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ВСТУП 

У сучасних умовах індустрія гостинності є важливою складовою 

розвитку економіки регіонів України. Однією з ключових складових цієї 

індустрії є ресторанне господарство, яке забезпечує не лише задоволення 

базових потреб населення та туристів у харчуванні, а й формує загальне 

враження про рівень сервісу та привабливість території.  

Актуальність теми. Івано-Франківська область посідає одне з чільних 

місць серед туристичних регіонів України завдяки потужному природно-

рекреаційному потенціалу, вигідному географічному положенню та 

розгалуженій туристичній інфраструктурі. Регіон щороку приймає мільйони 

відвідувачів, що формує високий попит на послуги закладів ресторанного 

бізнесу. При цьому якість розвитку ресторанної мережі істотно впливає на 

загальний рівень туристичного сервісу та конкурентноспроможність 

регіону. 

Водночас ресторанна галузь стикається з низкою викликів: посилення 

конкуренції на ринку, необхідність цифровізації та технологічної 

модернізації, підвищення стандартів обслуговування та адаптація до 

складних економічних реалій. У цьому контексті виникає потреба 

комплексного аналізу поточного стану ресторанного господарства, його 

ролі в індустрії гостинності та визначенні перспектив подальшого розвитку. 

Таким чином, актуальність обраної теми зумовлена необхідністю 

комплексної оцінки значення закладів ресторанного господарства Івано-

Франківської області та визначення ефективних напрямів їх розвитку в 

сучасних умовах. 

Метою роботи є дослідження ролі та визначення місця закладів 

ресторанного господарства Івано-Франківської області в структурі індустрії 

гостинності регіону, а також оцінка їхнього впливу на розвиток туризму та 

економіки області. 

Об’єкт дослідження - ресторанне господарство Івано-Франківської 

області. 



 

Предмет дослідження: функціонування, розвиток та вплив закладів 

ресторанного господарства на індустрію гостинності Івано-Франківської 

області. 

У процесі написання роботи було поставлено ряд завдань: 

 розкрити сутність, функції та класифікацію закладів ресторанного 

господарства; 

 визначити місце ресторанного господарства в структурі сучасної 

індустрії гостинності;  

 охарактеризувати методичні підходи до оцінки ефективності та 

конкурентоспроможності ресторанного бізнесу;  

 проаналізувати туристично-рекреаційний потенціал Івано-

Франківської області як основу розвитку ресторанної сфери;  

 дослідити структуру та територіальну організацію закладів 

ресторанного господарства регіону;  

 провести аналіз діяльності провідних закладів ресторанного 

господарства області;  

  визначити основні проблеми та тенденції розвитку ресторанного 

господарства регіону; 

 обґрунтувати перспективи розвитку та напрями вдосконалення 

діяльності закладів ресторанного господарства в сучасних умовах. 

У процесі виконання дипломної роботи використано такі методи 

дослідження, як загальнонаукові, так і спеціальні, зокрема: аналіз і синтез 

(для узагальнення теоретичних підходів до визначення сутності 

ресторанного господарства та його ролі в індустрії гостинності), 

порівняльний метод (для зіставлення рівня розвитку закладів ресторанного 

господарства та їх функціонування в регіоні), статистичний метод (для 

обробки та аналізу показників розвитку ресторанного господарства Івано-

Франківської області), географічний (просторовий) аналіз (для дослідження 

територіальної організації ресторанної мережі регіону), SWOT-аналіз (для 

оцінки сильних і слабких сторін, можливостей і загроз розвитку 



 

ресторанного господарства області), системний підхід (для комплексного 

дослідження ресторанного господарства як складової індустрії гостинності), 

прогнозування (для визначення перспектив розвитку ресторанного 

господарства в сучасних та повоєнних умовах). 

Дипломна робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків, 

списку використаних джерел та літератури (кількість позицій – 49). 

Загальний обсяг роботи становить 72 сторінки.     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ ОСНОВИ 

ДОСЛІДЖЕННЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В ІНДУСТРІЇ 

ГОСТИННОСТІ 



 

1.1. Сутність, функції та класифікація закладів ресторанного 

господарства  

Основою існування та розвитку людського суспільства є виробництво 

та споживання різноманітних матеріальних благ, необхідних для 

задоволення потреб населення. Серед основних умов матеріального життя 

людей провідне місце посідає харчування. Без належної організації 

харчування неможливий гармонійний розвиток функціональних здібностей 

людини. 

Розвиток ринкової економіки в Україні зумовив суттєві зміни в 

підходах до розуміння галузі, яка традиційно називалася «громадське 

харчування». У сучасній науковій літературі та чинному законодавстві 

простежується стійка тенденція до використання терміну «ресторанне 

господарство». Ця зміна не є лише термінологічною – вона відображає 

принципову трансформацію галузевої парадигми: від виробничої моделі до 

моделі, орієнтованої на надання послуг. 

Як зазначає засновниця сучасної теорії ресторанної справи в Україні Н. 

О. П’ятницька, поняття «громадське харчування», що було поширене в 

радянську епоху, базувалося на технократичному підході, головною метою 

якого було масове та економічно обґрунтоване забезпечення базових 

харчових потреб населення. Пріоритетами слугували стандартизація та 

мінімізація витрат, а самі заклади розглядалися насамперед як об’єкти 

торгівлі та виробництва. Організація дозвілля при цьому або відігравала 

другорядну роль, або взагалі не враховувалася [25]. 

Натомість ресторанне господарство в контексті сучасної індустрії 

гостинності розглядається як вид економічної діяльності, спрямований на 

комплексне задоволення потреб споживачів у харчуванні та відпочинку з 

високим рівнем обслуговування. Ключова відмінність від попередньої 

моделі полягає в персоналізованому підході до кожного гостя. Якщо 

громадське харчування оперувало категорією «споживання продукції», то 

ресторанне господарство пропонує інтегрований сервісний продукт, у 



 

якому матеріальна складова – страва – є невіддільною від нематеріальної: 

атмосфери закладу, естетики подачі та якості взаємодії персоналу з 

відвідувачами [24]. 

Ресторанне господарство є важливою складовою сфери послуг, що 

забезпечує задоволення потреб населення в харчуванні та організації 

дозвілля. Воно охоплює діяльність підприємств, які виробляють, реалізують 

та організовують споживання кулінарної продукції. Для туризму це 

критично важливий елемент, оскільки якість ресторанного сервісу 

безпосередньо впливає на привабливість туристичної дестинації [11]. 

Таким чином, сучасне ресторанне господарство слід розглядати як 

синтез гастрономії, мистецтва гостинності та високоефективного 

менеджменту, де ключовим показником успішності є не лише обсяг 

товарообігу, а й рівень лояльності клієнта та сформований емоційний досвід 

гостя [1]. 

Специфіка ресторанного господарства як сфери діяльності та галузі 

економіки полягає в тому, що на підприємствах поєднуються функції 

виробництва їжі, реалізації та організації споживання. При цьому ці процеси 

взаємопов’язані в часі та просторі, що зумовлено особливостями продукції 

ресторанного господарства, яка, як правило, повинна споживатися за 

певного температурного режиму, не підлягає тривалому зберіганню та 

транспортуванню на великі відстані. 

Фундаментальна сутність ресторанного господарства полягає у 

виконанні чотирьох взаємопов’язаних функцій, які визначають його 

специфіку серед інших галузей економіки: виробнича, торгівельна, функція 

організації споживання та організації довкілля. 

Виробнича функція передбачає первинну та теплову обробку сировини 

або напівфабрикатів з метою виготовлення готових страв. На відміну від 

харчової промисловості, процес виробництва має малосерійний характер і 

максимально наближений до кінцевого споживача. 



 

Торговельна функція полягає у реалізації готової продукції та супутніх 

товарів (напоїв, кондитерських виробів тощо). Її особливістю є те, що у 

вартість страви включаються не лише витрати на інгредієнти, а й витрати, 

пов’язані з обслуговуванням та створенням комфортних умов споживання. 

Функція організації споживання полягає у формуванні необхідної 

матеріально-технічної бази (зали, меблі, посуд, обладнання) та залученні 

персоналу для забезпечення процесу приймання їжі в закладі. 

Функція організації дозвілля охоплює надання додаткових послуг, 

таких як музичний супровід, проведення тематичних заходів, облаштування 

дитячих зон, що сприяє формуванню емоційної цінності відвідування 

закладу.  

Класифікація закладів ресторанного господарства здійснюється з 

метою систематизації їх різноманіття, визначення особливостей 

функціонування та формування стандартів обслуговування. Вона базується 

на низці критеріїв, що відображають специфіку діяльності підприємств. 

Заклади ресторанного господарства класифікуються за різними 

ознаками, зокрема за видами економічної діяльності, торговельно-

виробничими характеристиками, класами, комплексом продукції та послуг, 

сезонністю функціонування, виробничою потужністю, характером 

контингенту споживачів, а також застосовуваними методами 

обслуговування. Така багатокритеріальна система дозволяє комплексно 

оцінити особливості функціонування підприємств галузі та їх 

позиціонування на ринку [45]. 

Одним із ключових критеріїв класифікації є поділ за типами закладів 

відповідно до ДСТУ 4281:2004, який є найбільш поширеним у практиці 

ресторанного господарства. У межах цієї класифікації виділяють  

 ресторани; 

 бари, кафе;  

 їдальні;  

 закусочні;  



 

 буфети; 

 фабрики-заготівельні (кухні). 

Ресторан характеризується високим рівнем обслуговування, 

розширеним асортиментом складних страв і напоїв, а також створенням 

умов для комфортного відпочинку відвідувачів. Бар, своєю чергою, 

спеціалізується переважно на реалізації напоїв, коктейлів і легких закусок. 

Кафе має більш обмежений асортимент страв і може функціонувати як у 

форматі самообслуговування, так і з обслуговуванням офіціантами. 

Їдальня орієнтована на забезпечення харчування певних контингентів 

споживачів, таких як працівники підприємств, студенти або організовані 

групи населення. Закусочна відзначається швидким обслуговуванням і 

обмеженим асортиментом продукції, тоді як буфет здійснює реалізацію 

готових страв, холодних закусок і напоїв, переважно для оперативного 

споживання. Фабрики-заготівельні (кухні) виконують виробничу функцію, 

забезпечуючи виготовлення напівфабрикатів і кулінарної продукції для 

подальшого постачання в інші заклади. 

За видами економічної діяльності заклади ресторанного господарства 

поділяються на кілька основних груп залежно від характеру надання послуг 

та організації процесу споживання продукції. 

До першої групи належать заклади, що здійснюють продаж готової їжі 

та напоїв, які переважно призначені для споживання безпосередньо на місці. 

У таких закладах можливе проведення розважальних заходів або їх 

відсутність, залежно від формату діяльності. 

Друга група охоплює підприємства, що спеціалізуються на реалізації 

напоїв і обмеженого асортименту супутніх страв, які також здебільшого 

споживаються на місці. У таких закладах можуть додатково 

організовуватися розважальні програми або ж вони можуть бути відсутні. 

Третя група включає заклади, де реалізується їжа та напої за зниженими 

цінами, переважно для контингенту споживачів, об’єднаних професійною 

або соціальною ознакою (наприклад, працівники підприємств чи установ). 



 

Четверта група представлена підприємствами, які здійснюють 

централізоване приготування харчової продукції з подальшим її 

постачанням для споживання в інших місцях, що характерно для систем 

масового або організованого харчування. 

За торговельною ознакою заклади ресторанного господарства 

поділяються на дві групи (рис. 1.1): 

- заклади, що продають продукцію і організовують її споживання в 

торговельному залі (ресторани, бари, кафе тощо); 

- заклади, що продають продукцію для споживання поза межами 

торговельного залу (фабрика-заготівельня, фабрика-кухня, домова кухня 

тощо) [45]. 

 

Рис. 1.1. Класифікація закладів ресторанного господарства за видами 

економічної діяльності [45]. 

За потужністю заклади ресторанного господарства характеризуються 

кількістю посадкових місць або обсягом продукції, що виготовляється. У 



 

типовому проєктуванні передбачаються різні варіанти потужності залежно 

від типу підприємства та умов його розміщення. 

Зокрема, для їдалень типовими є заклади на 50, 100, 150, 200, 300, 400, 

500 і більше посадкових місць. Ресторани, як правило, проєктуються на 100, 

150, 200, 400 або 500 місць, залежно від масштабу діяльності та рівня 

обслуговування. 

Комплексні підприємства громадського харчування, розташовані у 

житлових районах, зазвичай мають потужність 150–200 місць, тоді як у 

межах міських зон їх місткість може становити 300, 400 або 500 місць. 

Окрему групу становлять фабрики-заготівельні, потужність яких 

визначається обсягами виробництва кулінарної продукції та 

напівфабрикатів і може становити, наприклад, 15, 25, 40 тонн та більше. 

Заклади ресторанного господарства класифікуються за низкою 

додаткових ознак, що дозволяє більш детально охарактеризувати їх 

функціонування та ринкове позиціонування.  

За асортиментом продукції вони поділяються на універсальні, які 

пропонують широкий і різноманітний вибір страв, та спеціалізовані, що 

орієнтуються на певний вид сировини (наприклад, рибні чи молочні 

заклади) або конкретний вид продукції, зокрема вареничні, піцерії чи інші 

тематичні формати. 

За рівнем обслуговування, який переважно застосовується до 

ресторанів, виділяють заклади класу  

 «люкс» із вишуканим інтер’єром і високим рівнем комфорту, 

 вищого класу з акцентом на оригінальність і розширений спектр 

послуг,  

 першого класу, для якого характерні гармонійність та зручність,  

 економ-сегмент або формат швидкого харчування, що базується на 

стандартизованих стравах і швидкому обслуговуванні. 

За характером виробничого процесу заклади поділяються на 

заготівельні, які забезпечують виробництво напівфабрикатів для інших 



 

підприємств, доготівельні, що працюють на готових напівфабрикатах, та 

підприємства повного циклу, які здійснюють повну переробку сировини і 

виготовлення страв. 

За сезонністю функціонування розрізняють постійно діючі заклади та 

сезонні підприємства, які працюють у періоди підвищеного попиту, зокрема 

у туристичних зонах. За обсягом і складністю послуг виділяють заклади з 

високим, середнім та обмеженим рівнем сервісу. 

Окремо класифікація здійснюється за спеціалізацією кухні, де 

виокремлюють заклади  

 національної кухні (української, італійської, японської тощо) ;  

 тематичні ресторани (історичні, арт-простори, стилізовані заклади) ;  

 вузькоспеціалізовані формати, такі як піцерії, суші-бари, кав’ярні, 

стейк-хауси, вегетаріанські та веганські заклади. 

За формами обслуговування заклади можуть функціонувати як 

підприємства з повним обслуговуванням офіціантами, із 

самообслуговуванням або змішаною формою, а також у форматі 

«шведського столу», take-away (на виніс) чи доставки готової продукції. 

До закладів основного типу належать ресторан, кафе, закусочна, 

їдальня, бар, кафетерій, буфет, фабрика-заготівельня, фабрика-кухня, 

домова кухня, ресторан за спеціальними замовленнями. Дані підприємства 

забезпечують базовий комплекс послуг із виробництва, реалізації та 

організації споживання продукції ресторанного господарства і формують 

основу мережі громадського харчування. 

До спеціалізованих закладів відносять ресторани, кафе, закусочні, які 

відпускають та реалізують специфічний асортимент страв, напоїв та 

закупних товарів (ресторани з національною кухнею, кафе-морозиво, кафе-

кондитерська; закусочні: пиріжкова, млинцева, піцерія; бари: пивний, 

винний тощо). Такі заклади характеризуються вузькою продуктовою 

спеціалізацією та орієнтацією на певні споживчі сегменти [45]. 



 

Таким чином, класифікація закладів ресторанного господарства є 

багатокритеріальною системою, що відображає різноманітність 

організаційних форм і форматів надання послуг харчування [2]. Вона 

забезпечує можливість комплексного аналізу ринку ресторанних послуг, 

визначення конкурентних переваг окремих підприємств та формування 

ефективних стратегій їх розвитку у сфері гостинності. 

 

1.2. Місце ресторанного господарства в структурі сучасної індустрії 

гостинності.  

Сучасна індустрія гостинності є однією з найдинамічніших галузей 

світової економіки, що забезпечує задоволення потреб людей у відпочинку, 

проживанні, харчуванні та розвагах. До її структури входять готельне 

господарство, ресторанний бізнес, туризм, транспортне обслуговування, 

індустрія розваг та інші суміжні сфери. 

Ресторанне господарство посідає важливе місце в системі індустрії 

гостинності, оскільки безпосередньо забезпечує одну з базових людських 

потреб – харчування. Водночас його функції є значно ширшими та 

охоплюють організацію дозвілля, формування гастрономічної культури та 

створення позитивного іміджу території [12]. 

Найбільшу частку в структурі мережі закладів ресторанного 

господарства займають кафе, закусочні, буфети (понад 53%), що зумовлено 

стабільним споживчим попитом на продукцію і послуги цих підприємств. 

Частка їдалень наразі становить трохи більше 20%, барів – 16 %, інших 

закладів ресторанного господарства – 7 %. 

За період переходу до ринкової економіки відбулися зміни у 

потужності різних типів закладів ресторанного господарства: середня 

місткість одного об’єкта типу ресторану скоротилася більш ніж у 1,5 раза, 

поступово зростає середня місткість кафе, закусочної, буфету, бару, тоді як 

місткість їдалень залишається практично незмінною. 



 

При організації ресторанного бізнесу як однієї з ключових сфер 

гостинності необхідно керуватися принципами культури сервісу: 

 гість – найважливіша фігура ресторанного бізнесу, не він залежить від 

закладу ресторанного господарства, а заклад залежить від нього; 

 гість – не перешкода, а сенс і мета роботи закладу ресторанного 

господарства; саме він надає послугу закладу, дозволяючи обслуговувати 

себе; 

 гість – невід’ємна складова закладу ресторанного господарства; 

завдання закладу – виконати бажання гостя з користю для нього і вигодою 

для себе. 

Тому найважливішою метою в ресторанному бізнесі є задоволення 

потреб гостей, і лише потім – збільшення прибутковості [23]. Велику роль у 

досягненні цієї мети відіграє обслуговуючий персонал, який безпосередньо 

взаємодіє з гостями закладу. До всіх працівників закладу ресторанного 

господарства висувається високий рівень вимог щодо професіоналізму, 

етичних та естетичних норм, культури обслуговування в цілому. Отже, 

успішна діяльність закладів ресторанного господарства залежить від того, 

наскільки ефективно закладу вдається залучати та утримувати споживачів. 

Сучасна індустрія ресторанного бізнесу постійно розширюється та 

трансформується під впливом різноманітних факторів внутрішнього та 

зовнішнього середовища. Як сфера підприємницької діяльності, ресторанне 

господарство виконує соціальні (задоволення потреб споживачів) та 

економічні функції (підприємницька одиниця сфери обслуговування) [15, 

20]. 

Трансформація загальнодоступної мережі ресторанного господарства 

відбувається через розвиток двох основних напрямів: мережевого та 

немережевого. Мережеві утворення створюються на основі принципів 

взаємодії та інтеграції підприємств як економічних суб’єктів із спільною 

системою цінностей. 



 

За рівнем, якістю та специфікою послуг, що надаються, на 

українському ринку ресторанного господарства виділилися три основні 

мережеві системи: 

1. елітні заклади ресторанного господарства (або так звані заклади 

«високої кухні»); 

2. формат Quick & Casual; 

3. заклади швидкого обслуговування. 

У конкурентній боротьбі вітчизняні підприємства ресторанного 

господарства не лише здійснюють пошук нових ринкових сегментів, але й 

активно впроваджують новітні досягнення кулінарії та дизайну, до яких 

належать креативна кухня, стиль хай-тек, кейтеринг-сервіс тощо. 

В умовах глобалізації та стрімкого розвитку інформаційних технологій 

ресторанний бізнес зазнає суттєвих трансформацій і стає дедалі більш 

інноваційним. Сучасні заклади ресторанного господарства активно 

впроваджують новітні технології та адаптуються до змін у поведінці 

споживачів. Зокрема, спостерігається зростання ролі таких напрямів: 

 онлайн-сервісів доставки – забезпечують швидкий і зручний 

доступ до продукції закладів ресторанного господарства без необхідності 

фізичного відвідування. Вони значно розширюють ринок збуту та 

підвищують конкурентоспроможність підприємств;  

 цифрових систем обслуговування – включають електронні меню, 

мобільні додатки для замовлення, автоматизовані системи обліку та 

безконтактні платежі, що підвищують ефективність роботи закладів і 

покращують якість обслуговування клієнтів;  

 концептуальних і тематичних закладів – орієнтовані на створення 

унікального досвіду для споживача через дизайн, атмосферу, кухню та 

формат обслуговування, що сприяє формуванню лояльності клієнтів;  

 гастрономічного туризму – як важливої складової туристичної 

індустрії, що передбачає подорожі з метою ознайомлення з національною 

кухнею, кулінарними традиціями та локальними продуктами.  



 

Загалом, інноваційні тенденції в ресторанному бізнесі сприяють 

підвищенню якості послуг, розширенню можливостей підприємств та 

формуванню нових форматів взаємодії зі споживачами. 

На регіональному рівні, зокрема в Україні, ресторанне господарство є 

важливим чинником розвитку міст і туристичних центрів. Наприклад, такі 

міста, як Львів або Івано-Франківськ, активно формують власний 

гастрономічний бренд, що приваблює туристів та стимулює економічний 

розвиток території [33]. 

Отже, ресторанне господарство є невід’ємною складовою індустрії 

гостинності, яка не лише забезпечує функцію харчування, але й виконує 

економічні, соціальні та культурні функції, сприяючи комплексному 

розвитку регіонів і підвищенню якості життя населення. 

 

1.3. Методичні підходи до оцінки ефективності функціонування 

та конкуренто спроможності ресторанного бізнесу на регіональному 

рівні 

Оцінка ефективності функціонування та конкурентоспроможності 

ресторанного бізнесу на регіональному рівні є складним 

багатокомпонентним процесом, що передбачає використання сукупності 

методичних підходів, показників і аналітичних інструментів. Це зумовлено 

тим, що діяльність підприємств ресторанного господарства залежить не 

лише від внутрішніх факторів, але й від зовнішнього середовища, зокрема 

соціально-економічних умов регіону, рівня розвитку інфраструктури, 

платоспроможності населення та інтенсивності конкуренції. У цьому 

контексті Івано-Франківська область характеризується значним 

туристично-рекреаційним потенціалом, що суттєво впливає на 

функціонування підприємств ресторанного господарства. Ключовим 

центром розвитку ресторанного бізнесу є Івано-Франківськ, який формує 

основний попит на ресторанні послуги як з боку місцевого населення, так і 

туристів. Водночас важливу роль відіграють гірські та курортні території 



 

області, зокрема Буковель, Яремче, Ворохта, де ресторанний бізнес має 

яскраво виражену сезонність та орієнтацію на туристичний потік [4]. 

Ресторанний бізнес є одним із найбільш конкурентних секторів 

економіки, у якому суб’єкти господарювання постійно змагаються за увагу 

споживачів і формування їхньої лояльності. Останніми роками конкурентне 

середовище у цій сфері суттєво ускладнилося через зростання кількості 

закладів харчування, а також швидкі зміни у споживчих уподобаннях і 

поведінці цільових аудиторій. 

У таких умовах забезпечення та підвищення конкурентоспроможності 

ресторанного підприємства стає одним із пріоритетних управлінських 

завдань для власників і менеджменту. Сильні конкурентні позиції дають 

змогу розширювати клієнтську базу, збільшувати обсяги реалізації та 

прибутковість, зміцнювати лояльність постійних відвідувачів і формувати 

позитивний імідж як серед споживачів, так і в професійному середовищі. 

Таким чином, підвищення конкурентоспроможності доцільно 

розглядати не лише як засіб короткострокового утримання ринкових 

позицій, а як стратегічну основу довгострокового та стабільного розвитку 

ресторанного підприємства в умовах зростаючої конкуренції. 

Оцінювання результативності діяльності закладів ресторанного 

господарства вимагає застосування комплексного підходу, який передбачає 

поєднання кількісних фінансово-економічних показників із якісними 

характеристиками сервісної діяльності. 

Традиційно ефективність функціонування підприємства визначається 

на основі системи показників дохідності та рентабельності, що дозволяють 

оцінити рівень прибутковості та економічної віддачі його діяльності. 

До методичного інструментарію доцільно включати: 

REVpASH (Revenue Per Available Seat Hour) – дохід на одне доступне 

крісло-годину. Цей показник дозволяє оцінити, наскільки ефективно 

менеджмент використовує простір та час закладу та можна визначити за 

наступною формулою [3]: 



 

, 

де:  

TR – загальний виторг за період, грн; 

S – кількість посадкових місць у залі; 

H – тривалість аналізованого періоду (години роботи). 

 

Головна ідея REVpASH полягає в тому, що основним ресурсом 

ресторану є не їжа, а час і місце. Щоб зрозуміти цей метод, важливо 

розглянути, як він виявляє приховані проблеми. Наприклад, у вас може бути 

повний зал гостей (висока завантаженість), але якщо вони замовили лише 

по чашці кави і сидять з ноутбуками дві години, ваш REVpASH буде 

низьким. І навпаки: зал може бути заповнений лише наполовину, але 

завдяки швидкому обслуговуванню та високому середньому чеку кожне 

крісло приноситиме більше грошей за годину [3]. 

Метод Menu Engineering (підхід Касавани та Сміта) передбачає аналіз 

популярності та рівня прибутковості кожної страви, що дає змогу більш 

обґрунтовано формувати та оптимізувати асортиментну політику закладу 

ресторанного господарства [48]. 

Основна ідея цього підходу полягає в тому, що меню розглядається не 

лише як перелік страв із зазначеними цінами, а як ключовий інструмент 

продажів, здатний впливати на вибір гостя та формування доходів закладу. 

Використання цієї методики дає змогу управлінському персоналу не 

обмежуватися фіксацією фінансових результатів, а активно формувати 

структуру пропозиції: збільшувати частку найбільш прибуткових і 

популярних позицій, оптимізувати витрати на страви стабільного попиту та 

виключати з меню малоефективні позиції [48]. 

У межах регіонального ринку інжиніринг меню розглядається як 

показник здатності закладу адаптуватися до потреб місцевих споживачів, 



 

забезпечуючи гнучкість цінової політики та підтримуючи довгострокову 

конкурентоспроможність підприємства [48]. 

Коефіцієнт оборотності місць – відношення кількості гостей за день до 

кількості посадкових місць. Можна визначити за формулою, де [24] 

, 

де: 

N – загальна кількість гостей, обслуговуваних за період, 

S – кількість посадкових місць у залі згідно з плануванням. 

 

Коефіцієнт оборотності місць виступає індикатором динамічності 

операційних процесів. На регіональному рівні аналіз цього показника 

дозволяє оцінити затребуваність концепції закладу та ефективність 

використання його фізичного простору в умовах конкуренції за клієнтський 

трафік .  

Важливе значення має маркетинговий підхід, спрямований на 

дослідження ринкових позицій підприємства та його конкурентного 

середовища. У межах цього підходу застосовуються такі інструменти, як 

PEST-аналіз, а також бенчмаркінг, що дозволяє здійснювати порівняння 

діяльності закладу з основними конкурентами. Для Івано-Франківської 

області суттєвим є врахування сезонних коливань доходів, оскільки у 

туристично активних зонах основна частка прибутків формується в періоди 

зимового та літнього відпочинку [3]. 

Зважаючи на необхідність акцентування уваги саме на зовнішніх 

чинниках впливу у роботі розглянемо PEST-аналіз, який дозволяє 

систематизувати політичні, економічні, соціальні та технологічні аспекти 

функціонування ресторанного господарства. Для сфери ресторанного 

господарства PEST-аналіз є особливо важливим, оскільки діяльність 

закладів значною мірою залежить від економічної ситуації, рівня доходів 



 

населення чи змін споживчих потреб. Використання даного методу дозволяє 

вчасно виявити ризики та можливості розвитку ресторанного бізнесу в 

сучасних умовах. 

У сучасних умовах розвитку ресторанного господарства Івано-

Франківської області доцільно виокремити такі групи чинників: 

1. Політичні фактори (Political) пов’язані з державним регулюванням 

підприємницької діяльності, змінами у податковому законодавстві, 

вимогами щодо безпечності харчових продуктів та умовами 

функціонування бізнесу в період воєнного стану. Дані чинники 

безпосередньо впливають на стабільність діяльності закладів ресторанного 

господарства та рівень їхніх витрат. 

2. Економічні фактори (Economic) охоплюють інфляційні процеси, 

коливання валютного курсу, рівень доходів населення, зміну вартості 

сировини, енергоносіїв і логістичних послуг. В умовах економічної 

нестабільності підприємства ресторанної сфери змушені адаптовувати 

цінову політику та оптимізувати витрати. 

3. Соціальні фактори (Social)  визначаються змінами у способі життя 

населення та споживчих уподобаннях. Сучасні споживачі все більше уваги 

приділяють якості продукції, рівню сервісу, здоровому харчуванню, 

швидкості обслуговування та комфорту закладів. Значний вплив також 

мають демографічні та міграційні процеси. 

4. Технологічні фактори (Technological) – характеризуються активним 

впровадженням цифрових технологій у діяльність закладів ресторанного 

господарства. Використання автоматизованих систем управління, онлайн-

замовлень, платформ доставки їжі, мобільних додатків та цифрового 

маркетингу сприяє підвищенню ефективності діяльності підприємств і 

зміцненню їх конкурентних позицій [49].  

Для більш детального дослідження впливу зовнішніх факторів 

доцільно здійснити їх бальну оцінку, що дозволить визначити рівень та 



 

характер впливу кожного чинника на розвиток ресторанного господарства. 

У роботі ми виділимо такі шкали оцінювання:   

1 бал – слабкий вплив; 

2 бали – помірний; 

3 бали – сильний. 

А також:  

 «+» позитивний вплив; 

 «–» негативний. 

Таблиця 1.1 

Чинники 
Характер 

впливу 

Сила 

впливу 

Вплив на ресторанне 

господарство Івано-

Франківської області 

Воєнний стан – 3 
Ускладнює діяльність закладів 

та підвищує витрати 

Розвиток 

внутрішнього 

туризму 

+ 3 
Сприяє збільшенню кількості 

відвідувачів 

Інфляція та 

зростання цін 
– 3 

Підвищує собівартість 

продукції 

Популярність 

доставки їжі 
+ 2 

Розширює канали 

обслуговування клієнтів 

Цифровізація та 

онлайн-сервіси 
+ 2 

Підвищує 

конкурентоспроможність 

закладів 

Зміна 

споживчих 

уподобань 

± 2 
Вимагає адаптації меню та 

формату закладів 

Джерело: сформовано автором на основі [ 49] 

 

Як бачимо із таблиці, найбільший вплив на розвиток ресторанного 

господарства Івано-Франківської області мають економічні та політичні 

фактори, зокрема негативний. Водночас розвиток внутрішнього туризму й 

цифрових технологій створює додаткові можливості для розвитку закладів 

ресторанної сфери. 



 

Не менш значущим є соціально орієнтований підхід, який враховує 

вплив ресторанного бізнесу на соціально-економічний розвиток регіону та 

рівень якості життя населення [25]. 

Для більш повної оцінки доцільним є використання інтегрального 

підходу, що об’єднує різні групи показників в єдину систему. У його межах 

формується інтегральний індекс ефективності та конкурентоспроможності, 

який базується на нормуванні окремих показників та визначенні їхньої 

вагомості. Це дає змогу отримати узагальнену характеристику 

функціонування ресторанного бізнесу в регіоні та здійснювати 

порівняльний аналіз різних територій [27].  

Окремої уваги потребує кластерний підхід, який розглядає 

ресторанний бізнес як складову регіонального туристично-рекреаційного 

кластеру. Формування туристичних і гастрономічних кластерів у таких 

центрах, як Івано-Франківськ, Яремче та Буковель, сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності підприємств за рахунок кооперації, спільних 

маркетингових стратегій та розвитку інфраструктурного забезпечення [13, 

39]. 

Дослідженням оцінки конкурентоспроможності підприємств 

ресторанної галузі займалося чимало науковців, зокрема: В. В. Архіпов, Н. 

Ю. Балацька, І. М. Білецька, Г. М. Гребенюк, О. В. Євтушенко, А. Ю. 

Парфіненко, Л. В. Марценюк, О. В. Пікуліна, В. А. Русавська, Т. Ю. Чаркіна 

та інші. У своїх роботах вони наголошували на важливості обрання 

правильного методу підвищення конкурентоспроможності [19, 27].   

Оцінка конкурентоспроможності ресторанного бізнесу вимагає 

комплексного підходу, оскільки успіх закладу залежить як від економічних 

показників, так і від суб’єктивного сприйняття клієнтів [27]. Ось основні 

методи, які найчастіше застосовуються в цій галузі: SWOT-аналіз, 

порівняльний аналіз, аналіз конкурентів, оцінка ринкової частки та оцінка 

задоволеності клієнта (рис. 1.2). 



 

 

Рис. 1.2. Методи оцінки конкурентоспроможності підприємств 

ресторанної галузі [19, 32]. 

Першим методом оцінки конкурентоспроможності підприємств 

ресторанного галузі є SWOT-аналіз. 

SWOT-аналіз передбачає оцінку сильних і слабких сторін 

підприємства, а також можливостей та загроз, що виникають у його 

діяльності. У контексті ресторанної індустрії SWOT-аналіз дозволяє 

ідентифікувати найбільш затребувані серед клієнтів продукти та послуги, а 

також виокремити ті аспекти діяльності, які можуть стати конкурентною 

перевагою закладу. 

Наступним інструментом оцінки конкурентоспроможності є 

порівняльний аналіз. Застосування цього методу дає можливість виявити 

сильні та слабкі позиції закладу, визначити його місце на ринку, а також 

оцінити ступінь відповідності актуальним запитам споживачів. 

У межах Івано-Франківської області порівняльний аналіз доцільно 

здійснювати з урахуванням територіальної специфіки, зокрема 

диференціації закладів між обласним центром – Івано-Франківськом – та 

туристично орієнтованими локаціями, такими як Буковель або Яремче. Це 

дозволяє врахувати відмінності в структурі попиту, ціновій стратегії, 

стандартах обслуговування та концептуальному позиціонуванні закладів. 



 

Порівняльний аналіз може проводитися за такими ключовими 

параметрами: рівень цін, якість продукції, асортимент страв, стандарти 

обслуговування, унікальність концепції, географічне розташування, а також 

репутація закладу серед споживачів. Особливу значущість у сучасних 

умовах має аналіз клієнтських відгуків на онлайн-платформах, що 

забезпечує об’єктивну оцінку якості послуг. 

Застосування цього методу сприяє виявленню конкурентних переваг 

підприємства, визначенню векторів удосконалення його функціонування та 

формуванню ефективної стратегії розвитку. У результаті порівняльного 

аналізу підприємство отримує можливість адаптувати свою діяльність до 

трансформацій ринкового середовища та підвищити власну 

конкурентоспроможність. 

Також важливим інструментом оцінки конкурентоспроможності є 

аналіз конкурентів. Аналіз конкурентного середовища передбачає 

дослідження таких аспектів їхньої діяльності, як цінова стратегія, 

асортиментна політика, стандарти якості обслуговування, маркетингові 

підходи, ринкове позиціонування та рівень впізнаваності бренду. Важливим 

елементом є також вивчення інноваційних практик, які застосовують 

конкуренти, зокрема впровадження нових форматів обслуговування, digital-

технологій та сучасних концептуальних рішень. 

Вагому роль у процесі аналізу відіграє моніторинг споживчих відгуків, 

рейтингових оцінок і рекомендацій, що дозволяє отримати практичну 

інформацію про ступінь задоволеності клієнтів. На основі зібраних даних 

формується розуміння конкурентних переваг та слабких позицій 

підприємства порівняно з іншими учасниками ринку. 

У межах Івано-Франківської області аналіз конкурентного середовища 

доцільно здійснювати з урахуванням територіальної диференціації ринку 

ресторанних послуг. Зокрема, в Івано-Франківську спостерігається висока 

концентрація закладів різноманітних форматів, що зумовлює інтенсивну 

конкурентну боротьбу, тоді як у туристичних центрах, таких як Буковель, 



 

Яремче та Ворохта, конкуренція має виражений сезонний характер і 

значною мірою корелює з динамікою туристичних потоків. 

Четвертим інструментом оцінки конкурентоспроможності є 

визначення ринкової частки. Цей метод дозволяє підприємству 

ідентифікувати свою частку на ринку порівняно з іншими операторами [42]. 

 Оцінка ринкової частки може здійснюватися на основі таких 

показників, як обсяг реалізації, кількість обслугованих клієнтів або частота 

відвідування закладу. При цьому важливим є врахування цінового сегмента, 

в якому функціонує підприємство, оскільки заклади різних рівнів 

обслуговування формують окремі ринкові ніші. 

Застосування цього методу дозволяє не лише визначити позицію 

підприємства на ринку, але й відстежити динаміку його розвитку, виявити 

тенденції зміни конкурентних позицій, а також оцінити результативність 

обраної стратегії. У результаті підприємство отримує можливість своєчасно 

коригувати свою діяльність та посилювати власні позиції в умовах 

конкурентного середовища. 

П’ятим методом оцінки конкурентоспроможності є визначення рівня 

задоволеності клієнтів. Цей метод дозволяє підприємству оцінити ступінь 

задоволеності споживачів та їхні потреби. Оцінка включає опитування 

клієнтів, аналіз відгуків та різноманітні інші методи збору інформації. 

Визначення рівня задоволеності клієнтів дозволяє підприємству 

ідентифікувати чинники, що формують позитивний споживчий досвід, і 

скоригувати свою стратегію відповідно до їхніх потреб [19]. 

Проведений аналіз методів оцінки конкурентоспроможності 

ресторанного бізнесу свідчить про їх різноплановість та 

взаємодоповнюваність. Кожен із розглянутих підходів дозволяє оцінити 

окремі аспекти діяльності підприємства (табл. 1.2). 

 

Таблиця 1.2 

Методи оцінки конкурентоспроможності ресторанного бізнесу  



 

№ Метод 

оцінки 

Суть методу Переваги Недоліки 

1 Порівняльний 

аналіз 

Зіставлення 

діяльності 

підприємства з 

основними 

конкурентами 

за ключовими 

параметрами 

Простота 

застосування, 

наочність 

результатів 

Суб’єктивність 

оцінювання, 

обмеженість 

інформації 

2 Аналіз 

конкурентів 

Комплексне 

дослідження 

діяльності 

конкурентів, їх 

стратегій та 

позицій на 

ринку 

Дає глибоке 

розуміння 

ринку, дозволяє 

виявити 

конкурентні 

переваги 

Потребує 

значного обсягу 

інформації та 

часу 

3 Оцінка 

ринкової 

частки 

Визначення 

частки 

підприємства на 

ринку 

ресторанних 

послуг 

Об’єктивність 

оцінки, 

можливість 

відстеження 

динаміки 

Складність 

отримання 

достовірних 

даних 

4 SWOT-оцінка Аналіз сильних 

і слабких сторін 

підприємства, а 

також 

можливостей і 

загроз 

зовнішнього 

середовища 

Комплексність, 

орієнтація на 

стратегічне 

планування 

Високий рівень 

суб’єктивності 

5 Оцінка 

задоволеності 

клієнтів 

Визначення 

рівня 

задоволеності 

споживачів 

якістю послуг 

Орієнтація на 

потреби 

клієнтів, 

актуальність 

результатів 

Залежність від 

суб’єктивних 

оцінок 

споживачів 

Джерело: сформовано на основі [19] 

Таким чином, використання системи взаємопов’язаних методів оцінки 

створює підґрунтя для прийняття ефективних управлінських рішень, 

спрямованих на підвищення якості обслуговування, зміцнення ринкових 

позицій та забезпечення сталого розвитку підприємств ресторанного 

господарства в регіоні, зокрема поєднання кількісних і якісних підходів 



 

забезпечує більш об’єктивну оцінку конкурентоспроможності та дозволяє 

врахувати як економічні результати діяльності, так і споживчі переваги. 

 

Висновки до 1 розділу: 

Провівши теоретико-методологічне дослідження можна стверджувати, 

що сучасне ресторанне господарство остаточно відійшло від застарілої 

моделі «громадського харчування». Сьогодні це не просто процес 

приготування їжі, а повноцінна сервісна індустрія, де якість 

обслуговування, атмосфера закладу та емоції гостя є такими ж важливими, 

як і сама кулінарна продукція. 

Ресторанний бізнес займає центральне місце в індустрії гостинності. 

Він не лише доповнює послуги готелів чи туристичних центрів, а й сам по 

собі створює привабливий імідж регіону. Це робить ресторанне 

господарство важливою частиною економіки, яка напряму залежить від 

туристичних потоків та рівня життя населення. 

Для того, щоб ресторан був успішним у конкурентному середовищі, 

його ефективність потрібно оцінювати комплексно. Окрім стандартних 

фінансових показників (прибутку та витрат), необхідно використовувати 

спеціальні методи аналізу. Зокрема, показник REVpASH допомагає 

зрозуміти, чи ефективно використовується кожен стіл у залі, а метод Menu 

Engineering дозволяє виявити найбільш вигідні для закладу страви та 

оптимізувати меню. Разом із аналізом оборотності місць, ці інструменти 

дають керівнику чітку картину того, наскільки заклад є 

конкурентоспроможним.
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РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ СУЧАСНОГО СТАНУ ТА ТЕНДЕНЦІЙ 

РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ІВАНО-

ФРАНКІВСЬКОЇ ОБЛАСТІ 

 

2.1. Характеристика туристично-рекреаційного потенціалу Івано-

Франківщини як підґрунтя для розвитку закладів ресторанного 

господарства   

Івано-Франківська область володіє унікальним туристично-

рекреаційним потенціалом, що базується на поєднанні багатих природних 

ресурсів, самобутньої культурно-історичної спадщини та розвиненої 

санаторно-курортної інфраструктури. Наявність потужних туристичних 

магнітів – від гірськолижних комплексів до бальнеологічних курортів – 

створює постійний і диверсифікований потік відвідувачів. Це перетворює 

регіон на стратегічно привабливий майданчик для розвитку індустрії 

гостинності, де заклади ресторанного господарства виступають не лише як 

сервісна складова, а й як невід’ємна частина туристичного продукту, що 

забезпечує задоволення потреб туристів у якісному та автентичному 

харчуванні [39].  

Особливе місце в цій структурі посідає місто Івано-Франківськ, яке 

виконує роль головного транспортно-логістичного та культурно-освітнього 

вузла. Місто Івано-Франківськ є важливим культурно-туристичним центром 

Прикарпаття, що вирізняється поєднанням історичної спадщини, 

компактності та сучасної урбаністичної привабливості. Розташоване між 

річками Бистриця Надвірнянська та Бистриця Солотвинська, місто має 

вигідне географічне положення поблизу Українських Карпат, що посилює 

його роль як транзитного та туристичного вузла регіону.  

Івано-Франківськ характеризується значною концентрацією історико-

архітектурних пам’яток, сформованих у період існування міста як 

Станіславова. Однією з ключових туристичних атракцій є Палац  

Потоцьких – комплекс XVII ст., який слугував резиденцією засновника 

міста та є цінною пам’яткою оборонної та палацової архітектури. Важливе 
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значення має також Колегіальний костел Пресвятої Діви Марії (нині 

художній музей), що є однією з найвизначніших сакральних споруд міста та 

відображає європейські архітектурні традиції.  

Центральна частина міста представлена пішохідною зоною – вулицею 

Незалежності, яка виконує функцію ключового осередку туристичної 

активності, концентруючи заклади харчування, кав’ярні, торговельні 

об’єкти та елементи культурної інфраструктури. Популярними місцями 

відпочинку серед відвідувачів також є міський парк імені Тараса Шевченка 

та міське озеро, які формують сприятливе рекреаційне середовище для 

дозвілля [37]. 

Вагомим чинником туристичної привабливості міста виступає його 

насичене культурне життя: організація фестивалів, мистецьких заходів і 

розвиток креативних просторів сприяють формуванню позитивного іміджу 

для різних категорій туристів. Водночас Івано-Франківськ виконує роль 

базового пункту для подорожей до Карпатського регіону, що забезпечує 

стабільний потік відвідувачів і стимулює розвиток супутньої 

інфраструктури, зокрема закладів ресторанного господарства. 

В Івано-Франківській області налічується 366 територій і об’єктів 

природно-заповідного фонду, в тому числі перший в Україні національний 

парк – Карпатський, розташований біля верхів’я Пруту. Серед природних 

рекреаційних ресурсів області-сприятливий клімат, джерела мінеральних 

вод і запаси лікувальних грязей Кліматичні курорти (Косів, Ворота, 

Шешори, Яремча та ін.) зосереджені переважно в південно-східній частині 

області. Серед них одним із найбільш популярних є Яремча. Тут лікують 

ревматизм, захворювання опорно-рухового апарату, нервової системи, 

легенів та ін [14]. 

Мінеральні води області характеризуються значною різноманітністю за 

хімічним складом. У гірській частині поширені хлоридно-натрієві води 

(Верховинський, Рожнятівський райони), а також слабомінералізовані 

вуглекислі води (верхів’я річки Чорний Черемош) і води типу «Нафтуся» 
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(район Шешорів). У Передкарпатті переважають хлоридно-натрієві та 

кальцієво-натрієві води (Долина, Калуш, Космач та ін.), тоді як на рівнинних 

територіях поширені йодо-бромні води з невисоким рівнем мінералізації та 

сульфідні джерела (Більшівці, Коршів, Городенка, Черче) [14, 42]. 

Поклади лікувальних грязей зосереджені переважно у 

Городенківському, Рогатинському та Долинському районах. 

Готельна інфраструктура області налічує близько 18 закладів 

розміщення. Серед них – готель «Верховина», а також туристичні бази 

«Прикарпаття» (Івано-Франківськ), «Гуцульщина» (Яремча), «Карпатські 

зорі» (Косів), «Сріблясті водоспади» (с. Шешори), «Смерічка» (с. Люча) та 

«Гірська» (с. Яблуниця). Частина об’єктів, зокрема туристичні бази 

«Гірська» і «Гуцульщина», а також готель «Верховина», оснащені лижними 

підйомниками, що розширює можливості для розвитку зимового туризму. 

Традиційними стали міжрегіональні гуцульські фестивалі і міжнародні 

фольклорні фестивалі в Коломиї, міжобласні фестивалі, («Покутські 

візерунки») в Городенці, фестивалі сучасної української пісні («Золотий 

тік») у Бурштині [40]. 

До природно-рекреаційних туристичних об’єктів Івано-Франківщини 

відносяться: національний природний парк «Гуцульщина» (30,0 тис. га) – 

своєрідний природний комплекс на території Косівського району з 

мальовничими гірськими і перед гірськими ландшафтами, буковими, 

ялицево-буковими і смерековими лісами, унікальними гідрологічними 

(водоспади: Шешорський, Косівський Гук, Шепітський Гук), геологічними 

палеонтологічними об’єктами. 

Княждвірський тисовий заповідник, розташований в урочищі над 

річкою Прут, є одним із найбільших у Європі природних осередків тиса 

ягідного. Його площа становить 115 гектарів. Тис характеризується 

надзвичайно повільними темпами росту та може досягати віку до кількох 

тисяч років. У межах заповідника, серед кленів, ясенів, смерек і грабів, 

налічується понад 300 тисяч тисових дерев різного віку, при цьому окремі 
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екземпляри мають вік близько 500 років. Охорону та догляд за територією 

здійснюють працівники Печеніжинського лісництва. 

До найпривабливіших туристичних об’єктів Івано-Франківської 

області належать також гірські ландшафти, зокрема природні комплекси 

Чорногори та Горган, які входять до складу Карпатського національного 

природного парку та відзначаються високою природною цінністю і 

рекреаційним потенціалом. 

Близько третини території області вкрито лісами, що становить 

приблизно 10% лісового фонду України. Регіон характеризується значним 

біорізноманіттям: тут збереглося близько 120 видів рослин, занесених до 

Червоної книги України, що свідчить про високу екологічну цінність 

природних екосистем Івано-Франківщини. 

Перлиною Карпат називають Косівщину, відомою своєю 

мальовничістю і багатством природи. Це осередок самобутніх звичаїв, 

побуту і культури гуцулів, їх декоративно-прикладного мистецтва, високий 

рівень якого відомий за межами України. Крім цього, це традиційний, дуже 

популярний край туризму. Тут на території 32,2 тис. га створений 

національний природний парк «Гуцульщина». Звідусіль видно таємничу, 

манливу стіну гір. Це хребти Покутських Карпат, досить стрімкі, вкриті 

переважно мішаними лісами, з переважанням бука, граба. 

Унікальні природні комплекси Горган, що вирізняються мальовничими 

ландшафтами, сильно розчленованим рельєфом, конусоподібними 

вершинами, а також багатством рослинного і тваринного світу, нині 

охороняються в межах природного заповідника «Горгани». Для цієї 

території характерна наявність значної кількості малопорушених 

природних ділянок, що зберегли первісний стан екосистем. 

У центральній частині Карпатських Горган розташований ботанічний 

заказник «Скит Манявський», який є одним із наймальовничіших 

природних об’єктів Прикарпаття. Тут представлені ялицеві, смереково-

буково-ялицеві ліси, а також унікальні насадження модрини польської - 
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єдине місце її зростання в Івано-Франківській області. Територія заказника 

також вирізняється наявністю мальовничого лісового озера та своєрідних 

скельних утворень. У народній традиції модрину польську часто називають 

«хвойним дубом» 

Найбільш відомим природоохоронним об’єктом регіону є 

Дністровський регіональний ландшафтний парк, площа якого становить 

близько 19 тис. га вздовж річки Дністер. Його територія вирізняється 

значним різноманіттям природних і історичних пам’яток, зокрема 

геологічних, ботанічних, археологічних та гідрологічних. Ландшафт долини 

Дністра характеризується поступовим переходом від рівнинних форм 

рельєфу до гірських, представлених унікальними відслоненнями юрського 

періоду, які не мають аналогів у Європі [30]. 

Станом на сьогодні в області функціонує п’ять курортних територій, а 

також мережа закладів оздоровчо-рекреаційного призначення, що включає 

11 санаторіїв, 5 туристичних баз, 7 спортивних баз, 7 будинків відпочинку 

та 7 дитячих оздоровчих таборів. Популярними зонами відпочинку є 

«Воротищі», «Женець», «Ребровач», «Трамплін» та інші. 

Територією регіону прокладено понад 400 км туристичних і 

пізнавальних маршрутів, серед яких «На озеро Несамовите», «Погорілець – 

Шешурська – Марічейка», «На гору Говерла». Серед курортних центрів 

виділяються низькогірні курорти Косів, Татарів, Яремче, Ворохта, а також 

передгірний курорт Черче. 

Природно-кліматичні умови Карпатського національного природного 

парку є сприятливими для розвитку гірськолижного та інших зимових видів 

спорту. У селищі Ворохта регулярно проводяться змагання з біатлону, 

стрибків з трампліна, лижних перегонів і двоборства, а також 

організовуються зимові спартакіади. 

Спортивна інфраструктура населеного пункту дозволяє здійснювати 

тренувальний процес упродовж усього року, зокрема завдяки наявності 
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трамплінів зі штучним покриттям. Для гірськолижників функціонують 

підйомники, що забезпечують зручний доступ до трас. 

Розвитку зимових видів спорту також сприяє наявність спеціалізованих 

спортивних баз, серед яких «Авангард», «Україна» та «Заросляк», що 

створюють належні умови для підготовки спортсменів і проведення змагань 

різного рівня. 

Варто відзначити, що останнім часом в Івано-Франківській області 

приділяється чимала увага покращенню стану і розвитку рекреаційних і 

туристичних ресурсів. Так, за останні роки була проведена робота з 

масштабної реконструкції найвизначніших пам’яток історії і культури 

даного регіону. 

До історико-культурних ресурсів відносять історичні, археологічні, 

архітектурні пам’ятки, твори монументального мистецтва, етнографічні 

особливості території, фольклор, центри прикладного мистецтва та ремесел, 

музеї, виставки, театри тощо. 

Історико-культурна спадщина відіграє важливу роль у формуванні 

територіально-рекреаційного комплексу регіону. Івано-Франківська 

область вирізняється значним культурним потенціалом: попри відносно 

невелику площу та чисельність населення, вона посідає одне з провідних 

місць в Україні за кількістю пам’яток архітектури та містобудування. Нині 

під державною охороною перебуває близько 1360 об’єктів, серед яких 87 

мають статус пам’яток національного значення. Більшість із них становлять 

зразки дерев’яної та кам’яної архітектури, а також об’єкти житлового й 

громадського будівництва, сконцентровані переважно в історичних містах 

[42]. 

Серед найцінніших пам’яток регіону варто відзначити церкву святого 

Пантелеймона поблизу Галича (XII ст.), церкву Святого Духа в Рогатині 

(XVI ст.), Манявський скит (XVII ст.), а також численні дерев’яні храми 

гуцульської та бойківської архітектурних традицій, відомі далеко за межами 

України (рис. 2.1., 2.2, 2.3). 
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Рис. 2.1. Церква святого Пантелеймона поблизу Галича [46]. 

 

Рис. 2.2. Церква Святого Духа в Рогатині [47].  

В області налічується п’ять міст, що згадуються у давньоруських 

літописах, зокрема Тисмениця (1143 р.), Снятин (1158 р.), Тлумач (1213 р.) 

та Коломия (1240 р.). Найдавнішим серед них є Галич, перша згадка про 

який датується 898 роком. У подальшому він став столицею Галицького 

князівства та Галицько-Волинської держави. На основі пам’яток княжого 

Галича створено національний заповідник «Давній Галич». Історично землі 

Івано-Франківської, Львівської та Тернопільської областей об’єднані 
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спільною назвою – Галичина, що відображає їх спільний історичний 

розвиток. 

 

Рис. 2.3. Манявський скит (Хресто-Воздвиженський чоловічий 

монастир) [17]. 

На території Карпатського національного природного парку збережено 

дев’ять церков XVI–XX ст., споруджених у традиціях гуцульської 

архітектурної школи. Серед них – церква Різдва (1615 р.) у смт Ворохта, 

церква Чуда святого Михайла (1844 р.) у с. Дора, храм XIX ст. у м. Яремче, 

церква святої Анни (1872 р.) у с. Бистрець Верховинського району та 

Дмитрівська церква (1870 р.) у с. Кремінці. Ці об’єкти є важливими зразками 

сакральної архітектури та відображають особливості регіональних 

будівельних традицій. 

Однією з найвідоміших історико-культурних пам’яток є Манявський 

скит – давній монастирський комплекс, заснований у 1611 році. Сьогодні 

він поєднує функції духовного центру та музейного об’єкта, щорічно 

приваблюючи значну кількість відвідувачів. 
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Церква Різдва Пресвятої Богородиці (1615 р.) у Ворохті також має 

вагоме історико-культурне значення. Вхід на територію храму оформлений 

великими кам’яними брилами, що, за історичними уявленнями, могли 

виконувати сакральну функцію ще у дохристиянські часи. Сама будівля 

розташована на невисокому кам’яному фундаменті, що є характерною 

рисою тогочасного храмового будівництва. 

Крім того, на території області збереглися залишки оборонної 

архітектури, зокрема руїни замків різних історичних періодів: замку XVI ст. 

у с. Пнів Надвірнянського району, замків XVII ст. у селах Раковець і 

Чернелиця Городенківського району, а також Старостинського замку XIV–

XVIII ст. у місті Галичі. Ці об’єкти є важливими свідченнями історичного 

розвитку регіону та його оборонної системи [44]. 

Таким чином, туристично-рекреаційний потенціал області виступає 

фундаментом для сталого розвитку ресторанного бізнесу, визначаючи його 

спеціалізацію, територіальне розміщення та стратегічні вектори зростання. 

 

2.2. Дослідження структури та територіальної організації 

ресторанної мережі регіону.   

Дослідження структури та територіальної організації ресторанної 

мережі регіону є важливим етапом аналізу розвитку сфери ресторанного 

господарства, оскільки дозволяє оцінити рівень забезпеченості населення та 

туристів відповідними послугами, а також визначити просторові 

закономірності розміщення закладів [12]. Структура ресторанної мережі 

формується за типами закладів (ресторани, кафе, бари, фаст-фуди, кав’ярні 

тощо), рівнем цінової політики, форматом обслуговування та спеціалізацією 

кухні. В сучасних умовах в Україні найбільшу частку займають заклади 

швидкого обслуговування, пекарні та кав’ярні, що становлять близько 40-

45 % від загальної кількості підприємств галузі (табл. 2.1) [21, 32]. 

Територіальна організація ресторанної мережі формується під впливом 

комплексу чинників, серед яких визначальними є рівень урбанізації, 
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туристична привабливість території, транспортна доступність, щільність 

населення та рівень платоспроможного попиту. Зазвичай найбільша 

концентрація закладів ресторанного господарства спостерігається у 

центральних частинах міст, туристично активних зонах, поблизу 

транспортних вузлів і рекреаційних об’єктів, тоді як периферійні райони 

характеризуються меншою щільністю мережі [10, 14]. 

Важливим напрямом дослідження є аналіз територіальної 

диференціації ресторанної мережі, що передбачає виявлення диспропорцій 

у розміщенні закладів, визначення зон із надмірною або недостатньою 

концентрацією підприємств, а також оцінювання ефективності їх 

функціонування. У цьому контексті оптимізація просторової структури та 

раціоналізація розміщення закладів ресторанного господарства виступають 

важливими передумовами підвищення їх конкурентоспроможності та якості 

надання послуг. 

Загальнодоступні заклади ресторанного господарства Івано-

Франківської області та міста Івано-Франківськ, зокрема, за типом кухні 

можуть позиціонуватися як такі, що представляють українську, італійську, 

французьку, китайську, японську, російську та інші національні кухні, або 

як підприємства зі змішаною гастрономічною пропозицією, де поєднуються 

страви української та однієї чи кількох європейських кухонь, а також 

використовуються концепції ф’южн-кухні [42]. 

У процесі дослідження розвитку мережі загальнодоступних закладів 

ресторанного господарства в Івано-Франківську встановлено тенденцію до 

поступового зменшення частки підприємств зі змішаним типом кухні. 

Натомість спостерігається зростання кількості спеціалізованих закладів, які 

орієнтуються на українську кухню або окремі національні кухні (зокрема 

страви слов’янських та окремих європейських країн), що охоплює 

ресторани, кафе та бари [8, 13]. 

Загалом у місті Івано-Франківську функціонує 561 заклад ресторанного 

господарства, серед яких 73 ресторани, 22 бари, 449 кафе та 17 нічних 
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закладів (рис.2.4). Інтер’єрні рішення та асортимент меню більшості 

підприємств відповідають очікуванням середньостатистичного туриста, що 

свідчить про достатній рівень адаптації закладів до потреб відвідувачів [26]. 

 

Рис. 2.4. Структура ресторанного ринку м. Івано-Франківськ [10]. 

 

 У структурі ресторанного ринку міста представлені як заклади з 

автентичною українською та європейською кухнею (зокрема «Традиція», 

«Franko», «Надія», «Холодець», «Фамілія», «Хата Багата», гастробар 

«Балкон», «Лелеч», «Галицька брама», «Гражда»), так і підприємства, що 

пропонують кухні різних народів світу. Серед них можна виділити заклади 

грузинської кухні («Діді Гулі», «Піросмані»), італійської («Viva Italia», 

«Fabbrica», «Grande Pizzeria»), а також заклади східної кухні («Султан», 

«Esse», «Кабукі») [28]. 

Окремі підприємства мають унікальні концепції та виконують важливу 

соціальну або культурну функцію. Зокрема, «Urban Space 100» функціонує 

як громадський ресторан, прибуток якого спрямовується на реалізацію 

міських проєктів. «Гуцульська кнайпа Мулярових» пропонує відвідувачам 

автентичні страви та напої, що відтворюють гастрономічні традиції регіону 

(андрути, цвіклі, пструг, галицький борщ тощо), поєднуючи кулінарний і 

пізнавальний аспекти туристичного досвіду [10]. 
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У структурі мережі регіону спостерігається чіткий поділ між міською 

та рекреаційною зоною, було виявлено чітку функціонально-просторову 

спеціалізацію, яка розділяє регіон на два ключові типи мереж: 

 Міська модель (центри тяжіння – Івано-Франківськ, Коломия, Калуш, 

що орієнтована на концепцію «Lifestyle & Business». 

Заклади тут виступають як «третє місце» (між домом і роботою), що 

зумовлює високу частку кав’ярень та кондитерських (близько 45% 

ринку).Основний акцент робиться на швидкість обслуговування, наявність 

бізнес-ланчів та розвинену систему доставки. Міська мережа є майданчиком 

для апробації глобальних трендів: моноформатів (наприклад, заклади лише 

з раменом), веганського меню та стрит-фуду високої якості [26, 29]. 

 Рекреаційна модель (курортні кластери: Буковель, Яремче, Ворохта, 

Косів, що підпорядковане логіці «Experience & Tradition». 

У цих зонах ресторан є частиною туристичного атракціону. 

Архітектурне виконання у формі колиб, використання відкритого вогню та 

акцент на автентичних рецептах (банош, грибна юшка, кулеша) формують 

унікальну пропозицію, що не має аналогів у міських мережах [14]. 

Територіальна організація тут має пульсуючий характер – кількість 

активних об’єктів та рівень цін суттєво зростають у пікові зимовий та літній 

сезони. 

На відміну від міста, де заклади є автономними, у рекреаційних зонах 

ресторан часто інтегрований у структуру готельного комплексу, виконуючи 

функцію повного пансіону для відпочивальників. 

Таблиця 2.1 

Структура закладів ресторанного господарства Івано-

Франківської області за типами та особливостями (2025–2026 

рр.) 

Тип закладу Частка в 

структурі 

(%) 

Особливості регіону 
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Кафе та 

кав’ярні 

45% Домінують в Івано-Франківську («місто 

кави»). Найвищий темп зростання 

середнього чека (+18%). 

Ресторани 

(full service) 

20% Концентруються в центрі Івано-

Франківська та на курортах (Буковель, 

Яремче). 

Фаст-фуд та 

пекарні 

15% Найбільш стійкий сегмент в умовах 

економічної нестабільності. 

Етно-заклади 

(колиби) 

12% Специфічний сегмент гірських районів 

(Косівщина, Верховина). 

Бари та паби 8% Орієнтовані на молодіжний сегмент та 

крафтову культуру (місцеві броварні). 

Джерело [9] 

Представлені у таблиці дані свідчать про те, що структура 

ресторанного господарства Івано-Франківської області є диверсифікованою 

та адаптованою до потреб різних цільових аудиторій. Найбільшу частку 

ринку – 45% – займають кафе та кав’ярні. Таке домінування зумовлене 

специфікою обласного центру, де кавова культура є частиною ідентичності 

міста, а заклади цього типу виконують роль соціальних хабів. Ресторани 

повного сервісу (20%) концентруються переважно у зонах високої 

туристичної активності та в центральній частині Івано-Франківська. Їхня 

частка залишається стабільною завдяки високому запиту на якісний сервіс з 

боку відвідувачів курортів Буковель та Яремче. Особливої уваги заслуговує 

сегмент етно-закладів (12%). Попри те, що вони не є найчисельнішими, саме 

вони формують «гастрономічне обличчя» регіону, капіталізуючи 

культурний потенціал Гуцульщини та Бойківщини [27]. 

Зростання частки фаст-фудів та пекарень до 15% є наслідком 

глобальних трендів на швидке споживання (grab-and-go) та розвиток стрит-

фуду в урбанізованих зонах. Водночас бари та паби (8%) займають 

стабільну нішу, розвиваючись шляхом популяризації локального 

крафтового пивоваріння, що додає унікальності пропозиції регіону для 

внутрішнього туриста. 

Гастрономічний простір Івано-Франківської області характеризується 

органічним синтезом багатовікових кулінарних традицій та актуальних 



42 

 

світових тенденцій, що створює самобутню пропозицію для гостей регіону. 

Основою місцевого туристичного бренду є українська та регіональна кухня, 

насамперед гуцульська та бойківська, частка якої становить близько 40% 

ринку. Наразі цей сегмент проходить фазу якісного оновлення: заклади 

харчування все частіше адаптують автентичні рецепти, пропонуючи 

несподівані комбінації, як-от класичний банош у поєднанні з 

морепродуктами, що дозволяє привабити нову цільову аудиторію та підняти 

престиж локальної гастрономії. 

Вагому частку ринку, приблизно 30%, стабільно займає європейська 

кухня, де провідні позиції традиційно належать італійському та 

французькому напрямам. Популярність цього сегмента підтверджується 

постійним попитом на піцерії та класичні бістро, фінансові результати яких 

у 2025 році показали приріст виручки на рівні 10%. Це демонструє, що 

європейські стандарти харчування залишаються пріоритетним запитом як 

для жителів області, так і для внутрішніх туристів. 

Найдинамічнішим сегментом із найвищими темпами зростання є 

азійська кухня, представлена суші-барами та рамен-закладами. Незважаючи 

на відносно невелику частку в 15%, цей напрям продемонстрував рекордне 

збільшення виручки на 12%, що свідчить про трансформацію смакових 

преференцій молодої аудиторії та активне формування культури 

споживання паназійських страв в урбанізованих локаціях. 

Тим часом сегмент авторської кухні та ф’южн-формату, який також 

становить 15% ринку, залишається найбільш ексклюзивним. Такі заклади 

локалізовані переважно в обласному центрі та серед провідних об’єктів 

курортного комплексу «Буковель». Вони орієнтовані на вимогливого 

клієнта і виконують функцію гастрономічних майданчиків для 

експериментів, де створюється унікальний продукт, що поєднує регіональні 

інгредієнти з високою світовою кухнею, підсилюючи імідж Прикарпаття як 

інноваційного туристичного регіону. 
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За рівнем обслуговування та ціновою політикою ресторанна мережа 

Івано-Франківщини чітко диференціюється на загальнодоступний міський 

сектор та спеціалізовану мережу при туристичних комплексах [24]. 

Загальнодоступна міська мережа з центром в Івано-Франківську 

орієнтована переважно на демократичні формати середнього цінового 

діапазону (middle-market). Ключовим напрямом розвитку тут стало 

становлення культури усвідомленого споживання, що виявляється через 

активну появу кав’ярень «третьої хвилі». Ці заклади спеціалізуються на 

спешелті-каві та пропонують високі стандарти обслуговування за доступну 

ціну. Важливу роль у формуванні ринкових стандартів відіграють 

регіональні мережеві оператори, зокрема «23 ресторани», концептуальні 

проекти яких визначають орієнтири якості для всього міста, поєднуючи 

сучасний дизайн із високим рівнем обслуговування, доступним для 

широкого кола споживачів. 

Натомість мережа при готелях та великих туристичних комплексах, 

локалізована в гірських локаціях, таких як Поляниця та Татарів, має 

виразний преміум-характер. Тут домінують заклади формату fine dining, що 

пропонують ексклюзивне меню, вишукану винну карту та персоналізований 

підхід до обслуговування. Характерною особливістю 2024–2025 років для 

цього сегмента стала адаптація до нових соціально-економічних реалій. 

Зокрема, спостерігається трансформація класичних готельних ресторанів у 

багатофункціональні простори. Інтеграція ресторанних послуг з 

облаштованими коворкінгами стала стратегічною відповіддю на запит 

«цифрових номадів» та туристів, які потребують стабільного інтернет-

з’єднання та безперебійного електропостачання для дистанційної роботи. 

Така комбінація сервісів дозволяє закладам підтримувати високий рівень 

завантаження незалежно від зовнішніх інфраструктурних факторів. 

Структура ресторанного ринку Івано-Франківщини за формами 

власності та рівнем мережевості демонструє баланс між масштабними 
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комерційними проектами та локальним підприємництвом, що забезпечує 

стійкість галузі. 

Мережевий бізнес у регіоні представлений двома потужними 

векторами. Перший – це великі національні франчайзингові мережі, такі як 

«Львівські круасани», «Pizza Celentano», «Lviv Croissants» та « Aroma Kava». 

Їхня присутність зосереджена переважно в Івано-Франківську та великих 

районних центрах. Такі заклади забезпечують стабільну якість продукту та 

впізнаваний сервіс, що є критично важливим для транзитних туристів. 

Другий вектор, що є унікальною особливістю регіону, – це сильні 

місцеві мережі. Найяскравішим прикладом є компанія «23 ресторани» 

(заклади «Fabbrica», «Urban Space 100», «Prombar» та інші), яка фактично 

формує сучасне обличчя гастрономічного Івано-Франківська. Місцеві 

мережі виконують функцію законодавців ринкових тенденцій: вони 

впроваджують інноваційні управлінські моделі, активно залучають локальні 

продукти до меню та інтегрують соціальні ініціативи у бізнес-процеси, що 

забезпечує їм вищу конкурентоспроможність порівняно із 

загальнонаціональними операторами. 

Поза межами великих міст, особливо у гірських та передгірських 

районах (Косівщина, Верховина), основою ресторанного господарства стає 

малий сімейний бізнес. У сільському зеленому туризмі заклади харчування 

часто не є автономними одиницями, а функціонують у структурі приватних 

садиб. 

Роль таких об’єктів є стратегічною для регіону з кількох причин: 

 гастрономічна автентичність – саме в сімейних ресторанах та садибах 

зберігаються унікальні рецепти локальної кухні, які неможливо 

масштабувати до рівня великої мережі. 

 соціальна стабільність – малий бізнес забезпечує самозайнятість 

сільського населення та підтримує розвиток депресивних територій через 

створення додаткових точок притягнення для туристів. 
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 гнучкість сервісу – сімейні заклади пропонують персоналізований 

підхід та домашню атмосферу, що є ключовим фактором вибору для 

прихильників еко-відпочинку та етно-туризму. 

 

2.3. Аналіз діяльності провідних закладів ресторанного 

господарства області та оцінка їхнього сервісного потенціалу 

Аналіз діяльності провідних закладів ресторанного господарства 

області та оцінка їхнього сервісного потенціалу є важливою складовою 

дослідження розвитку регіонального ринку ресторанних послуг. Провідні 

заклади, як правило, зосереджені у великих містах і туристичних центрах, 

де формується основний попит з боку місцевого населення та туристів. 

Оцінка сервісного потенціалу таких закладів здійснюється за 

сукупністю критеріїв, серед яких ключовими є: рівень якості 

обслуговування, професійність персоналу, швидкість надання послуг, 

комфортність умов перебування, різноманітність меню та відповідність 

сучасним гастрономічним тенденціям. 

Для проведення детального аналізу діяльності та оцінки сервісного 

потенціалу нами було відібрано групу провідних закладів, що 

репрезентують ключові сегменти ринку регіону: концептуально-

інноваційний (Fabbrica), етно-гастрономічний (Грибова хата) та мережевий 

демократичний сегмент (Львівські круасани). Застосування такого підходу 

дає можливість всебічно оцінити рівень сервісу в різних умовах 

функціонування закладів, а також з урахуванням потреб і запитів різних 

категорій споживачів. 

Ресторан «Fabbrica» виступає показовим прикладом закладу, 

орієнтованого на концептуально-інноваційний сегмент ресторанного ринку 

Івано-Франківська. Ресторан «Fabbrica» розташований у центральній 

частині Івано-Франківська за адресою вул. Вірменська, 1, у безпосередній 

близькості до площі Ринок, що забезпечує йому високу туристичну та 

пішохідну доступність. Заклад функціонує у форматі сучасного ресторану з 
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відкритою кухнею та концепцією поєднання італійської гастрономічної 

традиції з локальними українськими продуктами. Інтер’єр ресторану 

виконаний у стилі лофт, для якого характерні панорамні вікна, цегляні стіни, 

поєднання дерева та металевих конструкцій. Його відрізняє сучасне 

оформлення інтер’єру, в якому гармонійно поєднано риси індустріального 

стилю з елементами комфорту для відвідувачів, а також високий рівень 

сервісу, зорієнтований на персоналізовані потреби клієнтів (рис. 2.5). 

 

Рис. 2.5. Ресторан «Fabbrica» [5]. 

 

Ключовою особливістю закладу є оригінальна гастрономічна 

концепція, що передбачає поєднання традиційних європейських страв із 
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актуальними кулінарними тенденціями та використанням локальної 

сировини Прикарпатського регіону. Основу меню становлять піца, паста, 

салати, авторські страви та десерти. Особливістю є використання власного 

виробництва інгредієнтів, зокрема свіжомеленого борошна та домашніх 

напівфабрикатів. Окремою конкурентною перевагою є наявність дров’яної 

печі, що використовується для приготування піци та м’ясних страв, що 

підсилює гастрономічну автентичність і якість продукції [34, 35].  

Меню регулярно оновлюється з урахуванням сезонності продуктів, а 

застосування авторських технологій приготування забезпечує належний 

рівень якості та естетичної подачі страв. 

Важливим напрямом розвитку є впровадження сучасних цифрових 

рішень, зокрема систем онлайн-бронювання, електронного меню та програм 

лояльності, інтегрованих у єдину систему обслуговування. Це підвищує 

зручність користування послугами закладу та покращує клієнтський досвід. 

Заклад орієнтований на різні формати відвідування – від сімейних 

обідів і романтичних вечерь до ділових зустрічей. Додатково 

впроваджуються елементи клієнтоорієнтованості через відкриту кухню та 

взаємодію персоналу з гостями. Окрім того, ресторан активно організовує 

тематичні заходи, гастрономічні майстер-класи та культурні події, 

формуючи унікальну атмосферу та сприяючи розвитку гастрономічного 

туризму в регіоні. 

Таким чином, поєднання інноваційного підходу до організації сервісу, 

авторської кухні та ефективної маркетингової діяльності забезпечує 

ресторану «Fabbrica» високий рівень сервісного потенціалу та зміцнює його 

позиції як одного з лідерів у концептуально-інноваційному сегменті 

ресторанного ринку Івано-Франківської області. 

«Грибова хата» – відомий ресторан-садиба української кухні, 

розташований у туристичному центрі Буковель (с. Поляниця). Заклад 

входить до комплексу однойменного готелю, стилізованого під величезний 

гриб – одна з найпомітніших архітектурних концепцій курорту. Заклад 
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поєднує функції ресторану, готелю та рекреаційного комплексу, формуючи 

комплексний туристично-рекреаційний продукт регіону [6]. 

Ресторан «Грибова хата» є типовим представником етно-

гастрономічного сегмента ресторанного ринку Івано-Франківська, 

діяльність якого спрямована на відтворення та популяризацію національних 

кулінарних традицій. Заклад вирізняється автентичним оформленням 

інтер’єру у стилі української традиційної оселі, що формує атмосферу 

національного колориту та затишку і приваблює як місцевих відвідувачів, 

так і туристів (рис. 2.6). 

 

Рис. 2.6. Ресторан «Грибова хата» [36]. 

 

Меню ресторану базується на класичних рецептах української кухні з 

акцентом на використання локальних продуктів і сезонної сировини 

Карпатського регіону. Значним попитом користуються страви з грибів, 

традиційні перші страви, запечені м’ясні вироби та авторські десерти, які 

відображають гастрономічні особливості Прикарпаття. У меню також 

представлені: 

 банош;  
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 вареники зі шкварками;  

 грибні страви;  

 м’ясні страви місцевої кухні;  

 страви, приготовані в печі на відкритому вогні.  

Особливістю є використання традиційних технологій приготування 

(печі, томлення, запікання), що підкреслює автентичність гастрономічної 

пропозиції.  

Інтер’єр та архітектура «Грибової хати» побудовані навколо концепції 

біоморфного дизайну, де домінують природні форми, деревина, камінь і 

органічні матеріали. Простір стилізовано під «живу структуру гриба», що 

створює ефект занурення в природне середовище. 

Важливою складовою діяльності закладу є поєднання гастрономічної 

пропозиції з культурно-освітніми заходами. У ресторані організовуються 

кулінарні майстер-класи, тематичні етнічні вечори та святкові події, що 

сприяє формуванню у відвідувачів комплексного досвіду та розвитку 

гастрономічного туризму в регіоні. 

Сервісний потенціал «Грибової хати» забезпечується професійним 

рівнем обслуговування, увагою персоналу до деталей та створенням 

комфортних умов перебування гостей.  

У результаті заклад ефективно поєднує автентичність національної 

кухні з сучасними стандартами сервісу, посідаючи вагоме місце в етно-

гастрономічному сегменті регіонального ринку. 

«Львівські круасани» є представником мережевого демократичного 

сегмента ресторанного ринку Івано-Франківська, який орієнтований на 

широку аудиторію споживачів, зокрема місцевих жителів, студентську 

молодь і туристів [7]. У місті заклад представлений у кількох локаціях, 

зокрема на центральних вулицях, що забезпечує йому високий рівень 

доступності та стабільний потік відвідувачів як серед місцевого населення, 

так і туристів. Заклади даного формату характеризуються доступною 

ціновою політикою, швидкістю обслуговування та зручним розташуванням, 
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що забезпечує їх високу відвідуваність і доступність для різних соціальних 

груп (рис. 2.7). 

 

Рис. 2.7. Кафе «Львівські круасани» [16]. 

 

Асортимент продукції «Львівських круасанів» включає класичні та 

авторські кондитерські вироби, напої та легкі закуски, які періодично 

оновлюються з урахуванням сезонності та споживчих переваг. 

Продуктова пропозиція кафе сформована переважно на основі виробів 

з круасанового тіста, яке слугує основою для солоних і солодких позицій. 

Меню доповнюють класичні кавові напої, сніданкові страви та десерти. 

Така структура асортименту орієнтована на споживачів, які потребують 

швидкого перекусу або ранкового сніданку в міському форматі. Важливою 

характеристикою є стандартизація рецептур, що забезпечує стабільну якість 

продукції незалежно від географічного розташування точки. 

Інтер’єр закладу виконаний у сучасному мінімалістичному стилі з 

елементами урбаністичного дизайну, що відповідає загальній концепції 

мережевих кав’ярень. Простір організований таким чином, щоб забезпечити 

швидку посадку та високу пропускну здатність, що є характерним для 
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закладів даного формату. Водночас значна частина відвідувачів 

використовує формат «на виніс», що також відповідає моделі швидкого 

міського споживання. 

Важливу роль у розвитку мережі відіграє використання сучасних 

маркетингових інструментів, зокрема програм лояльності, систем онлайн-

замовлення та доставки, що підвищує зручність і доступність сервісу для 

клієнтів. Інтер’єр закладів є функціональним і лаконічним, що сприяє 

швидкому обслуговуванню та створює комфортні умови для 

короткотривалого перебування, зустрічей або відпочинку. 

Таким чином, «Львівські круасани» демонструють високий рівень 

сервісного потенціалу в сегменті демократичних мережевих закладів, 

поєднуючи доступність, стандартизовану якість продукції та зручність 

обслуговування, що забезпечує їх популярність серед широкого кола 

споживачів у місті Івано-Франківську. 

Аналіз провідних закладів ресторанного господарства Івано-

Франківська показує, що регіональний ринок характеризується 

різноманітністю сегментів, що задовольняють потреби різних категорій 

споживачів (табл. 2.2). 

Таблиця 2.2 

Порівняльна характеристика закладів ресторанного господарства  

Критерій Fabbrica (Івано-

Франківськ) 

Грибова хата 

(Поляниця, 

Буковель) 

Львівські 

круасани (Івано-

Франківськ) 

Тип закладу Концептуальний 

ресторан 

Ресторанно-

рекреаційний 

комплекс 

Кафе швидкого 

харчування (fast 

casual) 

Концепція Італійська кухня 

+ локальні 

продукти, open 

kitchen 

Гуцульська 

автентика + етно-

туризм + 

відпочинок 

Мережевий 

формат кав’ярні-

пекарні 

Локація Центр міста Туристична зона 

(Буковель) 

Міські центральні 

вулиці 
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Цільова 

аудиторія 

Туристи, молодь, 

середній і вище 

середнього клас 

Туристи, сім’ї, 

відпочивальники 

Студенти, офісні 

працівники, 

масовий споживач 

Рівень сервісу Високий, 

персоналізований 

Високий, 

комплексний 

(готельно-

ресторанний) 

Стандартизований, 

швидкий 

Ціновий сегмент Середньо-

високий 

Середній/високий 

(туристичний) 

Доступний 

Формат 

обслуговування 

Обслуговування 

в залі + доставка 

Повний сервіс 

(харчування + 

проживання + 

відпочинок) 

Self-service / take 

away 

Основна 

перевага 

Якість кухні та 

концепція 

Унікальна етно-

атмосфера та 

комплексність 

Швидкість та 

впізнаваність 

бренду 

Інноваційність Висока 

(концепція, 

digital, open 

kitchen) 

Середня (досвід, 

атмосфера) 

Висока у 

стандартизації 

процесів 

 Джерело [Складено за 6, 7 34, 35] 

Ресторан «Fabbrica» займає позицію концептуального міського закладу 

середньо-високого сегмента, де ключову роль відіграють гастрономічна 

унікальність, сучасний дизайн та високий рівень сервісу. Його діяльність 

орієнтована на формування досвіду відвідувача через поєднання авторської 

кухні та відкритої кухонної концепції. 

«Грибова хата» суттєво відрізняється від міських ресторанів, оскільки 

функціонує як ресторанно-рекреаційний комплекс туристичного типу. Її 

конкурентна перевага полягає не лише у гастрономії, а й у поєднанні 

харчування, проживання та відпочинку, що формує комплексний 

туристичний продукт. Це дозволяє закладу працювати переважно на 

туристичний потік курортної зони. 

Натомість «Львівські круасани» представляють сегмент швидкого 

харчування, де основним фактором конкурентоспроможності є швидкість 

обслуговування, стандартизація та доступність. На відміну від двох інших 



53 

 

закладів, тут мінімізовано час перебування гостя та спрощено сервісну 

модель. 

Оскільки обрані об’єкти («Fabbrica», «Грибова хата» та «Львівські 

круасани») представляють різні бізнес-моделі, їхні ключові компетенції 

суттєво відрізняються. 

У таблиці 2.3 наведено результати експертного оцінювання сильних та 

слабких сторін закладів, що дозволяє визначити їхні стратегічні вектори 

розвитку. 

Таблиця 2.3 

Порівняльна характеристика сильних та слабких сторін 

підприємств ресторанного господарства 

Заклад Сильні сторони (Strengths) 
Слабкі сторони 

(Weaknesses) 

Fabbrica Відкрита кухня, власне 

виробництво (борошно, 

сири), 100% українські 

продукти, дров’яна піч. 

Висока завантаженість 

(черги), обмеженість меню 

тільки локальними 

продуктами. 

Грибова 

хата 

Унікальна архітектура, 

автентична гуцульська 

кухня, вигідне розташування 

(курорт Буковель). 

Високий ціновий сегмент, 

сезонність попиту 

(залежність від 

гірськолижного сезону). 

Львівські 

круасани 

Впізнаваний бренд, 

швидкість сервісу, стабільна 

якість, демократичні ціни. 

Типовість інтер'єру, 

залежність від логістичних 

поставок франчайзера. 

 

Поєднання цих сегментів формує збалансовану ресторанну мережу 

області: інноваційні заклади підвищують конкурентний рівень ринку, етно-

гастрономічні створюють культурно-туристичну привабливість, а 

демократичні мережеві заклади забезпечують стабільний потік клієнтів. 

Така структура дозволяє ефективно використовувати туристично-

рекреаційний потенціал Івано-Франківська та області, стимулювати 

розвиток гастрономічного туризму та підвищувати загальний рівень 

обслуговування в регіоні. 
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Водночас, поряд із позитивними характеристиками функціонування 

ресторанної галузі, існують і певні обмеження та проблемні аспекти, 

пов’язані з нерівномірністю розвитку, впливом зовнішніх факторів та 

необхідністю підвищення якості сервісу. У цьому контексті виникає 

потреба у комплексному стратегічному аналізі, який дозволить 

систематизувати сильні та слабкі сторони галузі, а також визначити 

можливості та загрози її подальшого розвитку. 

З цією метою доцільним є застосування SWOT-аналізу, що дає змогу 

узагальнити результати попереднього дослідження та обґрунтувати 

перспективні напрями розвитку ресторанного господарства Івано-

Франківської області (табл. 2.4). 

Таблиця 2.4 

SWOT-аналіз ресторанної галузі Івано-Франківської області 

Сильні сторони (Strengths) Слабкі сторони (Weaknesses) 

Вигідне туристично-рекреаційне 

положення (близькість до Карпат) 

 

 

 

Розвинений гастрономічний 

потенціал та національні кулінарні 

традиції 

 

 

Наявність різних сегментів ринку 

(інноваційні, етно, мережеві 

заклади) 

 

 

 

Активний розвиток туризму та  

стабільний попит з боку туристів 
 

  

Використання локальних 

продуктів та формування 

унікального гастрономічного 

бренду 

 

 

Залежність якості обслуговування 

від кваліфікації персоналу 

 

Нерівномірність розвитку 

ресторанної мережі між містом і 

сільськими територіями 

 

Обмежений рівень впровадження 

інновацій у частини закладів 

 

Сезонність попиту (пікові періоди 

туристичного навантаження) 

Можливості (Opportunities) Загрози (Threats) 
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Розвиток гастрономічного 

туризму 
 

  

Впровадження інноваційних 

технологій (онлайн-сервіси, 

доставка, автоматизація) 

 

 

 

Розширення мережі закладів у 

нових туристичних локаціях 

 

 

Популяризація локальної кухні на 

міжнародному рівні 

 

 

 

Підвищення кваліфікації 

персоналу та розвиток сервісної 

культури 

 

 

Зростання конкуренції як на 

регіональному, так і на 

національному рівнях 

 

Економічна нестабільність та 

зниження платоспроможності 

населення 

 

Зміни у споживчих вподобаннях та 

попиті 

 

Вплив зовнішніх факторів (кризи, 

воєнні дії, пандемії) 

 

Зростання цін на сировину та 

енергоресурси 

Джерело [Cкладено автором на основі 1; 2; 9; 10; 14; 15; 18; 21; 23; 26; 

29; 31; 32; 33; 39; 41; 44] 

 

Проведений SWOT-аналіз показує, що ресторанна галузь Івано-

Франківської області має сприятливі передумови для розвитку, які значною 

мірою зумовлені високою туристичною привабливістю регіону та значною 

різноманітністю закладів харчування. 

Разом із тим, розвиток галузі обмежується такими чинниками, як 

нерівномірність територіального розміщення підприємств, виражена 

сезонність попиту, а також певні проблеми щодо якості сервісного 

обслуговування. 

Ефективне використання наявного потенціалу, а також своєчасне 

врахування існуючих загроз і ризиків створюватиме передумови для 

підвищення конкурентоспроможності та покращення результативності 

функціонування ресторанного господарства регіону. 

 

Висновки до 2 розділу 
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Узагальнюючи результати аналізу сучасного стану та тенденцій 

розвитку ресторанного господарства Івано-Франківської області можна 

сказати, що потужний туристично-рекреаційний потенціал регіону, що 

базується на поєднанні природних ресурсів Карпат та історико-культурної 

спадщини міст, виступає базовим фундаментом для розширення 

ресторанної мережі, де місто Івано-Франківськ відіграє роль ключового 

інфраструктурного хабу. 

Територіальна організація галузі демонструє чітку спеціалізацію: від 

інноваційних та мережевих форматів в урбанізованих зонах до автентичних 

етно-закладів у рекреаційних кластерах. Провідні заклади області 

демонструють готовність до цифрової трансформації та впровадження 

енергоефективних рішень, що у поєднанні з концептуальним дизайном та 

орієнтацією на локальні продукти формує привабливий інвестиційний 

клімат. Попри наявні виклики, такі як дефіцит кадрів та сезонність попиту, 

ресторанна галузь Івано-Франківщини має значні перспективи для 

подальшого зростання завдяки синергії з туристичним сектором та 

високому рівню креативності місцевих підприємців.
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РОЗДІЛ 3. ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА ІВАНО-ФРАНКІВСЬКОЇ ОБЛАСТІ 

 

3.1. Впровадження інноваційних технологій та етногастрономічних 

концепцій у діяльність ресторанів Івано-Франківщини 

Інноваційні процеси, інноваційні продукти, інноваційні впровадження 

є основою для забезпечення належного рівня конкурентоспроможності 

спеціалізованого підприємства ресторанного господарства, забезпечуючи 

йому тим самим сталий розвиток. 

Сучасний розвиток ресторанного господарства Івано-Франківської 

області характеризується активним впровадженням інноваційних 

технологій та формуванням етногастрономічних концепцій, які базуються 

на використанні традицій української кухні, локальних продуктів та 

автентичних рецептів Прикарпаття, що сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності закладів і якості обслуговування. Інноваційні 

підходи охоплюють як технологічні аспекти функціонування підприємств, 

так і організаційні та маркетингові рішення, спрямовані на покращення 

взаємодії з клієнтами. 

Серед ключових інновацій у діяльності ресторанів варто виділити 

використання цифрових технологій: систем онлайн-бронювання, 

електронних меню, мобільних застосунків, автоматизації процесів 

обслуговування та розвитку служб доставки [26].  

Застосування хмарних технологій (зокрема таких систем, як Poster, 

Choice, Syrve) надає можливість власникам закладів здійснювати 

оперативний контроль за діяльністю в режимі реального часу, оптимізувати 

процеси закупівель і впроваджувати гнучкі механізми ціноутворення. 

Активного поширення набувають QR-меню, які передбачають функції 

швидкої оплати та виклику персоналу. Це сприяє зниженню впливу 

людського чинника та забезпечує більш ефективне обслуговування 

відвідувачів у періоди найбільшого навантаження, що особливо важливо 

для курортних територій, зокрема Буковелю. 
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Сьогодні етногастрономія на Івано-Франківщині трансформується з 

формату «традиційної колиби» у високотехнологічний ресторанний 

продукт: 

впровадження технік молекулярної кухні (су-від, піноутворення, 

дегідратація) до приготування локальних продуктів. Прикладом є 

використання карпатського трюфеля, гуцульських сирів та дикоросів у 

подачі високої кухні. 

 концепція «ресторан-цех», де гості можуть спостерігати за процесом 

виготовлення сиру, помелом борошна чи випіканням хліба у дров’яній печі 

(яскравий приклад – ресторан «Fabbrica»). 

 використання в інтер’єрах сучасного прочитання гуцульської 

кераміки, ліжникарства та деревообробки, що створює цілісну концепцію, 

де їжа є частиною глибшого культурного досвіду. 

Ще одним інноваційним підходом для регіону є формування сталих 

ланцюгів постачання, у межах яких ресторан функціонує як завершальний 

елемент системи локального агровиробництва. 

Заклади ресторанного господарства здійснюють інвестиції у розвиток 

місцевих фермерських господарств, забезпечуючи гарантований збут їхньої 

продукції. Такий підхід сприяє стабільності якості сировини та відповідає 

концепції «zero miles», що передбачає мінімізацію транспортних витрат і 

відстаней постачання. 

Водночас спостерігається тенденція до відмови від універсальних 

меню на користь сезонних пропозицій, сформованих відповідно до періодів 

достигання продуктів у межах Карпатського регіону. 

Показовим прикладом того, що інновації виступають ключовим 

чинником успішного функціонування підприємства, є діяльність мережі «23 

ресторани» у місті Івано-Франківську. Заснована у 2014 році, сьогодні вона 

об’єднує п’ять закладів різного формату. Зокрема, до її складу входить 

європейське кафе «Manufactura» («Мануфактура»), яке спеціалізується на 

приготуванні фірмових бельгійських вафель, користується популярністю 
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серед туристів і місцевих жителів, а також регулярно організовує дитячі 

кулінарні майстер-класи та пропонує страви європейської кухні. 

Попри відносно нетривалий період функціонування на ринку 

ресторанного господарства, команда мережі змогла сформувати стійкий 

інтерес з боку споживачів як серед мешканців, так і гостей міста. Важливим 

підтвердженням успішності є те, що один із закладів мережі – ресторан 

«Fabbrica» – був відзначений національною ресторанною премією «СОЛЬ» 

у номінації «Ресторан в іншому місті». Зазначена премія є щорічною подією, 

під час якої визначають та нагороджують найкращі заклади ресторанного 

бізнесу України за результатами оцінювання споживачів і професійного 

журі [38]. 

 Впровадження інновацій у поєднанні з етноконцепціями дозволяє 

закладам Івано-Франківщини створювати продукт, який неможливо 

скопіювати в іншому регіоні. Саме цей дуалізм є запорукою високої 

конкурентоспроможності ресторанної галузі Прикарпаття на національному 

та міжнародному ринках. 

 

3.2. Механізми підтримки і стимулювання ресторанного бізнесу у 

кризових умовах.  

Воєнні дії, економічні коливання та значні внутрішні міграційні 

процеси стали визначальними чинниками, що негативно вплинули на 

стабільність функціонування ресторанної сфери України. Водночас саме за 

таких умов галузь продемонструвала високий рівень адаптивності, здатність 

до впровадження антикризових рішень і формування нових форматів 

взаємодії з державними інституціями, місцевими громадами та 

споживачами. Підтримка ресторанного бізнесу потребує системного 

підходу, який охоплює як фінансові стимули, так і інституційну підтримку 

та розвиток людського капіталу. 
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По-перше, доцільно виокремити державні та грантові фінансові 

інструменти як одні з найбільш ефективних засобів забезпечення фінансової 

стійкості та підтримки ліквідності підприємств: 

 програма «Доступні кредити 5-7-9%» - дозволяє рестораторам 

отримувати кошти на оновлення обладнання (наприклад, придбання 

потужних генераторів або систем зберігання енергії) за зниженими 

ставками. 

 грантова програма «Власна справа» (єРобота) - надання 

безповоротних коштів на відкриття або розширення закладів за умови 

створення нових робочих місць. В Івано-Франківській області цей механізм 

активно використовується для відкриття невеликих кав’ярень та пекарень. 

По-друге, міжнародна допомога стає важливою складовою виживання 

галузі. Наприклад, у рамках проекту USAID «Економічна підтримка 

України» передбачено гранти для малого бізнесу на відновлення, у тому 

числі для закладів громадського харчування та розміщення. Також діють 

гранти ЄБРР, GIZ, Міжнародної організації з міграції. Важливо створювати 

консультаційні центри при громадах, які б супроводжували підприємців у 

підготовці заявок, бізнес-планів, фінансових моделей. 

По-третє, цифрова трансформація виступає одним із ключових 

чинників забезпечення життєздатності бізнесу. В умовах обмеженої 

мобільності споживачів і зниження попиту впровадження онлайн-

бронювання, мобільних застосунків, електронних меню, безконтактних 

способів оплати та дистанційного обслуговування стало необхідною 

умовою функціонування, а не конкурентною перевагою. Підприємства, які 

оперативно інтегрували такі технологічні рішення, змогли втримати свої 

позиції на ринку. Зокрема, використання систем автоматизації (Poster, 

Choice тощо) сприяє оптимізації витрат, ефективному управлінню 

товарними запасами в режимі реального часу та розвитку власних служб 

доставки, що зменшує залежність від сторонніх сервісів-агрегаторів. 
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По-четверте, важливе значення має кадрова підтримка та підвищення 

кваліфікації персоналу. Кризові явища загострили проблему нестачі кадрів 

у сфері готельно-ресторанного господарства. Внаслідок трудової міграції та 

трансформацій на ринку праці зростає потреба у професійній перепідготовці 

та швидкому оновленні компетенцій працівників. У цьому контексті 

доцільним є посилення співпраці між закладами освіти та бізнесом, 

розвиток дуальних форм навчання, а також організація стажувань у закладах 

гостинності в межах міжнародних освітньо-професійних програм [22]. 

Також не менш важливими є муніципальні та регіональні інструменти 

влади Івана-Франківська, що впроваджує заходи для полегшення 

адміністративного тиску: 

 встановлення пільгових умов оренди комунального майна або 

спрощення дозволів на виносні тераси, що критично важливо для 

збільшення посадкових місць у теплий сезон. 

 організація фестивалів (наприклад, «Свято хліба», гастрономічні 

ярмарки), які стимулюють попит на послуги місцевих рестораторів та 

популяризують прикарпатську кухню [31]. 

Кластерна взаємодія та соціальне партнерство є найбільш 

прогресивними механізмами, які дозволяють ресторанному бізнесу Івано-

Франківщини не лише виживати в кризу, а й створювати унікальний 

продукт, що базується на регіональній ідентичності [41]. 

У ресторанній сфері регіону кластерний підхід проявляється через 

тісну співпрацю закладів із суміжними галузями – сільським господарством, 

туризмом та логістикою. 

Ресторани Прикарпаття (особливо концептуальні, як-от «Fabbrica») 

відмовляються від імпорту на користь локальних фермерів. Це мінімізує 

логістичні витрати та ризики зриву поставок у кризових умовах. 

Формується ланцюг: місцевий фермер (сир, гриби, м’ясо) → ресторан → 

кінцевий споживач. 
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Об’єднання ресторанів у спільні туристичні продукти (наприклад, 

«Дорога вина та смаку Прикарпаття») дозволяє закладам спільно залучати 

клієнтів, розділяючи витрати на маркетинг та промоцію регіону. 

У періоди енергетичної кризи заклади, розташовані поруч, часто 

кооперуються для закупівлі палива, спільного використання потужних 

генераторів або організації пунктів незламності для громади. 

Соціальне партнерство передбачає взаємодію рестораторів із владою, 

громадою та внутрішньо переміщеними особами (ВПО). 

Власне ресторанний бізнес Івано-Франківська став одним із 

найбільших роботодавців для переселенців. Соціальне партнерство тут 

полягає у співпраці з центрами зайнятості та міжнародними фондами, які 

частково субсидують заробітну плату для таких працівників. 

Модель «Urban Space 100» унікальний для України приклад 

соціального партнерства, де 80% прибутку ресторану спрямовується на 

фінансування міських проєктів. У кризовий час такий механізм забезпечує 

закладу безпрецедентну лояльність від мешканців міста. 

У цілому, кризові явища слід розглядати не лише як загрозу, але і як 

передумову для переосмислення значення галузі у структурі регіонального 

розвитку. Ресторанна сфера має потенціал трансформуватися в один із 

ключових чинників забезпечення соціальної стабільності, виступати 

джерелом зайнятості, платформою для інтеграції внутрішньо переміщених 

осіб та залучення інвестиційних ресурсів. 

Водночас реалізація такого потенціалу потребує формування 

комплексної стратегії підтримки, у межах якої визначальна роль 

належатиме органам місцевого самоврядування, інститутам громадянського 

суспільства та розвитку міжсекторальної взаємодії. 

 

 3.3. Прогноз розвитку ресторанного господарства області в 

контексті сучасних викликів та в повоєнний період     
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Сучасний стан ресторанного господарства Івано-Франківської області 

формується під впливом складних соціально-економічних умов, зокрема 

наслідків пандемії COVID-19 та воєнних дій на території України. Сьогодні  

криза  ресторанного  бізнесу,  спричинена війною, змушує ресторанну 

індустрію адаптуватися до нових умов та шукати інноваційні методи та 

підходи до розвитку та роботи. 

Оскільки потреба у їжі є базовою для людей, сфера ресторанного 

бізнесу має перспективи для розвитку в Україні навіть у найважчі часи. 

На фоні пандемії COVID-19 ринок ресторанного господарства зазнав 

суттєвих трансформацій, що зумовили появу нових тенденцій та підходів до 

ведення бізнесу. Насамперед посилилася орієнтація на безпеку та здоров’я 

споживачів, що сприяло зростанню попиту на корисні продукти, 

безалкогольні напої та збалансоване харчування. 

Водночас відбулися структурні зміни ринку: зросла кількість франшиз, 

активізувався розвиток закладів середнього та економ-класу, а також 

посилилася концептуалізація ресторанів і спеціалізація на монопродуктах. 

Значного поширення набули служби доставки, формати dark kitchen, готові 

набори для приготування страв удома та спрощення меню, що дозволило 

оптимізувати витрати і пристосуватися до нових умов попиту [18]. 

Окремим важливим напрямом стало впровадження інноваційних 

технологій, зокрема автоматизації процесів, цифровізації обслуговування, 

використання QR-меню та безконтактних способів оплати. Паралельно з 

цим посилилася орієнтація на використання локальних продуктів, розвиток 

крафтового виробництва та популяризацію національної і регіональної 

кухні [21]. 

Важливу роль у розвитку ресторанного господарства Івано-

Франківської області відіграють регіональні стратегії розвитку, які 

передбачають підтримку туристичної сфери. У Стратегії розвитку Івано-

Франківської області до 2027 року одним із пріоритетних напрямів 

визначено розвиток туристично-рекреаційної сфери. Івано-Франківщина є 
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одним із найбільш туристично привабливих регіонів України завдяки 

Карпатам, курортам, культурній спадщині та розвитку внутрішнього 

туризму. Окремо у Стратегії простежується орієнтація на підтримку 

локального виробництва, крафтової продукції та збереження культурних 

традицій регіону [39]. 

Культурне багатство українського народу має значний потенціал для 

розвитку ресторанного бізнесу через популяризацію національної кухні в 

локальних і мережевих закладах. Гуцульська кухня є важливою частиною 

культурної спадщини Івано-Франківщини та може виступати конкурентною 

перевагою регіону на туристичному ринку. Представлення традиційних 

страв, адаптованих до сучасних вимог, сприяє формуванню позитивного 

іміджу української гастрономії та розвитку гастрономічного туризму. 

Акцент на локальних рецептурах, сезонних продуктах і автентичних 

елементах створює унікальний гастрономічний продукт кожного регіону. 

Саме автентичність сьогодні стає однією з основних конкурентних переваг 

ресторанного бізнесу Івано-Франківської області. Туристи дедалі більше 

зацікавлені у закладах, які пропонують локальні страви, традиційну 

атмосферу та регіональні гастрономічні особливості [39]. 

В умовах воєнних подій міжнародна увага до України також відкриває 

нові можливості для популяризації національної культури та встановлення 

бізнес-зв’язків. У післявоєнний період очікується зростання туристичного 

інтересу та повернення населення, що позитивно вплине на розвиток 

ресторанної сфери. 

Крім того, в умовах післявоєнного відновлення важливим напрямом 

розвитку області стає підтримка ветеранського бізнесу та створення нових 

можливостей для самозайнятості населення. Ресторанне господарство може 

стати однією із сфер, у якій ветерани матимуть можливість реалізовувати 

власні підприємницькі ініціативи [39]. 

Водночас галузь зазнала значних втрат, що зумовлює необхідність її 

підтримки вже сьогодні. Важливою умовою розвитку галузі є підтримка з 
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боку держави та місцевих органів влади, яка може реалізовуватися через 

податкові пільги, фінансові програми підтримки бізнесу, розвиток 

туристичної інфраструктури та стимулювання співпраці між 

підприємствами. Важливими напрямами є державна підтримка малого та 

середнього бізнесу, адаптація форматів роботи до сучасних потреб 

споживачів, розвиток маркетингових комунікацій та впровадження 

інновацій. Особливу роль відіграє співпраця між бізнесами, зокрема 

закладів харчування з локальними виробниками, що сприяє зміцненню 

економіки регіону. Таким чином, поєднання популяризації національної 

кухні, інноваційних підходів та ефективної взаємодії між державою, 

бізнесом і споживачами є ключовою умовою відновлення та подальшого 

розвитку ресторанного господарства України [29]. 

Разом із тим, розвиток галузі супроводжуватиметься певними 

ризиками, серед яких доцільно виокремити економічну нестабільність, 

підвищення вартості сировини та енергоресурсів, нестачу кваліфікованих 

кадрів, а також загострення конкурентного середовища. Відчутний вплив 

матимуть і трансформації споживчих пріоритетів, що формують 

зростаючий попит на доступну за ціною, якісну та безпечну продукцію 

харчування. 

Перспективи розвитку ресторанного господарства доцільно 

аналізувати з урахуванням кількох альтернативних сценаріїв. 

Оптимістичний варіант передбачає динамічне відновлення економіки, 

пожвавлення туристичної активності та суттєве зростання попиту на 

послуги закладів харчування. 

Помірний сценарій характеризується поступовою стабілізацією 

ринкового середовища, збереженням окремих обмежень і повільними 

темпами зростання галузі. 

Водночас песимістичний варіант розвитку пов’язаний із тривалою 

економічною нестабільністю, що може стримувати розвиток ресторанного 

бізнесу та призводити до зниження платоспроможності населення. 
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Таким чином, попри сучасні виклики, ресторанне господарство Івано-

Франківської області має значний потенціал для відновлення та подальшого 

розвитку у повоєнний період, а реалізація Стратегії розвитку Івано-

Франківської області сприяє формуванню сприятливих умов для розвитку 

ресторанного господарства завдяки підтримці туристичної галузі, малого 

підприємництва та місцевих виробників. За умови ефективного 

використання наявних можливостей, впровадження інновацій та підтримки 

з боку держави галузь здатна стати важливим чинником економічного 

зростання регіону та підвищення його туристичної привабливості. 

 

Висновки до 3 розділу 

У третьому розділі досліджено, що ключовим напрямом підвищення 

конкурентоспроможності закладів є впровадження інноваційних технологій 

у поєднанні з етногастрономічними концепціями. Активне використання 

цифрових рішень, автоматизації процесів обслуговування, безконтактних 

сервісів, а також орієнтація на локальні продукти та автентичні рецептури 

формують унікальний ресторанний продукт регіону та сприяють розвитку 

гастрономічного туризму. 

Визначено, що в умовах кризи особливого значення набувають 

механізми підтримки ресторанного бізнесу, серед яких ключовими є 

державні та міжнародні фінансові програми, цифровізація діяльності 

підприємств, кадрова підтримка та розвиток партнерських зв’язків. 

Важливу роль відіграють кластерна взаємодія та соціальне партнерство, що 

сприяють інтеграції бізнесу з локальними виробниками. Також 

обґрунтовано, що попри значні втрати, спричинені воєнними діями та 

економічною нестабільністю, ресторанне господарство області має високий 

потенціал для відновлення. Основними чинниками зростання у повоєнний 

період виступатимуть активізація туристичних потоків, повернення 

населення, популяризація національної кухні та впровадження інноваційних 

підходів до ведення бізнесу. 
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ВИСНОВКИ 

У результаті проведеного дослідження розвитку ресторанного 

господарства в Івано-Франківській області можна зробити кілька важливих 

висновків, що підкреслюють актуальні тенденції та виклики для галузі. 

Нами доведено, що сучасне ресторанне господарство 

трансформувалося з галузі «харчування» у високотехнологічну сервісну 

індустрію вражень. Його головною функцією, окрім задоволення 

фізіологічних потреб, стало створення емоційної доданої вартості. 

Класифікація закладів сьогодні базується не лише на типі продукції, а й на 

рівні технологічності та концептуальності сервісу. Також встановлено, що 

сучасні заклади ресторанного господарства класифікуються за типами, 

рівнем обслуговування, спеціалізацією та форматом діяльності, а їх 

розвиток безпосередньо пов’язаний із змінами споживчих уподобань та 

загальними тенденціями ринку. 

Визначено, що оцінка ефективності та конкурентоспроможності 

ресторанного бізнесу має здійснюватися на основі комплексного підходу, 

який поєднує фінансові та нефінансові показники. Доведено доцільність 

використання сучасних методів аналізу, зокрема REVpASH, Menu 

Engineering та показників оборотності місць, що дозволяють підвищити 

ефективність управління закладами та оптимізувати їх діяльність. 

У процесі дослідження встановлено, що туристично-рекреаційний 

потенціал Івано-Франківської області є важливим чинником розвитку 

ресторанного господарства. Аналіз показав, що потенціал області є 

унікальним через поєднання гірської рекреації та історико-архітектурної 

привабливості міст. Івано-Франківськ при цьому виконує роль 

інфраструктурного розподільчого хабу, через який проходять основні 

туристичні потоки до Карпатського регіону. 

Аналіз діяльності провідних закладів ресторанного господарства 

області засвідчив їх орієнтацію на підвищення якості сервісу, впровадження 

інновацій та розвиток унікальних концепцій. Виявлено чітку диференціацію 
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мережі: в урбанізованих зонах (Івано-Франківськ, Коломия) домінують 

демократичні формати (middle-market) та спешелті-кав’ярні; у курортних 

зонах (Поляниця, Яремче) переважають преміальні заклади формату fine-

dining та концептуальні етно-ресторани. Регіональна кухня (гуцульська, 

бойківська) становить 40% ринку, що є фундаментом локального бренду. 

На прикладі діяльності провідних операторів ринку (мережі «23 

ресторани», етно-ресторану «Грибова хата») доведено високу адаптивність 

бізнесу. Ключовими показниками успіху є перехід на енергонезалежність, 

цифровізація розрахунків та орієнтація на крафтових локальних виробників. 

Доведено, що важливими механізмами підтримки галузі є державні та 

міжнародні програми фінансування, розвиток цифрових рішень, кадрове 

забезпечення та кластерна взаємодія бізнесу 

Проте можемо виділити і основні деструктивні фактори для галузі: 

гострий кадровий дефіцит через міграційні процеси, сезонну нестабільність 

попиту в гірських районах та високу залежність від енергоінфраструктури в 

умовах воєнного стану. 

Узагальнюючи, можна стверджувати, що незважаючи на кризові 

умови, ресторанне господарство Івано-Франківщини демонструє високу 

життєстійкість. Основним джерелом подальшого зростання є активізація 

внутрішнього туризму та капіталізація унікальної гастрономічної спадщини 

регіону через сучасні інструменти менеджменту та сервісу. 

Таким чином, ресторанне господарство Івано-Франківської області, за 

умови ефективного використання інновацій, розвитку етногастрономічних 

концепцій та посилення взаємодії між бізнесом, державою і суспільством, 

має всі передумови для сталого розвитку та зміцнення своїх позицій як 

важливої складової регіональної економіки і туристичної індустрії. 
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