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ВСТУП

Актуальність даного дослідження визначається тим фактом, що туризм в даний час є важливим джерелом доходу і відноситься до найбільш динамічних секторів світової економіки. 
Ресторанний бізнес − це складова туристичної сфери. Вона спрямована на задоволення потреб туристів та населення, що проживає на цій території, у вигляді харчування. 
Це − підприємницька діяльність за рахунок своїх або позичених коштів під свою відповідальність в галузі ресторанної сфери.
Важливість ресторанів та закладів громадського харчування, що обслуговують іноземних туристів, не обмежується забезпеченням природних потреб людини в харчуванні. 
Він виконує також низку інших важливих функцій, а саме:
- гостинність − деталі в сфері ресторанних послуг включають привабливі інтер’єри, вишукані подачі, продумані меню, що враховують переваги в їжі та заборони іноземних гостей;
- як сектор економіки та туристичної індустрії, ресторанна індустрія впливає на її загальний розвиток, а також сприяє збільшенню валютних надходжень в економіку;
- спілкування-ресторани, бари і кафе − гарне місце для невимушеного спілкування в неформальній обстановці;
- розважальні заходи для гостей − жива музика, тематичні вечірки і спортивні заходи, котрі є неодмінним атрибутом кращих ресторанів класу люкс;
- культурно-пізнавальні − особливості національної кухні є об’єктом активного інтересу з боку туристів, крім того, традиції національної кухні самі по собі можуть бути об’єктом туризму.
Про те, що ресторанна індустрія є важливою сферою вітчизняної економіки, свідчить той факт, що в 2007 році було інвестовано 35790 млн. грн., і цей показник зростав.
Харчування для іноземних туристів може бути організовано як в ресторані готелю, так і за його межами. 
У 2007 році в Україні налічувалося 742 ресторани і заклади громадського харчування, структурна частина яких − готелі та інші місця тимчасового проживання, але за останні 7 років динаміка цього показника була позитивною, і з 2000 року він збільшився в 1,5 рази. 
Проте, поточна економічна ситуація та війна в Україні ставить під загрозу позитивну динаміку, оскільки ресторани при готелях не є стабільним джерелом доходу, і, як свідчить світова практика, власники готелів змушені економити на всьому й закривати їх або здавати в оренду.
Ресторанні підприємства (ресторани, бари і кафе, що не є структурними підрозділами готелів, в основному спеціалізуються на обслуговуванні іноземців) діляться на мережеві, незалежні та демократичні.
Мережеві ресторани характеризуються єдиною концепцією, пропозицією, технологією виробництва та обслуговування. 
Міжнародні мережі ресторанів дають туристам можливість відчувати себе як вдома, бути впевненими в якості обслуговування, не дуже заможним − економити гроші, а організаторам турів − обслуговувати велику кількість людей за короткий час. 
Це Mcdonald’s, KFC тощо, однак цей варіант не здатний забезпечити розумне харчування, неприйнятний для довгострокових потреб у продуктах харчування і взагалі непридатний для деяких категорій споживачів.
Незалежні ресторани відрізняються унікальністю, мають власну концепцію і неповторний імідж для споживачів, які віддають перевагу індивідуальному обслуговуванню, цікавляться специфічними особливостями розташування, меню, сервісу, інтер’єру та корпоративного управління. 
Незалежні ресторани іноді спеціалізуються на приготуванні національних страв. 
Такі ресторани з високим рівнем сервісу і оригінальним меню ідеально підходять для обслуговування іноземних туристів і здатні задовольнити найвибагливіші вимоги. 
Однак знайти прийнятні варіанти може бути складно, а обслуговування в таких ресторанах не по кишені менш заможним мандрівникам.
В останні роки в ресторанному бізнесі сформувалася традиція створення демократичного ресторану. Їх концепція лежить на стику масових технологій і високоякісної національної кухні в мережевих ресторанах і вимагає індивідуального підходу. Українська (“Пузата хата”, “Здорові були”, “Куркуль”), Японська (“Якиторія”, “Планета Суші”), Італійська (“Челентано”, “Патіо-піца”), Східна (“Східний експрес”). 
Вони коштують відносно недорого, дозволяють організувати харчування на тривалий час для багатьох людей, досить затишні для проведення дозвілля, не дають туристам можливості ознайомитися з особливостями національної кухні або змінити звичний раціон харчування, але не забезпечують достатнього рівня індивідуалізації обслуговування, особливого святкування і вишуканості атмосфера.
В Україні широко представлені ресторани всіх типів, де можливо вибрати варіант організації харчування для іноземних туристів. 
Є також і ресторани сімейного типу. 
Як правило, в таких ресторанах меню представлено загальними стравами. 
Але є й такі, що представлені частково або повністю авторським меню. Декор теж спрощений, оформлення в домашньому і затишному стилі. Основна цільова аудиторія − пари з дітьми. 
Основні характеристики для цього типу ресторанів:
· їжа подається на великих тарілках для вечірок;
· столовий сервіз;
· самообслуговування;
· у багатьох з них панує невимушена, проста атмосфера, але є серед них і є висококласні ресторани в сімейному стилі.
Тож, з огляду на наведене, тему нашого дослідження обрано в такому формулюванні, як: «Особливості діяльності родинних ресторанів в Україні».
Об’єкт – родинні ресторани в Україні.
Предмет – дослідження особливостей діяльності родинних ресторанів в Україні.



РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ ОСНОВИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

1.1 Ресторанний бізнес як складник туристичної галузі

Об’єкти громадського харчування в індустрії туризму найчастіше асоціюються з розміщенням туристів. 
У розвитку туризму основне місце займає взаємопов’язане розширення і вдосконалення діяльності готельних і ресторанних підприємств в кожному перспективному для туристичної діяльності напрямку.
Класифікація підприємств громадського харчування у сфері туристичних послуг, з одного боку, групується відповідно до набору загальних кількісних і якісних характеристик, а з іншого боку, охоплює ступінь їх належності до відповідної туристичної галузі. 
В цілому, заклади громадського харчування в сфері туризму класифікуються на основі загальних і специфічних характеристик цих підприємств у сфері туризму.
Залежно від типу, розташування, інтер’єру, рівня технічного оснащення та обсягу надаваних послуг підприємства громадського харчування в Україні діляться на 5 категорій.
На основі взаємопов’язаності або поділу функцій управління окремі підприємства відрізняються від тих, які об’єднані в мережу. 
Наприклад, мережі ресторанів включають Mcdonald’s і Burger King.
Залежно від асортименту продуктів харчування розрізняють компанії з комплексним, універсальним і професійним асортиментом.
За постійністю споживчих переваг розрізняють компанії з постійними і випадковими (змінними) уподобаннями. 
Постійні представництва характерні для підприємств громадського харчування при готелях, санаторіях. 
Оздоровчі комплекси, бази відпочинку, спортивно-оздоровчі табори тощо, а також незвичайні речі для всього іншого.
Спосіб обслуговування споживачів визначає поділ на підприємства самообслуговування, з послугами офіціантів і змішаним обслуговуванням [5; 46; 53; 80].
Харчування для туристів може бути організовано як комплексне, ексклюзивне і заздалегідь обумовлене.
Існує також спеціалізація підприємств за типом страв (млинці, вареники, пельмені, сосиски тощо). І національної кухні (Українська, Китайська, Грузинська, Єврейська тощо).
Особливе значення для організації та планування роботи підприємств туристичного харчування має їх приналежність до індустрії туризму. 
Деякі заклади громадського харчування надають послуги не тільки туристам, а й іншим споживачам. 
У цій ситуації виникає питання про те, які заклади громадського харчування відносяться до індустрії туризму. 
В економічній літературі є пропозиції виділити 3 групи підприємств громадського харчування в залежності від ступеня приналежності до індустрії туризму, але сучасні нормативні документи, що стосуються як туризму, так і ресторанного менеджменту, не дають відповіді на це питання.
Пропонується, щоб до першої групи увійшли компанії, пов’язані з туристичними комплексами, зокрема санаторіями, житловими будинками, базами відпочинку, спортивними, оздоровчими закладами тощо. 
Такі підприємства призначені для харчування тільки випадкових споживачів. 
У другу групу входять компанії, розраховані в першу чергу на туристів. Вони розташовані в туристичних зонах (дестинаціях), але не є підприємствами закритого типу, обслуговують всіх бажаючих. 
І, нарешті, до третьої групи пропонується віднести так звані підприємства громадського харчування, послугами яких в загальних рисах можуть користуватися “неорганізовані” і навіть організовані туристи. 
Місце розташування таких підприємств знаходиться за межами туристичної зони.
Перші 2 групи компаній повинні бути включені в туристичну індустрію [5; 80]. 
При виборі способу розробки виробничої програми і плану продажів необхідно враховувати деталі випадкового формування кожного споживача. 
Соціальна спрямованість внутрішнього туризму в Україні та розвиток його інфраструктури ставить питання про класифікацію підприємств громадського харчування за рівнем соціальної значущості. 
Виходячи з цього, виділяють підприємства громадського харчування з високим рівнем соціального навантаження − це пункти харчування в таборі, місця відпочинку дітей та молоді.
Підприємствами з високим рівнем соціального навантаження є пункти харчування в рекреаційних та оздоровчих комплексах для незаможних [5; 46; 53; 80]. 
Основною відмінністю цих підприємств є низький рівень цін, що, на жаль, тягне за собою зниження якості послуг, що надаються і обмежений асортимент продуктів харчування.

1.2 Особливості становлення та розвитку родинних ресторанів

Дитяча кімната в закладі − все більш популярний тренд в ресторанному бізнесі. 
Раніше всіх дивувало, що такі кімнати з’явилися в торгово-розважальних центрах, але зараз вони є стандартними і вважаються мало не обов’язковими послугами у великих торгових центрах.
Сьогодні в ресторані панує по-справжньому сімейна атмосфера. 
Багато нових закладів відкриваються з розрахунком на молоду публіку і роблять ставку на незвичайні інтер’єри, елементи декору навіть у великих містах не так багато по-справжньому затишних закладів для батьків з дітьми [5; 80]. 
У розпорядженні ресторатора є кімната, де батьки і діти можуть відпочити разом, не кажучи вже про окрему дитячу кімнату з нянею, спеціальним меню, столом, туалетом і обладнанням для ігрового майданчика.
Ситуація дуже схожа на ситуацію з рестораном, тому що більшість їх цільової аудиторії − заможні люди середнього віку, і багато з них з дітьми (хоча не завжди є можливість залишити дитину з кимось, вони хочуть смачно поїсти або поспілкуватися з друзями поза домом).
Якщо у Вашому закладі є дитяча кімната, забезпечте стабільну заповнюваність у денний час у вихідні дні. Сімейні пари рідко встають пізно, у маленьких дітей свій режим, а трохи постарше не можуть довго сидіти на одному місці, перетягуючи батьків в інше.
Парки, кінотеатри, льодові катки тощо діти часто ходять із ними по магазинах, а в ресторан ходять всією сім’єю − це дуже актуальний сценарій [5; 46; 53; 80; 81].
Звичайно, не всі ресторани підходять для подібних розваг. 
Принаймні буквально все, від вивісок та інтер’єрів до меню, має бути оформлено по-сімейному, що створює затишну, спокійну та домашню атмосферу. 
Тут такі варіанти, як оформлення кафе 2/14, не підходять. 
Тому, в першу чергу, батьки шукають ресторан з дитячою кімнатою, зручностями для дітей.
На сьогодні багатьом рестораторам доводиться боротися за своїх відвідувачів і розширювати базу постійних клієнтів. 
Залучення сімейних пар з дітьми у вихідні − одна з маркетингових елементів ресторану.
Робота в дитячій кімнаті ресторану.
Мабуть, найголовніше − це розважити і відвернути увагу дитини, щоби батьки могли провести час без турбот і хвилювань.
Не тільки розважити дитину, а й перетворити кожен з походів в ресторан в особливу подію, свято, щоб наступного разу вона сама привела своїх батьків у ваш заклад.
Надає право вибору. 
Складіть окреме меню, щоб дитина сам вибирав страви і відчував себе так само, як його батьки, які є бажаними гостями, до думки яких прислухаються офіціанти.
Виділіть ще одне місце, де ви можете грати і їсти разом, для спілкування з іншими дітьми.
Якщо кімната вашої дитини впорається з усіма цими завданнями, то немає особливої необхідності рекламувати цю послугу. 
Головне − на перших порах успішно прорекламувати нову послугу, щоб зацікавити першого клієнта. 
І сарафанне радіо спрацює серед задоволених батьків. 
Це − основний рекламний інструмент для подібних послуг. 
Одній парі це сподобається − наступного разу вони приведуть друзів зі своїми дітьми.
Кому не варто організовувати дитячу кімнату?
Ідея дитячої кімнати здається гарною і зручною, але є очевидні причини, чому вона не підходить для деяких типів закладів громадського харчування [5; 46; 53; 80].
Дитяча кімната не вписується в концепцію бару чи пабу. 
Діти і культ алкоголю явно не поєднуються.
Кальян-бари також не асоціюються з дитячими кімнатами. 
В якості основи сімейного закладу складно уявити приміщення, наповнене пропагандою куріння і димом.
Ресторани, орієнтовані на найбагатший прошарок населення і ділову аудиторію. 
У таких закладах діти порушують атмосферу ділової вечері, незалежно від того, як ви їх «наповнюєте».
Однак, незважаючи на протистояння цільової аудиторії, деякі ресторатори вирішують цю проблему, обмежуючи час відвідування гостей з дітьми. 
Наприклад, заклад обслуговує сімейні пари з дітьми тільки до 19:00, або вхід із дітьми після 16:00 заборонений. 
Головне − заздалегідь попереджати про обмеження, щоб уникнути конфліктів. 
Ніхто не хоче упускати можливість розширити коло своїх постійних клієнтів, тому всі засоби хороші, якщо ви чітко продумаєте режим роботи дитячої кімнати.
Що являє собою дитяча кімната в ресторані?
Ще одна кімната, повністю ізольована від загального залу.
Вона розташована в зоні, видимій з головного залу, тобто в полі зору батьків. 
Зазвичай це або невелика обгороджена територія літнього майданчика, або приміщення, відокремлене панорамними вікнами від основного залу.
Простір всередині загального залу.
Кожен із цих варіантів має свої переваги та недоліки, але, на жаль, немає ідеального рішення, яке підходить для всіх. 
Розповімо про кожного з них, і ви зможете вибрати те, що більше підходить для вашого типу закладу, планованого бюджету і загальних концепцій.
Найпопулярніший і простий варіант − дитяча кімната як окремий простір в головному залі. 
Перевага цього типу в тому, що ви можете швидко організувати місце для дітей: поставити невелику декоративну огорожу, принести дитячий стіл, стільці, коробку з іграшками, покласти кілька книжок-розмальовок, фломастери і олівці. 
Це доступно і швидко. 
Але якщо не всім гостям Вашого закладу сподобається дитяча компанія, то це буде мінусом. 
Це також не допоможе, якщо батьки хочуть відпочити від своїх дітей і щоб їх не турбували їхні витівки. 
Так чи інакше, діти захочуть подивитися на своїх батьків і іноді підбігатимуть до них або щось кричати їм.
Це буде рішенням для установ з невеликим бюджетом і лояльною, в основному, публікою середнього віку. 
Для деяких батьків можливість постійно стежити за дитиною є основною вимогою, що в даному випадку також буде плюсом.
Окрема кімната для дітей-це те, що подобається всім дітям. 
Тут вони можуть відчувати себе як в дитячій кімнаті, але до них ставляться як до дорослих: приймають від них замовлення, що вони хочуть спробувати, що є в цьому закладі, діти нікому не заважають, особливо батькам [5; 46; 53; 80].
Недоліком такого рішення є висока вартість проєкту, так як необхідно виділити приміщення, обладнати всім необхідним і найняти спеціальний персонал.
У деяких великих ресторанах, щоб максимально зручно розмістити групу дітей, в залежності від віку і переваг, дитячій кімнаті відводиться зал, еквівалентний основному залу. 
Це гарна ідея, щоб добре провести час з друзями та родиною. 
Наприклад, одні люди хочуть поласувати десертом і пограти, інші батьки замовляють повноцінне харчування, дітям у віці 6-7 років цікаво посидіти з дошкільнятами і тощо, але при наявності окремої кімнати для дітей ваш заклад точно не буде пустувати у вихідні.
Огороджена територія, видима з головного залу, являє собою компроміс між двома вищезгаданими рішеннями. 
З одного боку, діти сидять окремо, але, з іншого боку, батьки все ще дивляться на них і можуть не хвилюватися. 
Але проблема таких клієнтів залишається, так як дитячу зону бачать і відвідувачі, які прийшли без дітей.
Вимоги до дитячої кімнати в кафе або ресторані.
Вільний простір. 
Діти зазвичай непосидючі, і для них не так багато місця. 
Якщо ви обмежені в цьому, розгляньте альтернативні, більш спокійні види ігор і розваг для дітей. 
Як варіант − телевізор з мультфільмами і дитячими програмами, пазли, конструктори і книжки-розмальовки.
Доступність для всіх вікових груп. 
Що буде робити сім’я з дитиною-школярем, якщо ви виділите кімнату тільки для самих маленьких? 
Тому гру слід підбирати для різного віку, а столи і стільці також повинні бути різного розміру. 
Тут дуже важливо догодити всім або хоча б спробувати це зробити [5; 46; 53; 80].
Санітарні норми і правила техніки безпеки. 
Все повинно бути максимально безпечним і передбачуваним. 
У ньому немає гострих кутів, дрібних деталей і розеток. 
Пол повинен бути рівним, без порогів і сходинок, легко миється і нековзним.
Меблі легка і компактна. 
Зазвичай використовується міцна пластикова меблі яскравих кольорів [5; 9; 11; 46; 53; 80; 81]. 
Головне, щоб вони не були травмонебезпечними, їх легко розбирати і прати. 
В якості альтернативи, якщо кімната влаштована як ігрова, а не як їдальня, можна розглянути варіант з кріслом-мішком і великою подушкою [5; 46; 53; 80].
Не забудьте:
Дитячі столові прилади, які повинні бути безпечними та цікавими для дітей.
Стільчики для годування дітей молодше 3 років.
Окрема ванна кімната, туалетна кімната з феном, пеленальним столиком і сіткою для годування. 
Встановіть раковину та туалет високо, щоб дитина могла отримати до них доступ.
Ще один співробітник в дитячій кімнаті.
Навіть найрозкішніші дитячі кімнати в ресторані стають майже безкорисливими, коли люди не доглядають і не розважають дітей. 
Логічно, що на цю посаду слід шукати людину, яка має досвід роботи з дітьми. 
Ідеально підходить для співробітників з педагогічною або медичною освітою. 
І не забувайте, що саме від цієї людини залежить ваша розпродаж в дитячій кімнаті (разом з офіціантом, який обслуговує маленьких гостей) [5; 7; 46; 53; 80; 81].
У невеликих закладах наймати штатного працівника на цю посаду дуже дорого, і часто його послуги потрібні лише у вихідні, святкові дні та періоди відпусток, тому необхідно заздалегідь домовитись про майбутній графік роботи. 
Для великого навчального закладу з окремою кімнатою для дітей вже варто розглянути когось на повний робочий день [46; 53].
Дитяче меню.
Коротко про основне.
Порції повинні бути невеликими.
Їжа повинна бути нейтральною: не надто жирною, не надто солоною або гострою, не пересмаженою і приготованою тільки з натуральних продуктів.
Додайте в меню вегетаріанські страви. 
Здорове харчування зараз стало трендом, і якщо батьки будуть його дотримуватися, то і діти будуть вибирати правильні страви [46; 53].
Подача солодких страв і десертів здійснюється тільки з дозволу батьків.
В іншому все залежить від страв вашого закладу. 
Природно, що дитяче меню частково дублює пункти дорослого меню, але містить дитячі назви і різні ілюстрації. 
Оформлення меню може вплинути на дитину набагато ефективніше, ніж вмовляння батьків або розмови офіціанта.
І не забувайте, що ваші найменші гості ще не вміють читати, тому фото страви має бути обов’язковим!
Придумайте спеціальні пропозиції для дитячого меню. 
Це чудово працює, якщо ви навіть пропонуєте знижку на нього [5; 46; 53; 80].
Все це можна налаштувати в програмному забезпеченні кафе. 
Не варто робити ціни на продукти в дитячому меню занадто високими або такими ж, як в звичайному меню. 
У будь-якому випадку споживання ними їжі буде значно нижче, оскільки розмір порцій як мінімум удвічі менше.
Тарифи на перебування в дитячих кімнатах.
Є установи, які беруть з батьків гроші за догляд за дітьми або встановлюють погодинну оплату за їх перебування в кімнаті дитини тільки в тому випадку, якщо в дитячому садку працює няня. 
Це допустимо, якщо немає дитячого меню, а дитяча кімната виконує функцію ігрової кімнати.
Але гості вже прийшли до вас, щоб витратити гроші, тому додаткова плата − це невеликий удар по репутації закладу, і тут з них беруть за щось інше. 
Краще розподілити ці витрати як опцію − Ви можете додавати їх до кожного пункту меню в певному відсотку. 
Таким чином, ви все одно покриєте свої витрати на утримання дитячої кімнати, але у відвідувачів не складеться враження, що їм довелося доплачувати за цю послугу.
На початковому етапі облаштування та оснащення дитячої кімнати все виглядає дуже дорого, але якщо ваше приміщення підходить під визначення “сімейне кафе”, то ці витрати підвищать лояльність гостей, які приходять в кафе або ресторан з дитячою зоною. 
Поки батьки замовляють улюблені страви для своїх дітей, вони задоволені і не заважають відпочивати, ви будете отримувати прибуток. 
Не забувайте, що поки дитина зайнята в дитячій, батьки відпочивають в спокійній обстановці і не економлять на виборі страв для себе. 
Особливо, якщо такі візити для них рідкісні.
Якщо ви запитуєте, чи можливо, щоб ваші гості приходили до вас із дітьми, прийміть планування дитячої кімнати за своїм бажанням.
.

РОЗДІЛ 2 
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження

Мета роботи полягає у вивченні особливостей діяльності родинних ресторанів в Україні.
Відповідно до мети роботи нами були встановлені такі дослідницькі завдання, як:
1) провести теоретичний аналіз із проблеми дослідження, з’ясувати основні поняття та особливості діяльності родинних ресторанів;
2) сформулювати особливості історії та сучасного стану діяльності родинних ресторанів в Україні;
3) спрогнозувати перспективи розвитку діяльності родинних ресторанів в Україні після перемоги. 

2.2 Методи дослідження

Для виконання дослідницького проєкту були обрані наступні методи дослідження [24; 27; 28; 49]: 
· обробка,
· вирізка, 
· аналіз,
· систематизація,
· узагальнення теоретичних і практичних матеріалів,
· емпіричне спостереження,
· опис,
· порівняння,
· спостереження,
· за розвитком,
· дослідження, 
· проєктування,
· моделювання,
· експеримент,
· результат,
· статистична обробка даних [24; 27; 28; 49].
В ході дослідження, для досягнення ефективності та результативності роботи, ми дотримувалися певних вимог, а саме:
Наше дослідження є комплексним, систематичним і має послідовно побудовану структуру [10; 29].
В даному дослідженні важливі об’єктивність (висновки очікувані і засновані на підтвердженні), точність (дані і результати опитування респондентів мали найвищу точність), ретельність (всі можливості, важливість) [24; 27; 28].
Представлена робота була ретельно спланована нами і адаптована до ряду послідовних етапів, таких як:
· визначати мету кваліфікаційної роботи;
· визначення об’єктів і завдань дослідження;
· формулювання тим дослідження відповідно до мети кваліфікаційної роботи;
· пошук і збір інформації;
· розгляд, синтез та узагальнення отриманої інформації;
· оформлення результатів кваліфікаційної роботи;
· формулювання висновків дослідження;
· підведення підсумків і результатів кваліфікованої роботи [24; 27; 28; 49].
При виборі новин відповідно до атрибутів теми, дослідження характеризувалося використанням методів вивчення респондентів [24; 27; 28; 49]. 
При обговоренні відібраної інформації розглядалися методи і прийоми її обробки та отримання вирішальних показників. 
Під час огляду ми використовували загальноприйняті наукові методи, такі як систематичні огляди, які детально застосовуються в дослідженнях туризму [24; 27; 28].
Представлення результатів дослідження дозволило сформулювати висновки. 
Тому ми підкреслюємо, що висновки даного дослідження реалізовані нами на основі результатів обговорень, представлених візуально у вигляді діаграм і таблиць в даному дослідженні.

2.3 Організація дослідження 

Враховуючи поставлені експериментальні завдання нашої роботи, а також із метою з’ясування особливостей історії та розвитку сімейного гастрономічного туризму в Україні, ми підготували анкети та провели онлайн-опитування за участю здобувачів різних спеціальностей Запорізького національного університету (57 осіб).  
За допомогою відповідей респондентів на запитання анкети ми спробували з’ясувати, чи цікавий сімейний гастрономічний туризм туристам після перемоги України. 
Потенційним туристам цікаво познайомитися з гастрономічним сімейним туризмом України. 
Крім того, на відповіді респондентів на питання розробленої нами анкети і на те, як вони хочуть провести свою відпустку під час канікул, можуть вплинути дослідження, проведені в колі сім’ї, друзів або поодинці. 
В результаті, коли ми проаналізували дані опитування респондентів, ми з’ясували, що сьогодні найбільш привабливо для потенційних туристів. Подорож в інше місто.
Найбільш привабливими для туристів є види туризму: сімейна гастрономія, освіта, історія, культура, відпочинок і розваги.
Також в ході опитування нами було встановлено, що під час поїздки важлива кількість респондентів хоче здійснити сімейну гастрономічну подорож в Україні.

РОЗДІЛ 3 
ОСОБЛИВОСТІ СТАНОВЛЕННЯ ТА РОЗВИТКУ РОДИННИХ РЕСТОРАНІВ В УКРАЇНІ

3.1 Сучасний стан становлення та розвитку родинних ресторанів в Україні 

Заклади громадського харчування, незважаючи на економічну нестабільність, завжди затребувані і при необхідності це організовано і дуже прибутково.
Сучасний процес розвитку світової економіки наочно демонструє посилення ролі сфери послуг в сучасному суспільстві. Саме ця сфера стала домінуючою складовою як системи державних, так і світових економічних взаємовідносин.
Крім того, в Україні відкривається все більше нових ресторанів зі значним, великим вибором страв різних національних кухонь.
Кухня. Розвиток ресторанного бізнесу, зокрема, відбувається за рахунок відносно невеликих капіталовкладень, що робить це можливим.
Напрямки, популярні для малого бізнесу. 
У той же час кількість кафе, ресторанів і закусочних невеликого розміру зростає.
Розважальні заклади сформували досить конкурентний ринок.
Зберігається унікальна конкурентна перевага.
Аналіз останніх досліджень і публікацій.
Дослідженням розвитку ресторанного бізнесу присвятили свої роботи такі вчені, як В. Антонова, В. Архипова, А. Архипова, Д. Басюк, М. Ганич, А. Гатамяк, Т. Іваннікова, В. Карпова, В. Карсенін, М. Мальська та інші [1; 2; 5; 37; 41].
Розвитку ресторанного бізнесу присвячено велику кількість робіт вітчизняних і зарубіжних авторів.
Особливості ресторанного бізнесу. 
Ресторани сімейного типу, їх особливості.
Попит на продукти та послуги в ресторанному бізнесі постійно змінюється.
Це підтверджується стабільним збільшенням обсягів продукції, що реалізується в пунктах тимчасового розміщення, і швидко зростає (рис. 3.1).
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Рисунок 3.1 Обсяг реалізованої продукції (товарів і послуг) суб’єктів господарювання, що здійснюють діяльність із забезпечення стравами та напоями в Україні, млн. грн. [81].

Крім того, в більшості випадків підприємства громадського харчування відносяться до малих і є не дуже великими.
Водночас динаміка загального числа підприємств свідчить про відсутність стабільності на ринку (рис. 3.2).
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Рисунок 3.2. Загальна кількість суб’єктів господарювання, що здійснюють діяльність із забезпечення стравами та напоями в Україні, млн. грн. [81].

Саме тому важливо визначитися з деталями відкриття ресторанного бізнесу, особливо з доцільністю відкриття ресторану сімейного типу.
Організація національної кухні та її споживання відвідувачами. 
Так, саме останнє іноді користується найбільшим попитом.
Успішна робота закладу ресторану залежить від ряду факторів. 
Початкові фактори функціонування цієї складної системи: будь-які працюючі ресторани та заклади громадського харчування.
Ідея її засновника і кінцева мета контролю. 
Практична філософія власника − головний фактор.
Вона проявляється як підхід до ведення бізнесу, який визначає втілену цінність в реальності.
Функціональний процес компанії.
Сучасні споживачі послуг до відвідування об’єктів громадського харчування готові переплатити за атмосферу ресторану, за кафе, а також за саму ідею оформлення.
Сімейний ресторан − це оновлена версія стилізованої знаменитої кав’ярні.
Як правило, такі заклади перебувають у приватній власності. В основному вони розташовані, щоб у дітей було місце поруч з парком або за містом, щоб побігати на свіжому повітрі і відпочити від забрудненого повітря у великих містах. 
Відрізняється і простий дизайн меню. Як предмет інтер’єру. 
Зверніть увагу, що в сімейному ресторані не подають алкогольні напої.
Хостес (hostess − в сучасному розумінні) вітає клієнта, вона ж, як правило, і касир, проводжає до вільного або зарезервованого столика, а офіціант приймає клієнта [4; 5; 70].
У багатьох випадках на ринку, що стосується ресторанного обслуговування, то ви можете знайти професійні заклади для сімейного відпочинку.
Ресторан Family leisure також пропонує широкий асортимент страв “домашнього приготування”. 
Основне меню і послуги закладу − в основному для дітей молодшого віку.
Проблема дитячого дозвілля стоїть гостро.
Мама хоче порадувати дитину і при цьому не шкодує грошей, тому відкриття дитячої ігрової кімнати в установі сімейного типу полягає в наступному.
Це − прибутковий і перспективний бізнес. 
Наявність дитячої кімнати забезпечує безліч доповнень.
Можливості для відвідувачів.
В останні роки вимоги відвідувачів ресторанів постійно ускладнюються. 
Так, якщо 10-15 років тому клієнт із подивом поглинав суші і молоде вино, то в бажанні сучасних клієнтів обов’язкові вимоги до ресторану − це дитяча кімната, боулінг, звуковий супровід, присутність аніматорів. 
Проведення дитячих зустрічей з використанням дитячих зустрічаючих [5; 37; 41; 70; 81].
Меню, клоун, казкові персонажі, герої мультфільмів, фокусники, ілюзіоністи, лялькова вистава, шоу мильних бульбашок, рухливі ігри, кулінарні майстер-класи, турнір з караоке. 
Вимоги, що пред’являються до ресторанного обладнання, діляться на загальні та унікальні.
Необхідно забезпечити дотримання санітарних вимог, безпеку життя і здоров’я споживачів, а також збереження їх речей.
Залежно від типу і класу ресторану, вам необхідно подбати про наявність достатньої кількості посуду, сервізів і столової білизни.
Штат виробничих працівників і обслуговуючого персоналу повинен забезпечувати дотримання вимог відповідно до типу і класу закладів ресторану.
Варто враховувати, що найбільша кількість ресторанів відкрито у великих масштабах у таких містах, як Київ, Львів, Одеса, Харків, Дніпро. Велика кількість подібних закладів призводить до високої конкуренції [5; 37; 41; 70; 81].
Ось чому, відкриваючи ресторан, варто вивчити конкурентів [5; 37; 41; 70; 81].
Бізнес полягає в його здатності задовольняти основні потреби клієнтів. Але дуже часто у покупців різні смаки і переваги.
Це унеможливлює роботу з усією аудиторією ринку, оскільки універсальність продукту буде полягати в середньостатистичному продукті з середніми характеристиками, який повністю сподобається покупцеві.
Цільовий ринок − це ринок, на якому знаходиться цільовий продукт.
Всі маркетингові заходи та всі дії компанії зі стимулювання продажу продукції спрямовані на цільовий ринок та на цільову аудиторію [5; 37; 41; 70; 81].
Для визначення цільової аудиторії ми рекомендуємо використовувати найпростіший, але в той же час один з найефективніших невеликий ресторанний бізнес, технологія потужністю 5 Вт.
Розглянемо визначення вашої цільової аудиторії за допомогою прикладу ресторану сімейного типу “Шумера”.
Щоб сегментувати цільову аудиторію ресторану сімейного типу, ви повинні надати наступне.
Відповідь на таке питання:
1. Чому (Для чого люди приходять в ресторани? Залежно від мети відвідування, варто відзначити ресторан сімейного типу).
На наш погляд, його можна умовно розділити на наступні 3 категорії: 
· ті, які орієнтовані на розваги; 
· ті, які орієнтовані на відпочинок в затишній атмосфері;
· ті, які орієнтовані на відпочинок як для дорослих, так і для дітей. 
Два фактори мають найбільший вплив на вибір категорій [5; 37; 41; 70; 81]:
· перший − це наявність технічних і географічних можливостей для відкриття розважальних закладів.
Установи (зрозуміло, що для повноцінної організації розваг як для дорослих, так і для дітей має бути приміщення або земельна ділянка).
Це не повинно заважати проживанню поблизу); 
· другий фактор − інвестиції, відкриття закладів, відповідно до акценту на особливості дитячих розваг. 
А дорослі потребують великих інвестицій як в приміщення, так і в дуже багато іншого.
Організація. 
Ресторан сімейного типу “Шумера”.
Обраний як приклад “сімейний” відноситься до категорії закладів сімейних типів.
Орієнтований на відпочинок в затишній атмосфері. Ресторан відвідують клієнти − люди, які хочуть смачно поїсти і відчути себе сім’єю. 
Затишна атмосфера. Сім’я.
Ресторану такого типу дуже важливо надати аніматора або няню, окрему кімнату або секцію.
З кімнати, де можна організувати місце для спеціального обладнання для дітей і грудничка, наприклад, зі стільчиком для годування.
Добре обладнана кімната для матері та дитини.
На наш погляд, присутність аніматорів приверне пари з маленькими дітьми, які хочуть трохи відпочити від батьківських обов’язків. 
Ви можете спілкуватися в спокійній обстановці.
Залиште дитину на піклування няні або родичів. 
Ресторан, що враховує сімейні особливості. 
Його також відвідують із нагоди певних свят та святкування дня народження.
2. Що (Чи можемо ми їх надати? Щоб відповісти на це питання,,
На наш погляд, варто взяти до уваги концепцію об’єктів, характеристики району і потреби споживачів, що знаходяться в крокової доступності.
Установа. Так, якщо в центрі уваги сім’ї тип ресторану − розважальний і, відповідно, в ньому необхідно точно зрозуміти, що пропонується [5; 37; 41; 70; 81].
І вони будуть зосереджені на тому, в якому віці перебувають діти.
Якщо установа близька до уряду. 
Установи та навчальні заклади повинні враховувати потреби споживачів цих категорій.
Коли мова заходить про магазини сімейного типу, варто пам’ятати, що в залежності від обраної концепції потрібно пропонувати щось конкретне.
В меню представлені прості і зрозумілі страви для дорослих і дітей, які хочуть харчуватися смачною і корисною їжею.
За затишним маленьким столиком або в спокійній обстановці на зручному фірмовому дивані. 
3. Хто (Хто ці клієнти?).
Групи клієнтів можна виділити відповідно до розташування ресторану. 
В сімейному ресторані гостями в основному є сім’ї з дітьми [5; 37; 41; 70; 81]. 
Складаючи портрет клієнта, ми аналізуємо розподіл населення України за доходами.
Таким чином, наш клієнт ресторану сімейного типу − це сім’я [5; 37; 41; 70; 81].
Середній дохід становить 2700-4000 грн.
Доросла сім’я з маленькими дітьми дошкільного та шкільного віку. 
На відвідування ресторанів, наприклад, сім’я витрачає 2 рази на місяць, кожен, середній чек повинен бути в межах 250-325 грн. [5; 37; 41; 70; 81].
4. Коли (Коли вони приходять в ресторан?).
Гості зазвичай приходять в ресторан увечері.
У будні та вихідні дні в першій половині дня,
Це пов’язано з дотриманням режиму відпочинку дитини і особливостями сім’ї.
Дитяче свято. 
Саме в цей час повинна працювати вся розважальна інфраструктура закладу для дітей.
5. Де (Де вони можуть нас знайти?).
Цей аспект слід враховувати в першу чергу.
Для реалізації бізнес-ідеї щодо відкриття ресторану сімейного типу, при відкритті вам потрібно перевірити, поруч з ним знаходиться новобудова або школи, дитячі садки, культурні центри та торгові центри? 
Наприклад, висотна будівля поруч зі школою, зупинкою громадського транспорту та рестораном сімейним приверне цільову групу споживачів із дітьми шкільного віку.
У будній день. 
Близькість до зупинок громадського транспорту приверне увагу цільової аудиторії як дітей, так і молодих подружніх пар у пошуках спокійної атмосфери. 
У будні дні та у вихідні дні діти з бабусями та дідусями часто ведуть своїх онуків та внучок на різні позакласні заходи та стоять на зупинках, чекаючи на прибуваючий транспорт. 
Тож, вони також звернуть увагу саме на сімейний ресторан [5; 37; 41; 70; 81].
Дошкільнята, які відвідують ресторани у вихідні, в основному через свою присутність аніматорів в установах.
Варто проаналізувати конкурентоспроможність.
Щоби виявити і врахувати конкурентні переваги. 
Отже, відкриття ресторану сімейного типу − це вид бізнесу, привабливий для інвестицій [81]. 
Аналіз динаміки обсягу реалізованої продукції підприємствами громадського харчування та динаміки кількості суб’єктів у цій сфері [5; 37; 41; 70; 81].
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Займаючись дистрибуцією серед великих, середніх, малих і мікропідприємств, можливо зробити висновок про підвищення популярності відкриття ресторанного бізнесу.
У той же час, існує високий ризик банкрутства через відсутність чіткої розробки концепції.
Слід зазначити, що, незважаючи на гостру конкуренцію, відкриття ресторанів сімейного типу все ще тільки починає набирати обертів в Україні [5; 37; 41; 70; 81]. 
Бізнес буде привабливим для інвестицій, особливо для молодих підприємців, які прагнуть реалізувати себе, відкривши власну справу.





3.2 Перспективи розвитку родинних ресторанів в Україні після перемоги

Підкреслимо, що ресторанний бізнес є елементом туристичної індустрії. Його метою є задоволення потреб туристів і людей, котрі проживають в даній місцевості, у харчуванні. 
Підприємці здійснюють діяльність у сфері ресторанного господарства на власний ризик, використовуючи власні або запозичені кошти [5; 37; 41; 70; 81].
Багато експертів вважають, що ресторани відіграють важливу роль у житті людей. 
Відвідування ресторану означає не тільки місце, де можна насолодитися смачною їжею та напоями, але й місце для спілкування та роботи, адже саме в ресторанах людський організм використовує всі свої органи чуття [5; 37; 41; 70; 81].
У період карантину люди не ходили до ресторанів, побоюючись заразитися вірусом.
Після початку війни загроза життю, безгрошів’я та постійні обстріли унеможливили відвідування ресторанів. 
Ці перешкоди стали причиною того, що багато ресторанів, кафе і барів, спричинили закриття багатьох ресторанів, кафе та барів, багатьох рестораторів.
Багато рестораторів не змогли знову відкрити свої заклади після вторгнення, а деякі не змогли відкрити нові ресторани.
Втратили все.
Комендантська година призвела до закриття багатьох барів, розповідає Ольга Насонова, експерт у сфері ресторанного бізнесу [68].
Під час війни найбільшим попитом користувалися пекарні, кав’ярні та кіоски швидкого харчування. 
Споживачі можуть дозволити собі купити каву, шаурму. Вони можуть дозволити собі купувати свіжий хліб.
Те ж саме стосується кафе і ресторанів, куди багато жінок виїхали за кордон невдовзі після початку повномасштабної війни.
Коли багато жінок виїхали за кордон невдовзі після початку повномасштабної війни, вони могли бачити довжелезні черги чоловіків, які хотіли поїсти шаурми. 
Адже не всі чоловіки хочуть готувати для себе.
Не всі чоловіки хочуть готувати для себе, і фаст-фуд − це гарна можливість побалувати себе, а для декого − шанс ситно поїсти.
Проста домашня їжа стає все більш популярною в ресторанах, оскільки дорогі страви складно виробляти.
Домашня їжа дешевша і вигідніша, ніж їжа, яку готували в ресторанах і кафе до війни.
Робота в ресторанах − мирний і спокійний бізнес − стала неможливою. Через обстріли та бомбардування люди не можуть їсти красиво подану їжу.
Бармени не роблять цікавих коктейлів. Для багатьох українців пообідати в ресторані з сім’єю та друзями стало межею мрій: “А що, якщо війна закінчиться?”.
Один ресторанний експерт зауважив, що за останні два роки навіть у досить елітних ресторанах меню складається з різних типів страв.
Це означає, що в одному ресторані можна замовити як італійську, так і українську їжу.
Можливо, як і після Майдану, війна ще більше підвищить інтерес до української кухні.
Ресторанний бізнес − це не рухома фабрика. Здається, “післявоєнна” ситуація вже настала в багатьох українських містах.
Здається, “післявоєнний” стан вже настав у багатьох українських містах. І перші ознаки цього стану − несміливе відкриття та його відновлення.
Обмежений режим в межах комендантської години. 
Обмежене меню. Обмежений персонал, небагато відвідувачів.
Інша справа − Захід України та міста, які були більш-менш безпечними. Багато рестораторів досі хочуть повернутися.
Навіть ті, чий бізнес був зруйнований, хочуть повернутися. Продажі ресторанів у Львові, Ужгороді, Тернополі, Чернівцях, Чернівцях та інших містах знижуються.
Ресторани в таких містах, як Львів, Ужгород, Тернопіль та Чернівці, були джерелом доходу для внутрішньо переміщених осіб, які почали переїжджати групами, рятуючись від війни.
Сьогодні існує чіткий розподіл ресторанної діяльності за регіонами [5; 37; 41; 70; 81].
Ресторани, розташовані на окупованих територіях, не враховуються.
Крім того, деякі ресторани закриті і не можуть розпочати роботу, бо не знають, що з ними сталося. 
Деякі міста сильно постраждали.
Вони вважаються ресторанними містами. 
Однак майже вся ресторанна діяльність там зараз припинилася. 
Місто Київ − ще одна важлива точка в Україні, де ресторанний бізнес завжди процвітав і розвивався. 
Однак, із початку кризи третина ресторанів закрилася.
А деякі не змогли знову відкритися навіть після закінчення кризи. 
Однак, незважаючи на кризу, значної міграції бізнесу на Західну Україну не відбулося. 
Зрештою, будь-який ресторатор, незалежно від того, наскільки поганий бізнес, хотів би знову відкритися.
Закриття більшості підприємств значно знизило конкуренцію між закладами. 
Однак, ті заклади, які залишилися відкритими, продовжували привертати увагу конкурентів. 
В результаті деякі магазини не втратили гроші, а навпаки.
Вони почали заробляти більше, ніж до війни.
Люди почали економити на походах в ресторани і дорогі кафе.
Залишилася також доставка та їжа на винос.
Багато магазинів дійсно почали виживати. Всі розуміють, що може бути краще, ніж зараз.
Можливо, це вже помітно, якщо ні, то стане помітно пізніше.
Однак, це буде на першому місці. 
І з часом на ринку залишаться тільки гнучкі та стійкі ресторатори і проєкти.
Але якщо і залишаться, то відкриватимуться один за одним. 
А до того часу треба просто набратися терпіння і мати приміщення, команду і гроші”. 
Ольга Насонова, прогнозуючи це, каже: «Треба набратися терпіння».
З надією, що ресторанний бізнес з часом стане кращим і стійкішим.
Почали відкриватися і будуть відкриватися концептуальні ресторани.
Вони будуть залучати новий тип клієнтів. Ресторани продовжать розвиватися в передмісті.
Це великий плюс. Загалом, найпростіші форми відкриття − це кафе, закусочні, пекарні, піцерії та суші-бари тощо.
Отже, аналізуючи сучасний стан ресторанного бізнесу в Україні, повоєнний ресторан можна охарактеризувати наступним чином
Повоєнні ресторани мають наступні характеристики.
Підвальні ресторани будуть популярними. 
Ресторатори не люблять підвали. Тільки бари та пивні паби вважалися “кращими під землею”. 
Однак, на жаль, під час війни підвал вважається найбезпечнішим місцем. 
Тож відтепер орендна плата за підвали зросте.
Орендна плата за підвальні приміщення зросте, а кількість магазинів збільшиться. 
Також можна припустити, що люди намагатимуться будувати готелі в підвалах.
Не виключено також, що в підвалах намагатимуться будувати готелі. 
Новим трендом у комерційних приміщеннях стануть добре обладнані підземелля.
Ресторани на дахах і останніх поверхах втратять свій сенс існування.
Пекарні та кав’ярні стануть найпопулярнішим видом бізнесу в Україні. 
Кава дорожчає, але її все ще п’ють солдати, матері, молодь і люди похилого віку. 
Пекарні також. Тому що багато людей зараз їдять хлібобулочні вироби, щоб зняти стрес.
Хлібобулочні вироби стали популярними ще й тому, що багато людей зараз їдять хлібобулочні вироби, щоб зняти стрес або просто перекусити пиріжком і випити кави в обідню перерву. 
Споживання хлібобулочних виробів значно зросло за останні місяці.
Це означає, що все більше і більше таких магазинів стануть ще більш популярними.
Вони стануть популярними магазинами.
Їжа для самотніх чоловіків − це тренд. 
Як уже згадувалося, у зв’язку з тим, що більшість жінок виїжджають за кордон стало звичним явищем, що чоловіки їдуть за кордон, щоб поїсти шаурму. 
Тому зростання сегменту продажів готової та напівготової їжі є значним. Цей тип пропозиції їжі завжди був доречним, але зараз тим більше,
Популярність української кухні зростає.
Зростання популярності української кухні, безумовно, пов’язане зі зростанням патріотизму в країні.
Крім піару, українська кухня має дуже важливі переваги.
Українська кухня проста, готується з доступних інгредієнтів і дозволяє експериментувати та створювати щось нове. 
З цієї причини українські ресторани – це: італійська, грузинська і навіть деякі комбінації китайської кухні.
Соління, варення, компоти, домашні наливки та інші домашні страви також стануть новим трендом у ресторанах.
Запасатися продуктами − звична справа для українців; ці тенденції створять нові можливості для ресторанів і постачальників.
Стане новою можливістю для ресторанів і постачальників.
Іншими словами, після падіння завжди буде зростання. 
Війна та супутні їй супутні кризи ускладнюватимуть розвиток і становлення ресторанного бізнесу доти, доки вони триватимуть.
До 30-40% ресторанів можуть закритися. 
Зниження доходів через міграцію та високі ціни на продукти харчування − лише одна з проблем.
Але є й інша проблема, яка має важливий вплив на відновлення бізнесу.
Це пов’язано з тим, що багато людей виїжджають з України в безпечніші місця за кордоном, ніж у містах, наприклад, на Заході Україні та в селах.
Також є проблеми з продуктами харчування. Те, що раніше можна було купити в магазинах, зараз занадто дороге.
Вони навіть зникають із полиць через неможливість доставки.
Насамкінець, індустрія громадського харчування не повинна зупинятися у своєму розвитку.
Висновок такий. 
Звичайно, ресторанний бізнес не зупиниться повністю, хоча в деяких сферах він може бути призупинений. 
Ресторани мають великий потенціал і можливості та перспективи для подальшого розвитку.
Ресторани, а також кафе, бари, кав’ярні та закусочні починають знову відкриватися для бізнесу.
Звичайно, не з таким графіком, як раніше, не з такими прибутками і зв’язками, як раніше, не з такою високою відвідуваністю і завантаженістю, як раніше, але більшість рестораторів намагаються відновити роботу.
Вони намагаються повернутися до роботи − не на 100 відсотків, а на 50-60 відсотків, деякі − на 80 відсотків. 
Це дуже значне досягнення в наші дні.
І для декого це вказівник на кращі часи, що настануть. 
Все буде відновлено.
Не в такому вигляді, як раніше, але по-іншому, інституції набудуть нового вигляду, а статус деяких з них обов’язково буде значно покращено.



ВИСНОВКИ

1. На основі теоретичного аналізу з’ясовано, що ресторанний бізнес є елементом туристичної індустрії. Його метою є задоволення потреб туристів і людей, котрі проживають в даній місцевості, у харчуванні. 
2. Підтверджено, що родинні ресторани − це новітня версія всім відомої кав’ярні. 
Як правило, такі заклади перебувають у приватній власності. 
Родинні ресторани відкриваються також і для того, щоби діти могли побігати на свіжому повітрі і бути вільними від забрудненого міського повітря.
3. Встановлено, що на сьогодні багатьом рестораторам доводиться боротися за своїх відвідувачів і збагачувати базу постійних клієнтів. Однією з маркетингових методів ресторанів є саме залучення сімейних пар із дітьми у вихідні дні.
4. На основі з’ясування сучасного стану та перспектив розвитку ресторанного бізнесу, зокрема й сімейного, в Україні, підтверджено, що, як зазначає директорка аналітичного центру “Ресторани України” Ольга Насонова, розваги стають важливіші, ніж їжа, а їх не доставиш та на виніс не візьмеш. Жива музика, концерти, стендапи, івенти притягують змучених стресами та тривогами людей. Як і в пандемію, ресторани дарують щастя, позитивні емоції, відчуття життя на повну. Скоро музиканти та актори будуть мати повний ангажемент у закладах. 
Великої експансії українських бізнесів за кордон не передбачається, оскільки незрозумілими є ринок, закони, європейські споживачі та великою є конкуренція. Все це не сприяє успішності. Поодинокі ресторани відкриваються у Польщі, Румунії чи Словаччині, але їм також важко. Отож, всі бажаючі стати рестораторами залишуться в Україні і будуть щось тут думати. Тому й інвестори, й постачальники, і весь ресторанний бізнес зараз на низькому старті, а коли ситуація в країні стабілізується – почнуть працювати. 
5. Вважаємо, що здійснене нами дослідження допомагатиме розширенню знань та підвищенню інтересу потенційних туристів до подорожей, що взагалі підвищить залучення туристів до нашої країни, збільшить розвиток в’їзного та внутрішнього туризму в Україні після нашої перемоги.
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KinbKicTb Cy6’eKTiB BENIMKOrO, CepeAHLOro, Mas1oro Ta MikponignpMeEMHULTBA,
L0 3Ai/iCHIOITb AiANbLHICTDb i3 3a6e3MeUeHHA cTpaBaMu Ta HaNoAMU B YKpaiHi
y 2010-2017 pokax, og.

KinbKicTb Cy6’e€KTiB rocnofaptoBaHHsa
yCboro
Poku :gﬁuf('gr"o c:gg,qﬁf:ro CYy6’eKTU MasIoro 3 HUX CY6’€KTH
nignpuemHnLTEa | nignpuemhuyTea | MATPUEMHULTEA | MiKpONiANPUEMHULTEA
2010 1 249 39670 37207
2011 1 251 32934 30235
2012 1 263 37087 34513
2013 1 258 43353 41038
2014 1 185 49261 47823
2015 1 163 50217 49106
2016 1 264 57431 55629
2017 1 175 49774 48032

[xepeno: nobydosaHo asmopamu Ha OCHOBI daHux [1]

584

v 3

Lem@@@giggﬂl BH S Zdx e 2112





image4.png
v My My > B OV @v 924 9x ©F @0 @V @@L @k @2 @p @c @ HBc Wer o+ - X

< C M 25 economyandsociety.in.ua/journals/19_ukr/91.pdf SRS ¢ 3 S, ~
[ Crinka cinbeskoro.. [ flodenska) [ Bunetsi_tpancriopr.. [ Wmnoptvposao u.. [ Hayka obpasosanve [ Haw Ypyrsaii [ Ownaiin_marasukel [ Mpoext » [ Bce zaknaakn
6 /8 - 125% + | B ® ¥ &
Tabnuusa 2
Po3nogin HaceneHHs YKpaiHu
3a piBHEM cepefiHbOYLIOBUX EKBIBA/IEHTHUX 3arasibHUX A0X0AiB

2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017
Po3nogin HacenexHs (%) 3a
piBHEM CEpeHbOAYLIOBUX
€KBIB/IEHTHUX 3ara/lbHuX
[10X0fliB Y MicALb, IPH.
40 1920,0 781 | 705 | 61.2 | 546 | 51.7 | 353 | 184 6.9
1920,1-2280,0 21.9 29.5 14.5 16.6 16.5 17.6 16.0 7.7
2280,1-2640,0 9.3 10.5 11.7 15.9 16.4 11.0
2640,1-3000,0 5.6 6.8 7.8 114 13.6 11.0
3000,1-3360,0 3.1 4.3 4.6 6.7 10.0 10.7
3360,1-3720,0 2.1 2.0 2.5 4.4 7.9 10.8
3720,1-4080,0 4.2 5.2 5.2 8.7 17.7 9.3
4080,1-4440,0 6.3
4440,1-4800,0 6.4
4800,1-5160,0 5.1
noxag 5160,0 14.8
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MoTeHLiHI KOHKYPEHTU cepej 3aKnajiB rPOMaCcbKOro xapuyBaHHs M. Cminu

. KOHKypeHTHi . .
PecTtopaH | MicLie3HaxomKeHHsA nepesaru LlinboBa ayauTopis
Grand Yepkacbka Bynuus, ni3HA Beueps, popocni 6e3 aiteid, Mmonogi noaw,
Park 31A Be/vKa sKux Byae npuBabnoBaTy Linogo6ose
KOKTelNbHa 06CNyroByBaHHS Ta LUMPOKUIA BUGIP
KapTa AJIKOro/IbHUX Hanois
rynsii Bynuus LLlesueHka, ni3HA Beueps, popocni 6e3 aiteid, Mmonogi noaw,
Mone 26 Be/MKa sKux 6yae npuBabnoBaTy Linogo6ose
KOKTelNbHa 06CNyroByBaHHS Ta LUMPOKUIA BUGIP
KapTa aJIKOro/IbHNX Hanois

MO/104i napw, CiM’i 3 AiTbMU LUKISIBHOTO BiKY

Tanuki By/muA B'auecnasa 3aTuHa
Sushi Bar YopHosona, 15 armocdepa,
SINOHCbKA KYXHS1
ANI Bynmua CemeHa HasIBHICTb Ljinoro | gopocni 6e3 giteld, Monoai noau, skux yae
Manis, 10 KOMMeKcy npuBa6/oBaTH LjinoA060Be 06C/TyroByBaHHS
NOCAyr: roTeNb, Ta LLIMPOKMiA BUGIP a/IKOrO/IbHUX HAMoiB,
pecTopaH, cayHa HasiBHICTb CayHM Ta roTeslio, TYpucTy,

KX Gyae NpuBaboBaTV HAsABHICTb
PO3BaXA/IbHUX 3aKnafiB npu roteni

BynmuA JleHina, 39 Llinogo6ose Aopocni 6e3 Aiteit AOLWKINbHOTO BiKY,
06C/yroByBaHHS!, | MOMOi N0y, sikux OyAe npusaboBaTn
3aTMILHA Linoao6oBe 06CNyroByBaHHs

aTmocgepa

Restoran | Bynuus Co6opHa, 91 3aTuHa CiM'l 3 AiTbMU K LLKINBHOTO, TaK i
Smila armocdepa, [OLLKINIbHOTO BiKy
[IOMALLHS KyXHS1

[xepesno: po3pobreHo aBmopom Ha 0CHOBI 0aHUX 3 oghiyiliHux calimis pecmoparis M. CMiu

Zatyshok
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3aBAaHHAM /151 KOXHOTO 3 HaC Ha BECh HOBUIA Pik € cTapaTica skoMora 6irblue Yacy BUKPOITU Ans Mobnaumx i )
BNU3LKIX HaM Toen. HOHbeKl

L. . . CMAaKOIUKUA
CimerliHa Beueps B pectopaHi «KpakiB». 3anpoiryemo Bac Ha

ciMeliHMIT BiIIIOUMHOK.
CimelHi Beuepi MOXyTb CTaTW XOpoLIol Tpaauuiet. [nsa ii 3anpoBa[XeHHs XO4eMO 3anpornoHyBaTu Bam

HaNMpPOCTILLWIA OAHaK i OAWH 3 HaWAyLUEeBHILLUMX BapiaHTIB 3yCTpivi — MPOBECTU CiMENHY BEYEpid B pPecTopaHi
«KpakiBy.

CninkyBaHHsi — Le Haikpalmii crocib 30epert 3B'30K i Tenmi cTocyHkM. Mwu opraHisyemo ans Bac HajicvauHine MeHio Bi meda

6e3Typ6OTHIN BeYip 3i CMaYHUMK | OpUriHaNbHUMKU CTpaBamu, CTBOPUMO 3aTULLHY aTMOCdEpY, a Mo 3aBepLUEHHI0 3a KOXHOI CTPaBO B MEHIO
Beyopy Bam He noTpibHo Gyae muTh nocys & pectopaty «KPAKIB» cToiTs
KnoniTka npaua Ta TanaHt
Ob6oB’si3k0BO MpuxoasTe 3 AiTbmu! B pectopaHi «KpakiB» € OKpeMe AuTAYe MeHI, ke 3[4MBYE CBOEH wed-kyxaps. IHHOBALIMHICTb Y
. magi o 6i . . i J—K HacMayHilwomMmy Ti BUrMsAAi, Npo
opuriHanbHOW nopayeto. HaeiTb HainepeGipnuBilLMiA B DKi Mamniok 3axoue CKYLUTY Autaue wenio & pecropani Kpakie AK 110 CBIAYUT «MeHo Bi

«BWLLEHBKY Ha TOPTi» MM 3aMponoHyEMO CMadHi Ta KOPUCHI AecepTy. LUE®AY 3 yHiKanbHUMI

. nosuuiamu: Pynetu i3 CaHgaya
KyXHFI PEeCTOpPaHHO-TOTENBLHOIO KOMMIIEKCY «KpaKIB» He fule cmavyHa, ane MakcumanbHo 6e3nevHa Ta

opraHiyHa. My BUKOPWCTOBYEMO MEPEBAXKHO (hepMepcbki MpPOoAyKTW, cami roTyemo KosGacku, neyemo Xxnib,
pobuMo KoHcepBaLlii, 3acontemo puby i Oyxe peTenbHO nigxogMmo [0 Bubopy M'sca. [Ona nogen 3
0COBNMBMMM XapyoBMMU ynofoGaHHAMU € crelianbHe MeH. 3aKOHW HaLol FOCTUHHOCTI He [03BONSTb

https://krakow.net.ua/menyu/dytyache/ AL
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CIMEVMHUMW PECTOPAH

Jlo Kpamux ciMeifHMX pecTOpaHiB MOKHA CMIIMBO BiJHECTH Hall
3amicbkuii pecropas. AL FRESCO - e npo mymry Ta HacTpiit [Tanii, mpo
0co6muBY cimeltHy aTMocdepy, SIKY CTBOPIOIOTE IeTalli iHTep’epy Ta
KOHILIEMIii peCcTOPaHy, a TAaKOX IPO He3a0yTHIO TaCTPOHOMIUHY HAaCOTIOIy
BifI iTanmificbKMX CTPaB Ta MOPCHKOI KyXHi.

Ilo AL FRESCO moxkHa ficTaTicst Beboro 3a 20 XB Bif teHTpy Kuesa. [lns
TUX, XTO IIIyKae FapHMii cCiMeHMii pecTOpaH pecTopaH — lie UyI0BIit
BUOIp.

AL FRESCO miK/TyeThCsI TPO KOKHOTO CBOTO FOCTSI, HAIAl0uM oMy
MOXK/IUBICTb 06pATy 3arajabHY 3a1y /s BIATIOUMHKY 260 OKepMY CiMeliHy
KiMHATy 1711 CBOTO 3aX0fy. M1 IIpOIIOHYeMO:

¢ OKpemi KiMHaTH AJIsI TEIVINX CiMeifHUX CBAT Zo 18 rocreii.
* Benukuit ocHOBHMII 3a Ha 124 rocts;

o ArmocdepHuit 06igHiit 3a1 Ha 48 rocTeit;

o JIiTHS Tepaca Ha 84 rocTs Ha CBDKOMY IOBITPi;

o Kpura Tepaca Ha 132 roctsi;
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‘Inbta.g’mm kuzen.restaurant MosiaomneHHs 48 eee
231 ponvcie Yuraui: 3 542 Crexutb: 0
@ lonosHa
CimeliHnii pecTopaH
PectopaH
Q. Mowyx CHizaHKn 40 14:00
[vTaua KimHaTa
MoCTifHO LLOCh CBATKYEMO — AMBUCH Nogii KyseHa
@ Llikage Ha-Yt310 g0 22
M1-C6 310 go 23
BpoHtoii +380 (98) 004 94 44
@ Reels yn. HabepexHas Mo6eapl, 1124, Dnipro 49100
@ kuzen.com.ua
(-]
\-(/e MosigomneHHs
O CrogileHHA
kif;?uwyf
CrBOpUTN
Metito! Mogii y Kysena AwTaua KimH... Chinankn KOWMK @ BnexayT Metio Haw kpaw
. Mpodins
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Y pecTopaHi

COTOEHBAE
MeHio!

BIAOBICTH KOPHCTYBaYY
kuzen restaurant

https://www.instagram.cc
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