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У статті проведено дослідження сучасного стану ринку HoReCa в Україні. 

Зазначено, що специфіка ринку HoReCa полягає у тому, що заклади готельно-ресторанної 

справи орієнтовано на потенційних клієнтів конкретного ресторану, готелю чи іншого 

закладу. Описано особливості ринку HoReCa в Україні. Проведено структуризацію 

вітчизняного ринку харчування та виявлено, що більше ніж 50% таких закладів займають 

ресторани та кафе. При цьому відмічено скорочення кількості готелів та високу 

концентрацію відвідувачів закладів харчування відносно європейських аналогів. 

Здійснено аналіз показників діяльності суб’єктів готельно-ресторанної сфери в Україні 

за період 2018-2022 років у натуральному і грошовому вираженні. Проведено маркетингове 

дослідження сучасного становища ринку HoReCa з урахуванням воєнного стану в Україні, а 

саме: динаміку показників розвитку та місткості зазначеного ринку; структуру продажів з 

урахуванням різновидів продуктів харчування закладів ресторанного господарства різних 

форм власності; вартість сировини постачальників залежно від регіону України, а також 

варіативність харчування за регіонами, видами готельно-ресторанних закладів. Вивчено 

господарську діяльність найпотужніших суб’єктів ринку HoReCa в Україні, їх інвестиційну 

привабливість та ризики, які можуть цьому загрожувати. 

Здійснено оцінку найпомітніших поточних тенденцій на ринку HoReCa України, які 

отримали свій подальший розвиток і в майбутньому, в тому числі й у період війни, а саме 

розвиток концепцій: Dark Kitchen або кухня без ресторану; магазин-ресторан, магазин-кафе 

та інші поєднання; Drive In або концепція обслуговування в авто; Food Box або концепція 

доставки «продуктових наборів» із покроковими рецептами приготування «ресторанних» 

страв; автомати – роботи з приготування та продажу їжі.  

Досліджено проблемні питання у ресторанній діяльності в Україні. Вивчено появу 

нових ресторанних закладів у 2022 році в центральних та західних регіонах країни. 

Охарактеризовано специфічні тенденції змін у структурі попиту на продукти харчування 

ринку HoReCa України у 2022 році.  

Ключові слова: ринок HoReCa, готельно-ресторанна сфера, кафе, продукти 

харчування, концепція обслуговування, якість товарів та послуг. 

Рис.: 2. Літ.: 14. 
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The article researches the current state of the HoReCa market in Ukraine. It is noted that 

the specificity of the HoReCa market is that everything is focused on potential customers of a 
particular restaurant, hotel or other establishment. Features of the HoReCa market in Ukraine are 
described. The structuring of the domestic food market was carried out and it was found that more 
than 50% are occupied by restaurants and cafes. At the same time, a reduction in hotels and a low 

concentration of visitors to food establishments compared to European counterparts were noted. 
An analysis of the activity indicators of the subjects of the hotel and restaurant sector in 

Ukraine for the period 2018-2022 was carried out in physical and monetary terms. A marketing 

study of the current situation of the HoReCa market was conducted, taking into account the military 
situation in Ukraine, namely: the dynamics of development indicators and the capacity of this 
market; sales structure, taking into account the variety of food products of restaurant 

establishments of different forms of ownership; the cost of raw materials of suppliers depending on 
the region of Ukraine, as well as the variability of food by the  region, types of hotel and restaurant 
establishments. The economic activity of the most powerful entities of the HoReCa market in 
Ukraine, their investment attractiveness and the risks that may threaten it have been studied. 

The most noticeable current trends in the HoReCa market of Ukraine, which has received 
their further development in the future, including during the war, were evaluated, namely: Dark 
Kitchen or a kitchen without a restaurant; shop-restaurant, shop-cafe and other combinations; Drive 

In or the concept of in-car service; Food Box or the concept of delivering «food kits» with step-by-
step recipes for cooking «restaurant» dishes; vending machines – food preparation and sales jobs. 

Problem areas of the restaurant activity were investigated. The emergence of new 

restaurants in 2022 in the central and western regions of the country was studied. The specific 
trends of the changes in the structure of demand for food products in the HoReCa market of 
Ukraine in 2022 are characterized. 

Keywords: HoReCa market, hotel and restaurant sphere, cafe, food products, service 

concept, quality of goods and services. 

Fig.: 2. Ref.: 14. 
 

Постановка проблеми. Термін «HoReCa» у вітчизняній сфері готельно-

ресторанної справи почав вживатися з 2010 року, замінивши вживання терміну 

«громадське харчування». У назві HoReCa згруповано основні складові сфери 

гостинності, а саме: «Ho», тобто hotel, в перекладі «готель», «Re» – restaurant – 

«ресторан» і «Ca» має декілька тлумачень сafé, сatering, сasino – «кафе», 

«кейтеринг», «казино». 

Сьогодні бізнес HoReCa є успішним, він забезпечує якість товарів та 

послуг на високому рівні, впроваджує зміни та інновації, що покращують попит 

на ринку. Це зумовлює галузевий контекст поєднання і розроблення 

інноваційних науково обґрунтованих технологій промислової та крафтової 

продукції для HoReCa та організації й управління туристичним процесом на 

локальному та регіональному рівнях, у туристичній дестинації, на 

туристичному підприємстві. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Досліджуючи вплив кризових 

явищ останніх часів на діяльність підприємств готельно-ресторанної сфери, 

вітчизняні та іноземні науковці зауважили, що пандемія Covid-19, а потім війна 

в Україні змінили умови функціонування підприємств не лише цієї галузі, а й 

загалом усіх суб’єктів господарювання в Україні та світі.  

Сучасні тренди розвитку сфери гостинності в кризових умовах пандемії 

розглянуті в працях Г. Артеменко, Н. Балацької, В. Гросул [3], М. Герасимлюк. 

Вивченням теоретичних та практичних аспектів розвитку готельно-

ресторанного господарства присвячені праці таких учених, як Г. П’ятницька,  



 

                                                                                                     http://efm.vsau.org/  

50 

 

Е
к
о
н

о
м

ік
а
, 

ф
ін

а
н

си
, 
м

ен
ед

ж
м

ен
т

: 
а
к
т

уа
л

ь
н

і 
п

и
т

а
н

н
я

 н
а
ук

и
 і

 п
р
а
к
т

и
к
и

, 
2
0
2
3
, 
№

 1
 

В. Найдюк [7], Н. Полстян, М. Клапчук, В. Біян, Дж. Берноф, О. Табенська [12] 

та ін. 

Формулювання цілей статті. Метою дослідження є наукове 

обґрунтування теоретичних і практичних засад специфіки функціонування 

ринку HoReCa під час російсько-української війни. 

Виклад основного матеріалу дослідження. До ринку HoReCa 

включаються не тільки самі заклади, менеджери, обслуговуючий персонал, а й 

постачальники обладнання, продуктів харчування та напоїв. Спеціально для 

барів, кафе та інших закладів громадського харчування постачають: 

- меблі для кухні та залу; 

- текстиль – штори, скатертини, серветки та рушники, постіль для 

номерного фонду готелю; 

- обладнання для їдальні та залу: індукційні плити, розливні та 

охолоджувальні апарати, посуд тощо; 

- аксесуари – статуетки, свічники, підвіски тощо. Серед декору особлива 

прикраса на столиках – cutlery pockets для столових приборів, оформлені 

відповідно до тематики та стилю готелю чи кафе. Cutlery pockets також 

декорують під захід, замовлений клієнтами в ресторані – корпоратив, весілля 

або творчу зустріч; 

- продукти харчування та алкогольну продукцію. Оскільки більшість 

страв подають готовими, а напої розливають за барною стійкою, багато чого 

замовляють у великих пакуваннях для економії та зручності. Також 

використовується брендова алкогольна та безалкогольна продукція, яка 

зберігається в залі в холодильниках у пляшках [7, с. 67]. 

Ринок HoReCa орієнтований на конкретних клієнтів, які шукають 

специфічні послуги, що надаються у конкретному ресторані, готелі чи іншому 

закладі готельно-ресторанної справи. Більшість із них мають свої унікальні 

особливості й можуть мати своїх постійних клієнтів або приймати нових 

гостей, які шукають певний досвід у харчуванні та гостинності. У ринку 

HoReCa також є певна конкуренція між закладами, які пропонують подібні 

послуги, тому ресторатори та готельєри повинні розуміти унікальні потреби 

своїх клієнтів та намагатися відповідати їм із врахуванням своїх можливостей 

та продуктів. До кав’ярень клієнти приходять не лише за смачними стравами та 

напоями, вони шукають приємних вражень, яскравих емоцій, веселого настрою 

чи спокійного відпочинку. 

Для відвідувачів важлива особлива атмосфера, оригінальний дизайн, 

сервіс. Фірмовий стиль простежується в інтер’єрі, декорі столів і в одязі для 

обслуговуючого персоналу. Це потрібно для гармонії та реклами. Логотип 

компанії, поєднання кольорів у костюмах офіціантів, у приміщенні та меню 

викликає емоційний зв’язок, запам’ятовується. Коли стане вибір, де провести 

час наступного разу, більша ймовірність, що клієнти підуть туди, де вже 

сподобалося. 

Особливості ринку HoReCa: 

- у сфері обслуговування ринку HoReCa приділяється велика увага 

гармонійному дизайну всього, з чим стикаються клієнти: від штор до серветок на 
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столах. Промофартухи з логотипом для баристи та офіціантів впливають на 

враження про заклад і роблять свій внесок у загальний настрій відвідувачів. При 

цьому такі елементи одягу мають бути комфортними та зручними для персоналу; 

- обладнання для підприємств ринку HoReCa обирають відповідно до 

обсягів продажів і кількості відвідувачів. Брендовані холодильники надають 

постачальники напоїв чи морозива. Вони слугують і вітриною, і місцем для 

зберігання продукції; 

- меблі для закладів громадського харчування ринку HoReCa 

вирізняються міцністю та комфортом, можуть бути виконані на замовлення в 

унікальному дизайні; 

- меню, барні або коктейльні карти оформляють у стилі закладу або 

бренду-виробника. Їхнє завдання – не просто повідомити клієнтам про ціни на 

продукцію, а й викликати бажання вибрати всього й щонайбільше. Тому в них 

розміщують фотографії продуктів, доповнюють їх закликами до дії та 

висловлюваннями з гумором. Це викликає цікавість і спонукає клієнтів до 

замовлення [1]. 

Щоб продемонструвати статус ресторану або готелю в закладі 

громадського харчування розміщують дипломи та грамоти на підкладці, 

нагородження у вигляді медалей. Такі аксесуари для залів оформляють 

відповідно до стилю та бренду, в оригінальному або класичному виконанні. 

Ринок послуг гостинності України є досить різноманітним за видами 

надання послуг та асортиментом продукції, а також висококонкурентним. За 

даними Державної служби статистики, у 2021 році в Україні налічувалося 

52,7 тис. готельно-ресторанних закладів різного типу (фастфуди, кафе, бари, 

ресторани тощо) [5] (рис. 1).  

 

 

 
 

 

Рис. 1. Структура ринку послуг гостинності в Україні за сегментами у 2021 

році, % від загальної кількості закладів готельно-ресторанної справи 
Джерело: сформовано автором на основі [5] 
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У вітчизняних закладах харчування концентрація клієнтів значно вища, 

ніж у європейських аналогах. Наприклад, у 2021 році Києві на одне місце в 

громадському закладі припадає близько 30 осіб, тоді як у Європі це число 

становить лише 8 [6]. Така ситуація свідчить про високий потенціал розвитку 

галузі сфери харчування в Україні. 

За результатами моніторингу споживання продуктів харчування ринку 

HoReCa в Україні видно, що до початку військових дій на території країни 

сфера індустрії гостинності дещо скоротилася. Кількість готелів та інших 

закладів тимчасового розміщення зменшилася з 8838 шт. у 2018 році до 

8127 шт. у 2021 році. Одночасно, кількість закладів громадського харчування 

збільшувалася в період із 2018 по 2021 рік [5]. 

Український ресторанний ринок активно розвивається завдяки 

споживчим трендам, які відображають прагнення містян звільнити більше часу, 

відмовляючись від самостійного приготування їжі та купуючи готові страви. 

Керуючись цими тенденціями, українські заклади ресторанного господарства 

розвивають свої пропозиції, пропонуючи доставлення страв, організацію 

виїзного харчування (кейтеринг) з анімаційними послугами та інші послуги для 

своїх клієнтів.  

У 2021 році кількість закладів харчування в Україні зменшилася, 

головною причиною цього були обмеження їхньої діяльності через пандемію 

Covid-19. Переважно закрилися неприбуткові заклади, які мали низькі 

обороти. У той самий час, грошова місткість ринку HoReCa в Україні у 2021 

році була найвищою за останніх три роки. Це обумовлено, перш за все, 

зростанням у цей період цін на сировинні продукти сфери гостинності [6].  

 
 

 

 

 
 

 

Рис. 2. Показники діяльності суб’єктів господарювання на ринку HoReCa в 

Україні у 2018-2022 рр. 
Джерело: сформовано автором на основі [6] 
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Наразі на ринку HoReCa України спостерігається кілька поточних 

тенденцій, які можуть знайти подальший розвиток навіть у період війни. Ось 

деякі з них: 

1. Dark Kitchen або кухня без ресторану. Сьогодні формат dark kitchen 

(темна кухня) набирає все більшої популярності. Це заклади, які 

спеціалізуються виключно на доставлянні готової їжі. Їхні переваги полягають 

у тому, що вони допомагають оптимізувати витрати на оренду та забезпечення 

персоналу (офіціантів, менеджерів, бариста та ін.). Навіть великі компанії 

виходять на ринок dark kitchen із метою підвищення ефективності своєї 

діяльності та здійснення доставляння готової їжі без додаткових витрат на 

обслуговування клієнтів у залі. За аналогією з Dark Stores – «магазин без 

магазину», – ця бізнес-модель працює з використанням лише виробничих та 

інших технологічних приміщень, без можливості відвідування. Вся їжа 

постачається з використанням кур’єрської доставки [9]. 

Асортиментна спрямованість може бути будь-яка і, як правило, з одного 

виробничого майданчика, асортимент використовується повністю, поєднуючи 

процеси, які можна об’єднати, незалежно від гастрономічної спрямованості. 

Ринкові тенденції свідчать про те, що люди все частіше купують напівготову 

їжу та продукти, які можуть бути легко приготовлені вдома. Це створює 

підґрунтя для розвитку бізнесу з виготовлення напівфабрикатів. Для того, щоб 

створити успішний бізнес у цій галузі, потрібно забезпечувати високу якість 

продуктів, дотримуватися технологічних рекомендацій та відповідати вимогам 

стандартів якості та безпеки харчових продуктів. Також важливим чинником 

успіху є налагодження ефективної системи постачання, сервісу та продажу 

продуктів.  
Для клієнта гастрономічні пропозиції брендуються під різні напрямки 

кухні й часто під власну торгову марку. Просування також організовано під 

напрямок – бренд. Зараз, крім ресторанів і кафе, послуги з продажу 

заморожених продуктів починають надавати самі ресторани. І хоча вони є 

дорожчими за аналоги із супермаркетів, купують їх залюбки, оскільки 

споживачі знають, що це ресторанна їжа відповідної якості. 

Загалом, концепт, безумовно, може мінімізувати маркетингові, тобто 

фінансові ризики з помилкою напряму – на одному майданчику-кухні їх може 

бути кілька, і можливий процес гастрономічної трансформації – практично 

безмежний. 

Дану модель почав використовувати сервіс Glovo та ряд кухонь-

партнерів, які співпрацюють із ним: Kitaika, 3B Cafe, Torisho, Menya Musashi, 

мережі Berliner Döner та Foodz Ukraine. Зростає і кількість операторів кухні [9]. 

2. Магазин-ресторан, магазин-кафе та інші поєднання. Новим назвати цей 

формат досить складно, але активніший рух у цьому напрямку явно відчутний 

нині. Зрозуміло, не без впливу військових подій, які не вплинули на продуктові 

магазини. 

Найчастіше, формати та наповнення супроводу гостей досить далекі від 

«ресторанного», проте, певний попит на цей «продукт», безумовно, є. 

Якщо спочатку основною концепцією подібних форматів була 
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можливість спробувати приготований фірмовий продукт (частіше м’ясо чи 

рибу – М’ясторія, Flagman, EGERSUND SEAFOOD, Чорноморка), то сьогодні 

суттєво розширилося наповнення (Le Silpo та інші) [8]. 

3. Drive In. Відмінна, перевірена часом і McDonald’s концепція 

обслуговування в авто почала набувати поширення і в інших закладах. 

Такий формат має можливість уникнути періодично наявних обмежень і 

сама по собі модель «з собою», не виходячи з авто, має свою власну аудиторію 

обслуговування та шанувальників «drive in». 

4. Food Box. Так само, не нова у світі та відносно «свіжа» для 

українського ринку концепція доставляння «продуктових наборів» із 

покроковими рецептами приготування ресторанних страв. 

Суть проста: клієнт, обравши певні страви, отримує зібраний та 

підготовлений до використання «продуктовий набір» та докладний рецепт-

інструкцію з приготування та подачі страви. Як правило, «набори» розраховані 

на кілька осіб – від двох-чотирьох, до десяти-шістнадцяти осіб. Складність 

приготування, як правило, невисока. 

5. Автомати – роботи з приготування та продажу їжі. Слідом за 

традиційною вендинговою моделлю продажів штучної продукції, снеків, кави 

та кондитерських виробів відбувається рух за світовим трендом роботизації у 

приготуванні та продажу готової їжі, як правило, у форматі «fast food» [10]. 

Поки що, ще з невеликим, але зростальним покриттям та представленістю 

в Україні, з’являються автоматичні сервіси з приготування та продажу різних 

видів сендвічів, бургерів, пирогів, ролів, фрі-виробів і навіть піци. Переваги 

зрозумілі та очевидні – уніфікований продукт та економія на заробітній платі 

персоналу, але досить висока «ціна питання» та обмежені технологічні 

можливості зміни асортименту, поки гальмують процес розвитку. 

На жаль, як бачимо з самої суті представлених концепцій, можливо, за 

деяким винятком форматів «drive in» та в окремих випадках – проєктів 

«магазин-ресторан», слід зауважити, що на першому місці, саме «магазин». 

Однак, слід звернути увагу, що зазначені формати даних концепцій до сфери 

гостинності та пов’язаними з нею сервісами, атмосферою та емоціями, 

відношення не мають. 

Якщо говорити про ресторанний бізнес, то йде повсюдне «спрощення» до 

простої та зрозумілої їжі, більш доступної та можливої до формату 

доставляння. Після великомасштабного вторгнення рф у лютому 2022 року, 

споживання продуктів харчування в закладах ринку HoReCa в Україні значно 

зменшилося. Зараз більшість суб’єктів ринку сфери гостинності зосереджені не 

на розвитку, а на збереженні власної справи.  

Поруч із цим, український бізнес має великий потенціал і здатність 

адаптуватись до складних умов. Бізнес-лідери відзначають, що ключовим 

фактором успіху є гнучкість та швидкість реакції на зміни. Вони активно 

використовують цифрові технології та інновації для підвищення ефективності й 

зменшення витрат. Стан ринку HoReCa дуже проблематичний сьогодні. З 

масштабною війною, після пандемії ситуація значно ускладнилась. Більшість 

ресторанів тепер планує на значно коротший термін, часто менше ніж пів року, 
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на відміну від попередніх довгострокових стратегій. Основною комерційною 

метою бізнесу зараз є вижити, оскільки фізично знищені деякі заклади і понад 

40% малих та середніх бізнесів на ринку HoReCa закрилися. Зате на заході 

України, ситуація є більш оптимістичною, наприклад, у мережі ресторанів 

«23 ресторани», що знаходиться в Івано-Франківську, в середньому «чеку» 

вдалося повернутися до рівня 2021 року.  

У кавовому бізнесі теж є прогрес розвитку, порівняно з березнем-квітнем 

2022 року: кав’ярні майже всі вижили та активно працюють, обсмажувачі кави 

продовжують свою роботу. Але, на жаль, ціна на каву значно зросла через 

дорожчу логістику та цьогорічний неврожай кави.  

Ресторани з морепродуктами та суші найбільше постраждали, оскільки 

всі імпортовані продукти стали значно дорожчими. Отже, однією з основних 

тенденцій спостерігається зниження кількості іноземних інгредієнтів та 

переорієнтація на більш звичну кухню, оскільки ресторани повинні готувати 

доступну їжу зі зрозумілих продуктів. Поточні обставини не вимагають такого 

високого рівня обслуговування, як це було раніше в закладах гостинності. 

Також закладам харчування потрібно максимально знизити орендну ставку, 

мінімізувати всі необов’язкові витрати та орієнтуватись на доставляння 

[11, с. 187]. 

Попри успішний літній сезон 2022 року на заході України, готельно-

ресторанний бізнес зіткнувся зі складнощами під час зими, оскільки ціни різко 

зросли на сировинну продукцію й відбувалося вимкнення світла, що призвело 

до необхідності придбання генераторів, а це своєю чергою спричинило 

зростання вартості послуг. Тому готельним закладам варто зосередитися на 

послугах із реабілітації.  

У більшості країн Європи вже багато рестораторів та шеф-кухарів з 

України відкривають заклади української кухні, запропонувавши адаптовану до 

європейського смаку кухню. Також продукція українського виноробства 

успішно просувається та має попит за кордоном.  

У популяризації національної кухні України варто запозичити досвід 

Хорватії, яка активно поширює ресторани з національними стравами з 

морепродуктів по всій Європі. Важливо робити акцент на якісному продукті, а 

не на окремій страві. Європейські ресторатори ще до війни розглядали Одесу, 

Київ та Львів як міста для гастротуризму. Маємо надію, що після перемоги 

Україна стане центром туризму в Європі, включаючи гастротуризм.  

Українське кавове ком’юніті також досить успішно представлене за 

кордоном, зокрема, українські баристи здобувають популярність на 

міжнародних чемпіонатах. Три роки тому, українські баристи здобули перше 

місце на чемпіонаті світу в Дубаї. 

У західних та центральних регіонах України, не зважаючи на війну, 

розвивається ринок HoReCa, що підтверджується відкриттям багатьох нових 

кафе, ресторанів та інших закладів харчування. У 2022 році у Києві відкрилися 

такі заклади, як кав’ярня «With Love Coffee Space», Монокафе «Котлета по-

київськи», м’ясний ресторан стейк-хаус мережі «Наживо», паб «Brewers» із 

крафтовим пивом і закусками, кафе «Парасоля» й керамічна студія «Port Wine 
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Bar», кафе-бар «For Friends», бістро-бар «Suite 13», кав’ярня-віконце «Kiit», 

кафе «ХА», азійсько-середземноморський стрітфуд «Халабудда», стритфуд 

«Міністерство шаурми», кафе «Ria pizza», ресторан «Eastman» у новому 

форматі – «044 Cafe», ресторан «Одеса», бар «Broen», кав’ярня «Незалежність», 

кафе «Хот-дог на Лівому», гастролокація «Вхід 6»; у Черкасах – гастромаркет 

«Мануфактура м’яса», у Харкові – «Vilenas Pizza»; у Львові – ресторан «Babo 

Gardens», фудхол «GastroFamily Market» та заклад-музей «Остання барикада», 

ресторан «Utati» з авангардною азійською кухнею, кафе й галерея «Товариство 

розвитку і прикрашання міста»; у Вінниці – ресторанний комплекс «OASIS» з 

рестораном авторської кухні і банкетним залом, ресторація української кухні 

«Тареля» та ресторан «Fifi». Такі нові заклади свідчать про те, що ринок 

HoReCa в Україні продовжує зростати та розвиватись, незважаючи на складні 

умови [2]. 

У 2022 році у сфері харчування ринку HoReCa в Україні спостерігаються 

специфічні тенденції, зокрема: 

1. Необхідність децентралізованого зберігання запасів у зв’язку з 

обстрілами на території країни та ускладненням транспортування сировини для 

готельно-ресторанних закладів. 

2. Обмеження та ризики воєнного часу при організації роботи закладів та 

доставляння готових страв. 

3. Споживчий попит на напівфабрикати, фастфуд та швидкий відпочинок 

у закладах громадського харчування. 

4. Вплив місця розташування на діяльність закладу з урахуванням 

внутрішньо переміщених осіб та близькості до зон бойових дій. 

5. Релокація проєктів у сфері громадського харчування до тилових 

регіонів та за кордон. 

6. Прагнення замінити імпортні інгредієнти на вітчизняні аналоги та 

перевести екзотичні кухні в більш звичні формати для українців. 

7. Безліч ініціатив учасників ринку HoReCa, спрямованих на підтримку 

військовослужбовців, внутрішніх біженців та уразливих соціальних груп 

населення. 

Українські ресторатори мають впроваджувати та використовувати 

креативний підхід до формування меню. Варто взяти до уваги практику 

залучення шеф-кухаря до спілкування з гостями та адаптувати її до своїх 

закладів, щоб збільшити популярність та підвищити рівень задоволення своїх 

клієнтів. Ці заходи можуть бути ефективним способом привернення нових 

клієнтів та збереження постійної аудиторії. Проте, важливо завжди бути 

уважним до потреб та вимог своїх споживачів, забезпечивши якісний сервіс та 

високу якість страв. 

Так, на сучасному ринку HoReCa в Україні можна спостерігати 

тенденцію до входження великих бізнесів з інших ринків, які активно 

розвивають напрямок ресторанного бізнесу. Це може включати відкриття 

власних ресторанів та кафе, а також розвиток хлібних майстерень та інших 

закладів громадського харчування. Такі компанії мають значні ресурси та 

досвід у роботі з логістикою, маркетингом та управлінням персоналом, що 
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може забезпечити їм конкурентну перевагу на ринку. Крім того, з часом такі 

компанії можуть почати продавати франшизи своїх власних закладів, що 

забезпечить їм додатковий прибуток та розширення географії присутності на 

ринку. Однак, це може також призвести до зростання конкуренції та 

складнішого конкурентного середовища для менших гравців на ринку. 

Висновок. Незважаючи на те, що багато українців потерпають від 

фінансових труднощів, спричинених спочатку карантином, а потім війною, 

вони все ж скучили за відвідуванням ресторанів та смачною їжею, а також за 

емоційним обміном. У майбутньому будуть популярними два типи ресторанів: 

заклади, які пропонують доставляння їжі та гастрономічні ресторани, де 

клієнти зможуть насолоджуватися гастрономічним досвідом безпосередньо на 

місці, оскільки при доставлянні страви можуть втрачати свої смакові якості, 

форму та привабливість. 

Таким чином, у багатьох містах України, де не відбуваються бойові дії, 

спостерігається активний розвиток ресторанного бізнесу. У серпні 2022 року, 

більше ніж 15 нових ресторанів відкрилися в місті Львів, а у Києві та передмісті 

запрацювало близько 35 нових закладів, крім того, ще 10 проєктів готуються до 

відкриття.  

Цікаво, що інші регіони також відзначаються достатньо високою 

динамікою відкриття нових проєктів. У Черкасах з’явилося біля 10 нових 

закладів, у Вінниці – п’ять, а також у Полтаві, Івано-Франківську, Умані, Одесі 

та інших містах відбулося збільшення кількості проєктів із відкриття закладів 

порівняно із закриттями. Це зумовлено не тільки попитом на осучаснений 

формат закладів, але і значним припливом переселенців з інших регіонів 

України, які шукають нову роботу та можливості для життя в умовах, що не 

пов’язані з бойовими діями.  

Не дивлячись на важкі умови для ресторанного та готельного бізнесу в 

Україні, підприємці залишаються об’єднаними та підтримують один одного, а 

також державу. Після закінчення війни очікується позитивне зростання 

української готельно-ресторанної галузі на ринку HoReCa, а також 

популяризація української кухні загалом. 
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