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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 43 сторінки, 3 додатки, 45 літературних посилань.
Мета кваліфікаційної роботи – вивчення роботи закладів формату «dark kitchen».
Предметом дослідження є організація роботи закладів формату «dark kitchen».
Об'єктом дослідження є заклади формату «dark kitchen».
Методи дослідження: теоретичний аналіз літературних джерел, порівняльний та метод системного підходу.
Основна частина роботи присвячена дослідженню особливостей організації роботи закладів формату dark kitchen та розкритті сучасних методів покращення роботи закладів формату dark kitchen.
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ABSTRACT

Qualification work – 43 pages, 3 appendices, 45 literary sources.
The purpose of the qualification work is to study the work of «dark kitchen» institutions.
The subject of the study is the organization of the work of «dark kitchen» establishments.
The object of the research is «dark kitchen» format institutions.
Research methods: theoretical analysis of literary sources, comparative and system approach method.
The main part of the work is dedicated to the study of the peculiarities of the organization of dark kitchen establishments and the disclosure of modern methods of improving the operation of dark kitchen establishments.
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CAGR – складний річний темп зростання (Compound Annual Growth Rate).
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ВСТУП

У сучасному світі все більшої популярності набуває формат закладів ресторанного господарства, які працюють виключно на доставку. Цей формат отримав назву «темна кухня» (dark kitchen). 
Актуальність дослідження цієї теми обумовлена кількома факторами. По-перше, формат «dark kitchen» є одним із  напрямків ресторанного бізнесу, що розвиваються найдинамічніше. За даними аналітичної компанії GlobalData, до 2025 року кількість закладів формату «dark kitchen» у світі зросте до 1,3 мільйона. По-друге, формат «dark kitchen» має ряд переваг перед традиційними ресторанами. Зокрема, він дозволяє рестораторам знизити витрати на оренду та облаштування приміщень, оскільки «темні кухні»  займають в середньому на 70% менше площі, ніж традиційні ресторани; збільшити ефективність роботи персоналу, оскільки працівники кухні працюють лише на приготування страв, а не на обслуговування клієнтів; розширити асортимент страв, оскільки в одному закладі можна готувати страви різних кухонь світу. По-третє, формат «dark kitchen» відповідає сучасним тенденціям споживання їжі. Все більше людей віддають перевагу їжі на доставку, оскільки це зручно, швидко та доступно.
Заклади формату «dark kitchen» – це новий напрямок у ресторанній справі, який має як свої переваги, так і недоліки. Однак, незважаючи на це, такі заклади продовжують набирати популярності, оскільки дозволяють власникам значно зменшити витрати та підвищити ефективність роботи.
Війна, що розгорнулася в Україні, внесла істотні корективи в життя людей, торкнувшись й сфери харчування. Заклади громадського харчування зазнали значних втрат, адже через карантинні обмеження та бойові дії багато ресторанів та кафе змушені були закритися.
В цій складній ситуації новим трендом стало відкриття «dark kitchen» – ресторанів без посадочних місць, що орієнтовані виключно на доставку їжі. «Dark kitchen» – це не просто новий тренд, а й нова реальність українського ринку харчування. Їх розвиток може стати одним із факторів відновлення економіки країни та покращення життя людей.
Усе перераховане вище визначило актуальність теми дипломної роботи, а також склад досліджених у ній проблем на основі світового досвіду розвитку закладів формату «dark kitchen», об’єктивної оцінки стану і реальних соціально-економічних можливостей розвитку закладів формату «dark kitchen» в Україні.
Предметом дослідження є організація роботи закладів формату «dark kitchen».
Об'єктом дослідження є заклади формату «dark kitchen».








РОЗДІЛ 1.
ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ОРГАНІЗАЦІЇ РОБОТИ ЗАКЛАДІВ ФОРМАТУ «DARK KITCHEN»

1.1 Історія виникнення закладів формату «dark kitchen» 

Споживачі сучасного світу все більше цінують комфорт, безпеку та економію часу. Ці фактори є визначальними при виборі закладу громадського харчування. У зв'язку з цим ресторанне господарство зазнає значних трансформацій. Ресторатори змушені адаптуватися до нових реалій, щоб залишатися конкурентоспроможними.
В сучасному світі можна спостерігати ряд тенденцій в ресторанному господарстві, серед них: розвиток «швидкого» харчування – цей формат закладів дозволяє споживачам швидко і недорого отримати якісну їжу; зростання популярності доставки їжі – цей формат дозволяє споживачам замовити їжу з будь-якого місця, не виходячи з дому; розвиток закладів громадського харчування з акцентом на здорове харчування – споживачі все більше усвідомлюють важливість здорового харчування, тому цей формат закладів набирає популярності; поява закладів громадського харчування з акцентом на екологічність – споживачі все більше усвідомлюють важливість захисту навколишнього середовища, тому цей формат закладів також набирає популярності [9, c. 58].
Крім того, ресторатори впроваджують цікаві формати закладів та нестандартні форми обслуговування споживачів, щоб зацікавити та залучити нових клієнтів.
Формат ресторанного закладу «dark kitchen» означає «темну кухню» – це заклад без посадкових місць, де готують їжу виключно для доставки, можливо з виділеною зоною видачі замовлень. Ці заклади не є новинкою для світового ресторанного бізнесу, і термін «dark kitchen» походить з Китаю. Китай є світовим лідером у галузі доставки готових страв, з його величезним ринком їжі на замовлення, де щорічно мешканці Піднебесної витрачають значні суми. Цей тренд спочатку з'явився в Китаї, а вже потім перейшов у США. Саме в цих країнах (Китай та США) ресторани стали першими, хто відчув новий попит клієнтів, що призвів до зниження виручки та відходу з ринку багатьох учасників [23, c. 85].
Даний формат має багато переваг та позитивних аспектів. Наприклад, економія на оренді просторих залів для обслуговування клієнтів та зменшення витрат на зарплату персоналу. Робота закладів «dark kitchen» не потребує такого персоналу, як баристи, офіціанти, адміністратори та бармени. Ще однією перевагою є можливість для рестораторів-початківців перевірити свій бренд та сформувати клієнтську базу в середовищі з низьким ризиком та без значних початкових інвестицій перед відкриттям фізичного приміщення. Проте, цей формат має обмеження, оскільки не створює атмосфери закладу [12, c. 122].
Достатньо укласти угоду із службою доставки та розмістити інформацію про заклад на веб-сайті агрегатора. Клієнти, переглядаючи цю рекламу, можуть здійснити замовлення на сайті. Таким чином, рекламні витрати на заклад залишаються сталими, а співпраця з доставковими агрегаторами дозволяє швидко налагоджувати сервіс і тестувати попит на конкретні страви серед клієнтської бази. У деяких випадках власна служба доставки або послуги фрілансерів можуть бути економічно вигідніше, і заклади можуть використовувати різноманітні транспортні альтернативи, такі як велосипеди, гіроборди, моноколеса або скутери, для збереження витрат на пальне. Переваги формату закладів «dark kitchen» розглянемо на рисунку 1.1.
«Dark kitchen» не є стандартними торговими точками, що дозволяє їм бути більш гнучкими у наданні різних стилів кухні та обслуговуванні більш широкого кола клієнтів. Ці кухні також можуть швидко та легко адаптуватися до змін, змінювати меню без необхідності переоснащення чи зміни декору. З дотриманням ефективної організації процесу «dark kitchen» працює на власний прибуток. Основною їх метою є популяризація бренду та формування певних звичок у клієнтів закладу. Ці підходи дозволяють ресторанам залучати своїх клієнтів на різних місцях, підтримуючи в них звичку до своїх страв, при цьому не вимагаючи від них відвідування конкретних локацій [16, c. 14]. 


Рис. 1.1. Переваги «dark kitchen» для підприємців

Формат «dark kitchen» або «ghost kitchen» (також відомий як «cloud kitchen« чи «virtual kitchen») є релятивно новим явищем у галузі ресторанного бізнесу. Його виникнення пов'язане з розвитком технологій та змінами в споживчих звичках. Також чималим чинником виникнення даного формату закладів харчування стала пандемія Covid-19. Ось загальна історія виникнення цього формату:
1. Зростання популярності доставки їжі: з поширенням інтернету і мобільних технологій зросла популярність замовлення їжі онлайн. Компанії доставки їжі, такі як Uber Eats, Grubhub і DoorDash, з'явилися для задоволення цього попиту.
2. Оптимізація бізнес-процесів: замовники часто шукають зручність і швидкість отримання їжі. Dark kitchen дозволяє ресторанам та підприємствам зосереджуватися виключно на процесах приготування їжі і не витрачати ресурси на обслуговування клієнтів в ресторані [36, c. 83].
3. Ефективність та зниження витрат: «dark kitchen» дозволяє ресторанам облаштовувати кухні в менш вигідних зонах міста, де оренда приміщень може бути дешевшою. Також можливість об'єднання декількох ресторанів під одним дахом може сприяти економії витрат на оренду і обладнання.
4. Експерименти та нові концепції: «dark kitchen» дає можливість рестораторам випробовувати нові концепції та меню без значних інвестицій у ресторан. Вони можуть швидко адаптувати свою пропозицію під попит ринку і змінюючіться тренди.
5. Технології та дані: використання технологій і аналітики дозволяє власникам «dark kitchen» ефективно керувати запасами, оптимізувати робочі процеси та адаптуватися до змін у попиті [23, c. 140].
Узагальнюючи варто сказати, що формат «dark kitchen» виник у зв'язку з розвитком технологій, змінами у споживчих звичках та появою попиту на швидку та зручну доставку їжі. Цей формат дозволяє ресторанам оптимізувати свою діяльність та адаптуватися до сучасного ринку харчового обслуговування.
Отже, «dark kitchen» представляє собою лише кулінарний простір, де працівники зосереджені на приготуванні страв виключно для доставки до дому або офісу, а клієнти роблять замовлення через інтернет-платформу.

1.2 Організація і технологія обслуговування у закладах формату «dark kitchen»

Суть «dark kitchen» полягає в тому, що це не є класичний ресторан зі звичайним обслуговуванням та гостьовою зоною. Навпаки, це спеціалізовані кухні, які фокусуються виключно на готуванні і доставці їжі. Жодної зовнішньої зони для посадки, ані обслуговування на місці. Замість цього, темні кухні розгортають свою діяльність задля задоволення попиту на доставку їжі.
Організаційна структура таких закладів вражає своєю ефективністю та точністю. Кухарі та персонал, замість витрачання часу на обслуговування гостей, концентруються лише на процесі готування. Це дозволяє значно підвищити продуктивність і знизити витрати на утримання приміщень. Часто одна «темна кухня» може готувати страви для кількох ресторанів одночасно, оптимізуючи процес обслуговування та забезпечуючи більший охоплення аудиторії [2, c. 35].
Технологічний компонент «dark kitchen» також грає ключову роль у їх успішному функціонуванні. Від систем автоматизації замовлень та управління запасами до точних алгоритмів доставки, все підпорядковане ефективності та швидкості обслуговування. Сучасні технології дозволяють забезпечити максимальний комфорт для клієнтів, забезпечуючи швидку і якісну доставку свіжої їжі.
У світі, що стрімко розвивається, «dark kitchen» стає не просто альтернативою, але і своєрідним революційним кроком у галузі гастрономії. Цей формат вирішує завдання, які раніше можливо було уявити тільки в контексті науково-фантастичних оповідань, забезпечуючи сучасному споживачеві неймовірно широкі можливості вибору та зручності.
Заклади «dark kitchen» представляють собою невеликі за площею заклади, в яких кухня для приготування їжі займає найчастіше більше 90%. Робітники кухні зосереджені на створенні кулінарних шедеврів виключно для доставки, і споживачі замовляють цю їжу через відповідні онлайн-платформи [12, c. 123]. Умови шаленої конкуренції на ринку ресторанного господарства роблять цей формат особливо ефективним у вирішенні різноманітних завдань:
- Проведення детального аналізу території та більш ефективна оцінка перспектив відкриття нових закладів.
- Встановлення локалізованої маркетингової активності, яка формує у споживачів певного району звички та вподобання щодо конкретного бренду і кухні, сприяючи таким чином формуванню клієнтської бази.
- Охоплення нових територій та привертання клієнтів з певних локацій.
- Можливість розширення бізнесу з мінімальними витратами та ризиками [19, c. 35].
У практиці відкриття «dark kitchen» розглядається можливість вибору приміщення, розташованого поза шумними автомобільними потоками та густо населеними зонами. Ключовим критерієм є доступність потенційних клієнтів в межах 1,5-2,5 км, оскільки саме на цю відстань орієнтована швидка доставка у проміжку 20-40 хвилин. У випадку спеціалізації закладу на різноманітному асортименті страв, час від отримання замовлення до його доставки не повинен перевищувати одну годину.
Концепція «dark kitchen» дозволяє виробляти продукцію під різними брендами в межах одного закладу, наприклад, пропонувати піцу та страви для здорового харчування, що складно досягти в ресторані з єдиною концепцією.
Включення різних концепцій та готових комбо-наборів до меню дозволяє налагоджувати потокове виробництво та адаптувати його згідно з попитом на конкретні страви.
Для здійснення замовлень використовують онлайн-платформи, такі як власний сайт закладу або мобільний додаток. Важливо, щоб приймання замовлень на сайті було доступним цілодобово. Інформація про роботу закладу повинна бути виділена на картах популярних пошукових систем. До необхідних аспектів також відноситься публікація якісних фотографій страв та напоїв, а також представлення варіантів готових замовлень у вигляді упакованого товару [32, c. 116].
Під час перегляду веб-сайту та оформлення замовлення споживач звертає увагу на комфортність, доступність та якість страв, представлені на фото, а також отримує інформацію про їхні характеристики. Система замовлень повинна бути дбайливо налаштована, а також необхідно проводити постійний аналіз замовлень клієнтів для покращення сервісу [32, c. 83].
У сфері «темних кухонь» площа приміщень зазвичай коливається від 50 до 120 квадратних метрів. Обов'язковими умовами для таких приміщень є наявність двох входів, систем вентиляції, водопостачання та електропостачання. Дотримання всіх санітарних норм і наявність медичних книжок у персоналу є обов'язковими вимогами.
Вибір основного технологічного обладнання залежить від концепції роботи кухні і виду оброблюваних продуктів. Наприклад, для будь-якої концепції необхідне нейтральне обладнання з нержавіючої сталі, таке як мийки, робочі столи, стелажі та витяжні парасолі, а також холодильне обладнання, таке як холодильні камери і столи.
При великому обсязі замовлень може знадобитися пакувальне обладнання. Важливим аспектом є використання якісної одноразової упаковки, що відповідає всім сертифікатам безпеки та якості. Зокрема, упаковка для гарячих страв повинна забезпечувати підтримку температури протягом години [44, c. 39].
Технологічний процес в закладах «dark kitchen» розглядається з урахуванням конкретних параметрів приміщення, таких як розміри, дверні прорізи, висота стелі, наявність комунікацій та інші фактори. Розробка враховує навіть ті параметри, які можуть здатися непомітними чи неважливими.
Технологічний процес приготування страв у закладах «dark kitchen» включає кілька етапів: від закупівлі сировини до доставки готової страви споживачу (Рис. 1.2.).
У сфері доставки послуг через фуд-інтернет-агрегатори багатьом закладам стикається з викликами, оскільки втрати від вартості замовлення можуть сягати до 20%. Це пояснюється тим, що доставка не є високомаржинальним видом бізнесу, а включає витрати на виплати кур'єру, розробку програмного забезпечення, роботу колл-центру та еквайринг. Середній чек за замовлення виявляється значно нижчим, порівняно з європейськими стандартами. Об'єднавши всі ці витрати, виходить, що вартість, яку необхідно покрити, перевищує здатність покупця [3, c. 68].


Рис. 1.2 Стадії технологічного процесу у закладах «dark kitchen»

Таким чином, рестораторам слід самостійно вирішувати, чи варто співпрацювати зі службою доставки або здійснювати доставку самостійно. Однією зі цікавих альтернатив для співробітників офісів може бути організація доставки, якщо кухня розташована близько до ділового району міста [33, c. 170].
В цьому випадку доставка здійснюється до бізнес-центрів та офісів, де створюється спеціальна зона з шафами та відділеннями. Кур'єр залишає замовлення в запечатаному пакеті відповідно до вказаного номера відділення, який клієнт отримує через мобільний додаток, забезпечуючи таким чином безконтактну доставку.
Статистика свідчить, що зростання популярності доставки продуктів і готових страв з закладів громадського харчування призводить до відкриття безлічі закладів «dark kitchen». Такі рішення активно впроваджуються на ринку, і навіть відомі мережеві ресторани починають адаптуватися до цього нового формату роботи [18, c. 69].
На самому початку 2020 року ресторанний ринок стикнувся з викликами «коронакризису», який додатково підтвердив правильність стратегій тих, хто активно розвивав ресторани у форматі «dark kitchen». Ці ресторатори менше відчули вплив режимних обмежень, оскільки їхні рішення спрямовані на зниження операційних витрат і фінансових ризиків, дозволяючи їм швидко розширювати зону доставки та бути більш гнучкими.









РОЗДІЛ 2.
ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ РОБОТИ ЗАКЛАДІВ ФОРМАТУ «DARK KITCHEN»

2.1 Мета та завдання дослідження роботи закладів формату «dark kitchen»

Мета кваліфікаційної роботи – вивчення роботи закладів формату «dark kitchen»
Досягнення поставленої мети ґрунтується на вирішенні комплексу взаємопов'язаних завдань:
1) Вивчити теоретичні засади організації роботи закладів формату «dark kitchen».
2) Дослідити організацію роботи закладів формату «dark kitchen».
3) Проаналізувати сучасні методи удосконалення роботи закладів формату «dark kitchen».

2.2 Методи дослідження роботи закладів формату «dark kitchen»

У процесі написання роботи були використані такі загальнонаукові методи дослідження, як: теоретичний аналіз літературних джерел, історичний, описовий, порівняльний методи та методи статистичного й економічного аналізу.

2.3 Організація дослідження роботи закладів формату «dark kitchen»

Дослідження кваліфікаційної роботи базувалось на вивченні організації роботи закладів формату «dark kitchen», а також виявленні особливості організації та технології обслуговування у закладах даного формату. В результаті чого, було проаналізовано сучасні методи покращення роботи закладів формату «dark kitchen». На основі проведеного дослідження було зроблено висновки.

2.3.1 Особливості функціонування закладів формату «dark kitchen» в умовах пандемії та війни
Умови пандемії та війни обертаються для бізнесу випробуванням, вимагаючи нестандартних рішень та стратегій виживання. У такій реальності заклади формату «dark kitchen» – таємні кухні – стають не лише варіантом виходу на ринок, а й особливим феноменом сучасної гастрономічної індустрії.
Заклади «dark kitchen», відомі також як «віртуальні ресторани», відрізняються від традиційних ресторанів, бо вони не мають зони обслуговування гостей або ресторанного залу. Замість цього, їхні головні дії відбуваються в онлайн-просторі, де клієнти замовляють страви через мобільні додатки чи сайти доставки їжі [43, с. 46].
Умови пандемії, з одного боку, збільшили попит на послуги доставки їжі, змусивши багатьох ресторанних власників шукати альтернативні способи привертання клієнтів. З іншого боку, військова конфронтація в регіоні змушує бізнес-власників зосередитися на мінімізації ризиків і забезпеченні надійності процесів.
У таких умовах «dark kitchen» стають важливим інструментом для гастрономічної індустрії. Вони дозволяють знизити витрати на оренду приміщень, оптимізувати робочий процес та забезпечити безпеку персоналу. Більше того, ці заклади можуть швидко адаптуватися до змін у попиті та умовах ринку, випускаючи нові продукти або змінюючи концепцію відповідно до потреб споживачів.
Наприклад, в умовах обмежень на громадські зібрання та закриття ресторанів у зоні воєнного конфлікту, «dark kitchen» можуть швидко реагувати на зростаючий попит на готові страви для доставки додому. Також вони можуть ефективно працювати в режимі самоізоляції, дотримуючись строгих санітарних норм та забезпечуючи безпеку як клієнтам, так і персоналу.
У країнах, що переживали пандемію чи переживають військовий стан, «dark kitchen» стають не лише місцем для приготування та доставки їжі, а й платформою для інновацій та співпраці. Залучення технологій інтернету  (IoT), штучного інтелекту (AI) та аналізу даних дозволяє оптимізувати процеси кухні, зменшити час приготування страв та забезпечити високу якість продукції [48, с. 89].
Крім того, умови невизначеності, що супроводжують пандемію та війну, стимулюють співпрацю між «dark kitchen» та місцевими фермерськими господарствами або постачальниками. Це дозволяє забезпечити стабільний доступ до свіжих та якісних продуктів, а також підтримує місцевих виробників у складних умовах економічної нестабільності.
Зокрема, «dark kitchen» можуть виробляти страви, базуючись на сезонності та доступності сировини, що сприяє зменшенню витрат на логістику та збільшенню екологічної стійкості бізнесу.
Також варто зазначити, що «dark kitchen» стають місцем для експериментів та тестування нових концепцій гастрономічного бізнесу. Це дозволяє кухарям та гастрономічним експертам випробовувати нові ідеї, адаптувати їх до умов, що змінюються та отримувати швидкий зворотний зв'язок від клієнтів [35, c. 59].
Отже, заклади формату «dark kitchen» в умовах пандемії та військових конфліктів не тільки пристосовуються до складних умов, а й стають центром інновацій, співпраці та експериментів в гастрономічній індустрії. Їхні можливості виявляються незамінними в забезпеченні стабільності та виживання гастрономічного бізнесу в найскладніших умовах. Заклади формату «dark kitchen» не лише відповідають викликам сучасності, а й виявляються важливим інструментом в умовах пандемії та військових конфліктів, допомагаючи гастрономічній індустрії зберегти стійкість та ефективність у найскладніших умовах.


РОЗДІЛ 3.
УДОСКОНАЛЕННЯ РОБОТИ ЗАКЛАДІВ ФОРМАТУ «DARK KITCHEN»

3.1 Аналіз розвитку закладів формату «dark kitchen» в Україні та світі

Доставка їжі стає все більш популярною у всьому світі. За 2018-2020 роки загальні доходи цього сегменту зросли на 60 %. Наразі ринок доставки їжі оцінюється в 122 мільярди доларів. Лідерами за обсягами ринку є Китай та США.
Україна також демонструє стійке зростання популярності сервісів доставки їжі. Цей тренд відповідає загальносвітовим тенденціям розвитку food-tech. Українські сервіси доставки їжі активно розвиваються та пропонують широкий спектр послуг. Зростає конкуренція на ринку, що стимулює вдосконалення сервісів та зниження цін [30, c. 53].
За даними Statista, український ринок доставки їжі онлайн у 2023 році оцінюється в 500 мільйонів доларів США, і очікується, що до 2028 року він сягне 1 мільярда доларів. Цьому зростанню сприяють декілька факторів:
- Зростання популярності онлайн-замовлень: все більше людей обирають замовляти їжу онлайн, адже це зручно, економить час та пропонує широкий вибір страв.
- Розвиток мобільних технологій: мобільні додатки для доставки їжі роблять процес замовлення ще більш зручним та доступним.
- Зростання конкуренції: на ринку доставки їжі з'являється все більше компаній, що пропонують різні ціни, умови доставки та меню [40, c. 68].
Найбільш популярними платформами доставки їжі в Україні є (Рис. 3.1.): Glovo (Додаток А), Raketa, Delivery Club, Uber Eats, Bolt Food. Ці платформи пропонують широкий спектр ресторанів на вибір, а також різні варіанти доставки, включаючи експрес-доставку та самовивіз.

Рис. 3.1. Найпопулярніші платформи доставки їжі в Україні

Україна має невелику частку користувачів подібних сервісів, що становить лише 3,8%. Проте більшість служб доставки, таких як Glovo, Uber Eats, Raketa та Menu.UA, почали свою діяльність в Києві лише у 2018-2019 роках. На сьогоднішній день вони присутні також у інших великих містах, таких як Харків, Дніпро, Одеса, Львів, Запоріжжя, Вінниця, Полтава, Миколаїв, Херсон, Чернігів, Черкаси, Житомир, Івано-Франківськ, Чернівці, Суми, Вишневе, Бориспіль, Бровари, Кривий Ріг, Тернопіль, Рівне та Кропивницький.
У листопаді 2019 року на ринку доставки з’явилася нова конкурентна сила в особі стартапу Raketa, який має можливості розширюватися за рахунок інвестицій. Raketa – це проєкт, який належить повністю українському бізнесу і спрямований на доставку готової їжі з ресторанів. Компанія розпочала свою діяльність в місті Дніпро з березня 2018 року. У цьому місті партнерами сервісу є 250 ресторанів, включаючи такі відомі назви, як Varburger, KFC, «Репортер», Black Sheep, Puri Chveni. Клієнти можуть робити замовлення через мобільний додаток для iOS і Android. На той час Raketa вирішила відрізнитися, пропонуючи своїм клієнтам безкоштовну доставку, що дозволило їй швидко здобути популярність. Вже в квітні 2020 року компанія посіла друге місце на ринку після Glovo з часткою ринку 30–35%. В даний момент сервіс активно розширюється по всій території України. Плату за доставку ввели тільки на початку травня 2020 року.
Перший ресторан «Кухня» під брендом Raketa було відкрито 25 листопада 2019 року у Києві як «dark kitchen». В асортименті закладу – страви української кухні, різноманітні салати та піца. Замовлення можна зробити через мобільний додаток Raketa для Android або iOS. Доставка здійснюється кур'єрами в радіусі 2 км і заявлений час доставки – до 30 хвилин. Мінімальних обмежень по вартості замовлення немає, тому клієнт може отримати замовлення з «Кухні» менш ніж за пів години за вказаною в меню ціною. Чайові залишаються на власний розсуд клієнта [45, с. 103].
У квітні 2020 року Glovo також розширила свою присутність на ринку ресторанного бізнесу, впровадивши модель закладу «dark kitchen», яка полягає у створенні приміщень кухонного типу, доступних лише для кухарів, персоналу ресторану та кур'єрів. Ці приміщення в Glovo отримали назву «Cook Room« (Додаток Б). Компанія розпочала відкриття своїх перших закладів такого типу у Барселоні ще у 2018 році і успішно розвиває їх у Мадриді, Буенос-Айресі, Лімі, Мілані та недавно в Києві.
Glovo проводить аналіз потреб споживачів, оцінює можливості інфраструктури у різних районах міста і слідкує за економічною обстановкою в країні. Компанія стверджує, що програма «Cook Room» дозволяє ресторанам оперативно розширювати зону обслуговування, зберігати завантаженість кухонь, зберігати бізнес, робочі місця і залучати клієнтів, особливо в умовах карантину. Першими учасниками «Cook Room» у Києві стали Kitaika, 3B Cafe, Torisho, Menya Musashi, а також мережі Berliner Döner і Foodz Ukraine.
КуркаGO, сервіс доставки страв у Львові, відкритий у 2020 році [1, с. 18], пропонує широкий асортимент курячих страв, працюючи в форматі «dark-kitchen», що означає виключно доставку. Цей формат характеризується такими особливостями:
· обмежений вибір страв;
· використання наборів страв (сетів);
· активне онлайн-просування;
· співпраця зі службами доставки;
· обмежена географія доставки.
Знижка у розмірі 10 % надається клієнтам при самовивозі замовлення. Мінімальної суми замовлення немає, але для доставки необхідно замовити продукцію на суму не менше 150 грн [44, с. 51].
Феномен «dark kitchen» виник у зв'язку з різними викликами. По-перше, в умовах складного часу для українського ресторанного сектору, це вигідна можливість, що дозволяє закладам адаптуватися, забезпечуючи потік замовлень і розширюючи зону доставки. Остаточно, це сприяє збереженню бізнесу, робочих місць і клієнтів в умовах військового стану.
З урахуванням цієї інформації очевидно, що сьогодні на ринку спостерігається зростання кількості закладів «dark kitchen». Багато мережевих закладів переходять у формат «dark kitchen». Саме завдяки цьому формату вони можуть залишитися на ринку, а навіть розвиватися й досягати успіху.
Експоненціальний ріст онлайн-замовлень у світовому громадському харчуванні свідчить про те, що «dark kitchen» стали не тимчасовим явищем, а тривалим та стійким напрямком розвитку. Трансформація традиційного ринку громадського харчування набирає обертів і прискорюється.
За прогнозами, замовлення їжі онлайн до дому зростатимуть на 16 % щорічно протягом наступних п'яти років. Значна кількість ресторанів, у тому числі і мережі швидкого харчування, вже включили доставку їжі у свої стратегії. Згідно з оцінками компанії Morgan Stanley, до 2022 року частка онлайн-замовлень могла збільшитися до 11 %, порівняно з 8 % у 2018 році. Однак, враховуючи пандемію COVID-19, варто зазначити, що цей показник був вищим і становив 16 %.
Ринок онлайн-замовлень розвиватиметься набагато швидше, ніж споживання їжі у традиційних ресторанах. Прогнози експертів компанії Morgan Stanley показують, що до 2030 року частка онлайн-замовлень перевищить традиційне споживання вдвічі.
Співвідношення онлайн-доставок зі споживанням в офлайн-точках ресторанного бізнесу розглянемо на рисунку 3.2.


Рис. 3.2. Співвідношення онлайн-доставок зі споживанням в офлайн-точках, прогноз на 2024-2025 рр..

У 2023 році проведене опитування споживачів у столицях ЄС показало, що найбільш поширеною причиною використання агрегаторів доставки є зручність процесу замовлення та оплати. Цю причину назвали 62 % респондентів у Парижі, 49 % у Лондоні, 47 % у Варшаві та 41 % у Мадриді [44, c. 39]. На другому місці респонденти вказали на брак часу, а на третьому – можливість порівняння і розмаїття пропозицій. Четверта за поширеністю причина – бажання спробувати нові кулінарні напрямки, а на п'ятому місці – наявність знижок (Рис. 3.3.).


Рис. 3.3. Причини використання агрегаторів доставки

Варто зазначити, що в час пандемії коронавірусу такі великі корпорації, такі як McDonald's, Deliveroo і Uber Eats, впровадили світові стандарти антивірусної гігієни в кухнях. Більшість із цих компаній запровадили політику «безконтактної доставки», що означає, що кур'єри залишають їжу або пакети з доставкою на порозі клієнта, дозволяючи їм забрати їх без прямого контакту з людьми. Український сервіс доставки їжі Raketa (Додаток В) також пропонує подібний формат доставки.
Отже, український ринок «темних кухонь» знаходиться на ранній стадії розвитку, але вже демонструє стрімке зростання. За прогнозами експертів, цей сегмент буде щорічно зростати на 20-30 % в Україні та на 15 % у світі [41, c. 36].

3.2 Сучасні методи покращення роботи закладів формату «dark kitchen»

На сучасний день замовлення доставки їжі з ресторанів стало загальноприйнятою практикою для більшості споживачів. Щоб покращити свою діяльність і привернути увагу клієнтів, необхідно правильно організувати представлення ресторанного бізнесу на ринку послуг. Коли клієнт відвідує веб-сайт, йому важливо перш за все оцінити зручність та швидкість замовлення, а також якість і доступність інформації на сайті. Орієнтація на потреби клієнта стає ключовим фактором успіху для закладів у сучасному світі.
Багато ресторанів впроваджують різноманітні переваги, оскільки звичайні знижки вже не вражають клієнтів. Це можуть бути акційні пропозиції, наприклад, спеціальні дні, коли можна замовити три страви за ціною однієї, або організація розіграшів страв на святкування, а також можливість стати 100-м клієнтом і отримати подарунковий сертифікат. Звичайно, швидка доставка є важливою, але головним є якість продукції [19, c. 36]. У випадку затримок, заклади часто компенсують це додатковою порцією страви.
Відсутність необхідності у приміщеннях для прийому гостей означає, що можна зосередитися на зменшенні витрат за рахунок більш доступної оренди та зниження накладних витрат. Для поліпшення діяльності та розширення клієнтської бази важливо врахувати такі аспекти (Рис. 3.4.):
· Гарантування якості та швидкості доставки.
· Створення привабливого та інформативного веб-сайту з повним списком страв та їх зображеннями.
· Розробка власного бренду, що сприятиме формуванню клієнтської бази.
· Ефективна реклама.
· Забезпечення можливості для клієнтів залишати відгуки на веб-сайті закладу.
· Сконцентрування на потребах клієнтів – надання знижок для постійних клієнтів та проведення регулярних акцій на веб-сайті закладу та інше.


Рис. 3.4. Методи залучення споживачів

Для того, щоб чітко охарактеризувати позицію формату «dark kitchen» на ринку, розглянути сильні та слабкі сторони, можливі перспективи та наявні проблеми, доцільно зробити SWOT-аналіз (таблиця 1.).





Таблиця 1. - SWOT-аналіз роботи закладів формату «dark kitchen»

	Сильні сторони
	Можливі слабкі сторони

	· цільова аудиторія споживачів;
· «близкість» до клієнта;
· акційні дні та знижки;
· ведення бізнесу без торговельної зали;
· працівники швидко адаптуються та навчаються новому;
· програми лояльності для клієнтів;
· зручна система розрахунків;
· швидкість доставки їжі;
· доставка у будь-яку точку міста.
	· неправильно виконане замовлення;
· скачування додатку сервісу доставки;
· невчасність виконання замовлення;
· не кожен працівник має досвід роботи;
· невідомість ресторану;
· не зрозумілий механізм ціноутворення сервісу доставки.

	Можливості
	Загрози

	· збільшення кількості споживачів через розширення старшої вікової групи споживачів;
· захист національних виробників;
· інвестиції;
· поява нових технологій приготування страв;
· підвищення заробітної плати замовників їжі;
· залучення більшої кількості споживачів;
· привілеї на харчування персоналу.
	· поява нових конкурентів;
· зміна вподобань споживача;
· зміни в законодавстві;
· плинність персоналу;
· пандемія;
· війна;
· підвищення закупівельних цін на напівфабрикати і продукти для ресторану;
· економічна нестабільність;
· карантин вихідного дня.



Отже, заклади формату «dark kitchen», також відомі як «ghost kitchens» або «virtual restaurants», здобувають все більшу популярність у сфері харчування. Цей тип закладу не має традиційного залу для відвідувачів, а фокусується на приготуванні та доставці їжі [26]. Основні переваги роботи таких закладів є: зниження витрат на оренду та обладнання, збільшення гнучкості та можливості масштабування, зосередження на ефективності приготування та доставки. Серед недоліків визначаємо: відсутність прямого контакту з клієнтами, складність у формуванні бренду та лояльності, підвищена конкуренція.
Сучасні методи покращення роботи закладів формату «dark kitchen»:
1) Впровадження передових технологій:
· Системи автоматизації та управління замовленнями.
· Програмне забезпечення для оптимізації маршрутів доставки.
· Використання штучного інтелекту для прогнозування попиту та персоналізації меню.
2) Підвищення якості та безпечності:
· Впровадження систем HACCP та інших стандартів.
· Використання якісних інгредієнтів та екологічної упаковки.
· Забезпечення належних умов зберігання та приготування їжі.
3) Маркетинг та просування:
· Створення привабливого бренду та онлайн-присутності.
· Використання соціальних мереж та платформ доставки.
· Проведення рекламних кампаній та акцій.
4) Збір та аналіз даних:
· Відстеження показників роботи та поведінки клієнтів.
· Використання аналітики для прийняття кращих управлінських рішень.
5) Співпраця з іншими компаніями:
· Партнерство з платформами доставки їжі.
· Співпраця з постачальниками та дистриб'юторами.
· Участь у галузевих об'єднаннях.
Отже, впровадження сучасних методів може значно покращити роботу закладів формату «dark kitchen». Це дозволить їм підвищити свою конкурентоспроможність та залишатися на ринку тривалий час.



ВИСНОВКИ

1. Поява закладів формату «dark kitchen» – це неабиякий етап у розвитку гастрономічної індустрії, який відбувся відповідно до змін у споживчому підході та технологічних трендів. Виникнення цього формату можна порівняти з витоками революційного руху в кулінарному світі, який став реакцією на різноманіття сучасних вимог і потреб споживачів. У першому розділі роботи було досліджено історію виникнення закладів формату «dark kitchen» та організацію і технологію обслуговування у закладах формату «dark kitchen». Визначено, що «Dark kitchen» втілює ідею виробництва їжі без присутності фізичного ресторанного приміщення, здебільшого виключно для доставки. Історія цих закладів тісно переплетена з витоками інтернет-торгівлі, зростанням популярності додатків для доставки їжі та стрімким розвитком технологій у сфері гастрономії. Попередній варіант такого типу закладів міг би вважатися «тіньовою кухнею» (ghost kitchen), де ресторан виробляв їжу виключно для доставки, але не мав фізичного приміщення для обслуговування гостей. Однак, «dark kitchen» ще крайніше зводить до мінімуму всі зовнішні елементи, забезпечуючи лише процес готування та доставку страв. Звісно, виникнення такого формату закладів також має свої виклики, зокрема, конкуренцію в сфері доставки, забезпечення якості продукції та розвиток ефективної системи логістики. Але, незважаючи на це, «dark kitchen» став не просто явищем у гастрономічній індустрії, але й показником того, як швидко й динамічно можуть змінюватися вимоги та технології у сучасному світі.
2. В другому розділі роботи проаналізовано організацію дослідження роботи закладів формату «dark kitchen» та досліджено особливості функціонування закладів формату «dark kitchen» в умовах пандемії та війни. Тож варто сказати, що у контексті пандемії та військових дій на території України, «dark kitchen» виявилися особливо пристосованими до викликів безпеки та гігієни. Відсутність залу для гостей значно зменшує ризик поширення вірусів, дозволяючи персоналу зосередитися на забезпеченні безпечності та якості приготування страв. Крім того, умови війни можуть призвести до обмежень у використанні публічних просторів, що робить доставку їжі більш привабливою альтернативою для клієнтів та підприємств. Однак, необхідно враховувати, що в умовах пандемії та війни, «dark kitchen» також стикаються з викликами щодо постачання інгредієнтів, безпеки персоналу та забезпечення надійної доставки. Однак, завдяки своїй гнучкості та ефективності, вони продовжують займати важливе місце в галузі харчування, надаючи клієнтам можливість насолоджуватися якісною їжею навіть у складних часах.
3. Третій розділ роботи присвячений аналізу розвитку закладів формату «dark kitchen» в Україні та світі та аналізу сучасних методів покращення роботи закладів формату «dark kitchen». Загалом, ринок «dark kitchen» має значний потенціал зростання як в Україні, так і в світі. Цей формат пропонує ряд переваг, таких як зниження витрат, збільшення прибутку та гнучкість, що робить його привабливим для інвесторів та рестораторів.
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СТАДІЇ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 
“DARK KITCHEN”


обробка сировини


приготування напівфабрикатів


приготування готових страв (після отримання замовлення)


упакування замовлення


передача замовлення кур’єру


доставка готової страви клієнту























Найпопулярніші платформи доставки їжі в Україні
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Glovo















МЕТОДИ ЗАЛУЧЕННЯ СПОЖИВАЧІВ


створення власного бренду


орієнтація на страви кухні, що користується попитом


знижки для постійних клієнтів


якісна реклама


надання можливості споживачам залишати відгуки на сайті закладу


якісна і швидка доставка


доступне і цікаве оформлення сайту з повним переліком страв, які входять у меню закладу


періодичні розіграші на сайті закладу























ПЕРЕВАГИ 
“DARK KITCHEN” ДЛЯ ПІДПРИЄМЦІВ


можливості тестувати нові food - концепти


альтернатива транспортних засобів


оптимізація витрат на оренду приміщень


оптимізація витрат на зарплатню персоналу












Онлайн доставка, млрд. $	2022	2023	2024	2025	12	15	18	21	Продажі в ресторанах, млрд. $	2022	2023	2024	2025	7	8	9	10	
2022	2023	2024	2025	



зручність заказу і оплати	
Лондон 	Варшава	Мадрид	Париж	49	47	41	62	не вистачає часу	
Лондон 	Варшава	Мадрид	Париж	41	42	32	39	можливість порівняння і широкий вибір пропозицій	
Лондон 	Варшава	Мадрид	Париж	28	28	31	35	
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