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The purpose of the paper is to study the current state of 
the restaurant industry of Ukraine, as well as to identify the 
main trends in the functioning of the restaurant network in 
Ukraine in the near future. The restaurant household of 
Ukraine is the sphere of people’s activity, that is quickly 
developes in the resent years. In the civilized world it is one 
of the most widespread form of the small business, that is 
why there is struggle for the best position at the market and 
the future prospects.  

The main tendencies in the development of the restaurant 
business are described. A sphere of restaurant economy is a 
part of sphere of domestic trade which provides organization 
of feed with leisure or without it for different people, and on 
the other hand, it is a sphere, which is involved in the export 
of services by giving them not only to local population but 
also to foreign tourists, during international airflights, sea 
cruise, on territories of other countries of the world. It 
combines different organizational forms of management, 
including that, where the objects of restaurant economy 
function in form of hospitals, boarding-schools, children’s 
houses, educational establishments, industrial enterprises, 
and others. The paper explores the basic complex of various 
services, which the consumers are provided with by the 
institutions of the restaurant industry. It has been determined 
that the positive consequences of the development of the 
restaurant industry in Ukraine are: significant saving of 
social labour due to the rational use of technologies, 
feedstock and materials; providing customers with hot meals 
during the working day, which increases their working 
efficiency and promotes health; possibility of organizing ba-
lanced meals in children’s and educational institutions. 
Keeping the best traditions of national kitchen establish-
ments of restaurant economy are the visiting-card of 
hospitality of every city and all Ukraine, by the popular 
form of leadthrough and intercourse, sign of prestige and 
welfare.  

 
 

Article history: 
Received 16.01.2019 
Received in revised form 
01.02.2019 
Accepted 14.02.2019 
Corresponding author: 

O. Pahomska 
E-mail: 
npnuht@ukr.net 

DOI: 10.24263/2225-2924-2019-25-1-8 



ЕКОНОМІКА І СОЦІАЛЬНИЙ РОЗВИТОК 

Наукові праці НУХТ 2019. Том 25, № 1 66

СУЧАСНИЙ СТАН І ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ 
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В УКРАЇНІ 

О.В. Пахомська 
Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

Метою статті є дослідження сучасного стану розвитку ресторанного 
господарства України, а також визначення основних тенденцій функціону-
вання мережі закладів ресторанного господарства України у найближчій 
перспективі. Ресторанне господарство України — це сфера людської діяль-
ності, що в останні роки швидко розвивається. У всьому цивілізованому світі 
воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому між 
закладами та підприємствами постійно точиться боротьба за оптимальне 
позиціювання на ринку та найбільш перспективні його сегменти, за пошук 
нових та утримання постійних клієнтів.  

Охарактеризовано основні тенденції розвитку ресторанного бізнесу. 
Сфера ресторанного господарства — складова сфери внутрішньої торгівлі, 
що забезпечує організацію харчування з дозвіллям або без нього різних кон-
тингентів споживачів, а з іншого — сфера, що задіяна в експорті послуг 
шляхом надання їх не тільки місцевому населенню, але й іноземним туристам, 
під час міжнародних авіаперельотів, морських круїзів, на територіях інших 
країн світу. Вона поєднує в собі різні організаційні форми господарювання, в 
тому числі ті, де об’єкти ресторанного господарства функціонують у формі 
підрозділів лікарень, інтернатів, дитячих будинків, навчальних закладів, про-
мислових підприємств тощо. Досліджено основний комплекс різноманітних 
послуг, що надається закладами ресторанного господарства споживачам. 
З’ясовано, що позитивними наслідками розвитку ресторанного господарства 
в Україні є істотна економія суспільної праці завдяки раціональнішому вико-
ристанню техніки, сировини, матеріалів; надавання відвідувачам протягом 
робочого дня гарячої їжі, що підвищує їхню працездатність, зміцнює здоров'я; 
можливість організації збалансованого раціонального харчування в дитячих і 
навчальних закладах. Зберігаючи кращі традиції національної кухні, заклади 
ресторанного господарства є візитною карткою гостинності кожного міста 
та й усієї України, популярною формою проведення та спілкування, ознакою 
престижу і добробуту.  

Ключові слова: ресторанне господарство, послуги, ресторан, тенденції 
розвитку, інноваційні підходи, організація харчування. 

Постановка проблеми. Ресторанне господарство України — це сфера 
людської діяльності, що в останні роки швидко розвивається. У всьому циві-
лізованому світі воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого біз-
несу, тому між закладами та підприємствами постійно точиться боротьба за 
оптимальне позиціювання на ринку та найбільш перспективні його сегменти; 
за пошук нових та утримання постійних клієнтів [1]. Дослідження свідчать, 
що український ресторанний ринок розвивається дуже динамічно: збільши-
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лась кількість ресторанів та інших підприємств ресторанного господарства; 
поліпшилися їхній зовнішній вигляд та асортимент пропонованих страв і 
напоїв. Однак до повного насичення ще далеко. Відомо, що в Америці на 
600—700 мешканців припадає один ресторан, а в Києві — один на 3,5 тисячі. 
Результати досліджень свідчать, що  Україна посідає 74-е місце серед 162 країн 
світу за міжнародним рейтингом розвитку нових технологій ресторанної 
справи (США посідає 6-е місце в цьому рейтингу, Росія — 55-е, абсолютними 
лідерами є Японія, Франція) [2]. З огляду на це дослідження сучасного стану 
та перспективи розвитку ресторанного господарства України є актуальними і 
мають вагоме практичне значення.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Результати дослідження роз-
витку ресторанного господарства  України висвітлено у працях вітчизняних та 
зарубіжних науковців (А.А. Мазаракі, М.П. Мальська, В.В. Архіпов, В.І. Кар-
секін, Г.Т. П’ятницька, К. Егертон-Томас, А. Браймер Роберт та ін.). Проте, 
незважаючи на значні напрацювання, окремі аспекти цієї теми потребують 
подальшого вивчення й обумовлюють доцільність проведення наукових 
пошуків для подальшого розвитку ресторанного господарства України.  

Метою статті є дослідження сучасного стану розвитку ресторанного гос-
подарства України, а також визначення основних тенденцій функціонування 
мережі закладів ресторанного господарства України у найближчій перспективі.  

Викладення основних результатів дослідження. Сфера ресторанного 
господарства — складова сфери внутрішньої торгівлі, що забезпечує органі-
зацію харчування з дозвіллям або без нього різних контингентів споживачів, 
а з іншого, — сфера, що задіяна в експорті послуг шляхом надання їх не 
тільки місцевому населенню, але й іноземним туристам, під час міжнародних 
авіаперельотів, морських круїзів, на територіях інших країн світу. Вона 
поєднує в собі різні організаційні форми господарювання, в тому числі ті, де 
об’єкти ресторанного господарства функціонують у формі підрозділів 
лікарень, інтернатів, дитячих будинків, навчальних закладів, промислових 
підприємств тощо. Коли йдеться про розвиток ресторанного господарства, то 
потрібно брати до уваги як розвиток підприємств (закладів) ресторанного 
господарства, основним видом економічної діяльності яких є ресторанне 
господарство, так і закладів ресторанного господарства, що функціонують у 
складі підприємств з іншим видом економічної діяльності [3].  

Як відомо, ресторанне господарство України одним із перших перейшло 
на ринкові відносини. Після приватизації підприємств змінилася організацій-
но-правова основа системи ресторанного господарства, почала діяти велика 
кількість приватних підприємств. 

Слід зазначити, що роль ресторанного господарства на сучасному етапі 
визначається характером і масштабами потреб людей у послугах з організації 
споживання матеріальних і духовних благ у не домашніх умовах. Рестора-
тори в конкурсній боротьбі за споживачів використовують різні інструменти: 
авторську, креативну кухню, в останні роки — молекулярну; високоякісне 
спеціалізоване та поліфункціональне устаткування; висококласний посуд та 
аксесуари сервірування; сучасний дизайн; музичне обслуговування, в тому 
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числі шоу-програми; пропонують послуги сомельє, фумелье, баристи; впро-
ваджують різна дисконтні програми та інші атрактивні елементи тощо [4]. 

В останні роки в Україні в розвитку закладів ресторанного господарства 
окреслились певні тенденції: формування нових напрямів сучасної кулінарії, 
поглиблення спеціалізації ресторанів, створення міжнародних ресторанних 
ланцюгів, удосконалення форм праці та впровадження досягнень науково-
технічного прогресу [5]. 

В Україні можна виділити основні групи закладів ресторанного госпо-
дарства: 

- мобільні підприємства — різноманітні пересувні і напівстаціонарні 
кіоски, які забезпечують харчуванням людей на вулиці; 

- підприємства швидкого обслуговування (fast-food); 
- ресторани і кафе столового типу — це заклади ресторанного господар-

ства, в яких є лінія роздачі для самообслуговування або зона самостійного 
набору їжі, а також зона для розрахунку; 

- демократичні підприємства (ресторани, кафе, піцерії, пивні ресторани 
тощо); 

- елітні ресторани преміум-класу, підприємства на зразок закритих клубів; 
- кейтерингові заклади ресторанного господарства — підприємства, які на-

дають виїзні послуги харчування та розважальні послуги; 
- комплексні розважальні центри — в них представлені сегменти ресторану 

або кафе і визначений набір розважальних послуг (більярд, боулінг, тан-
цювальний зал, кальян, караоке, спортивний бар, ігрові автомати, сауна тощо); 

- торговельно-розважальні центри — заклади ресторанного господарства, 
які пропонують, окрім харчування і розваг, різноманітне обслуговування. 
Вони включають зони розваг і відпочинку для дітей і дорослих, велику кіль-
кість закладів харчування різного формату, можуть розміщувати оздоровчі 
підприємства.  

Останнім часом в Україні з’явилися спеціалізовані підприємства зі скоро-
ченим набором пропонованих послуг і страв. Поширення набувають ресто-
рани швидкого обслуговування, які спеціалізуються на гамбургерах і смаже-
ній картоплі (McDonald’s), піці (Pizza Hut, Domino, Little Caesar), біфштексах 
(Sizzler), морепродуктах (Red Lobster), піцерії (Subway). Особливо актуаль-
ними є тематичні ресторани: Дикий Захід, рок-н-рол, футбол, літаки тощо. 
Переважно вони пропонують обмежену кількість страв, але зосереджуються 
на створенні відповідного настрою та атмосфери. 

Іноземні системи дали поштовх для розвитку в Україні національних 
систем на основі франчайзингу. Одним з перших таких проектів стало ство-
рення мереж національних ресторанів швидкого харчування «Швидко», «Мак 
Смак», «Домашня кухня», «Пузата хата».  

У деяких регіонах України з’явилися свої оригінальні підприємства, на-
приклад «Домашній кухар» (Черкаси), «Жарю парю» (Одеса), мережа ресто-
ранів «XXI століття» в Києві. Більшість українських компаній ресторанного 
харчування використовує 90% вітчизняних продуктів, а компанія «McDonals» 
знайшла в Україні сировину, що відповідає американським стандартам, здій-
снює її переробку і виготовляє продукцію, утримуючи відносно низькі ціни. 
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Останніми роками в ресторанному бізнесі  України формується новий 
напрям — демократичні ресторани, які поєднують у собі «швидкі» техно-
логії фаст-фуду і якість національної (або змішаної) кухні. Частина демо-
кратичних ресторанів об’єднана в мережі. На недорогих ресторанах спеціа-
лізуються компанії, що вже мають практику реалізації різних концепцій 
(«Планета Суші», «Патіо-Піца», T.G.I. Fridays). Так, компанія «XXI століт-
тя» відкрила мережу національних ресторанів швидкого харчування «Швид-
ко». Нині ця мережа підприємств дуже популярна в Києві. Усі салати і 
напівфабрикати готують на центральній кухні, а потім їх розвозять у ресто-
рани мережі. У закладах мережі «Якиторія» через специфіку японської кухні 
страви готують безпосередньо в ресторані, а всі кухарі попередньо прохо-
дять тренінги. 

В Україні чимало ресторанів і кафе, які радують відвідувачів не лише гар-
ною кухнею, а й цікавими інтер’єрами. Але безумовним лідером за кількістю 
та, мабуть, і за якістю концептуальних закладів ресторанного господарства є 
Львів. Запорукою успіху ресторанів незвичних форматів є проривна ідея з 
чітким бізнес-планом. Прикладом таких закладів є «Криївка», «Мазох-кафе», 
«Старий трамвай». Для останнього спеціально викупили призначену для 
брухту колісну базу старого трамвая, за старими світлинами відновили і 
збудували вагончик. Ідейно «Криївка» пов’язана з історією УПА, а «Мазох-
кафе» — з еротичною тематикою. У сюжеті СNN «Мазох-кафе» назвали 
одним з найбільш незвичних закладів світу. Цей напрям розвитку ресторанної 
справи є перспективним для всіх великих міст України, історія яких сповнена 
цікавих фактів і легенд про місцевих героїв. 

В Україні  активно розвиваються заміські заклади. Особливо ті, які знахо-
дяться на ключових трасах — Одеській, Житомирській, Обухівській. Дослі-
джено, що в літній період ресторани, розташовані в межі міста, значно по-
рожніють, тоді як заміські — переповнені. Ця тенденція щороку стає більш 
вираженою. Виграють лише ті міські ресторани, які розташовані в рекреацій-
них зонах (у парках, на набережних), оскільки з’являється традиція повноцін-
ного сімейного відпочинку. Заміські заклади створюються за однією і тією 
самою схемою: ресторан (в одному приміщенні або окремі будиночки), го-
тель на 15—25 номерів (в одній будівлі або окремі котеджі), мангал (шашлик є 
неодмінним атрибутом відпочинку на природі), дитячий майданчик, іноді 
невеликий зоопарк або басейн. Заклади заміського формату розраховані на 
аудиторію, яка проїжджає мимо, і на жителів міста, які цілеспрямовано їдуть у 
цей заклад. 

За сучасних умов в Україні активізувався розвиток чайних і кав’ярень- 
кондитерських. Стають популярними заклади із ціновим рівнем 15—25 грн, 
пропонуючи каву, чай, борошняні і кондитерські вироби, шоколад. Стратегіч-
но правильним кроком є створення не одиничної кав’ярні або кондитерської, 
а мережі таких закладів. Це зумовлено передусім технологічними (набагато 
вигідніше створювати власний цех для роботи на кілька закладів) і марке-
тинговими причинами (споживач швидко звикає до певної торговельної марки 
і продукції). 
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Результати досліджень свідчать, що в середньому українці залишають 
50—100 грн у кав'ярнях та 250—300 грн у ресторанах середнього рівня без 
урахування алкоголю. Чек в елітних ресторанах починається від 500 грн. За 
бізнес-ланч у столичному кафе в середньому доведеться віддати 50—70 грн. 
У меню входить дві страви на напій.  У ресторанах середнього цінового 
сегменту бізнес-ланч коштує 150—200 грн. Середній чек у фаст-фудах дорів-
нює 130 грн [6]. 

Послуги закладів ресторанного господарства є важливим елементом обслу-
говування споживачів. Заклади ресторанного господарства в Україні надають 
споживачам комплекс різноманітних послуг, що за своїм змістом поді-
ляються на:  

- послуги харчування (послуги з виготовлення кулінарної продукції, її 
реалізації та організації споживання відповідно до типу й класу закладу);  

- послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів 
(виготовлення кулінарної та кондитерської продукції на замовлення спожи-
вачів, у тому числі в складному виконанні та з додатковим оформленням, 
виготовлення страв із сировини замовника, послуги кухаря, кондитера з виго-
товлення страв, кулінарних і кондитерських виробів вдома);   

- послуги з реалізації продукції (реалізацію кулінарних і кондитерських 
виробів поза межами закладу ресторанного господарства, реалізацію обідів 
додому, комплектування наборів кулінарної продукції в дорогу, в тому числі 
туристам для самостійного приготування, реалізацію кулінарної продукції і 
кондитерських виробів через роздрібно торгівлю);  

- послуги з організації обслуговування споживачів (організація обслугову-
вання свят, сімейних обідів, ритуальних заходів, учасників конференцій, 
семінарів, нарад,  культурно-масових заходів; послуги  офіціанта з обслугову-
вання вдома; доправлення кулінарної та кондитерської продукції на замовле-
ння споживачів на пасажирський транспорт, робочі місця, додому, у номери 
готелів; бронювання місць у залі закладу ресторанного господарства); 

- послуги з організації дозвілля (організація музичного обслуговування, 
організація концертів, перегляду програм вар’єте і відео-програм, забезпече-
ння газетами, журналами, настільними іграми, ігровими автоматами, більярдом 
тощо); 

- інформаційно-консультативні послуги (консультація спеціалістів з виго-
товлення, оформлення кулінарної продукції, кондитерських виробів і сервіру-
вання столу, консультація дієтолога з питань використання дієтичної продук-
ції при різних захворюваннях (у дієтичних їдальнях), організація навчання 
кулінарної майстерності); 

- інші послуги (прокат столового посуду, наборів, інвентарю; пакування 
страв і виробів після обслуговування споживачів; облаштування зони для 
паління; плата кредитними картками; знижки; гарантування збереження осо-
бистих речей і цінностей споживача; виклик таксі на замовлення; паркування 
особистого транспорту споживачів на організованій стоянці) тощо.  

Послуги закладів ресторанного господарства та умови їх надання мають 
бути безпечними для життя і здоров’я споживачів, забезпечувати збереження 
їхнього майна та охорону навколишнього середовища [7]. 
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Тенденції ресторанного бізнесу — це, звичайно, і тенденції розвитку 
певних кухонь. Дослідження свідчать, що переваги за типом кухні дуже 
неоднозначні, особливо в регіонах України. Характерна прихильність до пев-
ного продукту, а не до типу кухні як такого, наприклад, переваги м’яса, часто 
певного виду (свинина, куряче м’ясо), у виконанні різних кухонь або риби і 
морепродуктів. У Києві здебільшого є групи шанувальників певних видів 
кухонь. Серед ресторанів національної кухні в Україні віддається перевага 
українській — 36,8%. Однак значна увага приділяється і французькій кухні — 
21%; італійській, кавказькій, японській — по 7,9%; усім іншим — 18,5%.  

Результати досліджень свідчать, що ще є незайняті ніші в ресторанному 
бізнесі України. Це спеціалізовані дитячі кафе — дитяча тема підтримується в 
багатьох закладах, але окремої уваги їй не приділяється. Перспективним 
напрямком є локальні заклади, які б обслуговували спальні й околичні райони 
(піцерії, кафе), так звані ресторани однієї вулиці. Недостатньо представлені 
підприємства, орієнтовані на переваги певного продукту (страва або компонент 
меню, напій). Простір для розвитку в ресторанному бізнесі має кейтеринг і 
доставку страв додому або в офіс. Необхідно відзначити й перспективу 
закладів музичної спрямованості (не нічних клубів, а швидше арт-ресторанів та 
арт-кафе). Дуже вдалими з погляду бізнесу є заклади, створені за вже наявним 
зразком. На цьому принципі базується ідея франчайзингу. 

Підприємства ресторанного господарства в Україні є переважно комерцій-
ними (ресторани, шашличні, вареничні, піцерії, бістро тощо), але водночас 
розвивається і громадське харчування: їдальні при виробничих підприєм-
ствах, вищих і загальноосвітніх навчальних закладах. З’являються комбінати, 
фірми, які виконують функції організації громадського харчування [8]. 

За свідченням фахівців, ресторанне господарство є інвестиційно приваб-
ливою сферою, в якій не знижуються темпи розвитку підприємництва та збіль-
шується частка створюваного ВВП. Згідно з даними Державної статистики 
України ресторанне господарство за 2015—2017 рр. нарощує оберти, відпо-
відно, на 16%, 36%, 46% проти попереднього року [9]. За інформацією Асоціа-
ції ресторанного бізнесу України,  темпи розвитку ринку ресторанних послуг 
за останні роки коливалися в межах 60—100%  на рік. 

Результати досліджень свідчать про позитивні наслідки розвитку рестора-
нного господарства в Україні. Адже заклади ресторанного господарства — 
істотна економія суспільної праці завдяки раціональнішому використанню 
техніки, сировини, матеріалів; надавання відвідувачам протягом робочого 
дня гарячої їжі, що підвищує їхню працездатність, зміцнює здоров’я;  можли-
вість організації збалансованого раціонального харчування в дитячих і нав-
чальних закладах. 

Висновки 
Зберігаючи кращі традиції національної кухні, заклади ресторанного 

господарства є візитною карткою гостинності кожного міста та й усієї Украї-
ни, популярною формою проведення та спілкування, ознакою престижу і 
добробуту.  
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Перспективою розвитку ресторанного господарства в Україні є: ненаси-
ченість ринку ресторанного господарства, ефективність розвитку ресторан-
ного бізнесу за договором франчайзингу, популярність гурман-туризму в 
Україні, розвиток закладів ресторанного господарства, які спеціалізуються на 
продажі кулінарних наборів, формування стійкої лояльності та прихильності 
з боку споживачів до популярних типів закладів ресторанного господарства, 
розвиток закладів ресторанного господарства, які спеціалізуються на послу-
гах кейтерингу, трансформація ресторанного господарства з орієнтиром на 
середньостатистичного споживача, розвиток закладів ресторанного господар-
ства через впровадження ефективних маркентигових інструментів.  

Результати  аналізу загальних тенденцій сучасного розвитку ресторанного 
господарства України свідчать, що вони формуються під дією ринкових за-
конів та їх трансформації до українських реалій. Перспектива подальших 
досліджень вбачається у вивченні стану розвитку ресторанного бізнесу в кон-
тексті сучасних тенденцій, що складуться в наступні роки, та формуванні 
стратегії розвитку за умови економічних реформ. 
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