміщень (рис. 1.3).
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Рис. 1.3. Типологічна модель закладу швидкого обслуговування. [51, 17].
1 – для відвідувачів закладу;2 – виробничі приміщення: для теплової обробки
продуктів (доготування), порціонування (комплектації); приміщення для миття
посуду (або для посуду кількаразового користування) або утилізації відходів
виробництва (для посуду разового користування);3 – складські приміщення закладу
(для приймання і зберігання продуктів, з холодильними камерами);4 –
адміністративно- побутові приміщення;5 – технічні.

Зазначені на рисунку функціональні групи приміщень у закладах
швидкого харчування повинні бути організовані таким чином, щоб
забезпечувати зручні та безперервні технологічні зв’язки між ними, не
створюючи перешкод для перебігу виробничих процесів відповідно до чинних
норм проєктування.

Склад і структура цих груп можуть варіюватися залежно від типу
підприємства, його спеціалізації, місткості, а також принципів просторової
організації. У певних випадках можливі зміни у вигляді розширення або
скорочення окремих функціональних зон, їх об’єднання (наприклад,
формування виробничо-складських блоків), а для окремих перспективних
форматів закладів навіть повна відсутність деяких приміщень [2, 33].

Деталізована структура та площі приміщень основних функціональних
груп спеціалізованих закладів швидкого харчування наведені в додатку А.
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Окремо слід розглянути технологічне забезпечення підприємств
ресторанного господарства та форми обслуговування. Рівень розвитку закладів
швидкого харчування значною мірою залежить від використання
напівфабрикатів високого ступеня готовності, замороженої продукції та
готових страв, а також від застосування сучасного високопродуктивного
обладнання.

Технологічне оснащення таких закладів базується на компактному
спеціалізованому тепловому обладнанні: кавомашинах, фритюрницях, грилях,
мікрохвильових печах, шашличних печах, апаратах для млинців і пристроях
для випікання та смаження виробів. Додатково використовуються жарильні
шафи та модульні системи розміщення обладнання. Широке застосування
імпортної техніки підвищує ефективність виробничих процесів.

Основними формами обслуговування є самообслуговування та сервіс
через бармена або буфетника. Вони передбачають як вільний вибір страв, так
і використання готових комплексних наборів. Розрахунок може здійснюватися
до або після отримання замовлення, залежно від формату закладу.

Організація обслуговування визначається інтенсивністю потоку
відвідувачів, спеціалізацією закладу, його розміщенням та пропускною
здатністю. Відповідно до застосовуваних форм і методів обслуговування у
різних типах закладів швидкого харчування підбір роздавального обладнання
здійснюється залежно від організаційної моделі роботи підприємства. У
практиці виділяють такі основні варіанти його комплектації:

– комплект роздавального обладнання, призначений для організації
самообслуговування, який може мати змішану спеціалізацію та бути
реалізований у вигляді лінійного формату з однією або кількома
роздавальними лініями;
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– комплект роздавального обладнання автономного типу, що передбачає
роздільне функціонування окремих ліній відповідно до спеціалізації
асортименту та наявність декількох розрахункових вузлів (див. рис. 1.4).

– - устаткування для здійснення закладом самообслуговування
карусельного типу (див. рис. 1.5);

– набір необхідних торгівельних автоматів;
– прилавки буфетні, стійки барні згідно з кількістю робочих місць.

Рис. 1.4. Набір роздавального устаткування закладу для здійснення
самообслуговування з диференціацією ліній, що враховують спеціалізацію
асортименту, з кількома розрахунковими вузлами [51].

Рис. 1.5. Роздавальне устаткування для здійснення закладом
самообслуговування карусельного типу [51].

Оснащення закладів швидкого харчування роздавальним обладнанням
залежить від інтенсивності потоку відвідувачів у години пік та пропускної
здатності системи роздачі, що визначається способом розрахунку (передоплата
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або післяоплата). Важливу роль відіграє також організаційна форма
обслуговування — самообслуговування або сервіс через буфетника чи
бармена.

Кількість робочих місць за прилавком визначається функціями
персоналу: приготування і порціонування страв або лише приймання
замовлень і розрахунок із клієнтами. Від цього, а також від кількості
роздавальних ліній і продуктивності касового обладнання, залежить потреба в
контрольно-касовій техніці.

Загальна пропускна здатність закладу формується з урахуванням
кількості роздавальних ліній та рівня їх технічного оснащення.

Інженерно-технічне забезпечення закладів швидкого харчування
повинно відповідати сучасним вимогам ринку та включати системи
каналізації, холодного і гарячого водопостачання, електропостачання,
припливно-витяжної вентиляції, опалення, а також засоби зв’язку (телефонні
та радіомережі) з підключенням до міських комунікацій. У сучасних
інженерних рішеннях доцільним є використання пластикових трубопроводів,
а також проєктування основного технологічного обладнання з орієнтацією на
електричні джерела нагріву.

Технічне оснащення та планувальні рішення закладів швидкого
харчування, а також їх функціональна структура повинні передбачати
можливість адаптації до змін місткості, типу підприємства, спеціалізації
асортименту та режиму роботи залежно від коливань попиту на ринку
ресторанних послуг.

Досягнення зазначеного забезпечується шляхом реалізації таких
організаційно-технічних заходів:
 урахування уніфікованих схем розміщення інженерних комунікацій під час
проєктування виробничих і складських зон підприємства;
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 оснащення закладів сучасним стандартизованим модульним технологічним
обладнанням.

Таблиця 1.1
Основні форми обслуговування споживачів у закладах швидкого харчування і

використовуване роздавальне устаткування[51].
Форми обслуговування

споживачів
підприємства

Назва і тип роздавального
устаткування підприємства

Характеристика необхідного
роздавального устаткування
Види
страв, що
реалізують

Вироб-
лення
страв/год.

Час, на
одержання
обіду, хв.

Самообслуговування
відвідувачів з
подальшою платою

Лінії самообслуговування
ЛПС

Вільний
вибір
страв

180 від 10 до 15
хв.

Самообслуговування
здобувачів з

подальшою платою

«Карусель». Кругова лінія
самообслуговування –
прилавок за 4 рівнями

-ʺ- 500 Швидкість
обороту 1
об/хв.

Самообслуговування
здобувачів з

подальшою або
попередньою платою

Роздавальні приміщення
Олімпійська роздача з
прилавками «ЛПС»

-ʺ- 500
100 осіб за
12 хв.

Обслуговування
споживачів через

буфетників(барменів)

Роздавальні прилавки;
теплові столи, столи з

охолодженням;
барні,буфетні стійки

-ʺ- Від 4 хв до 10

Самообслуговування
споживачів з
проведенням

попередньої плати (чек)

Прилавків самообслу-
говування відвідувачів(5
секцій модульованого

устаткування): 3 секції для
закусок і напоїв

(охолоджуючі), 2 секції
мармітні для перших і
других страв та чайно-
кофейний стіл, що

обслуговується офіціантами.
Вільний

вибір широкого
асортименту страв

-ʺ- 266 Від 1 до 4 хв.

Ось глибоко перефразований варіант у науковому стилі:
 впровадження безцехової організації виробництва під час планування
просторової структури виробничих приміщень;
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 формування трансформованих зон для відвідувачів із використанням
мобільних елементів інтер’єру, зокрема розсувних перегородок та візуальних
екранів;

 застосування варіативних підходів до організації роздавальних зон і
відповідного обладнання з урахуванням специфіки діяльності закладу.

Під час проєктування інтер’єрів закладів швидкого обслуговування
враховують пропускну здатність, функціональне призначення та потреби
цільової аудиторії. У залах із великим потоком відвідувачів доцільним є
комбіноване планування: більшість простору (до 70%) займають посадкові
місця, а частина відводиться під зони швидкого споживання їжі стоячи.

Меблі повинні бути міцними, зносостійкими та легко придатними до
санітарної обробки. Часто використовують конструкції, що спрощують
прибирання, зокрема інтегровані або безопорні рішення. Підлогові покриття
виконують із матеріалів підвищеної волого- та зносостійкості (керамічна
плитка, мозаїчний бетон тощо).

Важливим є дотримання санітарних норм та одночасно створення
естетично привабливого інтер’єру. Для цього застосовують сучасне
освітлення, декоративні елементи, перегородки та шумопоглинаючі матеріали,
що підвищує комфорт і знижує емоційне навантаження відвідувачів.

У невеликих і середніх закладах із барним обслуговуванням інтер’єр
часто будують навколо стійки як центрального елемента простору (приблизно
на 25–30 місць), або поєднують барне та залове обслуговування.

Отже, при проєктуванні таких закладів важливо забезпечити раціональне
планування простору та функціональне оснащення меблями. Вибір
роздавальної лінії залежить від її конструкції, рівня механізації та спеціалізації
підприємства. За умови немеханізованої системи роздачі зазвичай
використовують прилавки самообслуговування з орієнтацією на страви
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домашнього типу. Асортимент у цьому випадку включає гарячі страви, салати,
закуски, випічку, млинцеві вироби та напої.

Тип роздавальної лінії підбирається з урахуванням місткості залу,
спеціалізації та асортиментної політики закладу. Для невеликих і середніх
підприємств застосовується стандартний комплект обладнання, що включає
охолоджувальні вітрини, марміти, теплові прилавки, касові вузли, стійки для
підносів, хліба та приборів, а також нейтральні модулі.

Таким чином, ефективність роботи закладів швидкого харчування
значною мірою залежить від правильно обраної системи роздачі та врахування
особливостей їх організації при проєктуванні.

1.3.Світовий досвід розвитку підприємств швидкого харчування
У сучасних умовах у країнах Західної Європи, США та Японії простежується
тенденція до збільшення витрат споживачів, пов’язаних із проведенням
дозвілля саме у закладах ресторанного господарства.
Упродовж останніх десятиліть у розвитку ресторанної індустрії за кордоном
сформувалися певні закономірності та напрями, які відображені на рис. 1.6.

Рис. 1.6. Тенденції розвитку зарубіжних закладів ресторанного
господарства[51].

Сучасні креативні напрями гастрономії охоплюють, зокрема, fusion-
кухню та молекулярну кулінарію. Fusion (злиття) передбачає поєднання

Тенденції розвитку зарубіжних закладів

 формування нових напрямів сучасної кулінарії;
 поглиблення спеціалізації закладів ресторанного господарства;
 створення міжнародних ресторанних ланцюгів;
 удосконалення форм праці та впровадження перспективних
досягнень науково-технічного прогресу.
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кулінарних традицій різних регіонів, насамперед Сходу і Заходу, із поєднанням
класичних і сучасних технологій. У межах цього підходу часто
використовують локальні продукти замість екзотичних та адаптують
міжнародні рецептури до смаків місцевих споживачів.

Особливістю fusion-стилю є поєднання різнорідних інгредієнтів і
технологій, що дає змогу створювати оригінальні та складні смакові
композиції. Кожна страва розглядається як авторський продукт із ретельно
збалансованими смаками. Такий напрям потребує високої кваліфікації кухарів,
які здатні інтегрувати елементи європейської, азійської, середземноморської
та інших кухонь у цілісні гастрономічні рішення.

Рис. 1.7. Страви фьюжн [51].
Іноді стиль fusion реалізується через незвичні поєднання інгредієнтів,

наприклад маринування м’яса у каві. У межах цього напряму майонез зазвичай
не використовується, натомість перевага надається рослинним оліям
(оливковій, соняшниковій, кукурудзяній). Також характерним є активне
застосування прянощів і ароматичних добавок — базиліку, кінзи, м’яти,
цитрусової цедри, кориці та інших спецій. Як кулінарний стиль fusion
сформувався у США та згодом поширився у багатьох країнах світу.

Молекулярна кулінарія виникла на перетині науки і гастрономії. Її
теоретичні основи розробив фізик Ерве Тіс, який запропонував розглядати
кулінарні процеси з позиції хімії та фізики та досліджував склад класичних
соусів. Значний внесок у популяризацію цього напряму зробив шеф-кухар
Хестон Блюменталь (ресторан The Fat Duck, Велика Британія).
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Подальший розвиток молекулярної кухні пов’язують також із шефами
Ферраном Адріа, П’єром Ганьєром, Мішелем Бра та Анатолієм Коммом.
Основна ідея цього напряму полягає у використанні сучасних технологічних і
наукових методів для створення страв із новими текстурами та смаковими
властивостями.

До основних технологічних прийомів належать використання рідкого
азоту, желювання, сферифікація, емульсифікація, вакуумна дистиляція та
карбонізація. Молекулярна гастрономія спрямована на розширення смакових
відчуттів і формування нових кулінарних вражень. Останніми роками
паралельно з класичними ресторанами активно розвиваються спеціалізовані
заклади з вузькою концепцією та обмеженим меню, орієнтовані на певні
формати харчування або кухні.

Рис. 1.8. Страви молекулярної кухні [51].
У сучасних умовах активно розвиваються мережеві заклади швидкого

харчування, що спеціалізуються на окремих видах продукції. До них належать
міжнародні піцерії (Pizza Hut, Domino’s, Little Caesars), бургерні мережі
(McDonald’s), заклади сендвіч-формату (Subway), ресторани морепродуктів
(Red Lobster) та стейк-хауси (Sizzler).

Паралельно поширюються тематичні ресторани, концепція яких
базується на створенні унікальної атмосфери та емоційного досвіду для
відвідувачів. Тематика може бути пов’язана зі спортом, музикою, історією,
культурою або іншими напрямами. У таких закладах асортимент зазвичай
обмежений, а основна увага приділяється атмосфері та враженням гостей.
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Окремим напрямом є демократичні ресторани, які поєднують швидкість
обслуговування фаст-фуду з якістю національної або авторської кухні та більш
індивідуальним підходом до клієнта.

Важливе місце посідає концепція free flow, що передбачає вільний рух
відвідувачів у межах закладу, відкриту кухню, приготування страв у
присутності гостей та відсутність традиційного офіціантського
обслуговування. Простір таких ресторанів поділяється на функціональні зони,
що дозволяє поєднувати самообслуговування з елементами сервісу.

Сегмент демократичних ресторанів є одним із найдинамічніших у
ресторанному бізнесі. Його основною аудиторією є представники середнього
класу, а зростання популярності зумовлене змінами способу життя,
підвищенням мобільності населення та розвитком ринку громадського
харчування.

Частина таких закладів функціонує у форматі мережевих структур. На
базі недорогих концепцій працюють різні компанії, що реалізують власні
брендовані моделі, зокрема «Патіо-Піца», T.G.I. Fridays, «Планета Суші».
Компанія «XXI століття» створила популярну мережу національних закладів
швидкого харчування «Швидко», де напівфабрикати та салати виготовляються
на центральному виробництві й розподіляються між закладами мережі. У
мережі «Якиторія» з урахуванням специфіки японської кухні страви готуються
безпосередньо у залах ресторанів, а персонал проходить централізовану
професійну підготовку [30].

У структурі ресторанного господарства також існують унікальні заклади,
які привертають увагу завдяки своїй оригінальності. Наприклад, на
Мальдівських островах функціонує невеликий ресторан, що одночасно може
прийняти лише 14 гостей. Його особливістю є розташування на глибині
близько 5 метрів під водою, а також прозорі стіни й стеля, що забезпечують
панорамний огляд підводного середовища.
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Ще одним прикладом нестандартного формату є ресторан у Дубаї,
розміщений у спеціальній капсулі, яка підіймається на висоту приблизно 50
метрів. Заклад розрахований на 22 відвідувачів і обслуговується шістьма
офіціантами. З метою безпеки гості фіксуються у спеціальних кріслах-
капсулах, інтегрованих зі столами.

На Тайвані функціонує один із найбільш неординарних закладів, інтер’єр
якого повністю стилізований під санітарну тематику: оформлення залу, дизайн
страв і навіть посуд відтворюють відповідну концепцію. У Новій Зеландії існує
ресторан, відвідувачі якого можуть розміщуватися у спеціальних посадкових
зонах, розташованих на висоті близько 60 метрів серед крон секвої, що створює
унікальний досвід перебування.

Серед найпоширеніших позицій у сегменті фаст-фуду традиційно
залишаються піца, бургери, картопля фрі, хот-доги, шаурма, нагетси,
різноманітні пиріжки та хачапурі. Водночас на міжнародному ринку активно
поширюються й менш відомі в Україні страви. Зокрема, Fries & Chips —
картопля фрі, що подається у картонному конусі з різноманітними соусами, а
також гірос — традиційна страва грецької вуличної кухні, яка за форматом
нагадує шаурму.

Страва Fries & Chips є досить популярною у Великій Британії та деяких
регіонах Італії. Її особливістю є різноманітність соусів, серед яких
переважають варіанти на основі сирів чеддер і пармезан, а також додавання
ароматичних трав і спецій. Потенційно цей формат міг би отримати розвиток
і на українському ринку.

На відміну від шаурми, гірос характеризується більш вираженим
ароматом і соковитістю. У теплу піту конусоподібної форми додають тонко
нарізане м’ясо (курятина або свинина, приготоване на грилі), картоплю фрі,
соус дзадзикі на основі часнику та йогурту, а також цибулю. Гірос
сприймається не лише як швидка страва, а й як елемент гастрономічної
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культури, що асоціюється з атмосферою Греції та виступає своєрідною
формою гастрономічного туризму в межах країни [30].

Більшість подібних страв не належать до традиційної національної кухні,
за винятком окремих випічкових виробів, таких як пиріжки. Таким чином,
сегмент швидкого харчування виконує не лише функцію задоволення базової
потреби у харчуванні, але й сприяє ознайомленню споживачів із кулінарними
традиціями різних країн світу.

Ринок фаст-фуду найбільш розвинений у Сполучених Штатах Америки,
що пояснюється високим рівнем доходів населення та сформованими
харчовими звичками. Водночас у країнах Латинської Америки та Азіатсько-
Тихоокеанського регіону також спостерігається суттєве розширення сегмента
швидкого харчування, що зумовлено значною чисельністю потенційних
споживачів та трансформацією способу життя середнього класу, зокрема в
Китаї, Індії та Бразилії.

Міжнародні мережі швидкого харчування активно виходять на нові
ринки. Так, компанія Taco Bell планувала відкриття близько 600 ресторанів в
Індії протягом десяти років. Аналогічно, бренди групи FAT передбачали
розширення мережі Fatburger і Buffalo Express до 60 нових закладів упродовж
аналогічного періоду.

Серед інновацій у сфері ресторанного господарства важливе місце
займає електронне меню, яке вперше було впроваджене в австралійському
ресторані Global Mundo Tapas, де традиційні паперові меню замінили
планшетами iPad. Використання систем eMenu вже набуло поширення в
багатьох закладах Європи, США та Японії, а також поступово впроваджується
в Україні [34].

Електронне меню (eMenu) є інтерактивною цифровою системою
замовлення, яка функціонує через сенсорні дисплеї, розміщені на столах, біля
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них або у зоні барної стійки. Такий формат має низку переваг як для
відвідувачів, так і для власників закладів ресторанного господарства.

Для споживача це можливість самостійно та без очікування офіціанта
оформити замовлення, а також отримати детальну інформацію про страви,
включаючи склад інгредієнтів, технологію приготування, рецептуру та
харчову цінність. Особливо ефективною система є при формуванні
комплексних раціонів харчування, коли відвідувач може самостійно
комбінувати сніданок, обід або вечерю з урахуванням калорійності страв.

Замовлення автоматично передається на кухню та адміністратору
закладу, що забезпечує оперативність обробки та мінімізує ймовірність
помилок. Це, у свою чергу, підвищує якість обслуговування та скорочує час
виконання замовлення.

Системи eMenu можуть реалізовуватися у різних форматах: планшети,
стаціонарні моноблоки, eMenu kiosk, eMenu table або цифрові меню-борди (рис.
1.9).

Рис. 1.9. Електронне меню. [51].
E-Menu Kiosk є сучасним інноваційним рішенням для закладів швидкого

обслуговування, що забезпечує повністю автономний процес оформлення
замовлення. Відвідувачі можуть самостійно обирати страви, формувати
замовлення та оплачувати його на місці, що дозволяє зменшити черги,
прискорити обслуговування та підвищити його ефективність. Додатковим
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цифровим інструментом є digital menu board — електронні менюборди, які в
режимі реального часу відображають актуальне меню.

Система eMenu Table базується на інтерактивному сенсорному столі,
який поєднує інформаційні та сервісні функції. Гості можуть переглядати
меню, взаємодіяти з контентом, оформлювати замовлення та здійснювати
безконтактну оплату без участі персоналу. Подібні «розумні столи» розробляє
компанія Kodisoft і вони вже впроваджені в різних країнах, зокрема в Україні.

Прикладом використання таких технологій є ресторан Inamo в Лондоні,
де інтерактивні столи дозволяють змінювати візуальне оформлення, а також
користуватися додатковими сервісами, як-от виклик таксі чи побудова
маршруту. Загалом інтерактивні технології підвищують швидкість
обслуговування, оптимізують роботу персоналу та сприяють зростанню
ефективності закладів.

Пандемія COVID-19 суттєво вплинула на ресторанний бізнес, змусивши
багато закладів змінити формат роботи або бізнес-модель. У цих умовах
важливим став міжнародний досвід адаптації: ресторани впроваджували нові
концепції, скорочені меню та альтернативні формати обслуговування.

Зокрема, Mirazur (Франція) розвинув власне агровиробництво та після
карантину запровадив концепцію «місячного меню». Noma (Данія) тимчасово
змінила формат на більш прості страви на виніс, а Geranium (Данія) реалізував
pop-up проєкти для приватних подій.

Сучасні заклади швидкого харчування активно впроваджують кіоски
самообслуговування, мобільні застосунки та автоматизовані системи прийому
замовлень. Це підвищує ефективність роботи, оптимізує процеси та сприяє
зростанню прибутковості підприємств.
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РОЗДІЛ 2
ДОСЛІДЖЕННЯ СУЧАСНОГО СТАНУ ТА ОСОБЛИВОСТЕЙ

ВІТЧИЗНЯНОГО РИНКУ ФАСТ-ФУДУ

2.1.Аналіз функціонування закладівшвидкого харчування вУкраїні
Ринок закладів швидкого харчування в Україні є різноплановим і

включає піцерії, бургерні, пекарні, точки продажу шаурми та суші-бари, які
часто працюють у форматі «на виніс». Частина таких підприємств формально
належить до ресторанного сегмента, однак за суттю діяльності відповідає
моделям фаст-фуду, що передбачають швидке приготування та реалізацію
страв (піца, бургери, сендвічі тощо).

Український ринок є привабливим для міжнародних мереж, оскільки в
країнах Західної Європи рівень конкуренції значно вищий, що стимулює
компанії до виходу на нові ринки. Водночас сегмент фаст-фуду в Україні
залишається відносно ненасиченим (окрім окремих районів Києва), що
створює можливості для подальшого розвитку та входу нових операторів.

За прогнозами експертів, у перспективі можливе посилення присутності
міжнародних компаній і часткова інтеграція або поглинання локальних мереж.
Потенційна ємність ринку оцінюється на рівні 650–800 млн доларів США на
рік із темпами зростання близько 15–20% щорічн

Невеликі мережі, що виходять на український ринок з обмеженою
кількістю закладів, не створюють суттєвого тиску на конкуренцію, оскільки
ринок залишається заповненим лише частково (приблизно на 40 %). Це
свідчить про наявність значного потенціалу для входу нових гравців, а повне
насичення ринку прогнозується орієнтовно протягом найближчих п’яти років
[4]. За даними компанії Nielsen, у шести найбільших містах України (Києві,
Одесі, Львові, Харкові, Дніпрі та Запоріжжі) функціонує понад 10 тисяч
закладів у сфері громадського харчування (рис. 2.1).
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Рис. 2.1. Кількість закладів ресторанного господарства у містах Київ, Одеса,
Львів, Харків, Дніпро та Запоріжжя у 2018 році. [6].

За результатами дослідження підприємств ресторанного господарства
встановлено, що найбільшу частку займають кафе та ресторани — близько
46 %. Сегмент фаст-фуду становить приблизно 40 %, тоді як бари, паби та нічні
клуби охоплюють близько 14 % [6].

До закладів швидкого харчування відносять не лише класичні фаст-фуди
та піцерії, а й кав’ярні та сучасні формати їдалень (наприклад, «Пузата Хата»,
«Домашня кухня»). У таких закладах частина продукції виготовляється з
напівфабрикатів, а виробничі процеси часто організовані безпосередньо на
місці.

Останні роки характеризуються значними змінами на ринку швидкого
харчування. Інвестиції для відкриття середнього фаст-фуду сягають близько
100 тис. доларів США, а маркетингові витрати становлять додатково 50–80
тис. доларів на рік. Водночас окупність зазвичай становить до двох років, а
середній прибуток — 10–30 тис. доларів щомісяця [5].

Цей сегмент вважається одним із найменш ризикових у ресторанному
бізнесі: лише близько 20 % закладів можуть бути збитковими, що зазвичай
пов’язано з неефективним управлінням, невдалим розташуванням або браком
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досвіду. У сучасних умовах мережеві формати мають суттєві переваги, і
стабільніші результати демонструють оператори з кількома закладами.

Водночас ринок України залишається недостатньо структурованим, а
конкуренція поступово посилюється. Оновлення меню є комерційною
таємницею, а впровадження нових позицій зазвичай триває 1–2 місяці, що
робить швидкість інновацій важливим фактором конкурентоспроможності.

Успіх закладів швидкого харчування значною мірою залежить від
локації, тому підприємства переважно розміщуються у центральних та ділових
районах міст із високою концентрацією потенційних споживачів.

Найбільший попит спостерігається на приміщення площею 500–600 м²
на перших поверхах будівель із великими вітринами, що характерно для
сучасних форматів їдалень («Пузата Хата», «Два Гусака»). Водночас
відчувається нестача менших локацій для інших типів закладів. Додаткові
обмеження виникають при відкритті ресторанів у житлових будинках у центрі
міста, де санітарні норми вимагають мінімальну площу від 70 м² для
розміщення кухні та посадкових зон [49].

Високі орендні ставки є одним із головних чинників, що стримують
розвиток галузі. У віддалених районах відкриття закладів менш привабливе
через низький потік відвідувачів, тому там переважно працюють великі мережі
(McDonald’s, «Швидко»). Очікується, що розвиток цих територій активізується
після насичення центральних локацій.

Додатковими бар’єрами є дефіцит якісних приміщень і складні
процедури землевідведення, що значно ускладнюють запуск нових об’єктів.
Через це оператори часто обирають торгово-розважальні центри, хоча такі
локації не завжди гарантують високу рентабельність.

Досвід мережі «Два Гусака» показує, що робота у форматі фуд-корту не
завжди забезпечує стабільну відвідуваність, оскільки ефективність залежить
від цінової політики ТРЦ та відповідності аудиторії. У результаті окремі
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мережі («Картопляна Хата», «Піца Челентано») втратили рентабельність і
припинили діяльність.

Сучасні ТРЦ зазвичай передбачають фуд-корти з 4–5 операторами, однак
помилки у плануванні (розміщення на верхніх поверхах замість зони входу,
відсутність окремого доступу з вулиці) знижують ефективність закладів.

Посилення конкуренції в Києві стимулює вихід операторів у регіони,
попри нижчу платоспроможність населення. Зокрема, компанія «Контакт»
активно розширює мережу «Пузата Хата», відкриваючи нові великі заклади з
інвестиціями близько 1 млн доларів США кожен. Аналогічно мережа Wokie
Dokie розглядає розвиток через франчайзинг, хоча частина операторів обмежує
його через ризики втрати контролю над якістю та репутацією бренду.

Франчайзингові моделі в Україні все ще перебувають на етапі
становлення, оскільки підприємці не завжди готові дотримуватися жорстких
стандартів, які встановлюють міжнародні мережі. Крім того, масове
поширення франчайзингу іноді призводить до нерівномірності якості сервісу
в різних закладах однієї мережі.

Як приклад можна навести порівняння мереж «Піца Челентано» та Potato
House, де спостерігається суттєва різниця у рівні обслуговування та якості
продукції залежно від конкретної точки. Натомість McDonald’s демонструє
більш уніфікований підхід, забезпечуючи однакові стандарти якості у всіх
закладах завдяки чітко структурованій системі управління [53].

На думку фахівців, власникам мереж доцільно більш відповідально
підходити до відбору франчайзі та забезпечувати системний контроль якості
продукції й сервісу відповідно до встановлених стандартів. У перспективі
очікується подальший прихід міжнародних мереж на український ринок, що
сприятиме розширенню франчайзингових можливостей для приватних
підприємців, однак водночас вимагатиме значно вищого рівня дотримання
корпоративних стандартів.
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Ринок швидкого харчування в Україні поступово розширюється,
оскільки дедалі більше споживачів віддають перевагу оперативному та
доступному харчуванню в умовах високої динаміки повсякденного життя.
Результати моніторингу сфери фаст-фуду свідчать про поступове відновлення
обсягів продажів після послаблення карантинних обмежень. Однією з
ключових тенденцій є посилення позицій великих мережевих операторів, які
поступово витісняють індивідуальні заклади. Найбільш інтенсивна
конкуренція спостерігається у великих містах, тоді як у регіонах ринок
залишається менш насиченим, що створює сприятливі умови для входу нових
учасників [45].

Ведення бізнесу у сфері фаст-фуду в Україні характеризується низкою
переваг порівняно з іншими форматами закладів ресторанного господарства,
які узагальнено наведено на рис. 2.2.

Рис. 2.2. Переваги організації бізнесу на ринку фаст-фуду в Україні. [45].

Український ринок швидкого харчування характеризується відносно
низькими бар’єрами входу. За наявності продуманої бізнес-моделі та
ефективного маркетингу заклади можуть швидко розвиватися, а стабільне
закріплення на ринку зазвичай досягається протягом 2–3 років.

 підвищений попит споживачів на дешеві, але калорійні страви;
 потрібнамала кількість персоналу, у форматі «їжа на виніс»;
 вища рентабельність виробництва;
 використовуються приміщення меншої площі, які дешевше
орендувати та легко знайти.

Переваги
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Додатковою перевагою для локальних операторів є обмежена
присутність міжнародних корпорацій, що пов’язано з нижчою рентабельністю
та довшими строками окупності порівняно з більш розвиненими ринками.

У структурі споживання фаст-фуду у світі домінують бургери, хот-доги
та сендвічі, тоді як в Україні також популярні шаурма, млинці, гаряча випічка
та напої. Разом із цим розвиток галузі частково стримують посилення вимог
до безпеки харчових продуктів і зростання уваги споживачів до здорового
харчування.

Водночас ринок активно розвивається завдяки впровадженню нових
смакових рішень та форматів. Зростає популярність моноформатних закладів
(піцерій, бургерних, чебуречних), тоді як універсальні ресторани поступово
втрачають позиції. Також розширюється сегмент дієтичних і спеціалізованих
меню (безглютенові, безлактозні, вегетаріанські страви).

Сегмент стріт-фуду перебуває на етапі розвитку та структурних змін,
поступово інтегруючи регіональні гастрономічні традиції. Вулична їжа
виконує не лише комерційну, а й маркетингову функцію для великих мереж.

Серед найпоширеніших операторів ринку в Україні представлені
міжнародні бренди (McDonald’s, Burger King, Pizza Hut, Domino’s Pizza, KFC,
Subway тощо) та локальні формати. Найвища концентрація таких закладів
спостерігається у великих містах із динамічним ритмом життя, де ключовою
метою є швидке та доступне задоволення потреб споживачів.

Окремо на ринку представлені мережі формату Quick&Casual та експрес-
кафе («Пузата Хата», «Піца Челентано», «Якіторія» тощо), які поєднують
швидкість обслуговування з елементами ресторанного сервісу та
різноманітним меню.

«Піца Челентано» є однією з найбільших піцерійних мереж України, що
працює понад 20 років. Перший заклад відкрито у 1998 році у Львові. Надалі
мережа швидко розширилася та нині налічує понад 150 закладів, ставши
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однією з перших франчайзингових систем в Україні. Її особливістю є
використання свіжих продуктів, приготування без заморожених
напівфабрикатів, формат самообслуговування та власна кухня. Асортимент
включає різні види піци, піца-ролли, десерти та напої, а також можливість
індивідуального формування страв.

У сегменті класичного фаст-фуду провідні позиції займає міжнародна
мережа McDonald’s, а також національні оператори («Швидко», «Печена
картопля», «Мак Смак» та ін.). Перший ресторан McDonald’s в Україні
відкрито у 1997 році в Києві; сьогодні мережа налічує понад 120 закладів,
частина з яких періодично не працює з безпекових причин. Після тимчасового
призупинення діяльності у 2022 році компанія поступово відновила роботу.
Меню включає широкий асортимент бургерів, сандвічів, картоплі фрі, курячих
і рибних страв, десертів та напоїв, а також адаптовані локальні позиції.

Ринок фаст-фуду зростає завдяки ключовій перевазі — високій
швидкості приготування та обслуговування. У багатьох закладах меню
базується на монопродуктах (піца, бургери, сендвічі, курка-гриль, випічка), що
подаються у різних варіаціях.

Частина підприємств працює у форматі фуд-кортів, де кілька операторів
обслуговують відвідувачів у спільному просторі, що посилює конкуренцію та
стимулює покращення якості й розширення асортименту.

В Україні також активно розвиваються заклади національної кухні та
небрендовані точки швидкого харчування, що пропонують доступні страви
формату «на виніс» (чебуреки, хот-доги, донери тощо).

Загалом сегмент fast food має високий потенціал розвитку та
франчайзингового масштабування, оскільки відповідає сучасному попиту на
швидкість, доступність і зручність. Незважаючи на вплив кризових подій,
галузь продовжує відновлюватися, зберігаючи стабільний попит і значення на
ринку ресторанних послуг.
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2.2.Особливості організації виробничо-сервісного процесу в закладі
швидкого харчування

Характеристику виробничо-сервісного процесу у закладах швидкого
харчування доцільно розглядати на основі практичних прикладів. Значна
частина підприємств швидкого обслуговування позиціонує себе як ресторани
самообслуговування або кафе швидкого формату. У зв’язку з цим варто
проаналізувати окремі заклади цієї категорії.

Як приклад можна навести заклад швидкого обслуговування «Швидко»,
який функціонує як український ресторан національного формату (рис. 2.3).
У меню цього підприємства представлено обмежений, але популярний
асортимент страв: чотири види вареників, два види салатів, бульйон, котлети
«Швидко» та «по-київськи», а також дев’ять найменувань напоїв тощо.

Рис. 2.3. Заклад швидкого обслуговування «Швидко» [33].

«Швидко» — українська мережа закладів швидкого харчування, що
спеціалізується на стравах національної кухні. До її складу входить вісім
ресторанів у Києві та один у Броварах. Перший заклад відкрито у 2000 році на
площі Слави в Києві, а у 2002 році бренд було офіційно зареєстровано. Мережа
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займає помітне місце серед операторів, що пропонують українську кухню у
форматі fast food.

Асортимент є відносно обмеженим і включає вареники, салати, котлети
(«Швидко» та «по-київськи»), бульйони та напої. Підприємство функціонує як
доготівельний заклад, використовуючи напівфабрикати, що постачаються
централізовано кілька разів на день з урахуванням коротких термінів
зберігання.

Виробнича структура поділена на функціональні зони: обслуговування,
кухню та мийну. Кожна ділянка кухні спеціалізується на окремих процесах —
приготуванні котлет, вареників, салатів і картоплі фрі — та оснащена
відповідним обладнанням. Технологічні процеси чітко регламентовані, а
готова продукція зберігається у теплових або холодильних вітринах із
дотриманням температурних режимів і принципу FIFO.

Особлива увага приділяється санітарно-гігієнічним вимогам:
використанню одноразових засобів захисту, дезінфекції та контролю умов
зберігання, особливо для салатів, які не проходять термічну обробку.

Обслуговування організовано за принципом самообслуговування через
роздавальну лінію, де касир приймає замовлення, формує чек і здійснює
розрахунок. Використання спеціалізованого обладнання (теплових і
холодильних вітрин, фритюрниць, диспенсерів) дозволяє забезпечити швидке
обслуговування та високу пропускну здатність закладу.

Після здійснення оплати замовлення формується працівником на таці,
яка застеляється брендованою серветкою (трилайнером), або пакується в
поліетиленовий пакет у разі замовлення «з собою». Порядок комплектації
страв передбачає таку черговість: напої (холодні та гарячі), салати,
хлібобулочні вироби, вареники, котлети, картопля фрі та десерти (желе,
морозиво). Після цього відвідувач отримує замовлення і переходить до зони
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споживання. Кількість диспенсерів визначається інтенсивністю потоку
клієнтів [33].

Касова система закладу функціонує на основі програмного забезпечення
D2 fastfood/netfood, де кожна позиція меню представлена у вигляді
зображення. Вибір страв здійснюється через сенсорний інтерфейс, після чого
вони автоматично додаються до замовлення, що спрощує та прискорює процес
обслуговування.

Зали обладнані меблями з металевими та пластиковими елементами:
столами з пластиковими стільницями, стільцями з металевими каркасами та
урнами для відходів. Після завершення прийому їжі відвідувачі самостійно
утилізують одноразовий посуд, а таці залишають у спеціально відведених
місцях. Прибирання столів і підтримання чистоти в залі здійснюється
персоналом.

Рис. 2.4. Роздавальна лінія закладу швидкого харчування «Швидко».
[33].
Оскільки заклад «Швидко» працює з одноразовим посудом, регулярного

миття потребують лише підноси. Їх очищують щонайменше чотири рази на
добу із застосуванням мийних засобів, після чого проводять дезінфекцію та
додаткову санітарну обробку між циклами. Це забезпечує безперервну
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наявність чистих таць на роздавальній лінії та мінімізує затримки в
обслуговуванні.

Більшість позицій меню пропонується у двох розмірах порцій —
великому та малому, що полегшує вибір для споживачів. Уся продукція
відпускається у фасованому вигляді в одноразовій упаковці. Вареники та
салати подаються у пластикових контейнерах із кришками відповідного
об’єму, гарячі страви (котлети, картопля фрі тощо) — у паперовій тарі або
пакетах при замовленні «з собою». Напої (окрім пива, супів, желе та морозива)
подаються у термостійких стаканах із кришками. Пиво розливається у
брендовані келихи без кришок. Уся пакувальна продукція маркується
фірмовою символікою, а на всіх етапах діє система контролю якості.

У разі порушення стандартів обслуговування або якості страв споживач
може звернутися до адміністрації усно чи письмово. Після перевірки заклад за
потреби здійснює заміну страви або компенсацію витрат, а також надає
зворотний зв’язок клієнту.

Маркетингова діяльність мережі «Швидко» спрямована на формування
позитивного іміджу та стимулювання попиту. Використовуються зовнішні й
внутрішні рекламні засоби: радіореклама, плакати, поліграфія (зокрема
трилайнери), меню та неонові елементи. Візуальна айдентика базується на
жовтому, червоному та темно-синьому кольорах, що підсилює впізнаваність
бренду. Додатково застосовуються акційні пропозиції та знижки для залучення
відвідувачів і збільшення продажів.

На українському ринку швидкого харчування одним із лідерів є мережа
«МакДональдз», що працює з 1990-х років. Її конкурентні переваги базуються
на стабільній якості, високих стандартах сервісу та доступній ціновій політиці.
Асортимент включає бургери, сандвічі, салати, десерти, напої та комплексні
меню.
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Компанія адаптує пропозицію до місцевих споживчих вподобань і
співпрацює з українськими постачальниками, зокрема «Галактон» та «Чумак».
Обслуговування здійснюється як у залі, так і у форматі «на виніс», а також
через систему drive-thru, що дозволяє оформлювати замовлення без виходу з
автомобіля.

Рис. 2.5.Роздавальна лінія ресторану швидкого обслуговування
«МакДональдз» [33].

«Баскін-Роббінс» — це спеціалізована мережа кафе-морозива, що
зосереджується на продажі десертної продукції власного виробництва за
унікальними рецептурами. Бренд має американське походження та входить до
складу міжнародної франчайзингової системи, а в Україні представлений через
партнерську модель розвитку.

Фірмовий інтер’єр закладів зазвичай оформлюється у впізнаваній
рожево-білій кольоровій палітрі, яка формує стабільну візуальну ідентичність
бренду. Формат обслуговування може варіюватися: у деяких закладах
застосовується самообслуговування, тоді як в інших передбачена участь
персоналу з функціями офіціантів, залежно від концепції конкретної точки.
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Однією з характерних особливостей сервісу є можливість попереднього
ознайомлення зі смаком продукції — відвідувачам пропонуються невеликі
дегустаційні порції за допомогою спеціальних ложечок. Такий підхід дозволяє
споживачам оцінити різні варіанти морозива перед остаточним вибором, що
позитивно впливає на рівень продажів і повторні візити.

Організаційна структура кафе охоплює адміністративно-складський
блок, виробничу ділянку та зону обслуговування клієнтів. Центральна частина
роздавальної лінії представлена довгим прилавком, оснащеним обладнанням
для приготування напоїв на основі морозива, зокрема міксером, кавовою
технікою, системою пост-мікс для напоїв «Coca-Cola», пристроями для
підігріву шоколаду, холодильним обладнанням для сиропів і топінгів,
мийними модулями та електронними вагами. Окремо встановлено холодильні
вітрини з гастроємностями для зберігання морозива. Робочі місця касирів
інтегровані в центральну частину прилавкової зони (див. рис. 2.6).

Рис. 2.6. Роздавальна лінія кафе «Баскін-Роббінс». [33].
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У зоні роздачі встановлено кілька холодильних агрегатів: один
призначений для зберігання морозива, інший—для охолодження соків «Jaffa»,
ще один — для напоїв «Coca-Cola».

Адміністративно-складська частина закладу містить морозильні камери
для запасів морозива, а також стелажі з витратними матеріалами, зокрема
стаканами, пінтами та іншою пакувальною тарою. Гардеробне приміщення
виконує функцію розмежування адміністративно-складської та виробничо-
сервісної зон, забезпечуючи зручну логістику персоналу.

У виробничому блоці організовано робоче місце кондитера-декоратора,
передбачено мийну ванну, а також морозильне обладнання для зберігання
інгредієнтів — заморожених фруктів у сиропі, шоколаду, топінгів і сиропних
основ. На окремих стелажах розміщено вафельні стаканчики, кошики та інші
елементи для подачі десертів [33].

Розглянуті підприємства швидкого харчування суттєво різняться за
концептуальними підходами: одні орієнтовані на українську кухню, інші — на
італійський напрям із піцою, тоді як проаналізований заклад спеціалізується
на виробництві морозива за авторськими рецептурами.

У цілому заклади швидкого харчування потребують постійного
вдосконалення виробничих і сервісних процесів. Модернізація технологій
обслуговування є ключовим чинником підвищення їх
конкурентоспроможності та зміцнення позицій на ринку.

2.3.Дослідження рівня якості послуг закладів швидкого харчування
очима споживачів

Безперечно, саме споживачі є ключовим елементом функціонування
будь-якого сучасного бізнесу, тому дослідження їхньої поведінки становить
важливу складову діяльності підприємств ресторанного господарства. Ринок
швидкого харчування має специфічні особливості, оскільки харчові продукти
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належать до товарів повсякденного попиту, які споживачі обирають практично
щодня.

На розвиток сегмента швидкого харчування впливає комплекс
взаємопов’язаних чинників, серед яких найбільш значущими є загальний стан
економіки, рівень технологічного прогресу, а також демографічні зміни —
трансформація структури населення, розміру домогосподарств, зростання
частки молоді та зміна їхніх споживчих уподобань і вимог до продукції та
сервісу. Висока конкуренція у цій сфері пояснюється значною популярністю
формату фаст-фуду та його високою рентабельністю.

З точки зору споживача, вибір закладу швидкого харчування
визначається низкою ключових критеріїв, серед яких:
 Вартість – визначається рівнем ціни за страву або послугу. Споживачі
очікують, що ціна за певну порцію буде обґрунтованою та відповідатиме її
обсягу і якості.

 Смакові характеристики продукції – страви та напої повинні відповідати
очікуванням і смаковим уподобанням відвідувачів закладів швидкого
харчування.

 Поживність і ситість – важливим критерієм є відчуття насичення після
споживання їжі або напоїв.

 Атмосфера закладу – включає сукупність факторів, таких як освітлення,
інтер’єр, рівень шуму або музичний супровід, а також якість
обслуговування. Оскільки відвідувачі часто поєднують харчування зі
спілкуванням або зустрічами, атмосфера має відповідати різним
очікуванням клієнтів.

 Якість продукції – характеризує безпечність і відповідність харчових
продуктів встановленим стандартам, що є ключовим чинником при виборі
закладу.
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 Асортимент – охоплює перелік доступних страв і напоїв. Споживачі
зазвичай звертають увагу на наявність як улюблених позицій, так і нових
пропозицій у меню.

 Наявність мережі закладів – забезпечує стабільність якості та очікуваного
рівня обслуговування у різних точках однієї мережі. Споживачі частіше
обирають мережеві формати через передбачуваність сервісу, якості та цін.

 Локація закладу – має вирішальне значення, оскільки більшість відвідувачів
надають перевагу найближчим точкам харчування для швидкого
споживання їжі.

 Доставка – є важливим фактором для клієнтів, які бажають отримати
замовлення вдома, в офісі або іншому зручному місці [10].
В. Стадніченко запропонував умовну класифікацію закладів за

характером взаємодії з клієнтами: поточні (розташовані в місцях масового
скупчення людей, зокрема біля ринків і станцій метро), орієнтовані на
обслуговування в торговельних центрах, а також заклади з постійною
клієнтською базою (бізнес-центри та прилеглі території) [43]. У межах
дослідження було проаналізовано сприйняття споживачами елементів якості
обслуговування (за шкалою від 0 до 5) у трьох мережах: «Пузата Хата» (локації
біля станцій метро) та «Домашні страви» (в офісних зонах) [10]. Результати
показали, що найвищі оцінки отримали показники смаку, ситності,
різноманітності асортименту та зручності розташування (див. табл. 2.1).

Таблиця 2.1
Сприйняття складових якості послуг харчування [10, 43]

Атрибути якості
Ресторан
«Домашні
страви»

Ресторан
«Пузата Хата»

Ресторан
«Два Гуся»

μ, по усім
мережам

Смак продукції 4,39 4,21 4,31 4,30
Ситність страв 4,14 4,02 4,40 4,19
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Продовж. табл. 2.1
1 2 3 4 5

Зручність розташування 4,30 3,32 3,77 3,80
Асортимент продукції 3,58 4,18 3,58 3,78
Якість обслуговування 3,75 3,24 3,76 3,58
Атмосфера закладу 3,74 3,08 3,74 3,52
Вартість продукції 3,59 3,87 2,87 3,11
Більшість відвідувачів закладів швидкого харчування насамперед

прагнуть оперативно задовольнити базову потребу в їжі, тому рівень ситості є
одним із ключових критеріїв оцінювання якості сервісу. Водночас суттєве
значення мають смакові властивості продукції, оскільки саме вони формують
загальне враження про заклад і впливають на повторний вибір споживача.

Важливим чинником також виступає різноманітність меню, адже його
широта та відповідність уподобанням клієнтів визначають здатність закладу
задовольняти різні запити. Це безпосередньо пов’язано й з доступністю
підприємств швидкого харчування, зокрема з їх зручним розташуванням [15].

За результатами досліджень українських науковців, найбільший інтерес
до закладів швидкого харчування проявляють молоді люди до 25 років, а також
споживачі віком 25–45 років. При цьому українські відвідувачі мають чітко
сформовані критерії вибору: для 66% респондентів визначальним є смак страв,
для 30% — зручність розташування, тоді як лише 4% орієнтуються на
трендовість закладу [46]. Крім того, понад половина споживачів демонструє
прихильність до певних брендів і регулярно користується їхніми послугами
[49]. З метою виявлення основних факторів впливу на поведінку споживачів
ринку фаст-фуду та оцінки якості сервісу було проведено анкетне опитування.
Анкета включала п’ять запитань, що дозволили проаналізувати харчові звички
мешканців Львова та їх ставлення до закладів швидкого харчування. Перше
запитання стосувалося частоти відвідування закладів ресторанного
господарства. Друге було спрямоване на визначення мотивів відвідування
фаст-фуду, таких як зустрічі з друзями, швидкий перекус, відпочинок або
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робота в закладі. Третє запитання оцінювало важливість критеріїв вибору
закладу за п’ятибальною шкалою. Четверте дозволяло визначити значущість
якості обслуговування, а п’яте — вікову структуру респондентів. Метою
дослідження було встановлення оцінки споживачами якості послуг закладів
швидкого харчування та її впливу на поведінкові моделі клієнтів. Опитування
проводилося серед мешканців Львова віком 18–50 років, загальна вибірка
склала 52 особи. Отримані результати показали, що майже половина
респондентів (46%) харчуються поза домом 1–2 рази на тиждень (рис. 2.7), що
свідчить про досить високий рівень попиту. Водночас 17% опитаних
відвідують такі заклади лише з нагоди свят, що характеризує їх як рідкісних
споживачів. Ще 22% користуються послугами фаст-фуду 1–2 рази на місяць,
тоді як 15% є активними клієнтами, які відвідують такі заклади щодня або
через день. Щодо мотивів відвідування, найпоширенішою відповіддю стало
відвідування закладів у компанії друзів, колег або родичів — таку відповідь
надали 56% респондентів (рис. 2.8).

Рис. 2.7. Частота відвідування закладів фаст-фуду у місті Львові
Джерело: розробка автора

17
%

1-2 рази на тиждень

46
%

22
%

щодня або через день

1-2 рази на місяць
15
%

рідко, скоріше відвідую
заклади на свята



48

42% опитаних зазначили, що відвідують заклади швидкого харчування
як із певною метою, так і без чіткої причини. Ще 35% респондентів вказали,
що головним мотивом є задоволення базової потреби в їжі.

У споживчій поведінці українців сформувалося уявлення про фаст-фуд
як про форму відпочинку та спосіб проведення дозвілля у вечірній час або у
вихідні. Водночас регулярне харчування вдома залишається більш поширеним.
Лише 8% учасників опитування зазначили, що використовують заклади
швидкого харчування як робочий простір.

Отримані дані також показують наявність сегмента відвідувачів, для
яких важливою є атмосфера закладу: 23% респондентів обирають фаст-фуд не
лише заради їжі, а й через естетичні враження від перебування в ньому.

Для таких споживачів найбільш привабливими є заклади, що поєднують
оперативність обслуговування з продуманим інтер’єром, комфортним
розміщенням меблів та загальною візуальною привабливістю простору.

Рис. 2.8. Мотиви відвідування закладів швидкого харчування опитаними
споживачами
Джерело: розробка автора
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Особлива увага в межах дослідження зосереджена на визначенні
ключових критеріїв, що впливають на вибір закладів швидкого харчування
споживачами. В умовах високої конкуренції та значної різноманітності
пропозицій на ринку фаст-фуду розуміння очікувань відвідувачів і мотивів
вибору закладу є важливим чинником забезпечення ефективного
функціонування підприємств галузі. Результати оцінювання значущості
критеріїв вибору закладів швидкого харчування наведено на рис. 2.9.

Рис. 2.9. Важливість критеріїв під час вибору закладів фаст-фуду.
Джерело: розробка автора
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Смакові характеристики продукції є визначальним чинником при виборі
закладів швидкого харчування, що підтверджується результатами опитування,
наведеними на рис. 2.9. Зокрема, 63% респондентів (33 особи) вказали смак як
ключовий критерій вибору. Водночас 42% учасників дослідження відзначили
важливість рівня сервісу.

Серед інших значущих факторів для споживачів можна виділити такі:
 Вартість страв має суттєве значення для 50% опитаних, що пов’язано зі
зниженням купівельної спроможності населення в останні роки.

 Швидкість обслуговування є важливою для 46% респондентів, що
відповідає специфіці сегменту фаст-фуду, де оперативність є базовою
характеристикою.

 Атмосфера закладу відіграє роль для 44% опитаних і розглядається як
додатковий елемент комфорту під час відвідування.

 Репутація закладу є значущою для 42% респондентів, особливо у випадках
першого візиту, коли враховується досвід інших споживачів та
рекомендації.
Нейтральними факторами для частини споживачів виступають ситість

та місце розташування закладу. Це свідчить про те, що за певних умов
відвідувачі готові витрачати більше часу на вибір закладу, наприклад, під час
зустрічей або дозвілля. Загалом для споживачів пріоритетними залишаються
базові параметри якості— смак, рівень обслуговування та цінова доступність.

Вікова структура респондентів (рис. 2.10) демонструє переважання
групи 18–30 років (41%), дещо меншу частку становлять споживачі 31–40
років (37%), тоді як найменшу групу формують особи віком від 41 року і
старші (22%).
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Рис. 2.10. Вік опитаних респондентів.
Джерело: розробка автора

Проведене анкетування дало змогу сформулювати такі узагальнені
результати.

Більшість респондентів відвідують заклади швидкого харчування не
частіше ніж один–два рази на тиждень. Значна частина опитаних робить це у
супроводі друзів, колег або членів родини.

Відвідування фаст-фуду для споживачів пов’язане не лише із
задоволенням базової потреби в їжі, а й із отриманням емоційного та
естетичного досвіду перебування в закладі. У процесі вибору ресторану
ключову роль відіграють смакові характеристики продукції та рівень
обслуговування. Водночас суттєвими залишаються такі чинники, як ціна страв,
швидкість виконання замовлення, загальна атмосфера закладу та його ділова
репутація.

Споживачі є центральною ланкою ринку швидкого харчування, при
цьому різні групи клієнтів по-різному реагують на однакові пропозиції та
формують індивідуальні споживчі переваги.

Таким чином, під час вибору закладу швидкого харчування
визначальними для відвідувачів залишаються смак їжі, рівень сервісу, цінова
політика, оперативність обслуговування, атмосфера закладу та його
репутаційний імідж.
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РОЗДІЛ 3
СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ РИНКУ

ШВИДКОГО ХАРЧУВАННЯ В УКРАЇНІ

3.1.Інноваційні підходи до розвитку форматів закладів швидкого
харчування

Ефективна робота та конкурентоспроможність підприємств
ресторанного бізнесу в сучасних умовах безпосередньо залежать від
впровадження інноваційних технологій, а також від вибору актуальної моделі
закладу та чіткого формування його концептуального розвитку.

Нині на ринку ресторанних послуг активно виникають і розвиваються
нові організаційні формати закладів, серед яких доцільно виокремити
найпоширеніші в Україні.

Одним із найдинамічніших і найперспективніших напрямів є формат
«Fast Casual», який поєднує елементи швидкого та демократичного
харчування. Такі заклади орієнтуються на ідею більш здорового раціону:
замовлення зазвичай оформлюється біля стійки або в барній зоні, після чого
готові страви подаються до столу персоналом. Фактично це проміжна модель
між фаст-фудом і класичним демократичним рестораном, де приготування
здійснюється індивідуально для кожного гостя із застосуванням свіжих
інгредієнтів та авторських рецептур.

У подібних закладах кухня часто виконується у відкритому або частково
відкритому форматі, що дозволяє відвідувачам спостерігати за процесом
приготування страв. Для «Fast Casual» характерні спільні риси з фаст-фудом
— швидкість обслуговування, доступні ціни, спрощене меню та можливість
масштабування через мережеві або франчайзингові моделі. Водночас цей
формат висуває вищі вимоги до оформлення інтер’єру, використання якісного
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посуду (скляного, порцелянового), а також до продуманого світлового дизайну
й загальної атмосфери закладу.

Важливою умовою функціонування таких підприємств є постійна
наявність різноманітного асортименту протягом усього дня, а також залучення
додаткового персоналу у пікові години для забезпечення оперативного
обслуговування. Така організаційна модель не потребує значних площ і
водночас часто характеризується високим рівнем економічної ефективності.

Окремо виділяється формат «Fine Dining», який належить до
преміального сегмента ресторанного бізнесу. Для нього властиві вишукані
інтер’єрні рішення, високий рівень сервісу, ретельно сформоване меню та
розширена винна карта з професійним добором напоїв. Обов’язковим
елементом є присутність відомого шеф-кухаря, який формує авторську
гастрономічну концепцію та визначає унікальний стиль закладу.

Ще одним поширеним напрямом є «Casual Dining», що поєднує доступну
цінову політику з підвищеною якістю страв, сервісу та інтер’єрного
оформлення, яке часто розробляється професійними дизайнерами. До цього
сегмента можуть належати кав’ярні, кондитерські, пивні ресторани, стейк-
хауси, заклади національної кухні та інші формати.

Інтер’єр таких закладів зазвичай поєднує сучасні дизайнерські рішення
з атмосферою комфорту та невимушеності. Поєднання якісної кухні, високого
рівня обслуговування та стабільного потоку гостей вимагає ґрунтовної
управлінської підготовки та практичного досвіду в ресторанному бізнесі.

Окремо також розглядається формат «Quick and Casual», який іноді
відносять до проміжного сегмента між швидким обслуговуванням і
ресторанною моделлю. Його особливістю є обслуговування за столиками
офіціантами, що забезпечує комфортніші умови для гостей порівняно з
класичним фаст-фудом.
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Заклади цього типу зазвичай характеризуються помірною ціновою
політикою та невеликим, але добре продуманим меню. Значна частина позицій
готується із використанням власних напівфабрикатів, а також свіжої випічки,
що підвищує привабливість асортименту для споживачів. Такий формат
особливо ефективний у торговельно-розважальних комплексах і бізнес-
центрах із високою відвідуваністю.

У цілому дана концепція є еволюційним продовженням фаст-фуду,
адаптованим до сучасних потреб споживачів. Вона орієнтована на відвідувачів,
які очікують вищого рівня якості харчування за умови збереження
оперативності обслуговування. Технологічні процеси у подібних закладах
максимально оптимізовані, що дає змогу скорочувати час приготування страв
та зменшувати операційні витрати.

Таким чином, формат «Quick and Casual» поєднує елементи
ресторанного сервісу (якісна кухня та обслуговування) з ознаками фаст-фуду
(обмежений асортимент, швидка подача, доступні ціни та стриманий дизайн
інтер’єру). Додатковою перевагою є наявність дитячих позицій у меню, що
робить такі заклади більш привабливими для сімейних відвідувачів.

Заклади цього формату охоплюють широкий спектр клієнтів — від
споживачів із високим рівнем доходу до відвідувачів із середніми або
обмеженими фінансовими можливостями, які прагнуть швидко отримати
якісне харчування в комфортних умовах. Завдяки цьому концепція «Quick and
Casual» демонструє стабільний розвиток на українському ринку та має значний
потенціал подальшого розширення.

Окремим напрямом є формат «Food Court» (ресторанний дворик), що
передбачає концентрацію різних закладів харчування в одному просторі.
Кожен оператор, як правило, спеціалізується на окремому виді кухні
(наприклад, суші, бургери, салати тощо) і пропонує власне меню. Організація
обслуговування може відрізнятися: у деяких випадках працюють офіціанти,
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які приймають замовлення та доставляють страви, в інших — діє система
самообслуговування, коли відвідувач самостійно обирає, оплачує та отримує
замовлення.

Формат «Food Court» поєднує риси стріт-фуду та швидкого харчування.
Часто такі зони облаштовуються у відкритому стилі кухні, що підсилює
візуальну привабливість і створює динамічну атмосферу. Подібні простори
особливо популярні серед туристів, молоді та великих компаній, оскільки
дають можливість одночасно обирати страви різних кухонь.

Формат «Street-food» представлений невеликими торговими об’єктами
— кіосками, павільйонами або мобільними точками, які зазвичай
розміщуються у зонах інтенсивного пішохідного потоку. Їхня діяльність
здебільшого зосереджена на вузькому асортименті страв, зокрема хот-догах,
бургерах, сендвічах або шаурмі, хоча інколи пропонується й розширене меню.
Ключовими перевагами цього сегмента є оперативність обслуговування,
доступна цінова політика та зручність споживання продукції. При цьому
значна увага приділяється якості інгредієнтів і зручності пакування.

Сучасні формати вуличного харчування поступово підвищують рівень
сервісу та адаптуються до змін споживчих очікувань, впроваджуючи більш
сучасні стандарти організації роботи. Сегмент «Street-food» демонструє
стабільну позитивну динаміку та розглядається як один із найбільш
перспективних напрямів розвитку ринку громадського харчування.

Заклади формату «Fast food» являють собою мережеві підприємства з
доступною ціновою політикою, уніфікованим меню та системою
самообслуговування. Їх відрізняє єдиний корпоративний стиль, що охоплює
уніформу персоналу, брендовану упаковку, оформлення інтер’єрів і зовнішні
рекламні носії. Сучасні фаст-фуди активно інтегрують цифрові технології —
QR-меню, мобільні застосунки та електронні системи оформлення замовлень,



56

що дає змогу оптимізувати процес обслуговування та скоротити час
очікування, особливо для молодої аудиторії.

Формат «Free Flow» (вільного пересування) належить до сегмента
демократичних закладів ресторанного господарства та вирізняється
відсутністю традиційної черги на роздавальній лінії. Відвідувачі можуть вільно
переміщатися залом і самостійно формувати замовлення, обираючи страви, які
часто готуються безпосередньо перед ними. Лінія роздачі організовується у
вигляді окремих функціональних зон («food station»), розташованих по всьому
простору закладу. На одних станціях працює персонал, який відпускає готові
позиції (наприклад, супи), тоді як на інших гості самостійно беруть салати,
десерти або інші страви.

Кожна зона обладнується відповідним технологічним оснащенням —
прилавками, вітринами, мармітами, стелажами чи холодильними установками
залежно від специфіки продукції. Основною перевагою такої моделі є
мінімізація черг навіть за високої відвідуваності, що підвищує комфорт і
швидкість обслуговування.

У межах цього формату споживач може обирати окремі позиції меню, не
проходячи повний цикл роздачі. Після формування замовлення здійснюється
оплата на касі, після чого відвідувач самостійно обирає місце в залі. Водночас
така організація потребує значних площ і достатньої кількості посадкових
місць, оскільки кожна функціональна зона займає окремий простір.

Концепція «вільного вибору» передбачає можливість комбінування
страв і спостереження за процесом їх приготування. Окрім базового
асортименту (супів, закусок, салатів та основних страв), у меню можуть бути
представлені сезонні, святкові, вегетаріанські або тематичні позиції.
Асортимент регулярно оновлюється, що забезпечує різноманітність
пропозиції. Додатковими елементами формату є гнучке ціноутворення,
сучасний дизайн інтер’єру та музичний супровід.
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Таким чином, ефективність закладів швидкого харчування на сучасному
етапі значною мірою визначається їхньою здатністю адаптуватися до потреб
споживачів, впроваджувати інноваційні формати обслуговування та
пропонувати конкурентні гастрономічні рішення.

3.2.Шляхи вдосконалення меню й сервісних пропозицій закладів
фаст-фуду

Меню є одним із визначальних елементів ефективної діяльності будь-
якого підприємства ресторанного господарства. Попри те, що загальне
сприйняття закладу формується також завдяки інтер’єру, рівню сервісу,
організації простору та додатковим послугам, саме якість і смакові властивості
страв залишаються головним фактором, який впливає на вибір відвідувачів.

Заклади швидкого обслуговування, а також спеціалізовані формати
ресторанного бізнесу (зокрема кафе-морозиво, кондитерські, закусочні типу
млинцевих або пиріжкових) здебільшого працюють із скороченим меню.
Такий підхід має низку переваг: він дає змогу оптимізувати закупівлю
сировини та спростити процеси її зберігання. Крім того, персонал швидше
опановує технологічні карти, оскільки зосереджується на обмеженому
переліку страв, що сприяє стандартизації виробництва та полегшує навчання
працівників.

Важливим позитивним аспектом також є зменшення виробничих витрат,
оскільки потреба у складному технологічному обладнанні, а також у великих
складських і виробничих площах істотно скорочується. Водночас до недоліків
такого формату належить обмежений асортимент, який може знижувати
інтерес споживачів і впливати на динаміку попиту.

Розроблення ефективного меню вимагає врахування не лише сучасних
гастрономічних тенденцій, а й поведінкових моделей споживачів, а також
інструментів маркетингового впливу. На практиці значна кількість
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рестораторів стикається з труднощами на етапі формування меню, адже
помилки у структурі асортименту чи ціноутворенні можуть призвести до
втрати прибутковості та зниження конкурентоспроможності закладу.

Для підприємств сегмента фаст-фуду особливо важливо забезпечити
баланс між споживчими очікуваннями, привабливістю пропозиції та
економічною ефективністю діяльності. Саме тому меню має бути чітко
узгоджене з концепцією закладу, його цільовою аудиторією та ринковою
позицією.

У наукових дослідженнях виділяють кілька основних типів підприємств
швидкого харчування, класифікація яких подається на рис. 3.1.

Основні типи фаст-фудів

1. Заклади орієнтовані на західні зразки;
2. Заклади засновані на національній кухні;
3. Заклади «одного продукту»;
4. Кориснийфаст-фуд.

Рис. 3.1. Основні типи фаст-фудів згідно концепції меню.
Джерело: розробка автора

Нижче подано узагальнену характеристику основних типів закладів
швидкого харчування:

Західноорієнтовані фаст-фуди (наприклад, McDonald’s, KFC)
характеризуються стандартизованим меню, до якого зазвичай входять бургери,
смажені крильця, картопля фрі, картопля по-селянськи та безалкогольні напої.
Такі заклади мають високий рівень популярності, однак водночас
функціонують в умовах значної конкуренції.

Заклади на основі національної кухні пропонують розширене меню
(приблизно 20–30 позицій), що включає страви української, кавказької або
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азійської кухні. Додатково можуть бути представлені алкогольні напої,
зокрема пиво, та різноманітні коктейлі.

Монопродуктові заклади спеціалізуються на одному основному напрямі.
Меню таких підприємств обмежується певним видом продукції: піцою,
млинцями, хот-догами або випічкою з різними начинками. У форматі фуд-
корту найбільш поширеними є саме піцерії.

Формат «здорового фаст-фуду» зустрічається рідше, проте залишається
актуальним. Його поступово витісняє концепція fast-casual, хоча певні заклади
такого типу продовжують функціонувати. Меню зазвичай включає салати,
бутерброди, смузі, фреші та інші легкі страви, орієнтовані на низьку жирність,
свіжість і збалансованість. Для пришвидшення обслуговування продукція
часто подається у готовій фасованій упаковці.

Загалом меню фаст-фуду зазвичай обмежується приблизно 30 позиціями,
що потребує ретельного підбору асортименту. Низькопопулярні страви
доцільно періодично вилучати з меню, натомість впроваджуючи нові
пропозиції, зокрема сезонні позиції, що дозволяє підтримувати інтерес
споживачів і підвищувати конкурентоспроможність закладу.

Експерти наголошують, що оформлення меню суттєво впливає на
формування першого враження у відвідувачів. Воно має бути не лише
естетично привабливим, а й відповідати загальній концепції закладу. Під час
його розроблення необхідно враховувати низку важливих аспектів [11, 12].

Поведінка гостей під час ознайомлення з меню зазвичай має певну
закономірність, що дозволяє закладу стратегічно розміщувати позиції:

 більшість відвідувачів спершу концентрують увагу на центральній
частині меню, тому саме тут доцільно розміщувати фірмові страви або
спеціальні пропозиції, які потребують додаткового просування;

 далі увага переходить до правого верхнього кута, який є ефективним
місцем для розміщення основних страв, оскільки вони візуально
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сприймаються як найбільш привабливі;
 після цього клієнти звертають увагу на ліву верхню частину, де
доцільно розміщувати закуски або позиції з високоюмаржинальністю.

 Застосування принципу «золотого трикутника» дає змогу закладам
підвищувати продажі найбільш прибуткових позицій за рахунок
оптимального розташування страв у меню.

Важливу роль відіграє також кольорове оформлення: воно повинно
гармоніювати із стилем ресторану та формувати відповідну атмосферу. Теплі
та спокійні відтінки краще підходять для сімейних закладів, тоді як яскраві й
контрастні рішення доречні для сучасних міських форматів. Шрифти мають
бути зручними для читання, при цьому назви страв повинні бути візуально
виразнішими за додаткові описи та цінову інформацію.

Структура меню має бути логічно організованою та поділеною на
категорії: закуски, основні страви, десерти, напої тощо. Окремо доцільно
виділяти сезонні позиції та акційні пропозиції, що підвищує їхню помітність
для споживача.

Опис страв повинен формувати привабливі смакові асоціації,
стимулюючи інтерес до замовлення. Загальне оформлення меню
безпосередньо впливає на сприйняття закладу, його атмосферу та рішення
клієнта щодо відвідування [13].

Таким чином, створення меню, орієнтованого на конкретну цільову
аудиторію, потребує врахування демографічних, соціальних і економічних
характеристик споживачів. Саме тому розроблення меню починається з
чіткого визначення цільового сегмента клієнтів.

Меню для студентів віком 18–25 років із рівнем доходу нижче
середнього:

До цієї групи зазвичай належать споживачі, які віддають перевагу
доступним і ситним стравам.
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Приклади позицій:
 страви швидкого приготування (картопля фрі, бургери);
 сендвічі з різними наповненнями;
 випічка та десерти (булочки з корицею, мафіни тощо);
 смузі, кава, енергетичні напої.

Меню для офісних працівників віком 25–55 років із середнім і вище
середнього рівнем доходу:

Ця категорія споживачів орієнтується на збалансоване харчування та
якість продуктів.

Приклади позицій:
 корисні сніданки (йогурти з фруктами, мюслі, омлети);
 легкі супи та салати;
 м’ясні та рибні страви (стейки, куряче філе, риба);
 напої та коктейлі.

Меню для творчої аудиторії різного віку із середнім рівнем доходу: Для
цієї групи характерний інтерес до нестандартних смакових рішень і
різноманітності.

Приклади позицій:
 вегетаріанські та веганські страви;
 оригінальні поєднання інгредієнтів, екзотичні позиції;
 напої: різні сорти кави, трав’яні чаї, свіжовичавлені соки.

Меню для осіб пенсійного віку (60+) із невисоким доходом:
Цей сегмент споживачів надає перевагу традиційним і дієтичним

стравам.
Приклади позицій:

 традиційні страви (борщ, котлети, гречана каша);
 легкі та корисні страви (овочеві салати, нежирні супи);
 напої без кофеїну (компоти, узвари, трав’яні відвари).
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Адаптація меню відповідно до цільових груп дає змогу максимально
врахувати потреби та очікування різних категорій споживачів, підвищуючи
рівень їх задоволеності.

У сучасних умовах дедалі більше закладів швидкого харчування
відмовляються від традиційних паперових меню на користь цифрових рішень.
Використання електронних меню та digital-бордів розширює маркетингові
можливості ресторану, кафе або бістро. Приклад таких меню-бордів для
закладів швидкого обслуговування наведено на рис. 3.2.

Рис. 3.2. Приклад меню бордів для ресторанів швидкого харчування.
Джерело: розробка автора

Використання цифрових меню-бордів у закладах швидкого
обслуговування дозволяє суттєво скоротити час обслуговування, оскільки
відвідувачі швидше орієнтуються в пропозиціях і можуть оперативно
визначитися з вибором страв. Окрім цього, такі технологічні рішення
підвищують ефективність просування акційних позицій, що позитивно
впливає як на швидкість роботи персоналу, так і на зручність для клієнтів.

Електронні системи відображення меню в ресторанах, кафе та
кондитерських зазвичай складаються з комплексу LCD-екранів, які
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встановлюються на стінах або стелі та органічно поєднуються з дизайном
інтер’єру закладу (рис. 3.3) [44].

Рис. 3.3. Монітори меню бордів у ресторані швидкого харчування.
Джерело: розробка автора

Кожен екран має систему дистанційного керування, що дає змогу
швидко оновлювати меню, ціни та акції як у межах окремого закладу, так і всієї
мережі, підвищуючи ефективність продажів. Цифрові технології суттєво
впливають на поведінку споживачів: інтерактивні меню, відео та акційні
пропозиції пришвидшують вибір і підвищують зацікавленість. Візуальний
контент сприймається швидше за текстовий, тому зображення та анімації
формують апетит і посилюють емоційний вплив. Використання цифрових
екранів зменшує витрати на друк, спрощує оновлення інформації та розширює
маркетингові можливості закладів. Загалом цифрові рішення сприяють
зростанню продажів і середнього чека. Інновації в ресторанному бізнесі є
ключовим чинником конкурентоспроможності, оскільки забезпечують
зростання відвідуваності та прибутковості. Сфера громадського харчування
активно розвивається через зміну споживчих потреб і високий рівень ринкової
динаміки. Метою ресторанної індустрії є повне задоволення потреб клієнтів і
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створення якісного сервісного досвіду, що досягається через розширення
додаткових послуг (шоу, кейтеринг, програми лояльності тощо).

Конкурентоспроможність закладів зростає завдяки впровадженню
сервісних і технологічних інновацій: живої музики, дитячих зон, відкритих
кухонь та цифрових рішень.

Онлайн-бронювання та електронні меню підвищують зручність вибору
та дозволяють заздалегідь ознайомитися з асортиментом.

Процес обслуговування має відповідати вимогам якості, безпеки та
ергономіки, забезпечуючи комфорт і задоволення споживача.

В умовах ринкової економіки особливої актуальності набуває
дослідження напрямів удосконалення організації роботи та сервісу в закладах
ресторанного господарства. Основні напрями розвитку сучасних технологій
обслуговування в ресторанах і кафе наведено на рис. 3.4.

Рис. 3.4. Основні напрямки розвитку сучасних технологій
обслуговування в кафе і ресторанах.

Джерело: розробка автора
У сучасних умовах локальний ринок ресторанного господарства

характеризується різноманітністю концептуальних закладів, що формують

 створення
індустрії;

 розширення мережі віртуальних ресторанів, що пропонують
онлайн-прийом і доставку замовлень споживачеві через
Інтернет;

 приготування їжі в присутності споживачів;
 організація кейтерингового обслуговування;
 проведення мерчандайзингу (продажу продуктів і послуг).

концептуальних підприємств ресторанної

Основні напрямки
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конкурентне середовище та стимулюють підвищення якості сервісу,
відвідуваності й прибутковості. Тематичні ресторани базуються на єдиній ідеї,
яка визначає меню, інтер’єр, постачальників та загальну концепцію закладу;
за основу можуть братися історичні, культурні або мистецькі мотиви. Львів є
одним із лідерів розвитку таких форматів в Україні завдяки поєднанню бізнес-
ідей із місцевою історико-культурною спадщиною.

Поряд із цим поширюються креативні простори та коворкінги, які
поєднують функції кафе, офісів і культурних майданчиків. Їхня модель
ґрунтується на оплаті часу перебування та популярна серед фрілансерів і
представників креативних професій. Такі простори часто інтегрують освітні,
сервісні та розважальні функції, формуючи багатофункціональні кластери.

Формат «free-flow» поєднує риси фаст-фуду, шведського столу та
демократичного ресторану, забезпечуючи вільний вибір страв, відкриту кухню
та швидке обслуговування без традиційних офіціантів. Це створює зручний і
гнучкий формат взаємодії зі споживачем.

Сегмент «street food» і фуд-кортів активно розвивається, особливо в
торгово-розважальних центрах, поєднуючи харчування та дозвілля. Водночас
у світі зростає увага до якості продуктів, що демонструють формати на кшталт
Eataly, де поєднуються гастрономія високого рівня та локальні виробники.

Віртуальні ресторани є перспективним напрямом розвитку, оскільки
базуються на онлайн-замовленнях і доставці. Цифрові платформи дозволяють
клієнтам ознайомлюватися з меню, цінами та бронювати столики онлайн.

Мерчандайзинг у ресторанному бізнесі охоплює інструменти
стимулювання продажів: презентацію страв, акції, рекомендації персоналу та
промоційні заходи. Важливим чинником успіху залишається якість сервісу та
професійність персоналу, що забезпечується навчанням і підвищенням
кваліфікації.
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Сучасні технології обслуговування спрямовані на прискорення сервісу,
формування позитивного досвіду гостей та залучення нових клієнтів.

Сучасні прогресивні моделі організації харчування в закладах
ресторанного господарства охоплюють різноманітні формати кейтерингового
обслуговування. Підвищення конкурентних переваг підприємств потребує
активного впровадження інноваційних технологічних рішень. Насамперед
акцент робиться на розвитку концепції здорового харчування, що передбачає
використання екологічно безпечної сировини без генетично модифікованих
компонентів. Технології приготування страв мають бути спрямовані на
максимальне збереження поживних речовин і вітамінів, що досягається
завдяки щадним режимам термічної обробки та уникненню надмірного
обсмаження.

Додатково у сфері кейтерингу та обслуговування заходів доцільним є
застосування сучасних підходів до сервірування, зокрема карвінгу та арт-
візажу, які підвищують естетичну цінність подачі страв і формують позитивне
враження у гостей.

Ще однією інноваційною формою організації обслуговування виступає
система столів самостійного розрахунку. Такі столи можуть розміщуватися у
залі ресторану з розрахунку один на 25–30 відвідувачів одночасно. Вони
оснащуються готовими стравами, столовими приладами, касовим вузлом для
самостійної оплати, а також супровідними матеріалами для фіксації
замовлення, що мінімізує ймовірність помилок під час розрахунків.

Загалом подібні форми обслуговування спрямовані на наближення
сервісу до споживача, скорочення часу очікування, підвищення привабливості
послуг, розширення кола клієнтів і збільшення прибутковості підприємства.

Посилення конкурентного середовища на ринку ресторанних послуг
зумовлює необхідність для вітчизняних закладів упроваджувати сучасні
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методи організації сервісу, залучати кваліфікований персонал,
використовувати цифрові технології та високотехнологічне обладнання.

3.3.Впровадження принципів здорового харчування в діяльність
закладів швидкого харчування

Концепція здорового харчування останніми роками стала одним із
провідних напрямів розвитку ресторанної індустрії, поєднуючи комерційну
доцільність із покращенням якості життя споживачів. Такі заклади
орієнтуються на мінімальну термічну обробку продуктів для збереження їхньої
харчової цінності та пропонують меню, що включає вегетаріанські, веганські
й дієтичні страви, а також корисні напої.

Основну цільову аудиторію становлять люди віком 20–45 років, які
ведуть активний спосіб життя, а також студенти й молодь, зацікавлені у
принципах раціонального харчування. Споживачі все частіше обирають
натуральні продукти та щадні методи приготування (варіння, запікання,
тушкування), уникаючи жирної та надмірно обробленої їжі.

Попит на здорове харчування зростає передусім у великих містах, де
активно формується культура усвідомленого способу життя. Найбільш
перспективним є розвиток таких закладів у великих урбанізованих центрах,
тоді як у малих населених пунктах цей сегмент має обмежений потенціал.

Перевагами даного формату є формування позитивного іміджу, широкі
маркетингові можливості та підтримка локальних виробників. Водночас
ключовим викликом залишається довіра споживачів, адже на ринку
трапляються випадки недостатньої прозорості складу та якості продукції.

Сучасні тенденції переходять від базового вегетаріанського підходу до
персоналізованого харчування з контролем калорійності, складу та технологій
приготування. Важливого значення набувають сертифікація, прозорість
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походження продуктів і відповідність заявленим стандартам здорового
харчування.

Впровадження концепції зазвичай починається з окремого розділу меню,
який може забезпечувати значну частку замовлень, після чого відбувається
поступове розширення асортименту.

На відвідуваність закладів впливають локація, інфраструктура та
зручність для клієнтів, зокрема наявність паркування і велопарковок. Загалом
успіх закладів здорового харчування визначається якістю продукту,
правильним позиціонуванням і ефективною організацією сервісу.

Рекомендаці
ї

 споживачам потрібно пропонувати унікальне меню –
особливий асортимент, який не можна придбати в іншому закладі,
при цьому меню має містити калорійність та поживну цінність
кожної пропонованої страви;
 закладу для зростання кількості потенційних клієнтів потрібно
передбачити в своєму асортименті дієтичні аналоги популярних
страв, як наприклад, дієтичну піцу або дієтичні десерти, які
приведуть до закладу відвідувачів, що прагнуть вести здоровий
спосіб життя;
 висока активність закладу здорового харчування у соціальних
мережах, оскільки більшість людей, зацікавлених у здоровій кухні
є молодими та активними користувачами Інтернету, для них
правильне харчування є одним з актуальних трендів.
Рис. 3.5. Рекомендації, яких потрібно дотримуватись закладу здорового
харчування для забезпечення лояльності споживачів.

Джерело: розробка автора
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Наведені на рис. 3.5 рекомендації, на нашу думку, сприятимуть
формуванню стійкої лояльності споживачів до закладу здорового харчування
та його продукції, яка вирізняється корисністю і високою якістю.

Важливу роль у просуванні закладів здорового харчування відіграють
візуальні матеріали: привабливі фотографії апетитних страв із зазначенням
їхньої користі для організму виступають одним із найефективніших
інструментів реклами. Приклади таких зображень, що використовуються для
популяризації корисного фаст-фуду, наведено на рис. 3.6.

Рис. 3.6. Приклади реклами корисного фаст-фуду [43, 56]
У кризові періоди споживачі зазвичай скорочують витрати на розваги,

косметичні послуги, придбання техніки, автомобілі та подорожі за кордон,
однак харчові звички при цьому змінюються значно меншою мірою.
Раціональне харчування все частіше розглядається не як короткострокова
дієта, а як довготривалий стиль життя та світоглядна позиція, тому відмова від
якісної їжі відбувається лише у крайньому випадку.
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Сучасний формат здорового фаст-фуду включає вегетаріанські, ведичні
та органічні страви. У закладах такого типу особлива увага приділяється
свіжості продуктів, збалансованому поєднанню інгредієнтів та зниженому
вмісту жирів. Важливо підкреслити, що сама концепція фаст-фуду не є
шкідливою — рівень корисності страв значною мірою визначається
технологією їх приготування та підходами до рецептури, які базуються на
сучасних досягненнях дієтології.

Основу асортименту закладів швидкого харчування становлять м’ясо,
риба, овочі та різноманітні соуси. Потенційна шкода цих продуктів виникає не
через їхній склад як такий, а внаслідок неправильних технологічних процесів
обробки, які можуть знижувати харчову цінність або підвищувати вміст
небажаних компонентів.

Як показує практика, у кризові періоди споживачі можуть відмовитися
від витрат на розваги, подорожі, техніку чи інші товари тривалого
користування, однак харчові звички залишаються відносно стабільними.
Збалансоване харчування дедалі частіше розглядається не як тимчасова дієта,
а як елемент способу життя, тому попит на корисні продукти зберігається
навіть за несприятливих економічних умов.

Сучасний «здоровий фаст-фуд» охоплює вегетаріанські, органічні та
концептуально збалансовані варіанти страв. У закладах нового типу особлива
увага приділяється свіжості інгредієнтів, оптимальному поєднанню продуктів
і зниженню вмісту жирів. При цьому сама концепція швидкого харчування не
виключає корисності — навпаки, якість страв значною мірою залежить від
підходів дієтології та технології приготування.

Основними складовими меню у закладах швидкого обслуговування
залишаються м’ясо, риба, овочі та різноманітні соуси. Потенційна шкідливість
цих продуктів визначається не стільки їх природними властивостями, скільки
технологічними особливостями обробки.
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Зміна підходів до приготування дозволяє суттєво підвищити харчову
цінність страв. Зокрема, використання оливкової олії замість повторно
перегрітих жирів, заміна майонезних соусів на йогуртові, застосування
натуральних оцтів (бальзамічного або яблучного) для салатів, а також
збільшення частки овочів замість жирних добавок дає змогу сформувати більш
корисні варіанти перекусів.

У закладах швидкого харчування відвідувачі мають можливість обирати
як менш, так і більш збалансовані позиції залежно від потреб. Частину
корисних страв можна також заздалегідь готувати вдома та брати із собою.

До адаптованих варіантів «здорового фаст-фуду» можна віднести
бургери з рибними або м’ясними котлетами, курячі нагетси, шаурму, креветки
в паніровці та салати, які готуються за вдосконаленими рецептурами. Такі
страви, за умови правильного підбору інгредієнтів і технології, можуть суттєво
відрізнятися за якістю від класичних жирних аналогів або виробів із сумнівної
сировини.

У випадку швидкого перекусу споживач може віддати перевагу стравам
із курятини або морепродуктів у більш легкому виконанні. Наприклад, курячі
нагетси, виготовлені з філе, можуть бути менш шкідливими за умови
зменшення надлишкового обсмаження. Аналогічний підхід застосовується і
до креветок, які містять цінні мікроелементи та вітаміни, але потребують
правильної технології приготування.

Шаурма також може розглядатися як поживна страва, оскільки містить
білки, жири та вуглеводи. Її потенційна «шкідливість» пов’язана переважно з
використанням надмірно жирного м’яса та висококалорійних соусів, тоді як
коригування рецептури дозволяє адаптувати її до принципів здорового
харчування.

Свинину доцільно замінити на куряче філе, а також використовувати
легші альтернативи інгредієнтів, зокрема бездріжджовий лаваш. Замість
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класичного майонезу рекомендується застосовувати низькокалорійні соуси.
Як овочеву основу можна використовувати помідори, болгарський перець,
огірки, цибулю та кукурудзу.

Для приготування більш легких варіантів соусів доцільно застосовувати
перероблені бланшовані томати з додаванням невеликої кількості томатної
пасти. Окремо можна використовувати йогуртово-гірчичний соус, який
готується на основі нежирного йогурту з додаванням гірчиці, лимонного соку
та коріандру, що дозволяє отримати більш збалансований смаковий профіль.

У сегменті швидкого харчування найбільш популярними позиціями
«здорового фаст-фуду» залишаються бургери та сендвічі. Для розширення
аудиторії заклади дедалі частіше пропонують бургери з альтернативними
варіантами білка, зокрема зі стейком, приготованим без надлишкового жиру,
або з іншими більш дієтичними способами термічної обробки. При цьому
традиційні висококалорійні соуси замінюються легкими йогуртовими або
гірчичними заправками. За таких умов бургери можуть бути сумісними з
принципами раціонального харчування.

Щодо сендвічів, їх традиційна основа з пшеничного хліба
характеризується високим глікемічним індексом і швидким засвоєнням
вуглеводів, що не забезпечує тривалого відчуття ситості. Тому більш
доцільним є використання цільнозернових або житніх булок, а також
альтернативних варіантів подачі, наприклад заміна хліба листям салату, що
підвищує харчову цінність страви та зменшує її калорійність.
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Рис. 3.7. Зображення корисного бургера. [43, 56]

Соуси можна повністю виключити або замінити на легкі дієтичні
варіанти. У бургерах традиційно використовують яловичину з додаванням
жиру або сала, однак у більш здорових рецептурах доцільно застосовувати
нежирні види м’яса, такі як курятина, індичка або пісна яловичина. Також
котлету можна замінити на куряче філе або індичку, приготовану на парі.

У закладах швидкого харчування салати зазвичай подаються у картонній
або пластиковій упаковці, а також можуть фасуватися у вакуумні контейнери
для зберігання. Найчастіше це прості комбінації овочів: капуста з морквою,
помідори з огірками, зелень, інколи додаються морепродукти. Одним із
найбільш збалансованих варіантів у сегменті фаст-фуду є салат із курятиною.
Окремо варто відзначити, що до категорії найбільш корисних варіантів
швидкого харчування належать фруктові нарізки та овочеві палички без
додавання олії та соусів.

Як приклад закладів, що працюють у сегменті здорового швидкого
харчування, можна розглянути мережу «Супкультура», де основною
концепцією є подача різних видів супів у їстівному хлібному посуді, який
також споживається разом зі стравою (рис. 3.8).
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Рис. 3.8. Хлібна чашка фаст-фуд-мережі «Супкультура». [43, 56]

У закладі «Супкультура» відвідувачам пропонується широкий вибір
крем-супів, асортимент яких змінюється відповідно до сезону (зокрема,
гаспачо, грибний, сирний, гарбузовий та інші варіанти). Хлібна основа
виконується з рисового або гречаного борошна без використання дріжджів, із
додаванням натуральних барвників рослинного походження, таких як
буряковий сік чи куркума. Такий їстівний посуд зберігає форму, не розмокає
та не втрачає структуру під час споживання страви.

У мережі салат-барів Salateira пропонується формат швидкого здорового
харчування з готовими салатами, супами та пастами, а також можливістю
самостійного формування страви. Усі позиції готуються безпосередньо перед
гостями, додатково надається безкоштовна вода та сезонні фрукти. Для
вегетаріанців передбачені окремі позиції, зокрема страви на основі кус-кусу та
кіноа з різноманітними добавками. Меню регулярно оновлюється відповідно
до сезонності продуктів.

Мережа вегетаріанських закладів Orang+Utan позиціонується як сендвіч-
бар формату take away. Асортимент включає обмежену кількість сендвічів як
класичних, так і авторських варіацій із такими інгредієнтами, як сейтан, кайсо
та фалафель. Окрім цього, пропонуються салати, супи, хумус, десерти та смузі,
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а також нестандартні напої (наприклад, цикорій із халвою чи кероб із бананом).
Заклад також організовує доставку.

У Нью-Йорку ресторан Gustorganics є прикладом повністю органічного
закладу, де принцип екологічності реалізований у всіх елементах — від декору
до обслуговування персоналу. Для приготування страв використовується
очищена вода, а енергозабезпечення здійснюється за рахунок відновлюваних
джерел, зокрема вітру та сонця. Меню включає широкий вибір органічних,
вегетаріанських і безглютенових страв, а також бар із органічними напоями та
коктейлями.

У Японії формат здорового фаст-фуду є досить поширеним. У закладі
Tokyo Stock відвідувачам пропонують понад сорок варіантів
експериментальних ПП-супів, які подаються у зручних картонних стаканчиках
для споживання «на ходу». У мережі Mosburger представлено альтернативні
бургери, де традиційна булочка замінена рисовим коржем із додаванням
ячменю та пшона, що підвищує харчову цінність страви.

Таким чином, ключовим напрямом розвитку сучасних закладів
ресторанного господарства стає концепція здорового харчування, яка активно
набуває популярності як в Україні, так і у світі. Сучасні формати ресторанного
бізнесу демонструють стійкі тенденції до трансформації відповідно до змін у
споживчих пріоритетах та вимогах до якості харчування (рис. 3.9).

Залежно від актуальних споживчих трендів у сфері харчування можуть
формуватися нові формати закладів ресторанного господарства, а також
змінюватися підходи до організації виробничих процесів, реалізації продукції
та методів обслуговування відвідувачів [26].
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Нові тенденції на ринку

 заміна м’яса рибою або морепродуктами (Цезар з креветками, бургер з
анчоусами); приготування різних страв лише з екологічно чистих продуктів; «open kitchen» або заклади з відкритою кухнею, де відвідувачі можуть
спостерігати за тим, як готуються їх страви; відкриття закладів формату «pop-up» в незвичних місцях на 1–7 днів, з
обмеженим меню, місця в яких потрібно бронювати завчасно, в
основному через соціальні мережі; відкриття закладів формату «slow-food», в яких обробляють їжу
мінімально, а основою меню є овочі та фрукти, а відвідувачі мають
вишуканий смак; відкриття закладів формату «фьюжн» або «cross-cooking», в яких увагу
приділяють не лише їжі, але й концепції, відвідують ці заклади естети; подача finger-food (подану їжу їдять руками) і tapas (їжа подається на
одній спільній тарілці), така подача використовується для організації
кейтерингу або фуршетів;

 організація споживання страв у поєднанні з мистецтвом (проводяться
творчі вечори, концерти або виставки).

Рис. 3.9. Нові тенденції на ринку ресторанних послуг.
Джерело: розробка автора

Фаст-фуд у сегменті здорового харчування вже перестав бути
додатковою опцією і перетворився на необхідний елемент ринку. У країнах
Заходу значна частина споживачів орієнтується на принципи правильного
харчування, включаючи вегетаріанство та сироїдіння, що змушує заклади
швидкого обслуговування адаптувати меню та концепції під ці запити.
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ВИСНОВКИ
Ресторан швидкого харчування (фаст-фуд) — це заклад із швидким

приготуванням і відпуском страв та мінімальним або відсутнім офіціантським
обслуговуванням. Йому властиві скорочене меню, орієнтація на швидкість
сервісу, використання напівфабрикатів, одноразового посуду, порційна
подача, а також активне застосування соусів і різних форматів інтер’єру.

Умовно такі заклади поділяють на класичний фаст-фуд і підприємства
швидкого обслуговування. До сучасних форматів належать street food, fast
casual, quick service, food-to-go (take away), drive-through, доставка та food court.

Основні моделі взаємодії зі споживачем включають take away, drive-
through і доставку.

Структура підприємств швидкого харчування складається з п’яти груп
приміщень: для відвідувачів, виробничих, складських (з холодильниками),
адміністративно-побутових і технічних. Їх організація залежить від типу та
потужності закладу.

Технічне оснащення базується на використанні компактного
спеціалізованого обладнання: фритюрниць, грилів, кавомашин,
мікрохвильових печей та пристроїв для випічки.

Основні форми обслуговування— самообслуговування або робота через
буфетника/бармена із готовими наборами чи вільним вибором страв.
Обладнання підбирається відповідно до формату сервісу.

Проєктування інтер’єрів враховує пропускну здатність, призначення
закладу та особливості цільової аудиторії, а організація роздавальних ліній
визначається концепцією підприємства.

Сучасна гастрономія характеризується розвитком нових напрямів кухні
(ф’южн, молекулярна), розширенням мереж, тематичними форматами та
впровадженням інновацій, зокрема цифрових меню та smart-рішень.
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Український ринок фаст-фуду є різноманітним і ще не повністю
насиченим, тому залишається привабливим для нових гравців. Найбільший
розвиток спостерігається у великих містах, а конкуренція стимулює вихід у
регіони, зокрема через франчайзинг.

Виробничо-сервісний процес у закладах швидкого харчування включає
зонування кухні, роздавальні та мийні ділянки, використання
самообслуговування і мінімізацію часу обслуговування до кількох хвилин.

Вибір закладу споживачем визначається ціною, смаком, швидкістю
обслуговування, атмосферою, асортиментом, зручністю розташування та
можливістю доставки.

Опитування споживачів показало, що відвідування фаст-фуду є
регулярним (1–2 рази на тиждень), часто відбувається у компанії, а ключовими
критеріями вибору залишаються смак, сервіс і ціна.

Ринок розвивається через появу нових форматів закладів (food court, fast
casual, fine dining, street food тощо), кожен із яких має власні особливості та
цільову аудиторію. Ефективність закладів швидкого харчування напряму
залежить від урахування потреб споживачів і формування конкурентної,
унікальної пропозиції. Успіх меню визначається концепцією закладу, його
структурою, візуальною подачею та психологією споживача. Використання
меню-бордів підвищує швидкість обслуговування та ефективність продажів.

Інновації в сервісі (онлайн-замовлення, відкриті кухні, кейтеринг,
мерчандайзинг) підвищують конкурентоспроможність і прибутковість
закладів. Здорове харчування є стійким трендом, що формує нові формати
ресторанів і розширює ринок. Попит на такі заклади зростає, особливо серед
молоді. Ринок швидкого харчування в Україні продовжує зростати попри
зовнішні виклики, що проявляється у збільшенні кількості закладів і обсягів
продажів.
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Додаток А

Таблиця А.1
Площа основних функціональних груп приміщень спеціалізованих

підприємств швидкого харчування (м)

Групи приміщень закладу
швидкого харчування

Основні типи підприємств швидкого
харчування М’ясні (сосисочні, котлетні і ін.),

мучні
(пиріжкові, пельменні, пончикові і ін.)

на 50 місць
на кожне на 70 місць

наступне місце більше 50
місць**

1. Для відвідувачів закладу 84 1,64117
В т. ч. зал 70 1,498
2. Виробничі приміщення закладу 26 0,3233
3. Складські приміщення, для
приймання і зберігання продуктів

10 0,214

4. Адміністративно-побутові
приміщення закладу

12 0,216

5. Технічні приміщення закладу за розрахунком
*Той самий норматив потрібно приймати при визначенні площ підприємств

швидкого харчування місткістю залів менше 50 місць.
Примітка: 1. При виготовленні борошняних виробів в підприємствах

швидкого харчування площі виробничих приміщень варто збільшувати на 15%. 2.
При роботі спеціалізованих закусочних з обслуговуванням барменами
(буфетниками) потрібно передбачати буфет загальною площею не менше 6 м.

*Примітка. Табл. А.1 складена на підставі даних характеристики площ
основних функціональних груп приміщень підприємств швидкого харчування
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Додаток Б

АНКЕТА

для дослідження поведінки споживачів і споживчої оцінки якості
послуг закладів швидкого харчування у місті Львові

Доброго дня! Просимо вас приділити кілька хвилин свого часу для
того, щоб дослідити якість послуг закладів швидкого харчування у місті
Львові.

1. Як часто ви харчуєтесь в закладах ресторанного господарства?

 1-2 рази на тиждень;
 щодня або через день;
 1-2 рази на місяць;
 рідко, переважно на свята.

2. За яких обставин та причин, ви найчастіше відвідуєте заклади
швидкого харчування?

 найчастіше ходжу у заклади з компанією щоб зустрітись
здрузями, на побачення тощо;

 зазвичай я відвдуюзаклади, щоб швидко та зручно поїсти;
 іду в заклад харчування, щоб відпочити у відповідній атмосфері;
 я працюю у закладі швидкого харчування;
 я відвідую заклади швидкого харчування як з певною метою,
так і без мети.
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3. Які з наведених чинників є важливими для вас при виборі
закладу харчування? (1 – не важливо, 5 – дуже важливо)
Показник 1 – не

важливо
2 – майже
не важливо

3 –
нейтрально

4 –
важливо

5 – дуже
важливо

Місце
розташування

Смак їжі
Вартість
страв

Ситність
Атмосфера
Репутація
закладу

Сервіс
Швидкість виконання

замовлень

4. Чи важливою для вас є якість послуг закладів швидкого харчування?

 дуже важливою;
 важливою;
 якість послуг не має для мене великого значення, головне
швидкість обслуговування.

6. Який ваш вік?

 18-30 років;
 31-40 років;
 41-50 років/

Дякуємо за вашу участь в анкетуванні! Ваші відповіді нам
допоможуть дослідити ринок швидкого харчування.
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