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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 59  сторінок, 4 додатків, 59 літературних джерел. 
Метою роботи є дослідження аналізу діяльності кав’ярень в м. Запоріжжя.
Об’єкт дослідження: кав’ярні м. Запоріжжя.
Предмет дослідження: діяльність кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в м. Запоріжжя.
Методи дослідження: теоретичний аналіз літературних джерел, емпіричний – анкетування, порівняльний та метод системного підходу.
В кваліфікаційній роботі розкрито історію розвитку кав’ярень в світі та в Україні. Проаналізовано діяльність кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в        м. Запоріжжя. 
У рамках дослідження перспектив розвитку встановлено, що ринок кав’ярень у Запоріжжі має потенціал до подальшого зростання. Попит на якісну каву та авторські десерти стабільно зростає, особливо серед молоді та працюючого населення. На цьому тлі «Львівська майстерня шоколаду» має усі шанси не лише зберегти позиції, а й розширити вплив.
Визначено перспективи розвитку кав’ярень «Львівська майстерня шоколаду» в м. Запоріжжя.
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ABSTRACT

Qualification work – 59 pages, 4 appendices, 59 literary sources.
The purpose of the work is to investigate the analysis of the activities of coffee shops in the city of Zaporizhzhia.
Object of research: coffee shops in the city of Zaporizhzhia.
Subject of research: activities of the coffee shop “Lviv Chocolate Workshop” in the city of Zaporizhzhia. Research methods: theoretical analysis of literary sources, empirical – questionnaires, comparative and system approach method.
The qualification work reveals the history of the development of coffee shops in the world and in Ukraine. The activities of the coffee shop "Lviv Chocolate Workshop" in Zaporizhzhia were analyzed.
As part of the study of development prospects, it was found that the coffee shop market in Zaporizhzhia has the potential for further growth. The demand for high-quality coffee and original desserts is steadily growing, especially among young people and the working population. Against this background, "Lviv Chocolate Workshop" has every chance not only to maintain its position, but also to expand its influence.
The development prospects of the coffee shops "Lviv Chocolate Workshop" in Zaporizhzhia were determined.
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ВСТУП

   Кафе та кав'ярні сьогодні стали дуже важливою складовою сучасного середовища, де люди не тільки споживають різні напої, але й відпочивають, спілкуються, роблять різні робочі зустрічі. Тому на сьогоднішній день аналіз кав'ярень є актуальним завданням у розвитку сфери обслуговування. Попит на  кавову продукцію зростає не тільки в місті Запоріжжі а й по всій Україні. Тому, в умовах соціальної та економічної трансформації, бізнес у сфері громадського харчування стає конкурентним. Зростання популярності кав'ярень свідчить про зміну соціальних уподобань.
  Запоріжжя, будучи містом з багатою історією та розвиненою інфраструктурою, демонструє активне зростання кількості кав'ярень, кафе та закладів швидкого харчування. Поява нових закладів, а також постійне оновлення асортименту, сервісу та інтер'єру, дозволяють зберігати інтерес споживачів і привертати нових клієнтів. Проте, на ринку існує значна конкуренція, що ставить перед підприємцями завдання знаходження оптимальних стратегій для залучення та утримання клієнтів.
  Запоріжжя, як одне з найбільших міст південного сходу України, є важливим економічним і культурним центром, де можна спостерігати динамічний розвиток кав'ярень та кафе. З розвитком цього ринку виникає необхідність у детальному дослідженні, яке дозволить виявити особливості функціонування кав'ярень у даному місті, а також оцінити їх конкурентоспроможність, вплив на локальний ринок та роль у формуванні соціальних звичок населення.
  У даній роботі здійснено всебічний аналіз кав'ярень Запоріжжя з різних аспектів: економічного, соціокультурного та маркетингового. Оцінка їх конкурентоспроможності, впливу на локальний ринок та соціальні взаємодії у місті, що дозволить визначити ключові фактори успіху в цій сфері.
  Метою роботи є не лише вивчення тенденцій розвитку кав'ярень у Запоріжжі, а й створення рекомендацій для покращення діяльності цих закладів, що може сприяти їх стабільному розвитку і конкурентоспроможності на ринку. В результаті дослідження буде складено портрет типового споживача кав'ярень міста, що дозволить визначити пріоритетні напрямки для інвестування в цю сферу.
  Загалом, дана кваліфікаційна робота спрямована на глибоке розуміння специфіки ринку кав'ярень Запоріжжя та надання практичних рекомендацій для покращення бізнес-процесів у галузі громадського харчування.
Об’єкт дослідження – кав’ярні міста Запоріжжя.
Предмет дослідження – діяльність кав’ярень «Львівська майстерня шоколаду» в місті Запоріжжя.



















РОЗДІЛ 1
ХАРАКТЕРИСТИКА КАВ’ЯРЕНЬ ЯК ЕЛЕМЕНТ СВІТОВОЇ КУЛЬТУРИ

1.1 Розвиток кав’ярень в Україні та світі

Кав’ярня – це заклад, де подають каву, різноманітні напої (наприклад чай), а також десерти, закуски та легкі перекуси. Це місце де люди, можуть відпочити, поспілкуватися або попрацювати. Там зазвичай затишна та приємна атмосфера. Також кав’ярні мають дуже різну тематику та стиль інтер’єру. І саме це робить їх популярними у наш час [18].
Історія кав’ярень починається ще з XVI століття. Вони виникли в Османській імперії, спочатку з’явилися у Стамбулі приблизно десь у 1554 році. На той час ці заклади були місцем для культурних обговорень, бесід, обміну думками ну і звичайно щоб посмакувати кавою. Кав’ярні сприяли розвитку літератури, мистецтва та політики, саме вони стали простором для соціалізації [10].
До Європи кав’ярні дійшли тільки в XVII столітті. Перша кав’ярня була відкрита в Лондоні в 1652 році, а потім у Парижі – у 1686 році. Ці заклади стали швидко популярними серед людей вищого класу, художників та купців. Де, як не в кав’ярні можна було поговорити за чашкою смачної та запашної кави. Тому люди приходили обмінятися ідеями, обговорити новини або навіть просто почитати газету [22].
У містах таких як Париж, Лондон, Відень заклади кав’ярень стали важливі для соціального життя. У XVIII столітті саме вони сприяли розвитку філософії та літератури. Тому ці міста збирали творчих людей, які в свою чергу обмінювалися ідеями.
У XX столітті кав’ярні стали доступними не тільки для інтелігенції, але й для людей середнього та нижчого класу. Кафе та кав’ярні стали доступними в повсякденному житті та стали її частиною. Там люди насолоджуються запашною кавою, працюють, відпочивають чи просто спілкуються.
Зараз мережі кав’ярень дуже розширилися, наприклад такий бренд як Starbucks, він є дуже популярним та доступним для всіх. На сьогоднішній день кав’ярні надають можливість проведення різних зустрічей та заходів. До речі, це є популярним в багатьох країнах.
Історія кав’ярень – це дуже цікава мандрівка в життя та звички людства а також у їхній світ культури. Спочатку кав’ярні були місцем споживання кави але через деякий час це стало місцем соціального та інтелектуального розвитку та спілкування людства [10].
Походження кав’ярень:
Арабський світ, Ефіопія (IX- XV століття)
В Ефіопії існує легенда про пастуха якого звали Колді, він помітив що коли його кози споживали ягоди кавового дерева то вони ставали активні. Звідти й починається відкриття кави, бо вона почала поширюватися і вперше її почали заварювати як напій на Аравійському півострові. У XV столітті з'явилися перші заклади кав'ярень, які називалися "кахвахане", вони були відкриті в Османській імперії (на даний час це - Туреччина). Заклади стали популярним місцем відпочинку та обговорення політики, літератури тощо [22].
Європа (XVI - XVII століття)
До Європи кава потрапила у 1615 році, через Венецію. Перші заклади кав'ярень були відкриті звичайно у Венеції (приблизно у 1647 році), Лондоні (у 1652 році) та у Парижі (у 1686 році), на той час це були великі торгові місця. Тому ці заклади стали популярними серед людей вищого класу, а також купців. У 1683 році після битви під Віднем там була відкрита перша кав'ярня. Існує навіть легенда про кавові зерна які залишили османські війська коли відступали. Ці зерна забрав собі Юрій Кульчицький.
Він – легендарний  козак і засновник першої кав'ярні у Відні. Юрій народився в Україні, у селі Кульчиці, що на Львівщині. Під час облоги Відня 1683 року він став відомим завдяки своїй сміливості. Як розвідник, Кульчицький пройшов через турецькі облоги, щоб передати важливу інформацію європейським військам. Після перемоги над османами він отримав 300 мішків кавових зерен як винагороду, які турки залишили після втечі [29].
Юрій заснував кав'ярню «Під синьою пляшкою» (нім. Zur blauen Flasche) у Відні, що стала однією з перших кав'ярень у Європі. Йому приписують популяризацію кави, особливо з молоком, у Центральній Європі [8].
Окрім пам'ятника у Відні, Юрій Кульчицький є легендарною постаттю, яка увійшла в історію не лише як герой Віденської битви, а й як "кава-посол" між Сходом і Заходом. Ось кілька цікавих фактів:
1. Українське коріння.
Юрій Кульчицький походив із села Кульчиці на Львівщині, яке також є батьківщиною багатьох відомих діячів. Серед них, наприклад, гетьман Петро Конашевич-Сагайдачний.
2. Роль у Віденській битві.
У 1683 році османська армія оточила Відень. Кульчицький, добре знаючи турецьку мову та звичаї, зголосився пройти через облогу, щоб повідомити союзникам про критичну ситуацію в місті. Його розвідницька місія вважається однією з ключових для перемоги.
3. Кавова культура.
Юрій Кульчицький зіграв важливу роль у популяризації кави. Він не лише відкрив кав'ярню, а й започаткував традицію додавання цукру і молока до кави, що зробило її більш привабливою для європейців.
4. Пам’ятник у Відні.
На розі вулиць Kolschitzkygasse та Favoritenstrasse у Відні встановлено пам’ятник Юрію Кульчицькому. Він зображений у традиційному одязі, тримаючи кавник - символ його внеску в поширення кави в Європі.
5. Кава «по-віденськи»
Існує думка, що популярний рецепт кави з молоком і збитими вершками, відомий як «кава по-віденськи», пов'язаний саме з Кульчицьким.
Таким чином, Юрій Кульчицький є прикладом того, як особистість із України змогла вплинути на європейську культуру.
У Відні Юрія Кульчицького вшановують як героя та першовідкривача кавової культури. У місті встановлено пам'ятник, який зображує його у традиційному українському одязі з кавником у руці. Він став символом кавових традицій Відня.. На сьогоднішній день існує навіть ціла «віденська кавова культура» яка є частиною матеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО [29].
Україна (XVII - XVIII століття).
Перші кав'ярні в Україні з'явилися у Львові у XVII столітті. Через тісні торговельні зв'язки з Європою. Перші заклади були схожі на турецькі «кахвахане» і були місцем зустрічі заможних львів'ян. На сьогоднішній день Львівська культура дуже відома такою мережею як «Львівська майстерня шоколаду», а також різними закладами із традиціями приготування кави "по-львівськи" [9].
Роль кав'ярень у суспільстві:
· культурно-інтелектуальні центри
У XVII - XVIII століттях в Європі заклади кав'ярень були місцем для обговорення різних ідей політичного та творчого напрямку. Наприклад, у 1686 році Вольтер, Росо та Дідро часто навідували кафе «Прокоп» що у Франції та обговорювали ідеї Просвітництва. 
· місце політичних змін
Саме кав'ярні стали початком різних революційних змін. Ці заклади люди почали називати «пенні-університетами», тому що за один пенні можна було і кави випити і обговорити різні новини. Також, в різних країнах Європи кав'ярні брали участь у ході революцій та різних змін.
· формування споживчої культури 
XIX - XX - це період появи кафе- пекарень, саме у цей час кав'ярні стали місцем відпочинку та споживання кави з десертами у приємній атмосфері.
· сучасна епоха кав'ярень 
У XX столітті почали розвиватися такі відомі бренди кав'ярень як Sturbucks (він був заснований у 1971 році). Почали з'являтися заклади з послугами «кава з собою» та зони для навчання та роботи. На сьогоднішній день кав'ярні люблять комбінувати елементи офісу, кафе і тощо [33].
Вплив кав'ярень на культуру та мистецтво:
У формуванні культури величезну роль відіграли кав'ярні.
• філософія та література: саме поети та письменники знаходили своє натхнення та творили у кав'ярнях. До прикладу, приведу Ернеста Хемінгуейа, він багато часу проводив у Паризькому кафе.
• музика та мистецтво: у багатьох містах Європи заклади кав'ярень стали місцем, де почали виступати музиканти.
• культура сьогодення: багато різних вистав, арт-заходів та мистецьких виставок проходять саме в кав'ярнях [47].
Історія кав'ярень - це щось набагато більше, ніж просто історія про напій. Кав'ярні протягом століть були місцем для ідей, початком революцій та розвитком культури. На сьогоднішній день, кав'ярня це простір для роботи, зустрічей та просто відпочинку. У всьому світі відчувається вплив кав'ярні на різні сфери життя, культуру та на суспільство в цілому.
Характеристика кав'ярень в Європі:
В Європі заклади кав'ярень мають дуже різноманітні особливості, тому що все залежить від країни та від її традицій, але декілька спільних і ключових рис які характерні багатьом європейський кав'ярням виділити можна:
 - Кава як культура: в Європі кава вважається не просто якимось напоєм, а цілою частиною культури. Це простір де люди можуть відпочити, насолодитися моментом, обговорити новини чи просто попрацювати. Кава може бути абсолютно різною як і її спосіб приготування, все залежить від країни. Наприклад, фільтр-кава у Франції чи Італійське еспресо.
 - Атмосфера та декор: зазвичай у закладах дуже цікавий, унікальний інтер'єр, який часто відображає стиль та традиції місцевості. Наприклад, у Німеччині кав'ярні акцентуються комфортом та стилем і зазвичай це мінімалістичні заклади як зазначено на рисунку 1.1. Якщо взяти Францію то це просторі затишні заклади з дорогим вишуканим декором.
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Рисунок 1.1 – дизайн європейських кав’ярень 
Джерело: створено на основі [53]

 -Варіанти кави та його меню: кожна країна має свої традиційні особливості приготування кави. Взяти наприклад, Австрію - тут дуже відома кава «меланж» (це еспресо в яке добавляють сповнене молоко або збиті вершки). В Італії популярна традиційна і всі нам відома кава - капучино, латте, еспресо. На сьогоднішній день стає популярною фільтр-кава, особливо в Нідерландах та Швеції. Якщо взяти до уваги Францію то тут просто чорна кава або кава з молоком. 
 -Місце для відпочинку та спілкування: сьогодні кав'ярні стають щось типу базами для відпочинку де за чашкою кави можна провести години обговорюючи різні ідеї, важливі питання чи просто насолоджуватись атмосферою.
 -Десерти: на сьогоднішній день в кав'ярнях подають не тільки каву а й дуже цікаві, різноманітні десерти (тістечка, круасани, торти)
 -Ціни та обслуговування: зазвичай це недорогий, класичний спосіб провести час у затишній атмосфері. Але інколи ціни в залежності від країни або навіть міста можуть відрізнятися. Обслуговування зазвичай якісне, але наприклад в звичайних класичних кафе обслуговування буде повільнішим, розслабленим ніж наприклад за баром (тут буде більш швидке)
 - Кав'ярня як місце для навчання та роботи: заклади кав'ярень особливо у великих містах (Лондон, Берлін) стали популярними серед студентів, блогерів, фрілансерів для людей які люблять посидіти за різними гаджетами. Такі кав'ярні зазвичай із безкоштовним WI-FI . Отож, кав'ярні Європи- це не просто місце де можна попити каву, це частина культури зі своїми цікавими та унікальними рисами в кожній країні та в кожному регіоні країни [19].
Характеристика кав'ярень в країнах Азії:
Заклади кав'ярень в Азії дуже різняться своєю культурою а також гастрономічними особливостями, все залежить від країни та регіону. Ось декілька основних характеристик притаманних кав'ярням в різних країнах:
1. Китай. В Китаї кава тільки починає набирати свою популярність, адже китайці завжди традиційно пили чай. Але у великих містах таких як Пекін або Шанхай попит на каву останнім часом зростає дуже різко. Заклади можуть поєднувати традиції чаювання з культурою кави. Зазвичай, кав’ярні в меню мають доволі стандартні позиції, такі як латте, еспресо, але і не виключають традиційні чаї. Дизайн закладів дуже і дуже різноманітний - починаючи від традиційних китайських концептів, закінчуючи класичними європейськими стилями.
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Рисунок 1.2 – дизайн китайських кав’ярень 
Джерело: створено на основі [54]
2. Японія. Це країна, в якій кав'ярні дуже популярні і мають свій особливий унікальний стиль, а також японці славляться своєю увагою до деталей. Каву люблять подавати у витонченій обстановці, де дуже важливу роль відіграє естетика та мінімалізм. У японців також присутній свій стиль кафе (який має назву wabi-sabi), цей стиль акцентує увагу на красі невидимих деталей та на природній простоті. Також кава Японії індивідуальна тим, що готується за допомогою ручного методу фільтрації або використовують спеціальні кавові машинки. 
[image: У Японії набирають популярності кафе з поросятами - URSA.MEDIA]
Рисунок 1.3 – дизайн японських кав’ярень 
Джерело: створено на основі [55]

3. Південна Корея. Зокрема, в Сеулі кав'ярні це важлива частина їхньої культури. Це місця де корейці проводять багато свого часу з друзями або на самоті. Атмосфера кафе дуже різноманітна, є і вишукані елегантні інтер'єри, а також є холодна кава (cold brew) а також різні добавки ( по типу льоду для кави або смачні десерти).
[image: Де пити каву в Сеулі – Blackfield]
Рисунок 1.4 – дизайн корейських кав’ярень 
Джерело: створено на основі [56]
4. Індія. У Індії інтерес до кави тільки починає зростати, тому що там до сих пір є популярним чайні культури. Індійська кава готується в металевих фільтрах і подається з молоком. Стиль кав'ярень дуже простий і доступний кожному з дуже великою кількістю місць для сидіння.
5. Індонезія. Через такі області як Суматра та Ява, які відомі високоякісною арабікою, то на сьогодні, тут кава має дуже глибоке коріння. У місцевих кав'ярнях популярна кава «kopi tubruk», вона готується шляхом змішування кави з цукром. Дизайн зазвичай сучасних з поєднанням місцевих традицій. Саме це привертає увагу не тільки туристів, а й місцевих жителів.
6. Таїланд. Кав'ярні в Таїланді часто відрізняються яскравими кольорами, теплими тональностями і невимушеною атмосферою. Найбільш популярними є холодні кавові напої, такі як кава з льодом (Thai iced coffee), яка є одним з національних напоїв. Таїланд також відомий своїми смузі та десертами на основі кави, що є великою частиною культури вуличної їжі.
7. В'єтнам. У В'єтнамі кавова культура дуже сильно розвинена, і країна є одним із найбільших виробників кави в світі. В'єтнамська кава часто подається з сгущеним молоком, що створює унікальний смак і популярний напій cà phê sữa đá (холодна кава з молоком). В'єтнамські кав'ярні часто прості та невеликі, проте відвідувачі можуть насолоджуватися кавою на вулиці, сидячи на маленьких стільцях і спілкуючись.
8. Філіппіни. Кав'ярні на Філіппінах популярні, але більше зосереджені на літніх напоях - каві з льодом або різноманітних варіаціях холодних кавових коктейлів. Кава на Філіппінах часто готується з місцевих зерен, таких як Barako, що є характерним для країни. Філіппінські кав'ярні поєднують традиційні елементи з сучасним дизайном, і в них часто можна знайти великі екзотичні десерти.
9. Малайзія. Ця країна має свій власний стиль приготування кави, відомий як «kopi». Це традиційний метод приготування кави за допомогою заварювання в спеціальних мішечках. У місцевих кав'ярнях можна знайти не тільки каву, а й різноманітні страви, що поєднують різні кухні країни, зокрема китайську, індійську та малайську [48].
10. Кава в Криму. Міністерство культури та стратегічних комунікацій України, внесли, в 2024 році до списку нематеріальної спадщини чотири традиції, серед яких і кримсько-татарська культура кави. Про її роль у повсякденному житті корінного народу Криму. На основі матеріалів Есми Аджиєвої та Олександра Савченка, авторів опублікованої мапи «Кавова культура кримських татар». Кава потрапила до Криму в 16 ст. при Османській імперії, завдяки зв’язкам з кримським ханством, козацька старшина познайомилася з цим напоєм на початку 18 ст. Кава стала важливою частиною не лише щоденних соціальних взаємодій, але й дипломатії – на зустрічах з закордонними послами її подавали разом з люлькою тютюну, що мало підкреслити гостинність і шану володарів.
[image: Кавова культура кримських татар. Кавярні в Криму. Кава у караїмів | Друкарня]
Рисунок 1.5 - Татарська кав'ярня в Криму (Бахчисарай минулих століть) 
Джерело: створено на основі [51]

У багатьох азіатських країнах кав'ярні - це місце для соціалізації, роботи або відпочинку. Заклади часто мають унікальні концепти, що відображають культурні чи дизайнерські тренди. Кожна країна має свої особливості в кавовій культурі, що поєднуються з традиціями та місцевими смаками [48].  
 
1.2 Аналіз ринку кави в Україні

У давнину кава завжди вважалася розкішшю. Разом із тютюном її почали завозити до Європи ще за часів конкістадорів, розглядаючи як один із найцінніших ресурсів. Сьогодні цей напій залишається одним із найпопулярніших у світі, а кавові зерна поступаються за рівнем торгів лише нафті. Саме тому на світовій біржі приділяють значну увагу аналізу цін, попиту та виробництва кави.
На рисунках 1.6 і 1.7 представлена статистика змін цін на світових біржах за останні чотири місяці у 2020 році .
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Рисунок 1.6 - Ціна на каву на біржі ICE 
Джерело: створено на основі [6]


[image: ] 
Рисунок 1.7 - Ціна на каву на біржі LIFFE
Джерело: створено на основі [6]


Більше 50% закупівель кави сорту «робуста» припадає на чотири великі транснаціональні корпорації: Kraft, Procter & Gamble, Nestlé та Sara Lee. Саме цей сорт найчастіше використовують у масовому виробництві, оскільки він приблизно на 70% дешевший за «арабіку» [28, 40].
Варто звернути увагу на ключові фактори, що впливають на біржову ціну кави:
1. Кліматичні умови. Погодні умови є вирішальним чинником для вирощування кавових зерен. Усі кавові тікери взаємопов’язані, тому, наприклад, посуха в африканських регіонах, де вирощують «робусту», може спричинити зростання цін на «арабіку».
2. Сезонність. Наприкінці збору врожаю ціни на каву, як правило, знижуються, тоді як перед початком нового посівного сезону вони мають тенденцію до зростання.
3. Закон попиту та пропозиції. Баланс між виробниками та споживачами визначає ринкову вартість кави. Будь-яке порушення цієї рівноваги негайно впливає на цінові зміни.
Проаналізувавши біржові ціни на каву, можна визначити чотири основні фактори, що сприяють зростанню роздрібного споживання натуральної кави у світі:
1. Швидкий темп життя. Сучасний ритм змушує людей частіше звертатися до кави як до напою, що допомагає залишатися енергійними та зосередженими.
2. Популярність кави серед «міленіалів». Молодь змінює споживчі звички, збільшуючи попит на якісні та спеціалізовані кавові напої. Все більше людей від 18 до 34 років обирають каву з різними смаками, ароматами, сиропами та солодощами. З покращенням економічної ситуації молоді споживачі отримують більше можливостей для придбання преміальних сортів кави [12, 3].
3. Розвиток кав’ярень і кафе по всьому світу. Культура відвідування кафе та популярність спілкування у закладах громадського харчування особливо поширена серед міського населення, що стимулює попит на каву.
Через активну урбанізацію та зростання кількості міських жителів значно збільшилася кількість кав’ярень, кафе, ресторанів та інших закладів громадського харчування. Щороку спостерігається зростання спеціалізованих кав’ярень і підприємств швидкого обслуговування.
У 2019 році Україна увійшла до трійки європейських країн із найбільшою кількістю відкритих кав’ярень за рік, перевищивши показник 2018 року на 16%. Лідером за темпами зростання стала Румунія (+28,3%), за нею йде Казахстан (+26,5%). Загалом у Європі налічується 37 598 кав’ярень, а їхня кількість у 2019 році збільшилася на 3,4% [46].
Згідно з прогнозами Allegra, в 2025 році на європейському ринку діє понад 45 тисяч кав’ярень. Опитування понад 8 тисяч споживачів і 500 представників кавової індустрії дозволило визначити найактивніші компанії в цій сфері. Лідерами стали Costa Coffee (3154 кав’ярні), Starbucks (2781 кав’ярня) та McCafe від McDonald’s (2469 кав’ярень) [3]. Разом вони займають близько чверті всього ринку кав’ярень у Європі.
Найбільше закритих закладів зафіксовано в Туреччині, Угорщині, Бельгії та Швеції [46].
Тематичні кавові ресторани пропонують продукцію преміум-класу, що сприяє формуванню у споживачів звички обирати якісну каву для домашнього використання. Провідні кавові мережі, такі як Starbucks і Costa Coffee, активно розширюють свою присутність у країнах, що розвиваються. Наприклад, з 2016 року британська мережа Costa Coffee відкрила 255 нових кав’ярень-магазинів по всьому світу [14].
4. Зростання роздрібних продажів кави.
По всьому світу відбувається активне збільшення обсягів роздрібної торгівлі кавою. Основний асортимент представлений у великих торговельних мережах, однак значну роль відіграє й онлайн-ритейл, який сприяє глобальному розвитку кавового ринку. Європа, Велика Британія, Німеччина та Франція демонструють високий потенціал у сфері онлайн-продажів кави, адже інтернет-магазини пропонують широкий вибір кавових напоїв і супутніх товарів.
У період з 2022 по 2024 роки імпорт кави в Україну демонстрував різноспрямовані тенденції (рис. 1.3).
2022 рік: імпортовано 43,81 тис. тон кави на суму 199,01 млн. доларів США.
2023 рік: обсяг імпорту зріс на 2,1% порівняно з попереднім роком, досягнувши 44,75 тис. тон на суму 218,37 млн. доларів США. Проте цей показник все ще на 12,3% менший від рівня 2021 року [43].
Перша половина 2024 року: за січень – червень імпортовано 24,09 тис. тон кави на 126,67 млн. доларів США. Основні постачальники:
Польща: 3,98 тис. тон (16,5% загального імпорту) на 21,32 млн. доларів США.
Італія: 2,69 тис. тон (11,2%) на 20,1 млн. доларів США.
Німеччина: 2,34 тис. тон (9,7%) на 15,21 млн доларів США.
Січень – серпень 2024 року: імпорт зріс до 31,97 тис. тон на суму 172,786 млн. доларів США, що перевищує показники аналогічного періоду 2023 року (28,479 тис. тон на 137,319 млн. доларів США).
Рік 2024 загалом: Україна досягла рекордного обсягу імпорту кави – 48,4 тис. тон, що на 3.65 тис. тон більше, ніж у 2023 році. Зростання імпорту пов’язують із підвищеним попитом серед українців та глобальними факторами, такими як несприятливі погодні умови в основних країнах-виробниках, що вплинули на ціни на світовому ринку.
Зростання імпорту кави в Україні у 2024 році відбувалося на тлі глобальних факторів, зокрема:
Погодні умови в країнах-виробниках: Бразилія, найбільший виробник кави, зіткнулася з найсильнішою посухою за останні сім десятиліть, що пошкодило значну частину посівів кави арабіка. В’єтнам також постраждав від спеки та посухи, що негативно вплинуло на врожай.  
Зростання глобального попиту: підвищений попит на каву, особливо з боку країн Азії, сприяв подорожчанню кави на світовому ринку [44].
                                                                                             

       
Рисунок 1.8 - Обсяг імпорту кави в Україну (2022 – 2024 рр.)
Джерело: створено на основі [48]


Ці чинники сприяли підвищенню цін на каву на світовому ринку, що у свою чергу, вплинуло на зростання імпорту та цін на каву в Україні.
Ринок кав’ярень в Україні демонструє стійке зростання навіть у складних умовах останніх років. Аналіз даних за період з 2022 по 2024 роки дозволяє виділити кілька ключових тенденцій [43].
Аудиторія та споживання кави: Основну аудиторію кав’ярень становлять люди віком від 18 до 45 років. Велика кількість представників цього сегмента мотивує власників закладів до створення оригінального інтер’єру, адже молодь віддає перевагу стильним місцям і сучасним трендам, які дозволяють робити якісні фотографії для соціальних мереж. Найбільша частка кави споживається в домашніх умовах. Лише 23% споживання кавових напоїв припадає на спеціалізовані кав’ярні. Основними точками продажу зернової та меленої кави є гіпер- та супер-маркети, на які припадає 44% продажів у натуральному вираженні. Також зростає частка продажу кави через мінімаркети та магазини біля будинку [27].
Цінова політика: у 2023 році спостерігалося зростання цін на каву через кілька факторів: підвищення світових цін на робусту, інфляцію в Україні та збільшення витрат на логістику. Компанії, які надають послуги з обсмажування кави, анонсували підвищення цін на 45-50% восени 2023 року. Це призвело до зростання середнього чека в кав’ярнях. Зокрема, у сегменті кав’ярень середній чек зріс на 20% з 82 до 98 грн. у 2023 році [27].
Середньостатистичний українець споживає близько 3 кг меленої кави на рік. Для порівняння, у Білорусі цей показник складає лише 200–300 г на рік, у Росії – до 1 кг, а у Фінляндії – майже 12,5 кг на людину [23].
Щодо споживання кави на вулиці, українець у середньому випиває приблизно 100 чашок на рік, віддаючи перевагу натуральній зерновій або меленій каві. Половина споживачів кавових напоїв вживають їх не частіше одного разу на місяць, 15% – раз на 2–3 тижні. Близько 10% купують каву раз на два місяці, 9% – раз на тиждень. Тільки 2% споживачів п’ють каву більше одного разу на тиждень або щодня.
Отже, в Україні з кожним роком кавова індустрія розвивається все більше та створює конкуренцію, яка сприятливо впливає на розвиток підприємств громадського харчування. Наприклад, у Львові та Києві проходять кавові фестивалі, метою яких є популяризація якісної кави в країні, створення можливостей для розвитку кавової індустрії та бізнесу, обмін досвідом, ми
Бачимо на рисунку 1.9 . 

    [image: У Львові стартував найбільший у Східній Європі кавовий фестиваль  (фоторепортаж) - останні новини на Дивись.info][image: Фестиваль Фестиваль "На каву до Львова 2017" - Львів Vgorode.ua]
Рисунок 1.9 - Львівський фестиваль кави.
Джерело: створено на основі [57].


У країні досить висока концентрація об’єктів громадського харчування, особливе місце серед них займають кав’ярні, що посилює конкуренцію і підвищує якість надаваних послуг.
У подальшому кавовий бізнес буде тільки рости й насичуватися доти, доки це можливо. Зі збільшенням числа закладів у споживачів зросте вибір, а разом з ним зростуть вимоги до закладів громадського харчування. Зі збільшенням кількості закладів буде загострюватися конкуренція, внаслідок чого вони ставитимуть за мету, з одного боку, зниження витрат, а з іншого – цілеспрямовану комунікаційну політику, спрямовану на залучення нових та утримання постійних споживачів. Експерти вважають, що майбутнє – за мережевими проєктами, але, застосовуючи сучасні маркетингові та рекламні технології, можливо зайняти свою нішу в цьому сегменті ринку, так, як це зробили Starvin Coffee або Aroma Kava, перетворившись із маленької кав’ярні у велику мережу. Найголовніше – розробити правильну стратегію та тактику просування, враховуючи власні ресурси та прогнози на ринку.
Вихід у регіони та інші країни є основною метою великих компаній («Львівська Майстерня Шоколаду» та Aroma Kava), які активно продовжують свій розвиток у великих містах України. 
Все частіше власники мереж диверсифікують свій бізнес. Крос-промоушен дає більше можливостей для залучення до кав’ярні суміжних аудиторій і збільшення лояльності вже існуючих споживачів. При цьому заощаджуються ресурси обох суб’єктів просування, а одержуваний союз є взаємовигідним. 
Проте у 2020 році пандемія COVID-19 суттєво вплинула на ринки імпорту та споживання кави в Європі, Америці та Азії. Через запроваджені урядами карантинні обмеження та соціальне дистанціювання значно знизилося споживання кави у кафе, кав’ярнях та інших закладах громадського харчування. Найбільше від цього постраждали країни, які є світовими лідерами у виробництві кави.
Приблизно третину всього обсягу кавових зерен у світі вирощує Бразилія. Завдяки сприятливим кліматичним умовам вона щорічно виробляє близько 12 мільйонів мішків зеленої кави, що забезпечує їй лідерські позиції серед світових виробників. Колумбія щороку вирощує близько 10,5 мільйона мішків готової продукції, Індонезія – приблизно 6,7 мільйона, а В’єтнам постачає 5,8 мільйона мішків кавових зерен.
Світовий ринок кави формується переважно в регіонах з відповідними кліматичними умовами для вирощування цього продукту. До них належать країни Північної та Південної Америки, Європи, Азіатсько-Тихоокеанського регіону, Близького Сходу та Африки. Саме вони визначають ключові тенденції на ринку, зокрема сорти кави, обсяги виробництва та умови постачання зерен.
Отже, розвиток світового ринку кавових зерен безпосередньо впливає на ринок кавових напоїв в Україні. Для його аналізу важливо враховувати обсяги експорту та імпорту кави в країні. Згідно з даними Державної служби статистики України, очевидно з (табл. 1.1), обсяги імпорту значно перевищують експорт. Це пояснюється тим, що природні умови України не сприяють вирощуванню кавових зерен, що робить країну залежною від імпорту [2; 36].                                                                                                         
                                        
Таблиця 1.1 - Структура експорту-імпорту кави в Україні впродовж 2020-2021 років.
	Назва показника
	Експорт
	Імпорт

	
	2020 р. млн дол.
	2021 р. млн дол.
	2021 р. у % до 2020 р.
	У % до загального обсягу
	2020 р. млн дол.
	2021 р. млн дол.
	2021 р. у % до 2020 р.
	У % до загального обсягу

	Усього
	49191,8
	68072,3
	138,4
	100,0
	54336,1
	72843,1
	134,1
	100,0

	Кава
	15,0
	15,9
	105,9
	0,0
	251,3
	266,7
	106,1
	0,4

	Частка, %
	0,03
	0,02
	-
	-
	0,46
	0,37
	-
	-



Джерело: створено на основі [59].

Згідно даних представлених в таблиці, у 2020 році обсяг експорту кави становив 15,0 млн доларів, тоді як у 2021 році він зріс до 15,9 млн доларів. Аналізуючи динаміку імпорту, можна побачити, що його обсяг збільшився з 251,3 млн доларів у 2020 році до 266,7 млн доларів у 2021 році.
Частка експорту кави зменшилася з 0,03 % у 2020 році до 0,02 % у 2021 році, тоді як частка імпорту становила 0,46 % у 2020 році та 0,37 % у 2021 році. Ввезення кавових зерен в Україну значно перевищує їхній вивіз, оскільки закупівлі за кордоном спрямовані на забезпечення внутрішнього споживчого попиту.
Як уже зазначалося, Україна повністю залежить від імпорту кави, оскільки на її території ця культура не вирощується через невідповідні природно-кліматичні умови. Проте Україні діє понад 1,5 тисячі підприємств, які займаються переробкою імпортованих кавових зерен. Серед найвідоміших українських брендів кави можна виділити «Gemini», «Кава зі Львова», «Галка», «Віденська кава» та «Жокей».
Успіх виробників на ринку визначають такі фактори, як розгалужена збутова мережа, висока якість продукції, унікальний смак, впізнаваність бренду, доступні ціни, привабливий дизайн упаковки, ефективна робота посередників, активне просування товарів і широкий асортимент.
Кавова індустрія пройшла три етапи розвитку, кожен із яких мав свої особливості та вплинув на сучасний стан ринку. Розглянемо ці етапи детальніше.
Перша хвиля була пов’язана зі споживанням розчинної кави, яка стала масовим продуктом. У супермаркетах з’явилися скляні банки Nescafe та Jacobs, а також популярні кавові стіки 2в1 і 3в1, що містили незначну кількість кави, але значну частку цукру, сухого молока та стабілізаторів. У цей період люди не зосереджувалися на смакових якостях напою, а розглядали каву як простий та доступний продукт для щоденного споживання [24].
Друга хвиля була пов’язана з популяризацією кав’ярень, серед яких особливо виділявся Starbucks. Завдяки активному маркетингу культура кавування змінилася – з’явилися напої на основі еспресо, великі порції з додаванням молока, сиропів та інших інгредієнтів. В Україні цей етап припав на 2000-ті роки, коли на фоні економічної стабільності почали з’являтися кав’ярні з професійними кавомашинами, а на ринок почали завозити свіжообсмажені зерна європейських брендів, таких як Lavazza, Movenpick, Dallmayr. Споживачі почали цінувати не лише сам напій, а й атмосферу кав’ярень та різноманіття меню [4].
Третя хвиля розпочалася у 2000-х і стала особливо помітною в останнє десятиліття. Вона змістила акцент з атмосфери кав’ярень на сам напій, його смак та якість. Основою цього етапу стало поширення specialty coffee – кави високої якості, про яку відомо все: країна походження, висота зростання, метод обробки, ступінь обсмажування. На ринку з’явилися невеликі крафтові обсмажувальні виробництва, які прагнуть не просто продавати каву, а розвивати культуру її споживання.
В Україні кавовий ринок почав активно розвиватися лише в останні роки. Попит на каву та кавові продукти постійно зростає, а конкуренція серед виробників сприяє покращенню якості продукції та розширенню асортименту. Сьогодні купити каву можна всюди, що підтверджує зростаючу популярність цього напою серед українців.
Досліджуючи структуру усіх видів підприємств,  варто  зазначити  про  значне збільшення  їх  кількості у 2019 році та скорочення у 2020 році, що як передбачається було продовжено і в наступні роки пандемії та військової  агресії. Спочатку таке падіння обсягу ринку пов’язане із впливом фактору карантину, уведеного в країні для боротьби з поширенням вірусу COVID-19, а згодом трансформувалося у скорочення обсягів споживання через розвиток бойових дій на значній території держави. Проте це тимчасове явище, і з часом кавова індустрія неминуче повернеться до зростання та покаже свою позитивну  динаміку через розвиток мереж закладів, збільшення асортименту напоїв та зростання культури споживання напоїв.
Основними факторами, які мають вплив на розвиток ринку кавової індустрії в теперішній час є, звичайно,  бойові  дії в Україні,   також   вагомим   є   фактор інфраструктурних витрат, не варто забувати про  можливі  перебої  із  постачаннями  та умовами роботи у зимовий період і звичайно, вподобання,  смаки  потенційних  гостей кав’ярень.  Проте  попри  всі  вище  згадані негаразди в Україні спостерігається зростання обсягів  продажів  обсмаженої  зернової  та меленої  кави,  тоді  як  попит  на  розчинну навпаки знижується,    загострюється конкуренція між національними та міжнародними виробниками,  які мають відокремлені  підрозділи на території нашої держави та реалізують   свою кавову продукцію на ринку кави в Україні, і варто звернути увагу на те, що із стрімким зростанням нових кав’ярень, попит на кавові напої –підвищується , як і рівень конкуренції, серед її місцевих виробників [35].



1.3 Структура ринку кави в Україні

Кафе та кав’ярні у великих містах України:
Київ. Тут дуже великий вибір кафе, при чому абсолютно на будь-який смак. Там можна знайти і стильні кав’ярні і просто затишні місця де можна смачно поснідати або повечеряти. Якщо брати кав’ярні, то Київ славиться такими місцями як «One Love Coffee» та «Coffee in action», тут можна спробувати доволі креативні кавові напої та альтернативні методи з приготування кави. Також є кафе з українською кухнею – це заклади «Пиріжкова» та «Козацька кухня» вони пропонують страви нашої національної кухні (борщ, галушки, вареники). У центрі міста є багато стильних кафе з мінімалістичними інтер’єрами. Наприклад, «Darwin», або «Bierwelle», саме вони пропонують цікаві смаки а також різні страви за основу яких взято міжнародні кухні.
Львів. Це місто дуже сильно славиться своєю кавовою культурою. Тому що саме через це місто у 17 ст. кава прийшла в нашу країну. Саме тут кафе та кав’ярні часто мають таку особливу атмосферу та поєднують давні українські (і не тільки) традиції з сучасністю. Львівські кав’ярні тут є дуже популярною мережею, де не тільки готують смачну каву але й пропонують унікальні десерти наприклад, такі як торт «Львівський». Також, тут ви можете зустріти багато кафе у Львові які розташовані в історичних будівлях, наприклад кав’ярня «Світ кави», або «Копальня кави». Там можна і кави випити і заодно насолодитися атмосферою старого міста. У таких місцях як «Мазох Cafe» це до речі, ресторанно-кавовий комплекс з цікавим інтер’єром подають не лише каву а ще й традиційні львівські страви.
Одеса. Це місто відоме своїми кафе з неймовірно гарними морськими видами та атмосферою курортного міста. Велику популярність мають кав’ярні та кафе на набережних, тому що тут відкривається неперевершений вид на Чорне море. Відпочиваючі можуть насолодитися смачною кавою або коктейлем, спостерігаючи за заходом сонця чи гуляючи біля води. У багатьох кав’ярнях Одеси можна зустріти цікаві делікатеси а також міжнародні та європейські популярні напої. Тут кав’ярні мають свою унікальну атмосферу що приваблює не тільки місцевих а ще й туристів.
Харків. Одне з найбільших міст України, яке також відоме як «студентське» місто. Тут є дуже велика кількість закладів яка характеризується на каві та смачних десертах. Молодіжні кафе часто можна зустріти поблизу університетів та студмістечок. Є і кав’ярні з сучасним інтер’єром, де студенти полюбляють проводити час у перервах між заняттями і просто затишні кафе де можна попрацювати за ноутбуками. Зазвичай у таких місцях проводять культурні події, поетичні вечори та інше. Це місто поєднує в собі і сучасні тренди і старовинні традиції, завдяки чому кожен знайде місце для себе, починаючи від стильних кав’ярень з смачними напоями до різних кафе які проводять навчальні курси, майстер-класи чи просто неформальні зустрічі.
Дніпро. Місто яке останнім часом почало розвиватися в культурному плані, і тому тут кафе мають дуже цікаву атмосферу. Наприклад, є молодіжні кафе такі як «Soul Kitchen», вони приваблюють своїми сучасними інтер’єрами та спеціалізуються на веганських стравах, здоровому харчування та на креативних коктейлях. У місті можна часто зустріти кафе та кав’ярні з українською кухнею, де пропонують традиційні українські страви – борщ, вареники, галушки. Також, є кафе з вегетаріанськими меню – такі заклади спеціалізуються на рослинних продуктах, наприклад  «Грильбар» або «Веганка».
Запоріжжя. Тут є різноманітні кафе та кав’ярні які задовольняють смаки навіть найвибагливіших відвідувачів. Місто пропонує стильні заклади як з сучасним інтер’єром так і просто затишні в класичному стилі. Багато кав’ярень спеціалізуються на європейській та українській кухні і пропонують смачну каву та десерти. Популярні кафе такі як «Art Cafe», «Kavomania», та «Piano Bar» мають супровід живої музики і також місце де можна працювати чи відпочивати в комфортній атмосфері [34, 24, 35].
В кожному з міст України кафе та кав’ярні є не просто місцем для перекусу а й цілою частиною нашої місцевої культури та соціального життя. Тут люди можуть гарно провести час, насолодитись смачними стравами та кавою з різноманітними десертами а особливо приємною атмосферою.
Структура ринку кави в Україні є досить різноманітною та активною, вона відображає і внутрішні тенденції і вплив глобальних трендів. Основні складові цього ринку можна розгледіти через кілька основних пунктів: обсяг споживання, імпорт, сегментація продукту, канали збуту та конкуренція серед основних гравців.
1. Обсяг споживання. Кава це один із найбільш популярних напоїв в Україні. Середнє споживання кави на душу населення в Україні стрімко зростає, хоча і залишається доволі низьким у порівнянні з європейськими країнами. За останні декілька років спостерігається збільшення попиту на спеціалізовані сорти кави (наприклад, specialty coffee), саме це є частиною загального тренду на здоровий спосіб життя і культуру споживання якісних кавових продуктів. 
2. Імпорт та виробництво. Україна є імпортером кави, тому що місцеве виробництво обмежене. Наша країна не вирощує кавові зерна саме через кліматичні умови, тому майже вся кава яку ми споживаємо, імпортована. Основні постачальники це такі країни як Колумбія, Бразилія та В’єтнам. Кава доставляється як у вигляді зелених зерен (які вже обжарюються в самій країні) так і у вже готових оброблених продуктах (мелена та розчинна). 
3. Сегментація ринку кави. Ринок кави в Україні можна поділити на кілька основних категорій:
Розчинна кава – найбільш популярна категорія, хоча останнім часом його частка зменшується зате зростає попит на натуральну каву. Розчинна кава є зручним продуктом із-за швидкості приготування, тому її попит все ще зберігається.
Мелена кава – займає значну частину на ринку. Вона популярна серед любителів класичних методів готування кави вдома, як-от заварювання кави в турці або фільтрування.
Цілісні зерна – цей сегмент популярний серед поціновувачів кави, такі люди вважають важливим процес обжарки та свіжість продукту. Останнім часом попит зростає на преміум specialty coffee (це високоякісна кава, що вирощується в особливих умовах).
Кава в капсулах – ця категорія швидко набирає популярності в Україні. Зручно готується та є високоякісною кавою. Великі міжнародні бренди (nespresso та інші) в останні роки почали активно розвиватися на ринку нашої країни.
4. Основними каналами збуту кави в Україні є: роздрібна торгівля (магазини, супермаркети та спеціалізовані магазини) – тут можна знайти і брендову каву і преміум-продукти. Інтернет-магазини – онлайн продаж кави активно розвивається, завдяки зручності покупки, великому вибору асортименту а також доставки товарів додому. Кав’ярні та ресторани – значна частина споживання кави в Україні відбувається саме в кафе та кав’ярнях і саме це сприяє розвитку ринку кави, бренди що спеціалізуються на каві активно відкривають різні заклади у великих містах України.
5. Конкуренція. На ринку кави в Україні присутні як місцеві виробники так і великі міжнародні компанії, наприклад міжнародний бренд «Nestle» або український «Скаф».                                                                                                               
Ринок кави в Україні активно розвивається і постійно зростає попит на якісні сорти та продукцію. Важливим чинником є розвиток культури споживання кави, зростання попиту на спеціалізовані сорти та різні інновації в способах приготування. Завдяки цьому не тільки міжнародні бренди утримують лідерські позиції але й місцеві виробники мають змогу знаходити свою нішу на ринку кави. 








РОЗДІЛ 2
МЕТА, ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження

Метою кваліфікаційної роботи –дослідити аналіз діяльності кав’ярень в      м. Запоріжжя.
Для досягнення мети було поставлено та вирішено такі завдання:
1. Дослідити історію розвитку кав’ярень в світі та Україні.
2. Проаналізувати діяльність кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в м. Запоріжжя.
3. Визначити перспективи розвитку кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в м. Запоріжжя.

2.2 Методи дослідження

Дослідження включає наступні методи: аналіз літературних джерел та аналіз теоретичних даних, аналіз статистичних даних, систематизація статистичних даних та інформації.

2.3 Організація дослідження

В ході дослідження нами були проведені опитування серед потенційних клієнтів кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в м. Запоріжжя та її найближчих конкурентів. Також провели опитування серед студентів ЗНУ денної та заочної форми навчання готельно-ресторанної справи щодо користування послугами саме цього закладу.
Результати опитування показали, що більшість респондентів обрали кав’ярню «Львівська майстерня шоколаду», що стало підґрунтям для аналізу діяльності цього підприємства в наступному розділі.
РОЗДІЛ 3
 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

3.1 Аналіз діяльності кав’ярень в м. Запоріжжя

Кавова індустрія, як одна із складових ресторанного господарства, в умовах сьогодення набула світового масштабу. Такий вид бізнесу активно розвивається в Україні, попри всі перешкоди COVID-19 та війну з росією.  Кав’ярні є невід’ємною частиною життя людей, які проживають як у мегаполісах, містах, так і в селах, оскільки саме в цих закладах на перше місце висувають високу якість продукту, який пропонується в асортименті та приділяється достатня увага розвитку культури споживання кавових напоїв [36].
Проблемам ринку кав’ярень присвячено дослідження вчених, серед яких є праці таких науковців як О. А. Щерба, О. Ф., Шиманський, Р. Є. Чан, Т. С., Юдіна Н. В., Конотецький С. А., Волошин І. П. та інших. Однак відкритість внутрішнього ринку для нових постачальників, постійно зростаюча культура споживання, виникнення нових видів напоїв сприяють активному розвитку та модифікації ринку кавових напоїв. Це актуалізує дослідження його основних тенденцій та оцінювання можливостей зростання цього напряму бізнесу в майбутньому [36].
Аналіз соціальних мереж свідчить, що на листопад 2024 року зареєстровано 126 локальних компаній, які є лідерами кавового бізнесу в Запоріжжі [25, 41,  23].
У 2023 році, в зв’язку з впливом карантину та війни на ринку України можна виділити основні формати кав’ярень, які є найпопулярнішими:
· традиційна кав’ярня, де в асортимент продукції складає кава, чай і десерт. У цих закладах надають послуги самообслуговування. Послуга полягає в тому, що споживачі самостійно підходять до барної стійки, замовляють собі замовлення і самостійно себе обслуговують після отримання	замовлення.	Цей формат є найзручнішим для споживача. Формат, де в асортименті продукції крім кави та чаю, входять ще салати, інші страви та алкоголь. У цих закладах обслуговують за більш високими цінами. Такий формат також затребуваний та дає можливість кав’ярням активно розвиватися. 
За дослідженням, проведеним Pro-Consulting на початку 2023 року, найпопулярнішими у Києві є мережеві кав`ярні, що притаманно і Запоріжжю. ця тенденція - кав`ярні третьої хвилі. Це кав’ярні, які відрізняються від конкурентів особливим підходом до кави, дизайном, незвичайною локацією, унікальними десертами, фірмовою кавою. У кожного такого закладу є певна впізнаваність та лояльна аудиторія. Майже завжди кав’ярні третьої хвилі – це окремі заклади, які не входять до мережі.
Найпопулярнішим напоєм в кав’ярнях традиційного типу як в Україні в цілому, так і в Запоріжжі у 2021-2023 році було американо, тоді як в кав’ярнях  3-ї хвилі, тобто в закладі, де завжди на першому місці висока якість продукту й розвиток самої культури споживання кави – лате [2].
Виходячи з того, що мешканці нашого міста полюбляють чорну каву та каву з додаванням молока, спостерігається різниця між типами кав’ярень, в яких традиційних переважають кави з молоком, тоді як в закладах 3-ї хвилі – звичайна чорна кава. Не менш цікавим фактом є те, що в кав’ярнях не є популярним чай.  Саме кавові напої є тими напоями на які варто покладатись при відкритті закладів малого бізнесу. 
Споживачі України надають перевагу сертифікованій каві. Сертифікована кава є гарантією для споживача у надійності продукту, оскільки кава зазнає значної фальсифікації.	
Сертифікація UTZ (Міжнародна некомерційна організація) – це найбільша програма сертифікації кави та какао. UTZ прагне зробити стале сільське господарство нормою, заохочуючи фермерів до використання екологічно чистих методів ведення сільського господарства та прибуткового управління своїми фермами з повагою до споживачів кави та природи. Низка організацій із сертифікації кави займаються перевіркою виробничих процедур та ланцюга поставок кави, а саме: сертифікація справедливої торгівлі, сертифікація Rainforest Alliance, UTZ сertification [2]. Тенденція до високоякісних сортів кави з вищими цінами зростатиме протягом майбутніх років, незважаючи на вплив пандемії COVID-19 та вторгнення російських загарбників в Україну.
Основними факторами, які мають вплив на розвиток ринку кавової індустрії в теперішній час є, звичайно, бойові дії в Україні. Вагомим є фактор інфраструктурних витрат. Не варто забувати про можливі перебої із постачаннями та умовами роботи у зимовий період і звичайно, вподобання, смаки потенційних гостей кав’ярень. Проте попри всі вище згадані негаразди в Україні спостерігається зростання обсягів продажів обсмаженої зернової та меленої кави, тоді як попит на розчинну каву навпаки знижується. Загострюється конкуренція між національними та міжнародними виробниками, які мають відокремлені підрозділи на території нашої держави та реалізують свою продукцію на ринку кави в Україні. Варто звернути увагу на те, що із стрімким зростанням нових кав’ярень, попит на кавові напої підвищується, як і рівень конкуренції, серед її місцевих виробників [4].
Отже, кав’ярня в наш час, це не тільки про каву як напій, це місце, де можна зустрітися з друзями, провести гарно час у затишному оточенні. Саме, за допомогою інтер’єру та дизайну кав’ярні створюють атмосферу тепла й затишку, до якої хочеться повертатися.

3.2 Загальна характеристика кав’ярні мережі «Львівська майстерня шоколаду»

«Львівська Майстерня Шоколаду»  - це   мережа крамниць та кав'ярень, що пропонує відвідувачам шоколадні вироби ручної роботи, створені за унікальними рецептами. Заснована у 2009 році у Львові, компанія швидко здобула популярність серед поціновувачів якісного шоколаду та стала невід'ємною частиною культурного обличчя міста.
Історія та розвиток мережі:
Історія «Львівської Майстерні Шоколаду» розпочалася 8 березня 2009 року під час Свята шоколаду у Львові. Тоді на невеличкому столику на площі Ринок почали продавати перші цукерки, виготовлені співзасновницею бренду Наталією Дубовою. Понад 4000 цукерок, серед яких «Львівська амурка», «Софі», «Бернардинка», «Білий вельон» та «Франц і Йосип», були розпродані за кілька годин, що засвідчило великий інтерес споживачів до продукції [25].
У 2010 році компанія розпочала експансію за межі Львова, відкриваючи крамниці та кав'ярні в інших містах України. Це дозволило донести частинку львівської атмосфери до ширшої аудиторії [25]. Станом на 2019 рік, мережа налічувала 48 майстерень, які відвідали понад 3,5 мільйона гостей. За цей час було виготовлено 63 мільйони цукерок, а споживачі поласували 3 мільйонами кілограмів шоколаду [40].
У грудні 2015 року «Львівська Майстерня Шоколаду» розширила свою присутність на міжнародному ринку, відкривши заклад у Баку, столиці Азербайджану. Це стало першим кроком до розвитку мережі в Азії [25].
Асортимент продукції:
«Львівська Майстерня Шоколаду» пропонує широкий вибір шоколадних виробів ручної роботи. У асортименті представлені понад 40 видів цукерок, серед яких класичні та ексклюзивні трюфелі, праліне, марципани, а також цукерки з алкогольними, кавовими, фруктовими та горіховими начинками [5].
Окрім цукерок, компанія виготовляє плитки шоколаду, шоколадні фігури та інші солодкі сувеніри. Відвідувачі майстерень можуть насолодитися гарячими шоколадними напоями, кавою та десертами, створеними за авторськими рецептами. Особливою популярністю користуються гарячий питний шоколад та різноманітні десерти, які можна скуштувати в затишних кав'ярнях мережі [20].
Виробництво та якість:
Компанія приділяє особливу увагу якості своєї продукції. Виробництво шоколаду ручної роботи базується на кращих європейських зразках, адаптованих до сучасних тенденцій та вподобань споживачів (табл. 3.1). Кожен виріб має свою маленьку історію: від ідеї до захопливих відгуків гостей [25].
Таблиця 3.1 - Обладнання ТОВ «Львівська майстерня шоколаду», м. Запоріжжя
	№ з/п
	Найменування обладнання
	Призначення
	Технічний стан
	Рекомендації

	1
	Темперувальна машина
	Темперування шоколадної маси
	Справний, обслуговується регулярно
	Без зауважень

	2
	Шоколадні фонтани
	Демонстрація та використання в майстер-класах
	Працюють, є залишки шоколаду
	Посилити санітарне обслуговування

	3
	Форми для шоколаду
	Формування плиток, фігур, цукерок
	Частково пошкоджені
	Замінити зношені форми

	4
	Промислові міксери
	Приготування начинки, тіста
	Справні, нещодавно діагностовані
	Планова заміна ущільнювачів

	5
	Холодильні камери
	Зберігання продукції
	Температурний режим витримується
	Без зауважень

	6
	Конвекційна піч
	Випікання
	Працює, але зношений ущільнювач
	Замінити ущільнювач

	7
	Система вентиляції
	Витяжка, кондиціювання
	Працює, рівень шуму в межах норми
	Без зауважень

	8
	Обладнання для пакування
	Ручне та автоматизоване пакування
	Ручне – справне, автомат – потребує налаштування
	Калібрування автоматичної частини


Джерело: створено на основі [20].

Використовуючи лише натуральні інгредієнти, майстри шоколаду створюють продукцію, яка відповідає високим стандартам якості та смаку. Це дозволяє задовольнити потреби навіть найвибагливіших гурманів.
Географія присутності: Станом на 2019 рік, «Львівська Майстерня Шоколаду» була представлена 50 закладами в 24 містах України та Азербайджану [11]. Зокрема, майстерні працюють у таких містах, як Київ, Харків, Львів, Одеса Запоріжжя та інших [17].
Кожен заклад мережі оформлений у фірмовому стилі, що поєднує традиції та сучасність, створюючи затишну атмосферу для гостей.
Франчайзинг та партнерство:
Франчайзинг – це  бізнес-модель, за якою одна компанія (франчайзер) надає іншій компанії або підприємцю (франчайзі) право використовувати свою торгову марку, бізнес-модель та підтримку в обмін на певну плату або відсоток від прибутку. «Львівська майстерня шоколаду» пропонує підприємцям можливість відкрити власний заклад за франшизою. Основні умови співпраці наведено в таб. 3.2.
Таблиця 3.2 - Основні умови співпраці за франшизою
	Параметр
	Значення

	Паушальний внесок
	Від 15 000$

	Інвестиції та запуск
	Від 50 000 до 150 000$

	Роялті 
	До 6% від обороту

	Канікули
	До 2 місяців після відкриття

	Формати франшизи
	-Заклад у ТЦ (120-150м2, 12 осіб, окупність ~ 2 роки)
-Виїзна мобільна точка (лише для франчайзі, окупність ~6 місяців)

	Що отримує франчайзі
	Франчайзинговий пакет (фінансова модель, брендбук, дизайн-проєкт, маркетингова підтримка)


Джерело: створено на основі [40].

Тому, «Львівська Майстерня Шоколаду» активно розвиває свою мережу за допомогою франчайзингу. Це дозволяє підприємцям долучитися до успішного бренду та сприяти популяризації львівської шоколадної культури в різних куточках України та за її межами.
Під час війни «Львівська майстерня шоколаду» зіткнулася з численними викликами, які вплинули на її виробництво та діяльність. Незважаючи на труднощі, компанія продовжує працювати та підтримувати економіку країни.
Виробництво та забезпечення: завод у Львові виробляє близько 720 т. продукції на рік. Для забезпечення безперервної роботи під час перебоїв з електропостачанням підприємство використовує три генератори потужністю по 30 кВт кожен. Однак вартість електроенергії від генераторів у 2-3 рази вища, ніж з мережі, тому компанія оптимізує графіки виробництва, щоб мінімізувати використання генераторів [49].
Благодійна діяльність: з 2022 року компанія активно підтримує Збройні Сили України, перераховуючи кошти на їхні потреби. У 2023 році була створена благодійна колекція шоколаду «Сильна Україна», з якої 20% від продажів спрямовуються на підтримку військових. Також, у 2024 році розігрували шоколадні дрони за донат. Станом на квітень 2025 року сума перерахованих коштів перевищила 2 мільйони гривень.
Кав’ярня відправляє шоколад та солодощі на фронт для підтримки морального духу військових. Організовуються безкоштовні поставки продукції для госпіталів та волонтерських центрів, де лікують поранених воїнів. Підприємство співпрацює з волонтерськими організаціями, які допомагають передавати гуманітарну допомогу та необхідні речі для військових. Деякі співробітники компанії беруть активну участь у волонтерських ініціативах або долучаються до збору коштів. Також, компанія допомагає працевлаштовувати військових, які повернулися з фронту, та підтримує їхніх рідних.
Львівська майстерня шоколаду є постійним партнером Фонду Сергія Притули. Компанія надає фінансову підтримку, а також бере участь у спільних ініціативах, спрямованих на забезпечення потреб військових. Зокрема, у своїх публікаціях Сергій Притула висловлював подяку Львівській майстерні шоколаду за внесок у спільні проєкти [52].
Компанія стикається з підвищенням цін на сировину та перебоями в постачанні. Завдяки наявним запасам «Львівська майстерня шоколаду» змогла уникнути значного підвищення цін на продукцію. Проте, усвідомлюючи можливі труднощі в майбутньому, компанія працює над забезпеченням стабільності бізнесу та мінімізацією впливу глобальної кризи на вартість своїх виробів [50].
«Львівська майстерня шоколаду» демонструє стійкість та соціальну відповідальність, адаптуючись до складних умов воєнного часу, підтримуючи економіку та активно допомагаючи Збройним Силам України.

3.3 Перспективи розвитку кав’ярні мережі «Львівська майстерня шоколаду»

«Львівська Майстерня Шоколаду» (ЛМШ) – це  мережа кав'ярень та крамниць, яка поєднує традиції виготовлення шоколаду з сучасними бізнес-підходами. З моменту свого заснування у 2009 році у Львові, компанія активно розширюється як в Україні, так і за її межами. Розглянемо перспективи розвитку мережі ЛМШ, враховуючи сучасні тенденції та виклики.
1. Розширення мережі через франчайзинг.
Франчайзинг є ключовою стратегією розвитку ЛМШ. Вже у 2010 році компанія почала відкривати заклади в інших містах України, а в грудні 2015 року розпочала міжнародну експансію, відкривши заклад у Баку, Азербайджан. Станом на сьогодні, мережа налічує 52 заклади в 28 містах України та 4 успішні заклади в Баку. 
Розвиток франчайзингової мережі дозволяє ЛМШ швидко розширюватися з мінімальними інвестиціями, залучаючи партнерів, які готові дотримуватися стандартів компанії. Це сприяє збереженню якості продукції та обслуговування, що є важливим для підтримки репутації бренду.
2. Вихід на міжнародні ринки.
Успішний досвід відкриття закладів у Баку свідчить про потенціал ЛМШ на міжнародній арені. Компанія має амбіції стати світовим брендом, що відкриває можливості для експансії в інші країни. 
Однак вихід на нові ринки потребує адаптації до місцевих культурних особливостей та смакових уподобань споживачів. Це вимагає ретельного дослідження та підготовки перед входом на нові ринки.
3. Інновації та розширення асортименту
Постійне оновлення асортименту та впровадження нових продуктів є важливим для підтримки інтересу споживачів. ЛМШ може розширювати лінійку продукції, враховуючи сучасні тренди, такі як здорове харчування, веганські та безглютенові продукти.
Крім того, розвиток власних унікальних рецептів та сезонних пропозицій може залучити нових клієнтів та утримати постійних.
4. Розвиток онлайн-продажів та доставки
З огляду на зростаючу популярність онлайн-покупок, ЛМШ може інвестувати в розвиток інтернет-магазину та служб доставки. Це дозволить охопити ширшу аудиторію та забезпечити зручність для клієнтів, які віддають перевагу онлайн-шопінгу.
Впровадження мобільного додатку з можливістю замовлення продукції, програмами лояльності та спеціальними пропозиціями може підвищити залученість клієнтів та збільшити продажі.
5. Підтримка та розвиток корпоративної соціальної відповідальності
Участь у соціальних проектах, підтримка місцевих громад та екологічних ініціатив може покращити імідж компанії та залучити клієнтів, які цінують соціально відповідальний бізнес.
Наприклад, у жовтні 2024 року ЛМШ взяла участь у реставрації будинку-пам'ятки у Львові, що свідчить про її залученість до збереження культурної спадщини міста. 
6. Підвищення якості обслуговування та навчання персоналу.
Високий рівень обслуговування є ключовим фактором успіху в індустрії гостинності. ЛМШ повинна інвестувати в навчання та розвиток персоналу, щоб забезпечити найкращий досвід для клієнтів.
Проведення регулярних тренінгів, участь у професійних заходах та обмін досвідом з іншими гравцями ринку сприятимуть підвищенню кваліфікації працівників та покращенню якості обслуговування.
7. Використання сучасних маркетингових інструментів.
Активна присутність у соціальних мережах, співпраця з інфлюенсерами та використання контент-маркетингу можуть підвищити впізнаваність бренду та залучити нових клієнтів.
Розробка креативних маркетингових кампаній, участь у фестивалях та заходах, а також співпраця з іншими брендами можуть розширити аудиторію та зміцнити позиції ЛМШ на ринку.
8. Адаптація до змінних умов ринку.
Пандемія COVID-19 показала важливість гнучкості та здатності бізнесу швидко адаптуватися до нових умов. ЛМШ повинна бути готовою до можливих викликів у майбутньому, розробляючи стратегії для різних сценаріїв розвитку подій.
Це може включати впровадження безконтактних способів обслуговування, розвиток takeaway-сервісів та адаптацію меню під змінні потреби споживачів.
                                      












                                     ВИСНОВКИ

1. У процесі виконання кваліфікаційної роботи на тему «Аналіз діяльності кав’ярні в м. Запоріжжя» було досягнуто поставленої мети – комплексно дослідити функціонування та перспективи розвитку кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в умовах сучасного ринку. У роботі виконано три основні дослідницькі завдання, які дали змогу сформулювати ґрунтовні висновки.
У результаті дослідження з’ясовано, що культура споживання кави має давню історію, що бере початок з XV століття, коли перші кав’ярні з’явилися в Османській імперії. Згодом вони поширилися в Європі – Італії, Франції, Австрії, де набули широкої популярності як простори для інтелектуального спілкування, політичних дискусій, дозвілля. Саме в європейських кав’ярнях зароджувалася культура читання газет, обговорення літератури й мистецтва.
На теренах України кав’ярні почали з’являтися в XVIII столітті, передусім у Львові, який став культурним і кавовим центром. Львівська кавова традиція сформувала окремий стиль споживання кави – з акцентом на атмосферу, якість напою та спілкування. У XX столітті розвиток кав’ярень призупинився через політичні обставини, однак із здобуттям незалежності України культура кавування почала активно відроджуватись.
На сьогодні кав’ярні стали невід’ємною частиною урбаністичного середовища. Вони трансформувалися у багатофункціональні простори, де можна не лише випити каву, а й працювати, навчатися, проводити зустрічі, брати участь у культурних подіях. Такий розвиток підкреслює важливість кав’ярень у соціальному та економічному житті сучасного суспільства.
2. Аналіз діяльності кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду» в                       м. Запоріжжя свідчить, що кав’ярня «Львівська майстерня шоколаду» у Запоріжжі є частиною популярної всеукраїнської мережі, яка спеціалізується на поєднанні культури кави та виробництва шоколаду ручної роботи. У ході дослідження було виявлено, що діяльність закладу відзначається високим рівнем організації та стабільною ринковою позицією.
Основними сильними сторонами кав’ярні є: висока якість продукції (зокрема шоколаду та кави); атмосферний інтер’єр, що гармонійно поєднує львівську естетику та сучасний комфорт;  професійний рівень обслуговування персоналу; брендова впізнаваність серед споживачів; активна маркетингова діяльність, у тому числі в соцмережах; наявність сувенірної продукції, що сприяє додатковому прибутку.
Кав’ярня орієнтована на широку аудиторію – від студентів до сімейних відвідувачів, що забезпечує сталість потоку клієнтів. Також було виявлено прагнення до розвитку – постійне оновлення меню, акції, святкові події. Аналіз фінансових і операційних показників (за відкритими даними та емпіричним спостереженням) свідчить про ефективність моделі діяльності в умовах регіонального ринку.
3. Встановлено, що ринок кав’ярень у Запоріжжі має потенціал до подальшого зростання. Попит на якісну каву та авторські десерти стабільно зростає, особливо серед молоді та працюючого населення. На цьому тлі «Львівська майстерня шоколаду» має усі шанси не лише зберегти позиції, а й розширити вплив.
Серед можливих напрямів розвитку:
· впровадження нових форматів взаємодії з клієнтами (наприклад, програми лояльності, інтерактивні дегустації, майстер-класи з виготовлення шоколаду);
· розширення меню з урахуванням сучасних харчових трендів (веганські, безглютенові десерти, авторські напої);
· активніша інтеграція онлайн-сервісів: доставка, мобільні додатки, бонусні системи;
· посилення маркетингової активності на локальному рівні;
· налагодження партнерства з місцевими виробниками та організація спільних заходів.
Варто також приділяти увагу навчанню персоналу, оновленню інтер'єру, підтримці екологічних ініціатив (наприклад, використання багаторазового посуду, сортування відходів), що відповідає актуальним тенденціям у сфері HoReCa.
Проведене дослідження підтвердило актуальність теми та дало змогу не лише проаналізувати поточну діяльність обраного закладу, а й запропонувати конкретні шляхи його подальшого вдосконалення. Результати можуть бути корисними, як для практиків у сфері ресторанного бізнесу, так і для науковців, які досліджують сучасні урбаністичні тренди та споживчу поведінку.
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Запоріжжя – 2025
       Додаток А

Анкета
Кафедра туризму, рекреації та готельно-ресторанної справи Запорізького національного університету проводить анкетування серед студентів денної та заочної форми навчання щодо закладів готельно-ресторанного господарства на прикладі кав'ярні "Львівська майстерня шоколаду".
1. Де вам більше подобається пити каву?
а) вдома
б) у кав’ярні
в) на ходу (з собою)

2. Коли ви зазвичай п’єте каву?
а) вранці
б) вдень
в) увечері
г) я не п’ю каву

3. Який спосіб приготування кави вам більше подобається?
а) у турці
б) у еспресо-машині
в) у френч-пресі
г) розчинна кава

4. Який ваш улюблений вид кави?
а) еспресо
б) американо
в) капучино
г) латте

5. Чи додаєте ви щось у каву?
а) ні, тільки чорну
б) молоко/вершки
в) сиропи (карамельний, ванільний тощо)
г) цукор або підсолоджувач

6. Вам подобається класична чорна кава чи ароматизована?
а) класична чорна
б) з ароматами (карамель, ваніль, шоколад)
в) з алкогольними добавками (ірландська кава)
г) з спеціями (кориця, гвоздика)

7. Як часто ви п’єте каву?
а) щодня
б) кілька разів на тиждень
в) лише у вихідні
г) дуже рідко або взагалі не п’ю

8. Чи пробували ви альтернативні кавові напої?
а) так, люблю експериментувати
б) пробував(ла) кілька разів
в) ні, віддаю перевагу класичній каві
г) не вживаю кавові напої

10. Чи відвідували ви кав’ярню «Львівську майстерню шоколаду»?
а) так
б) ні
в) планую відвідати


Додаток Б

Дизайн кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду»
[image: https://www.chocolate.lviv.ua/image.php?ch_branchid=34&fileno=2&maxx=804&maxy=444&fit=fity]

[image: https://www.chocolate.lviv.ua/image.php?ch_branchid=34&fileno=3&maxx=804&maxy=444&fit=fity]



Додаток В

Асортимент продукції «Львівська майстерня шоколаду »

[image: D:\User\Desktop\Lvov_chocolate_2.jpg]


[image: D:\User\Desktop\images (1).jfif]
Додаток Г

Шоколадні дрони за донат
17 червня 2024 року, «Львівська майстерня шоколаду» оголошує конкурс проти рашистів, об’єднує збір коштів, щоб забезпечити ЗСУ реальними «пташками» .
Так, з’явились унікальні шоколадні вироби – перші українські шоколадні дрони , в реальному розмірі (кілограм чорного шоколаду і вибухова карамель) для переможців конкусу «Рій помсти 24/7», щоб долучитися до розігришу і прискорити вибухи серед окупантів. 


[image: https://www.chocolate.lviv.ua/image.php?ch_newsid=143&maxx=665&maxy=443&fit=fitmin]







Додаток Д

20

Меню кав’ярні «Львівська майстерня шоколаду»
[image: Львiвська Майстерня Шоколаду, Херсон - меню, цены и отзывы | Cafe.ks.ua]
[image: Львiвська Майстерня Шоколаду, Херсон - меню, цены и отзывы | Cafe.ks.ua]

Обсяг імпорту кави в Україну (2022-2024)

обсяг імпорту (тис. тон)	
2022	2023	2024	43.81	44.75	48.4	
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