2

[bookmark: _Hlk164937340]МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ЗАПОРІЗЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
Факультет фізичного виховання, здоров’я і туризму
Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи





КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА
бакалавра

На тему: «Аналіз розвитку та вдосконалення закладів формату «dark kitchen»»
«Analysis of the Development and Improvement of «Dark Kitchen» Establishments»



Виконала: студентка 5 курсу, групи 6.2419-з
Спеціальності готельно-ресторанна справа
Освітньої програми готельно-ресторанна справа
[bookmark: _Hlk136025424]Любімова Діана Валеріївна
Керівник: Чуєва І.О.
Рецензент: Сидорук А.В.




Запоріжжя – 2024

[bookmark: _Hlk111655564]МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ЗАПОРІЗЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
Факультет фізичного виховання, здоров’я і туризму
Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи
Ступінь вищої освіти бакалавр
Спеціальність туризм

ЗАТВЕРДЖУЮ:
Завідувач кафедри туризму та
готельно-ресторанної справи
__________ Н. В. Маковецька 
    (підпис)
«__» ______________ 2024 року

ЗАВДАННЯ
НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ
Любімової Діани Валеріївни
                                                           (прізвище, ім’я, по-батькові)
[bookmark: _GoBack]1.Тема роботи «Аналіз розвитку та вдосконалення закладів формату «dark kitchen»», керівник роботи к.н.ф.в.с., доцент Чуєва І.О., затверджені наказом ЗНУ від «21» грудня 2023 року № 2189 - с.2. 
Строк подання студентом роботи _____________ 2024 року.
3. Вихідні дані до роботи. Дослідження має теоретичний і практичний характер, виконане на основі аналізу законодавчих актів з питань діяльності готельно-ресторанної сфери, наукових праць вітчизняних та зарубіжних вчених, які досліджували дану сферу в діяльності закладів харчування, матеріалів періодичних видань, статистичних даних, інформаційних ресурсів мережі Інтернет.
4. Зміст розрахунково-пояснювальної записки (перелік питань, які потрібно розробити):
1. дослідити аспекти появи інноваційного формату закладів «dark kitchen»;
2. визначити спільні та відмінні ознаки закладів «dark kitchen» з іншими закладами ресторанного господарства, які виконують подібні функції;
3. сформувати рекомендації щодо подальшого розвитку закладів формату «dark kitchen» в Запоріжжі.
5. Перелік графічного матеріалу (з точним зазначенням обов’язкових креслень): 1 додаток, 2 таблиці, 54 літературних посилання. 
6. Консультанти роботи: 
	Розділ
	Консультант
	Підпис, дата

	
	
	Завдання видав
	Завдання прийняв

	Розділ 1
	Чуєва І.О.
	10.01.2024
	10.01.2024

	Розділ 2
	Чуєва І.О.
	25.02.2024
	25.02.2024

	Розділ 3
	Чуєва І.О.
	25.04.2024
	25.04.2024


7. Дата видачі завдання «10» січня 2023 року.                               
КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН
	№
з/п
	Назва етапів кваліфікаційної роботи
	Строк виконання етапів роботи
	Примітка

	1.
	Вступ. Вивчення проблеми, опрацювання джерел та публікацій.
	Січень 2024 р.
	виконано

	2.
	Написання першого розділу
	Лютий 2024 р.
	виконано

	3.
	Написання другого розділу
	Березень 2024 р.
	виконано

	4.
	Написання третього розділу
	Квітень 2024 р.
	виконано

	5.
	Написання висновків, комп’ютерний набір роботи 
	Травень 2024 р.
	виконано

	6.
	Попередній захист кваліфікаційної роботи на кафедрі
	Травень 2024 р.
	виконано





Студент                           ________________       Любімова Д.В.
                                                                            (підпис)                                П.І.Б.

Керівник роботи (проекту) _____________         Чуєва І.О.
                                                                                      (підпис)                           П.І.Б.

Нормоконтроль пройдено

Нормоконтролер                ______________  Криволапов Е.А.
             (підпис)                                    П.І.Б.



РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 65 сторінок, 2 таблиці, 54 літературних джерела.
Метою кваліфікаційної роботи є дослідження  інноваційного формату закладів dark kitchen. У відповідності до поставленої мети передбачається виконання таких завдань:
1. дослідити аспекти появи інноваційного формату закладів dark kitchen;
2. визначити спільні та відмінні ознаки закладів dark kitchen з іншими закладами ресторанного господарства, які виконують подібні функції;
3. сформувати рекомендації щодо подальшого розвитку закладів формату dark kitchen в Запоріжжі.
Об’єкт дослідження: організація роботи закладів «dark kitchen» на ринку ресторанного бізнесу.
Предмет дослідження: заклади ресторанного господарства формату «dark kitchen».
Методи дослідження: що використовувалися під час роботи над кваліфікаційної роботи: спостереження (дослідження стану закладів харчування «dark kitchen» формату в Україні та закордоном), аналіз відкритих джерел і інформаційних ресурсів (під час написання теоретичної частини), аналіз комунікативної діяльності та брендингу (під час написання аналітичної частини), синтез, індукція.
Основна частина роботи присвячена дослідженню сутності особливостям, історії створення інноваційних закладів харчування, закладів швидкого харчування, досліджено теоретичну базу розвитку закладів ресторанного господарства «dark kitchen» та проаналізовано його сучасні тенденції.
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ABSTRACT

Qualification work - 65 pages, 2 tables, 54 literary sources.
The purpose of the qualification work is to research the innovative format of dark kitchen establishments. In accordance with the set goal, the following tasks are expected to be performed:
1. to investigate aspects of the emergence of the innovative format of dark kitchen establishments;
2. to determine the common and distinguishing features of dark kitchen establishments with other establishments of the restaurant industry that perform similar functions;
3. to form recommendations regarding the further development of dark kitchen establishments in Zaporizhzhia.
The object of the study: the organization of the work of "dark kitchen" establishments in the restaurant business market.
The subject of the study: restaurants of the "dark kitchen" format.
Research methods: that were used during the work on the qualification work: observation (research of the state of "dark kitchen" catering establishments in Ukraine and abroad), analysis of open sources and information resources (while writing the theoretical part), analysis of communicative activity and branding (under time of writing the analytical part), synthesis, induction.
The main part of the work is dedicated to the study of the essence and features, the history of the creation of innovative food establishments, fast food establishments, the theoretical basis of the development of "dark kitchen" restaurant establishments and its current trends are analyzed.

FIELD OF HOSPITALITY, RESTAURANT ESTABLISHMENTS, RESTAURANT BUSINESS, INNOVATIVE FOOD ESTABLISHMENTS, DARK KITCHEN, DARK KITCHEN
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Р. – рік;
Ст. – століття;
Грн. – гривня;
% – відсоток;
Хв. – хвилина;
Км – кілометр;
Год. – година.
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ВСТУП

В останні роки ресторанний бізнес зазнав значних змін, зокрема з появою так званих «dark kitchens». Цей новітній формат гастрономічних підприємств, який також відомий як «ghost kitchens» або «virtual kitchens», починає здобувати популярність у всьому світі. Заклади dark kitchen ‒ це кухні, орієнтовані виключно на приготування страв для доставки або видачі, без можливості приймання відвідувачів на місці. Це відкриває нові можливості для рестораторів та підприємців у сфері харчування.
Цей новий бізнес-модель виник як відповідь на зростаючі потреби сучасних споживачів і технологічні інновації в індустрії доставки їжі. З підвищенням вимог до швидкості, зручності та різноманітності гастрономічних пропозицій, dark kitchens пропонують ефективне рішення для оптимізації операційних процесів та мінімізації витрат.
В даній кваліфікаційні роботі ми досліджуємо концепції dark kitchen, аналіз її ефективності, а також вплив на ресторанний бізнес і споживацькі уподобання. Розглянемо ключові аспекти бізнес-моделі, такі як логістика, управління запасами, маркетингові стратегії та виклики, з якими стикаються оператори цих закладів. 
Дослідження базується на аналізі літератури, кейс-стадіях існуючих dark kitchens та опитуванні стейкхолдерів, що дозволить зробити висновки щодо перспектив і можливостей цього напрямку в гастрономічній індустрії. Завершальною частиною роботи є формулювання рекомендацій для потенційних інвесторів та підприємців, зацікавлених у впровадженні та розвитку dark kitchen як частини сучасного ресторанного бізнесу.
Наше дослідження сприятиме глибшому розумінню впливу технологій та інноваційних бізнес-моделей на сферу харчування, а також забезпечить практичні вказівки та стратегічні орієнтири для тих, хто прагне адаптувати свій бізнес до сучасних умов ринку.
Завдяки глобальним змінам у споживчих уподобаннях та технологічному прогресі, ресторанний бізнес зазнав суттєвих трансформацій, однією з яких є поява «dark kitchens». Ці заклади, також відомі як «ghost kitchens» або «virtual kitchens», не приймають відвідувачів на місці, а зосереджені на приготуванні страв для доставки. Цей тренд виявився відповіддю на зростаючий попит на доставку їжі та пошук оптимальних виробничих рішень.
Науковці, такі як Джонатан Морріс та Андреа Гереза, акцентували увагу на аналізі ефективності «dark kitchens» у контексті ресторанної індустрії. Вони дослідили, як ця бізнес-модель сприяє зниженню оперативних витрат і підвищенню загальної ефективності. Також важливий внесок у вивченні цієї теми зробили Сюзанна Хілл та Річард Лю, які розглянули вплив технологічних інновацій на ресторанний бізнес, зокрема на прикладі «dark kitchens».
Кваліфікаційна робота спрямована на подальше дослідження концепції «dark kitchens», їхньої ролі у сучасному гастрономічному просторі та впливу на споживацькі уподобання. Робота включає аналіз літератури, кейс-стадії існуючих моделей та опитування ключових учасників ринку. Вона надасть стратегічні рекомендації для рестораторів і підприємців, зацікавлених у розвитку та впровадженні інноваційних підходів у ресторанному бізнесі.
Об’єкт дослідження: організація роботи закладів «dark kitchen» на ринку ресторанного бізнесу.
Предмет дослідження: заклади ресторанного господарства формату «dark kitchen».



РОЗДІЛ І
ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ СТАНОВЛЕННЯ ТА РОЗВИТКУРИНКУ ІННОВАЦІЙНИХ ЗАКЛАДІВ ХАРЧУВАННЯ

1.1 Ретроспективний погляд на становлення ресторанного господарства у світі і в Україні

Основою життя завжди була їжа – джерело енергії, без якого життя неможливе. Харчування, як говорив І. Павлов, являє собою той найдавніший зв’язок, який об’єднує всі живі істоти, у тому числі й людину з оточуючою природою [6]. Приготуванням їжі довгий час займались лише в межах домашнього господарства, а згодом цей процес став невід’ємною частиною соціального та економічного розвитку людства в цілому у світі. Ресторанний бізнес є унікальною сферою підприємницької діяльності, яка успішно функціонує разом із готельним, торговельним, туристичним бізнесом, демонструючи найкращі партнерські якості, а також виступає як самостійна сфера, що має цікаву історію становлення та розвитку. За часи свого існування ресторанний бізнес мав як періоди активного розвитку, так і складні часи. Заклади харчування – праобрази сучасних ресторанів – відомі віддавна. Про це свідчать знайдені стародавні манускрипти, написані близько 1700 р. до н.е. Так, наприклад, у Стародавній Греції вже в І тис. до н. е. таверни були невід'ємною складовою суспільного життя. Насамперед вони були призначені для надання послуг харчування. Згодом, із розвитком торгівлі, з'явився такий тип закладів, як постоялі двори, найбільш розгалужена мережа яких була створена на території Римської імперії. Постоялі двори розташовувались на відстані 25 миль (40,225 км) один від одного, уздовж головних доріг, у містах і селах. Та обставина, що ні купці, ані інші відвідувачі – представники нижчих статків – не могли харчуватися поряд із державними службовцями чи урядовими гінцями, впливала на якість і асортимент послуг. Обслуговування і харчування населення варіювалось залежно від рангу соціального і політичного становища. Пожвавлення торговельних зв’язків із країнами Близького Сходу та Азії сприяло розвитку закладів харчування, зокрема, у тих регіонах, територією яких пролягали важливі торговельні шляхи та пересувались каравани, які зупинялись на відпочинок у караван-сараях, відомих з ІІ-І тис. до н. е. Особливого поширення вони набули в середньовіччя. Караван-сараї розташовувались зазвичай на відстані, що відповідала денному переходу каравана. У середньовічній Османській імперії, від Кавказу до Середземномор'я, діяла розгалужена мережа караван-сараїв. Найзахідніші караван-сараї були розташовані поблизу сучасної Шкодри в Албанії і навіть біля озера Врана (сучасна Хорватія), а найсхідніші в Афганістані. У караван-сараях можна було не лише поїсти чи переночувати. Тут були і лазні, і пункти обміну грошових знаків, також у них укладались торгові угоди тощо [46]. Після падіння Римської імперії 476 р. в розвитку підприємств харчування розпочався новий період, якому сприяли релігійні традиції. У цей час помітно збільшується кількість паломників, ночівлю та харчування для яких організовували монастирі. Подібні функції здійснювали й інші заклади. Так, за наказом імператора Карла Великого (742-814), були створені спеціальні будинки для відпочинку паломників. Тут можна було скористатися послугами цирюльника, шевця, отримати безкоштовно хліб, фрукти, горіхи тощо. Секуляризація монастирів у Англії в період пізнього Середньовіччя стала поштовхом для розвитку постоялих дворів і таверн. Мандрівники вже не могли розраховувати на безкоштовні послуги, тому змушені були звертатися до приватних постоялих дворів [46]. У ХІІ - ХІІІ ст. постоялі, або гостинні, двори з'являються і на території Київської Русі. Вони були призначені для всіх категорій населення. Тут можна було розмістити коней і транспортні засоби відвідувачів, тобто пропонувалися послуги «постою». У містах та інших поселеннях віддавна відкривалися корчми, які найчастіше складалися з двох  чітко розділених частин: приміщень для харчування та для ночівлі. У корчми приходили не тільки поїсти й випити чогось міцного, там засідали земські суди, оголошувалися людям найважливіші новини. У деяких регіонах корчми називали шинками, що фактично були аналогами сучасних ресторанів. Роботу корчмарів шляхетні міщани вважали непристойною, тому її традиційно виконували люди неукраїнського походження: євреї, вірмени, греки тощо. Корчмарі мали чималі прибутки й сплачували податки. Майже в кожному місті була, щонайменше, одна корчма, а десь – і по дві, і по чотири. Спочатку корчми були вільними установами і лише з часом введення помірного посиленого податку сприяло розвитку таємного корчмарства в усіх князівствах Русі. У часи правління царя Івана IV було заборонено продавати горілку на території Московького царства. Її дозволялось пити тільки опричникам, для цього, за наказом царя, побудували особливий будинок, який назвали «кабак». Цю назву згодом замінили на "питний будинок". У багатьох таких приміщеннях, окрім міцних напоїв, продавалися закуски, гарячі страви, різні юшки, пироги та чай, а до чаю - варення та різні солодощі. У XVIII столітті, на зміну питним будинкам і шинкам, прийшли трактири, які відігравали провідну роль у забезпеченні населення їжею і напоями як у містах, так і в сільській місцевості. Трактири поділялися на заклади, які пропонували кімнати для проживання і харчування, та на заклади, що пропонували лише харчування та напої. Отже, трактирними закладами вважалися: безпосередньо трактири, ресторації, харчевні, буфети при театрах, балаганах, на пароплавах, у клубах, публічних закладах, фруктові лавки. У XV столітті постоялі двори створювались при «ямах» – поштових станціях, які знаходились одна від одної на відстані кінного переходу. Послуги розміщення та харчування доповнювали послуги перевезення, якими займалася «ямська служба». У XVI - першій половині XVII столітті Київ стає одним із центрів паломництва і торгівлі у Східній Європі. Через нього проходили купецькі каравани з Польщі, Кримського ханства, Туреччини, Молдови, Греції, Угорщини, інших країн Західної Європи, що прямували до Московської держави. Українські купці мали право безмитної торгівлі в прикордонних містах Московії. Для них створювалися спеціальні гостинні двори, які слугували місцем ночівлі та харчування для подорожуючих. Постоялі двори вздовж доріг функціонували до середини ХІХ ст. і припинили своє існування з виникненням і поширенням залізниць [46]. Поширення таких екзотичних напоїв, як кава і чай, сприяло відкриттю принципово нових закладів, які назвали кав'ярнями. Перша така кав'ярня відкрилася в Дамаску 1530 р., згодом у Каїрі, а перша кав'ярня на території Європи з'явилась у Стамбулі 1554 р. У країнах Середнього Сходу чоловіки збиралися у кав'ярнях, щоб поспілкуватися, випити кави або чаю, покурити кальян, також зіграти в шахи, нарди або ж послухати музику й цікавих оповідачів. Із середини XVII ст. кава, а з нею і кав'ярні, з'являються в Європі. Кав'ярні швидко набули популярності спочатку серед торговців, а пізніше – і серед інших прошарків суспільства. Засновником першої кав'ярні у Відні був українець Юрій-Франц Кульчицький, учасник оборони Відня. Як винагороду за порятунок міста, він отримав усі полишені турками запаси кави. Згодом, за прикладом столиці Австрії, кав'ярні відкрилися в інших містах Австро-Угорщини: Празі, Будапешті, Львові, Трієсті. Постійними відвідувачами цих закладів стали вчені, філософи, митці. У великих містах кількість кав'ярень сягала кількох десятків. Власницею першої кав'ярні в Англії була гречанка Паскуа Розе. У Парижі першу кав'ярня було відкрито в 1672 р. на площі Сен-Жермен. Її власником був вірменин Паскаль. Уже 1739 р. у Лондоні налічувалась 551 кав'ярня. Відвідувачів однієї кав'ярні, як правило, об'єднували спільні інтереси, здебільшого професійні. Перша кав'ярня в Україні та Речі Посполитій з'явилася 1672 р. в Кам'янці-Подільському. До Львова мода на каву прийшла у XVIII ст. Пити каву було прийнято з молоком і цукром, із «філіжанок», а подавали її в «імбрику» (кавнику). Обидва слова турецького походження - від «фільджан» та «ебрек». Німецький мандрівник Коль, який у 1841 р. побував у Львові, дивувався великій кількості кав'ярень і цукерень, стверджуючи, що львівські кав'ярні кращі та елегантніші, ніж у Дрездені чи інших німецьких містах такої ж величини [46]. Розквіт кав'ярень припадає на перше десятиліття ХХ ст. Так, 1906 р. у Львові було 25 кав'ярень, 1911 р. 46. На зміну віденському типу кав'ярні прийшов варшавський, що характеризувався більшою увагою до інтер'єру. До XVI ст. відносять і появу ресторанів. У 1553 р. в Парижі було відкрито перший ресторан «Тур д'Аржан», який впродовж двох століть залишався унікальним елітним закладом, тому що його єдина функція полягала в наданні послуги харчування. Сам термін «ресторан» увійшов в обіг значно пізніше. У другій половині XVIII ст. М. Буланже в Парижі відкрив таверну, яка працювала цілодобово. Головною стравою тут був суп, який Буланже назвав словом «restorantes» (у французькій мові означало «зміцнювальний, що відновлює»). Звідси і виник термін «ресторан». Крім цього, Буланже відомий тим, що в 1967 році, виграв у Верховному суді справу проти гільдії постачальників провізії, яка володіла монополією на м’ясні страви. Буланже вперше запропонував клієнтам різноманітний асортимент прекрасно приготованих страв. Найбільшу популярність одержав суп із баранини у винному соусі і картопля по-буланже (нарізна в глечику, виготовлена в печі з міцним бульйоном). На межі XVIII-XIX ст. кулінарне мистецтво та організація ресторанної справи у Франції досягли високого рівня розвитку. Визнаними майстрами кулінарної справи того часу були Антонін Карем, Урбан Дюбуа, Еміль Бернар, Жорж Агюст Ескоф’є [46]. Метри французької кухні Урбан Дюбуа та Еміль Бернар удосконалювали свою діяльність при російському царському дворі. Саме вони запровадили техніку прискореного сервірування, завдяки якій страви не встигали охолонути перш ніж їх почнуть їсти. Таке сервірування називалось «обслуговуванням по-російськи». І Дюбуа, і Бернар запропонували різні методи спрощення процесу обслуговування відвідувачів. Справжню революцію в організації ресторанної справи здійснив Жорж Агюст Ескоф’є (1847-1935). Із його іменем пов'язане відкриття ресторанів у 15 готелях «Савой», «Картон» у Лондоні, «Гранд-готель» у Римі, «Рітц» у Парижі, «Рітц Картон» у Нью-Йорку. Ескоф’є розробив концепцію ресторанного обслуговування на палубах кораблів, яка передбачала добір і навчання персоналу, та впровадив її на теплоходах «Америка» та «Імператор» компанії «Глобал Американ Лайн». Під час організації виробничих процесів на кухні він застосував наукові принципи: чітко визначив структуру кухонної бригади, функції, ієрархію та службові стосунки. Увесь кухонний персонал, від шефкухаря до учня, повинен був виконувати роботу згідно з переліком посадових обов'язків, що були чітко сформульовані. У виданій ним «Книзі меню» кожне меню супроводжується таблицею розподілу щоденних обов'язків. Жорж Агюст Ескоф’є сформулював лозунг, який актуальний і для сучасної ресторанної справи: «Задовольнити клієнта або його втратити, третього не існує» [38]. До середини ХІХ ст. в ресторанах подавали відразу всі замовлені страви. У 30-х роках ХІХ ст. Францію відвідав російський князь Олександр Куракін, який запропонував подавати страви почергово, за порядком їх розташування в меню. У сучасних ресторанах така система є найпопулярнішою. Під час Великої французької революції 1789-1799 рр. у зв’язку з еміграцією французьких шеф-кухарів до інших держав ресторанний бізнес почав розвиватися в усьому світі. Дещо пізніше ніж у Європі заклади харчування з'явились у США. Перші постоялі двори тут виникли лише 1607 р. Одна з перших таверн була відкрита в Бостоні 1634 р. У 1642 р. в Нью-Йорку, який тоді називався Новим Амстердамом, таверну відкрили голландські переселенці. Відтоді таверни стали центрами життя громади. Вони процвітали не тільки в містах, а й уздовж великих доріг, зокрема, на перехрестях. Європейські переселенці привезли з собою досвід організації постоялих дворів і таверн, який накопичували століттями. Проте перші американські заклади харчування дещо відрізнялися від європейських. Так, при розміщенні людей тут не було дискримінації за класовою приналежністю чи майновим станом. На відміну від європейських підприємств, які багато в чому виконували соціальну функцію, американські таверни від самого початку свого існування мали комерційну спрямованість. Вважають, що першим рестораном у США був відкритий 1831 р. в Нью-Йорку ресторан «Дельмоніко». Згодом ця назва стала синонімом вишуканої їжі та бездоганного обслуговування. На розвиток ресторанної справи у США того часу помітно вплинули французькі кулінарні традиції. До 1852 р. кожен першокласний американський готель мав свого французького шеф-кухаря. Завдяки Джону Дельмоніко, одному з власників ресторанів "Дельмоніко", вперше було запропоновано двомовне меню, в якому назви страв французькою та англійською мовами розташовувались одна навпроти іншої. Згодом ця традиція поширилась у всьому світі [46]. У 1921 р. в США було відкрито першу придорожню закусочну «Hot shoppe and root beer». Приблизно в той час з’явилися ресторани швидкого обслуговування і заклади, в яких проїжджаючі повз заклад обслуговувались, навіть не виходячи з автомобілів. Ці заклади отримали назву «drive in» (заїжджай у двір), і автомобілісти називали цей спосіб обслуговування «car hopping» (заскакування на підніжку). Щоб прийняти замовлення, офіціант заскакував на підніжку автомобіля. Значний вплив на становлення ресторанного бізнесу в різних країнах світу чинила державна влада та розвиток технічного прогресу. Винахід високотемпературної стерилізації продуктів, що дозволила їх консервувати (1795 р. Н. Апперт); парових холодильників (кінець XIX ст.); електричного холодильника (1913 р.; 1927 р. – удосконалення); розробка технології глибокої заморозки продуктів харчування (1929 р. К. Бердзай) та ін. технічні винаходи позитивно вплинули на розвиток ресторанного бізнесу. Основу для розвитку ресторанного бізнесу в Україні та Росії створив корчемний промисел. Корчма вважалась єдиним і тому цілком самобутнім давньослов’янським питним закладом. Цей заклад залежно від часу та місця перебування виконував не тільки громадські, але й загальнодержавні обов’язки. Найкраще місце розташування, велика підтримка влади, висока прибутковість забезпечували цим закладам суттєві переваги порівняно з іншими [34]. 17 У XVI столітті з ініціативи держави на Русі з’явився новий тип закладу харчування шинок, який, маючи вагому урядову підтримку, переміг у конкурентній боротьбі корчму. Починаючи з 1901 року, громадське харчування пройшло довгий шлях розвитку. Ресторани мали фірмовий фарфоровий посуд, срібні (мельхіорові) прилади з гравіюванням, банкетні страви подавалися на великих металевих підносах з прикрасою. Найдорожчим рестораном Києва наприкінці XIX ст. був ресторан при готелі «Метрополь», який належав купцеві Дьякову. Престижними вважались ресторани при готелях «Бель-Вю», «Европейская», «Гранд-Отель», «Континенталь». Користувались популярністю, але не були надто дорогими, ресторани при готелях «Орион», «Древняя Русь» і «Марсель». Добрий обід тут коштував 30-40 коп. Порція кави в кав'ярнях на Хрещатику коштувала 20 коп., у фірмових кав'ярнях «Варшавская» на Лютеранській і «Швейцарская» на Прорізній – 25 коп. З 80-х років ХІХ ст. одним із кращих ресторанів Львова був «Атлас», першим власником якого був М. Атласс відомий виробник горілки. Сюди приходили відомі в місті люди, тут відбувались концерти, літературні вечори, виставки картин. Вищезазначені історичні події зумовили кардинальні організаційні зміни в ресторанному бізнесі. Відповідно до перших декретів радянської влади ресторанний бізнес був віднесений до торгівлі; підприємства ресторанного бізнесу були націоналізовані, унікальна кулінарна традиція визнана «антиреволюційною», «буржуазною» та «антирадянською». Реорганізація ресторанного бізнесу в громадське харчування заклало основи гігантського відставання цього сектору економіки порівняно з іншими країнами світу. Однією з найскладніших проблем, що мала довгостроковий характер, була втрата висококваліфікованого персоналу – рестораторів із професійними знаннями, напрацюваннями, брендами, гастрономічними традиціями тощо. Після жовтневих подій 1917 р. на території колишнього СРСР відбувалась масова трансформація ресторанів і трактирів у громадські їдальні. Таким чином, започатковувалось створення радянської мережі громадського харчування. Лише окремі елементи ресторанного бізнесу спостерігались у ресторанах і кафе, що відносились до загальнодоступної мережі [12]. Бурхливий розвиток громадського харчування починається в кінці 20- х років XX століття. З ініціативи членів Російського Уряду Бадаєва, Ногина, Мікояна, Горбунова здійснюється будівництво великих фабрик-кухонь. Перша фабрика-кухня була відкрита в 1929 році в Краснопресненському районі. У 1932 р. в Москві відпускалося 1,6 млн обідів на добу, тобто половина 3- мільйонного населення міста забезпечувалася ними. Для світового бізнесу період від початку 20-х років до кінця 50-х років XX ст. можна визначити періодом повільного розвитку; для українського та російського ресторанного бізнесу хронологічний проміжок від початку 20-х років до кінця 80-х років XX ст. – періодом кардинальних змін, що характеризувався реорганізацією ресторанного бізнесу в громадське харчування. Негативний вплив на розвиток світового та національного ресторанного бізнесу вчинили події та наслідки Другої Світової війни (1939– 1945 рр.). У цей час певне лідерство щодо розвитку ресторанного бізнесу належало США, де відкривалися нові напрями, які відповідали новому більш динамічному стилю життя (мережі гамбургерних закусочних, придорожні закусочні, нова форма обслуговування «Драйв-ін», спеціалізація закладів, перші заклади в амереканському стилі тощо). Для українського та російського ресторанного бізнесу період від 20-х до 80-х років був одним із найскладніших. Вивчення джерел історичного розвитку становлення закладів харчування дозволяє зробити висновки, що активне формування загальних та регіональних рис національної української кухні розпочалося у XVII ст. під впливом процесу об’єднання українських земель (XVII – XIX ст.), що раніше належали Польщі, Литві, Угорщині, Румунії [46]. Представники широких верств харчувалися в їдальнях, кафе, буфетах, де якість обслуговування і різноманітність меню лишали бажати кращого. Та ж частина України, яка перебувала під не менш «чуйною», але більш ліберальною 19 опікою Польщі, мала дещо інший шлях розвитку. Яскравим прикладом культурного центру, під владою Речі Посполитої, був Львів. На той час значна частина жителів міста були поляками чи євреями, українці складали лише 15% від загального населення. Це значною мірою і вплинуло на той факт, що перші ресторації, праобраз сучасних ресторанів, виникли у вигляді шинків або кнайп, власниками яких були євреї. Кнайпа початку ХІХ століття значно відрізнялась від ресторану, відомого нам зараз, але все ж вона мала деякі характерні атрибути цього громадського закладу. Так, обов’язковим елементом кнайпів була наявність барної стійки, де видавались і приймались замовлення. Відвідувачі закладу розпочинали трапезу за окремими столиками, які розташовувались у невеликій кількості обабіч барної стійки. Рівень сервісу важко було назвати досконалим, але все ж відвідувачі могли собі дозволити милу бесіду, тоді як обслуговуючий персонал (часто члени сім’ї власника кнайпи) подавали замовлені страви і приводили стіл до порядку після трапези попереднього гостя. Слід відмітити той факт, що в кнайпах певна увага приділялась і розважальній програмі: тут грали місцеві музики. Власники всіма силами намагались привернути увагу нових клієнтів та створити в залі дружню домашню атмосферу, на кухні готувались страви, характерні для даного регіону, і їх аромат слугував справжньою візитівкою закладу. Із приходом незалежності Україна отримала новий поштовх щодо розвитку, і на сьогодні ресторани, кафе, цукерні, піцерії, fast food та Паби настільки різноманітні у своїй палітрі, що деякі з них, без сумніву, заслуговують на отримання статусу окремого явища, настільки своєрідного і настільки цікавого, що воно не піддається відомій до сьогодні класифікації. Період якісного та кількісного розвитку національного ресторанного бізнесу розпочався з 90 років XX ст. Окремі науковці вважають цей період «новим народженням» українського ресторанного бізнесу. Більшість фахівців вважає, що ресторанний бізнес в Україні все ще перебуває на стадії зародження [35, 45]. На кожному етапі розвитку ресторанного бізнесу була різна мета, тому потрібно розглядати ці етапи під різним кутом зору. Роздержавлення та приватизація, комерціалізація розпочали процеси ринкових перетворень, сприяли становленню ресторанного бізнесу в Україні, під час якого відбувались та продовжують відбуватись кардинальні зміни, що характеризуються змінами форм власності з державної та колективної на приватну, можливістю обрання різних організаційно-правових форм господарювання, формуванням нової мережі закладів фізичних осіб – підприємців та зміною співвідношення з мережею підприємств – юридичних осіб, суттєвими змінами часток загальнодоступної та закритої мереж, змінами в структурі мережі за типами закладів, формуванням мережевих та немережевих загальнодоступних підприємств тощо. Тільки з 2000 року в Україні почав з’являтися великий ресторанний бізнес. Спочатку відкрилося декілька дорогих престижних ресторанів. Через декілька років нові ресторани почали відкриватися один за іншим. Ринок став різноманітнішим, з’явилося багато нових, концептуальних ресторанів. Із 60-х років ХХ ст. розвиток світового ресторанного бізнесу перейшов на новий якісний рівень. Післявоєнна зміна світоустрою, значний економічний підйом у більшості держав, лібералізація міждержавних зв’язків та глобалізація світової економіки відкрили для ресторанного бізнесу практично необмежені можливості якісного та кількісного зростання. Ділові поїздки отримали широкомасштабний характер і стали нормою ведення бізнесу, а туризм став масовим та трансконтинентальним. 70-ті роки XX ст. називають періодом розквіту закладів швидкого обслуговування та мережевих структур у світовому ресторанному бізнесі [24]. Ключові історичні події IV тис. до н.е. – V ст. н.е. свідчать про те, що становлення національних кулінарних традицій та зародження сфери харчування відбувалось разом із зародженням світової сфери гостинності. Більшість джерел інформації пов’язує початок еволюції розвитку сфери харчування зі згадкою про таверни як перші заклади гостинності приблизно у 1700 р. до н.е. [13]. Розширення торговельних зв’язків на Близькому Сході й у Стародавній Греції в 1 тис. до н.е., пов’язані з ними тривалі подорожі, сприяли збільшенню кількості таверн, а також постоялих або заїжджих дворів, які, окрім послуг розміщення, надавали й послуги харчування. Вже перші заклади сфери харчування та гостинності відповідали вимогам класової структури суспільства, саме тому формувалась певна ієрархія закладів для надання послуг відвідувачам різних статусів. Протягом VI-XV ст. відбувалось становлення світового ресторанного бізнесу, родоначальниками якого вважаються італійці, хоча дискусія з французами за цю першість триває й досі. Приблизно в другій половині XIV ст. центр кулінарного мистецтва перемістився до столиці Франції – Парижу. Завдяки могутній державній підтримці кулінарне мистецтво стало гордістю, візитною карткою Франції у світі. Родоначальниками ресторанного бізнесу на Сході вважаються китайці. Саме в Китаї в XIII ст. у великих міських центрах почали створюватись заклади харчування з високим рівнем якості продукції та сервісу [34]. Активний розвиток готельної та ресторанної сфери розпочався у XVI початку XX ст. Він характеризувався двома напрямами: організаційним та технологічним. Організаційний напрям представлений як продовження формування ієрархій закладів для споживачів різних статусів, що складались із: 
1) унікальних закладів для заможних споживачів; 
2) кав’ярень як демократичних закладів, які в подальшому спричинили появу різноманітних кафе; 
3) таверн для простого люду, які можна вважати прообразами сучасних закладів швидкого харчування. 
Технологічний напрям визначався розвитком технічного прогресу, зокрема: високотемпературною стерилізацією продуктів, винаходом парових і електричних холодильників, тощо. Здійснений нами ретроспективний аналіз становлення ресторанного господарства у світовому масштабі дозволяє зробити висновки, що ресторанний бізнес протягом віків пройшов складний шлях розвитку: від місць для нічного відпочинку подорожуючих та організації їх харчування до створення потужних мереж закладів ресторанного господарства. Таким чином, у процесі розвитку ресторанного бізнесу змінювались вимоги до підготовки фахівців ресторанної справи. Так, наприклад до кінця XIII – початку XIV століття увагу зосереджено на засадах організації технологічного процесу надання послуг харчування, а саме: на стадіях технологічного процесу виробництва продукції в закладах ресторанного господарства, принципах складання рецептур на продукцію ресторанного господарства, загальній характеристиці продукції підприємств ресторанного господарства. Оцінюючи якість організації харчування за трапезним столом тієї епохи, слід зазначити, що столи ретельно сервірували. Водночас санітарні умови в кухонних приміщеннях і зберігання продуктів були в неналежному стані, а кухарі мали лише наближене уявлення про гігієну, проте вони все ж користувалися правилами для званих вечерь, більшість з яких дуже актуальні і в наші часи. 
Активний розвиток ресторанів у Європі зумовив удосконалення обслуговування, появу кулінарних довідників з описом страв, приправ, напоїв, розробку рекомендацій щодо обслуговування. Виникла потреба у підготовці таких фахівців, як технік-технолог із технології харчування, адміністратор залу, метрдотель, завідувач виробництва, шеф-кухар. Сьогодні успіх ресторатора залежить від наявності професійного менеджменту, сучасної кухні, концепції закладу, бездоганного сервісу, цікавого інтер'єру і розумних цін. Роль ресторанного господарства на сучасному етапі визначається характером та масштабами потреб людей у послугах з організації споживання матеріальних і духовних благ. Ресторатори в конкурентній боротьбі за споживачів використовують різні інструменти: авторську, креативну та кухню ф'южн-спрямування, в останні роки ‒
· молекулярну; 
· високоякісне спеціалізоване та поліфункціональне устаткування;
· висококласний посуд та аксесуари сервірування; 
· сучасний дизайн; 
· музичне обслуговування, в тому числі шоупрограми; 
Пропонують послуги сомельє, фумельє, бариста, упроваджують різні дисконтні програми та інші атрактивні елементи тощо. Основними тенденціями розвитку ресторанного бізнесу є: 
- створення сприятливого іміджу для закладів; 
- своєчасні розрахунки з постачальниками, від яких залежить ліміт кредиту і самих постачальників даного закладу; 
- формування позитивної думки про заклад ресторанного господарства серед постійних споживачів. 
Особливою проблемою сьогодення постає невдосконалена підготовка фахівців ресторанної справи управління інноваційними технологіями. Значимість проблеми зростає з урахуванням сучасного стану економіки України, що характеризується кризовими явищами, низькою конкурентоспроможністю, недостатнім сприйняттям підприємствами нововведень. Одним із головних завдань сучасного етапу розвитку економіки України є подолання кризи, розробка та застосування сучасних методів і форм управління інноваційною діяльністю, створення умов для її активізації і підвищення ефективності. Наукове забезпечення рішення цих проблем сприятиме створенню ефективно функціонуючої сфери ресторанного господарства.

1.2 Теоретичні основи та зміст інновацій у ресторанному господарстві 

Сучасна індустрія ресторанного бізнесу постійно поширюється та видозмінюється під впливом різних факторів внутрішнього та зовнішнього середовища. Як сфера підприємницької діяльності, ресторанне господарство виконує соціальні (задоволення потреб споживачів) та економічні функції (підприємницька одиниця сфери обслуговування). Економічні функції сфери ресторанного господарства розглядаються як єдиний комплексний механізм виробництва й обігу продукції, що забезпечує ресторанному бізнесу певні переваги порівняно з іншими галузями народного господарства. Сучасна практика ведення будь-якої економічної діяльності свідчить, що підприємства з метою зміцнення своїх конкурентних позицій на ринку та формування ефективного плану розвитку достатньо часто мають вдаватися до певних інноваційних змін. Це обумовлює доцільність дослідження проблематики створення передумов для впровадження ефективних інновацій на українських підприємствах, у тому числі й тих, діяльність яких прямо чи опосередковано пов’язана зі сферою ресторанного господарства. Як жодна інша галузь, цей напрямок діяльності вимагає серйозного осмислення світового досвіду і пильної уваги до перспектив його використання на українському ринку. Сучасна політика закладів ресторанного господарства головною метою ставить питання задовольнити бажання людей, тому в умовах жорсткої конкурентної боротьби, яка виникає в ресторанному бізнесі, постає питання відходу не тільки від традиційних методів обслуговування, технологій приготування кулінарної продукції, розважальних заходів, а також й управління цими процесами. 
Отже, заклади ресторанного господарства мають впроваджувати найновітніші інноваційні технології, методи та методики як на рівні обслуговування і приготування кулінарної продукції, так і на рівні інноваційного управління закладом. Досвід економічного і соціального розвитку суспільства підтверджує, що сталий розвиток усіх сфер, у тому числі 34 й ресторанного господарства, може бути забезпечений виключно завдяки інноваційним технологіям на макро-, мезо- та мікрорівнях, оскільки вони сприяють модернізації та структурній перебудові економіки. Слово «innovation» у перекладі з англійської мови означає «нововведення», «новизна», «новаторство». Поняття «інновація» вперше увів в економічну науку в 1912 році австрійській учений Йозеф Шумпетер. Він розглядав інновацію (нововведення) як засіб подолання економічної кризи за допомогою змін у господарському процесі шляхом створення і впровадження інновацій. За Шумпетером через нововведення підприємство може використовувати нові конкурентні прийоми, що відрізняються від попередньої цінової політики. Сучасні науковці в галузі економічних наук тлумачать інновацію як певний процес, спрямований на досягнення результату, та інновацію як вже отриманий результат. У роботі "Теорія економічного розвитку" (1911 р.). Й. Шумпетер уперше розглянув питання впливу інновацій на розвиток і дав визначення інноваційного процесу [26]. Термін «інновація» почав активно використовуватись у сучасних умовах розвитку світового суспільства як самостійно, так і для визначення ряду споріднених понять: «інноваційна діяльність», «інноваційний процес», «інноваційне рішення» тощо. Аналіз різних визначень приводить до висновку, що специфічний зміст інновації складають зміни, а головною функцією інноваційної діяльності є функція зміни. Вчені виділяють п’ять типових функцій змін [3]: 
1) використання нової техніки, нових технологічних процесів або нового ринкового забезпечення виробництва (купівля-продаж); 
2) впровадження продукції з новими властивостями; 
3) використання нової сировини; 
4)зміни в організації виробництва та його матеріально-технічного забезпечення; 
5) поява нових ринків збуту. 
У ряді джерел інновація розглядається як процес, а в деяких – як результат. У цій концепції підтверджується, що нововведення розвивається в часі і має чітко виражені стадії. Інноваціям властиві як динамічний, так і статичний аспекти. В останньому випадку, інновація – це кінцевий результат науково-виробничого циклу (НВЦ), результати якого мають самостійне коло проблем. Терміни «інновація» та «інноваційний процес» не однозначні, хоча й близькі. Інноваційний процес пов'язаний зі створенням, освоєнням і поширенням інновацій. Творці інновації (новатори) керуються такими критеріями, як життєвий цикл нововведення і економічна ефективність. Науково-технічні розробки і нововведення виступають як проміжний результат НОуHayt виробничого циклу і у випадку практичного застосування перетворюються на науково-технічні інновації. Науково-технічна інновація характеризує кінцевий результат науково-виробничого циклу (НВЦ), котрий виступає в якості особливого товару – науково-технічною продукцією і є матеріалізацією нових наукових ідей і знань, відкриттів, винаходів і розробок у виробництві з метою комерційної реалізації для задоволення конкретних потреб. 
Інновацію, як результат, необхідно розглядати з урахуванням інноваційного процесу. Для інновації в рівній мірі важливі усі три властивості: науково-технічна новизна, виробнича застосовність і комерційна. Відсутність будь-якого з них негативно позначається на інноваційному процесі. Розрізняють три логічні форми інноваційного процесу (ІП): простий внутрішньоорганізаційний (натуральний), простий міжорганізаційний (товарний) і розширений. Простий (ІП) припускає створення і використання нововведення всередині однієї й тієї ж організації, нововведення в цьому випадку не набуває безпосередньо товарної форми. При простому міжорганізаційному інноваційному процесі нововведення виступає як предмет купівлі-продажу. 
Така форма інноваційного процесу означає відділення функції творця і виробника нововведення від функції його споживача. Нарешті, розширений інноваційний процес проявляється в створенні нових виробничих нововведень. Для досягнення мети щодо створення і виробництва інновацій, заклади ресторанного господарства здійснюють інноваційну діяльність, тобто 36 інноваційну технологію. Проте слід зазначити, що нині в науковій економічній літературі не існує однозначного розуміння суті інноваційної діяльності. У процесі проведеного аналізу основних визначень інноваційної діяльності з'ясувалися значні розбіжності в термінології [47]. Поняття «інноваційні технології» складається з двох слів, які мають свої характеристики і складають основу даного змісту. Перед тим, як розглянути зміст інноваційних ресторанних технологій, дослідимо поняття «технологія». Технологія (від грец. τεχνη – майстерність, техніка; грец. λογος – (тут) передавати): у широкому розумінні – наука про способи (набір і послідовність операцій, їх режими) розв’язання задач людства за допомогою технічних засобів (знарядь праці); у вузькому розумінні – комплекс організаційних заходів, операцій і прийомів, спрямованих на виготовлення, обслуговування, ремонт або експлуатацію виробу з номінальною якістю й оптимальними витратами, та обумовлених сучасним рівнем розвитку науки, техніки й суспільства в цілому. Розрізняють технології: машинобудівні, інформаційні, телекомунікаційні (Інтернет), інноваційні. Отже, технологію слід уявляти двояко: з одного боку – як науку, а з іншого – як процес [9]. Інноваційні технології (англ. Innovation technology) – набори методів і засобів, що підтримують етапи реалізації нововведення. Види інноваційних технологій: впровадження, тренінг (підготовка кадрів та інкубація малих підприємств), консалтинг, аудит, інжиніринг [52], але дискусійно. На даному етапі становлення ресторанного бізнесу в Україні отримали розвиток такі інноваційні процеси: реінжиніринг бізнес-процесів, «кейтерінг», «креатив-напрям» чи авторська кухня, технологія смаження продуктів під тиском; нові розробки холодильного обладнання: бластфрізери, бласт-чіллери, шок-фрізери; автоматизація системи управління в закладах ресторанного господарства, які сприяють появі та розвитку креативної кухні, збільшенню кількості додаткових послуг, безпровідної системи замовлень, що надходять від клієнтів закладів РГ. Завдяки таким нововведенням споживачі послуг закладів харчування можуть задовольнити такі свої потреби як: якісне  харчування, економію часу і коштів, високий рівень обслуговування, відпочинок і розваги, задоволення спеціальних потреб. З точки зору виробничих переваг, уведені інновації надають можливість підприємству: зростання, приваблення споживачів, інтенсифікації виробництва, скорочення термінів виконання замовлення, внесення коректив керівним складом у процесі функціонування закладу, спроможність власної підготовки кадрів. Таким чином, проаналізувавши наукові критерії визначення інновацій, можемо зробити висновки, що у виробництві ресторанних послуг основними типами інновацій є такі: 
1.Технічні, пов'язані з упровадженням нових видів техніки, пристосувань, інструментів, а також техніко-технологічних прийомів праці в обслуговуванні. Найбільш помітна тенденція в сучасній сфері послуг пов'язана з впровадженням комп'ютерної техніки, поширенням інформаційно-технологічних нововведень, що полегшують роботу з клієнтами і вдосконалюють у цілому весь процес сервісного виробництва. 
2. Організаційно-технологічні, пов'язані з новими видами послуг, більш ефективними формами обслуговування та організаційними нормами праці. 
3. Управлінські, орієнтовані на вдосконалення системи внутрішніх і зовнішніх зв'язків організації, що використовують методи і форми менеджменту. 
4. Комплексні, що охоплюють одночасно різні аспекти і сторони сервісної діяльності. За ознакою економічної значущості інновації поділяються на базисні, поліпшуючі (інтегруючі) та псевдоінновації. 
Базисні інновації ‒ це інновації, в основі розробки яких лежать нові фундаментальні наукові досягнення, що вможливлюють створення нових систем машин, технологій, обладнання. Інтегруючі (комплексні) — це інновації, що створені за рахунок використання (інтегрування) оптимального набору (комплексу) раніше накопичених і перевірених у світовій практиці наукових досягнень (знань, технологій, обладнання та ін.). Особливістю інтегруючих інновацій є їх створення за потребою ринку і вибір, а не розроблення науково-технічних  засобів для їх реалізації. Тому такі інновації називають ще поліпшуючими. Цей вид інновацій сприяє розвитку й повнішому задоволенню існуючих потреб і реалізації нових поколінь товарів (послуг). Псевдоінновації характеризуються дуже незначними змінами порівняно з попередніми виробами і швидше є проявами реклами та моди. Псевдоінновації спрямовані на часткове покращення елементів товару без зміни їх базової конструкції та структури. Це в основному інновації з маркетинговою домінантою. Необхідно зазначити, що межа між зазначеними інноваціями розмита і поліпшуючі нововведення часто призводять до псевдоінновацій. Наведені класифікації інновацій не вичерпують уявлення про них як об'єкт інноваційного менеджменту. Поряд із цим необхідний комплексний підхід до вирішення техніко-організаційних і соціальних проблем, які пов'язані зі здійсненням технічного оновлення виробництва. У наш час, управляючи нововведеннями на будь-якому рівні, важливо розглядати всі зазначені типи інновацій як комплекс заходів, що забезпечує стратегічний розвиток суспільства. Наприклад, автоматизована система управління охоплює не тільки прилади (датчики, комп'ютери і т. ін.), а й нові функції, відносини, професійний рівень, статус робітника, технічні й організаційно-управлінські компоненти, певну культуру виробництва. Ці та інші соціально-економічні аспекти мають ураховуватись ще на стадії проєктування та розроблення нововведення. Досвід економічного і соціального розвитку суспільства підтверджує, що сталий розвиток усіх сфер, у тому числі, і ресторанного господарства може бути забезпечений виключно завдяки інноваційним технологіям на макро-, мезо- та мікрорівнях, оскільки вони сприяють модернізації та структурній перебудові економіки. Тому проблеми інноваційних технологій є досить актуальними. Найважливішими з розглянутих нами інноваційних технологій є інформаційно-комп’ютерні технології, розроблені для підприємств ресторанного господарства, які значно спрощують та оптимізують низку специфічних для цього бізнесу процесів, тому що дозволяють більш оперативно 39 працювати з розрахунками споживачів, дотримуватись безперебійного чергового обслуговування, вчасно передбачати забезпеченість пропонованого меню всіма необхідними інгредієнтами, а також впроваджувати комплекс web-і телекомунікаційних рішень для взаємодій зі споживачами. Найбільш популярними серед них є: «Fishka для ресторану» (Dnepr Soft Group), «Управління рестораном» (1С Парус), «R-Keeper» (UCS), «Microinvest для ресторану» (Microinvest) та «GMS Ресторан» (GMS Service). Усі ці системи досить широко використовуються для автоматизації діяльності багатьох вітчизняних закладів та успішно виконують свої функціональні обов’язки. Але деякі з них не вирішують задач усіх рівнів автоматизації. Компанія «GMS Service» в програмі «GMS Ресторан» враховує та виконує всі необхідні задачі автоматизації: від організації робочого місця офіціанта до фінансового обліку, надаючи керівникам потрібні інструменти для грамотного управління та впровадження стратегій розвитку закладу чи мережі закладів ресторанного господарства. Автоматизація підприємств ресторанного господарства полегшує управління всіма аспектами бізнесу: від закупівлі сировини до планування великих заходів, банкетів.
Останнім часом в Україні активно досліджуються науково-теоретичні та практичні аспекти національної інноваційної політики, основні цілі та принципи якої визначені в Законі України «Про інноваційну діяльність». Інноваційний розвиток будь-якої сфери економічної діяльності пов’язаний із результатами перетворення наукових знань у практичну діяльність, що звершується в просторі та часі. Наприклад, пошук нових шляхів підвищення ефективності діяльності на ринку; випуск нової продукції або надання нової послуги; підвищення ефективності управління; покращення якості товарів, організації обслуговування; модернізація виробництва; підвищення продуктивності праці та мотивації персоналу; удосконалення організаційної структури підприємства; економія ресурсів; стимуляція збутової діяльності тощо. Для успішного вирішення завдань управління інноваційним розвитком ресторанного господарства (РГ), перш за все, потрібно відстежувати зміни, що 40 відбуваються на вітчизняних і світових ринках ресторанного бізнесу, звертаючи при цьому особливу увагу на основні тенденції розвитку науки та техніки. Таким чином, підставою для управлінських нововведень є зміна завдань, які розв’язує підприємство РГ, що, у свою чергу, викликано об’єктивними причинами змін у зовнішньому середовищі його функціонування. Загальний механізм реалізації управлінських інновацій на підприємстві РГ складається з таких взаємодіючих між собою елементів: 
1) структурний механізм; 
2) механізм прийняття рішень, що дає можливість здійснювати внутрішню та зовнішню селекцію інновацій для підприємства (РГ); 
3) інформаційний механізм, який забезпечує діяльність двох попередніх механізмів. Базуючись на вищезазначеному, пропонуємо під поняттям «інновації в системі управління підприємством ресторанного господарства» розуміти сукупність впроваджених новацій, що пов’язані з процесом управління як окремими підрозділами, так і підприємством (РГ) в цілому та впливають на часткове або повне видозмінення системи управління підприємства. Впровадження управлінських новацій повинно мати, з одного боку, адресний характер, тобто бути орієнтованим на конкретні стратегічні та тактичні цілі підприємства (РГ), а з іншого – багатоаспектний, оскільки зміни в одній підсистемі підприємства (РГ) викликають зміни в інших його підсистемах. Крім того, керівному складові підприємств (РГ) потрібно чітко усвідомлювати, що процес впровадження новацій є, певною мірою, конфліктним та ризиковим, оскільки в ході управління, як правило, проявляється фактор невизначеності результату. Враховуючи специфіку діяльності в ресторанному господарстві, вважаємо за доцільне проводити аналіз усіх інновацій у цій сфері під трьома кутами зору: 
1) із точки зору всього підприємства РГ (у т.ч. його продукції та політики щодо її просування на ринку, форматів розвитку тощо); 
2) із точки зору окремих підрозділів підприємства, де саме реалізуються інновації; 
3) із точки зору можливостей запровадження тієї чи іншої інновації на підприємствах різних типів та доступності для пересічних громадян. 
Отже, інновації – це інновації з частковою новизною одного або кількох елементів товару або послуг через зміну функцій і характеристик існуючого продукту або процесу. Автоматизація підприємств полегшує управління всіма аспектами бізнесу, від закупівлі сировини до планування великих заходів, банкетів. Недооцінка інноваційного управління в діяльності суб’єктів ринкової економіки призвела до зниження конкурентоспроможності ресторанів. Введення нових технологій і нового обладнання, освоєння нових видів продукції в умовах гострої конкурентної боротьби обумовлюють постійне відновлення теоретичних і особливо практичних знань управлінських кадрів ресторанного господарства у зв'язку зі зміною обсягу й змісту виконуваних функцій. На основі проведеного ретроспективного аналізу становлення ресторанного господарства у світі і в Україні можна зробити висновки, що сьогодні ресторанний бізнес в Україні активно розвивається, хоча досі явно відчуваються певні прогалини в підготовці кадрів, причому саме менеджерів середньої та вищої ланок. Значно кращі справи у філій закордонних ресторанів. Ресторанний бізнес дуже перспективний, оскільки цей ринок ще перебуває на стадії становлення, далеко не всі його сфери розподілені. Використання нових підходів до розвитку сфери торгівлі та ресторанного господарства, удосконалення методів державного регулювання дасть змогу відновити і зміцнити інфраструктурний потенціал, оптимізувати фінансові потоки, поліпшити на цій основі рівень задоволення відповідних потреб населення, підвищити роль галузей у забезпеченні комплексного соціального розвитку регіонів, створити передумови для залучення інвестицій.

1.3 Суть поняття закладів формату «dark kitchen» 

В умовах сучасного життя споживачі у всіх сферах життя орієнтуються на комфортність, безпеку, економію часу. Внаслідок постійних змін та пристосування до сучасності, ресторанне господарство вимушене зазнавати трансформації. В зв’язку з цим ресторатори займаються реалізацією нових бізнес-моделей, впровадженням цікавих форматів закладів та нестандартних форм обслуговування споживачів. 
Формат закладу ресторанного господарства «dark kitchen» – перекладається, як «темна кухня», заклад, у якому немає посадкових місць, а їжу готують лише для доставки, може бути ще виділена зона видачі замовлень. Дані заклади – не нове явище для світового ресторанного бізнесу, термін «dark kitchen» походить із Китаю. Адже Китай є світовим лідером доставки готових страв із його величезним ринком їжі на замовлення (щорічно жителі Піднебесної витрачають на неї десятки мільярдів доларів), а вже звідти тренд прийшов у США. Саме в цих країнах (Китай та США) ресторани першими відчули новий попит клієнтів, що спричинив падіння виручки і подальший відхід із ринку багатьох гравців. 
Даний формат характеризується значною кількістю переваг та позитивних аспектів. Яскравим прикладом є економія на оренді просторих залів для обслуговування клієнтів та економія на зарплаті персоналу. Адже робота закладів «dark kitchen» не вимагає таких робочих кадрів як бариста, офіціанти, адміністратори, бармени. Ще один плюс у тому, що перш ніж відкрити приміщення, ресторатори-початківці мають змогу перевірити свій бренд і створити клієнтську базу в середовищі з низьким рівнем ризику, без значних початкових інвестицій. Але, цей формат обмежений, тому що не передбачає створення атмосфери закладу. Потрібно тільки укласти договір зі службою доставки і розмістити інформацію про даний заклад на сайті агрегатора. Споживачі, у свою чергу, переглядають цю рекламу і оформляють замовлення на сайті. Таким чином, витрати на рекламу вашого закладу залишаться незмінними, а співпраця з агрегаторами доставки дозволить швидко організувати сервіс і тестувати попит на певні види страв серед вашої клієнтської бази. Інколи своя служба доставки або послуги фрілансерів обходяться значно дешевше, заклади впроваджують різноманітні альтернативи транспорту для економії на пальному, наприклад, велосипеди, гіроборди, моноколеса або скутери.
«Dark kitchen» не є фірмовими торговими точками, що дає їм більше гнучкості в можливості пропонувати широкий спектр стилів кухні, а тому і обслуговувати ширше коло клієнтів. Вони також можуть швидко і легко адаптуватися до умов, змінювати меню, без необхідності переоснащуватися або переробляти декор. При грамотній організації процесу «темна кухня» працює на власний прибуток. Їх метою стала популяризація бренду і курс на формування певних звичок у клієнтів закладу. Такі точки дозволили ресторанам дотягуватися до свого клієнта на місцях, підтримувати звичку до своїх страв без потреби відвідування певних локацій. 
Звичайно, завдяки значним перевагам, відкрити заклад такого формату значно простіше, ніж традиційний. Для цього потрібно лише оренда приміщення для виробництва, персонал для приготування страв і обладнання. Маленьким недоліком можна вважати те, що витрати на робоче обладнання не оптимізуються. І ще одним незначним недоліком є те, що дані заклади не передбачають великого різноманіття страв, але з іншого боку, завжди можна орієнтуватися на виготовлення тієї продукції, яка у наш час найбільше приваблює споживача [6]. 
Не секрет, що однією з основних проблем рестораторів, фактором стримуючим розвиток ресторанного бізнесу, у міру насичення ринку, ставала нестача приміщень. Всі «найбільш кращі» місця займаються практично моментально, орендний цінник за них може нескінченно зростати в міру розкручування, що найчастіше може ставити найбільш трендові заклади балансувати на межі рентабельності. Формат «dark kitchen» став рішенням, що дозволяє використовувати порівняно недорогі локації «другої лінії». 
Тож не дивно, що до формату «dark kitchen», як до інструменту ринкової експансії і конкурентної боротьби, стали вдаватися і компанії, які тільки починають свою історію, і мережі з багатим досвідом. 
В цілому, «dark kitchen» – просто місце приготування їжі, де співробітники працюють над створенням страв виключно для доставки на будинок чи офіс, а споживачі замовляють їжу через онлайн-платформу. 
Організація і технологія обслуговування у закладах формату «dark kitchen». Заклади «dark kitchen» – це порівняно невеликі за площею заклади, де найчастіше 90% займає кухня для приготування їжі. Працівники кухні працюють над створенням кулінарних страв виключно для доставки, а споживачі замовляють цю їжу виключно через відповідні онлайн-платформи. 
Даний формат, в умовах шаленої конкуренції на ринку ресторанного господарства допомагає вирішувати безліч проблем: 
- проводити детальний аналіз території та значно результативніше оцінювати перспективність відкриття нових закладів; 
- встановлюючи локалізовану маркетингову активність, формує у споживачів певного району звички та вподобання певного бренду і кухні, що, в свою чергу, сприяє формуванню клієнтської бази; 
- охоплює увагою нові території та залучає клієнтів певних локацій; 
- дозволяє проводити політику розширення з мінімальними вкладеннями та ризиками. 
Для відкриття «темних кухонь» можна обрати приміщення поза межами шумних потоків машин та великого скупчення людей. Найголовніше – це доступність клієнтів в радіусі 1,5-2,5 км. Адже саме ця відстань орієнтована на швидку доставку протягом 20-40 хвилин. Якщо ж заклад спеціалізується на більш складний асортимент страв, то час від отримання замовлення до його доставки має бути не більше однієї години. 
Концепція «dark kitchen» дозволяє випускати продукцію під різними брендами в приміщеннях одного закладу, наприклад, піцу і страви кухні для здорового харчування, що важко зробити в ресторані з єдиною ідеєю. 
Використання в меню різних концепцій і готових простих комбо-наборів, дозволяє налагодити потокове виробництво і змінювати його в залежності від попиту на ті чи інші страви. 
Для організації замовлення використовують онлайн-платформи. Це може бути сайт закладу або додаток на мобільному телефоні. Важливо, щоб оформлення замовлень на сайті приймались 24/7. Інформація про роботу закладу повинна бути розміщена на картах популярних пошукових систем. Також необхідним аспектом є відображення на сайті реальних якісних фото запропонованих страв і напоїв, а також варіанти готових замовлень в упакованому вигляді. 
Під час перегляду вашого сайту і оформлення замовлення споживач акцентує увагу на комфортність, доступність, якість страв згідно огляду зображень та інформацію про страви. Система замовлень повинна бути налаштована до дрібниць, а також необхідно проводити постійний аналіз щодо замовлень клієнтів. Приміщення для «темних кухонь» в середньому повинні сягати від 50м2 до 120 м2. Це приміщення обов’язково повинне мати два входи, відведення для вентиляції, воду і електричний струм. Необхідною вимогою є відповідність всім санітарним нормам, співробітники мають медичні книжки. 
Комплект основного технологічного обладнання вибирається залежно від концепції роботи кухні та типу харчових продуктів, з якими планується працювати. Для будь-якої концепції буде потрібно нейтральне обладнання з нержавіючої сталі (мийки, робочі столи, стелажі та витяжні парасолі), а також холодильне обладнання (холодильні камери, холодильні та морозильні шафи і столи). При великій кількості замовлень може знадобитися пакувальне обладнання. Обов’язковим аспектом є використання якісної одноразової упаковки, яка відповідає сертифікатам, що підтверджують її використання з харчовими продуктами. Найкраще використовувати упакування з екологічних матеріалів, це забезпечує безпеку та відповідну якість. Упаковка для гарячих страв повинна підтримувати температуру протягом години. Дуже часто, для гарячих страв використовують алюмінієві лотки і контейнери, а також ланч-бокси із спіненого полістиролу. Підприємство повинне бути забезпеченим термосумками, які використовують під час доставки їжі. 
Технологія виробництва у закладах «dark kitchen», як і в інших проєктах ресторанного бізнесу, повинна будуватися виходячи з технічних параметрів конкретного приміщення. Тому при розробці враховуються габарити приміщення, дверні прорізи, висоту стель, наявність комунікацій або можливості їх підведення і багато інших параметрів про які, іноді навіть не замислюються або вважають їх не значними. 
Технологічний процес приготування страв у закладах формату «dark kitchen» виконується у кілька етапів: від закупки сировини до доставки готової страви споживачу. 

Послуги з доставки за допомогою фуд-інтернет-агрегаторів для багатьох закладів не дуже вигідні, так як втрата від вартості замовлення доходить до 20%. 
Адже, доставка – це не високомаржинальний бізнес. При цьому він включає в себе виплату кур'єру, розробку програми, роботу людей в кол-центрі, еквайринг. Середня вартість замовлення при цьому досить низька щодо європейських країн – в рази нижче. Коли всі ці витрати підсумувати, то отримуємо ціну, яку покупець покрити повністю не може. Тому необхідно ресторатору самостійно визначатися зі службою доставки: самостійно здійснює доставку чи фуд-агрегатор. 
Цікавий варіант роботи з доставки для співробітників офісів, якщо кухня розташована недалеко від ділового району міста. 
Доставка здійснюється в довколишні бізнес-центри та офіси, в холах яких, організовується спеціальна зона, що складається з шаф з відділеннями. Після прибуття, кур’єр залишає замовлення в запечатаному пакеті у відділенні з певним номером (номер відділення приходить клієнтові по мобільному додатку). Таким чином, здійснюється безконтактна доставка. 
За статистичними даними, зростання доставки продуктів і готових страв із закладів громадського харчування збільшується, тому безліч закладів «dark kitchen» тільки відкриваються, в той час як інші активно розвиваються на ринку, а багато відомих мережевих ресторанів повільно переходять у цей новий для них формат роботи. 
На початку 2020 року по ресторанному ринку вдарив «коронакриза», а в 2022 році – повномасштабне вторгнення росії, що зайвий раз доводить правильність рішень тих, хто цілеспрямовано вкладався в розвиток ресторанів формату «dark kitchen» в рамках своєї концепції. Такі ресторатори найменше постраждали від режимних обмежень. Оскільки ресторани прагнуть знизити операційні витрати і фінансові ризики, то вони переходять на такий формат роботи. Такі рішення дозволяють компаніям швидко збільшувати ареал доставки та бути більш гнучкими. 

РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження

Метою кваліфікаційної роботи є дослідження  інноваційного формату закладів dark kitchen. У відповідності до поставленої мети передбачається виконання таких завдань:
1. дослідити аспекти появи інноваційного формату закладів dark kitchen;
2. визначити спільні та відмінні ознаки закладів dark kitchen з іншими закладами ресторанного господарства, які виконують подібні функції;
3. сформувати рекомендації щодо подальшого розвитку закладів формату dark kitchen в Запоріжжі.

2.2 Методи дослідження

Методи дослідження: що використовувалися під час роботи над кваліфікаційної роботи: спостереження (дослідження стану закладів харчування «dark kitchen» формату в Україні та закордоном), аналіз відкритих джерел і інформаційних ресурсів (під час написання теоретичної частини), аналіз комунікативної діяльності та брендингу (під час написання аналітичної частини), синтез, індукція.






2.3 Організація дослідження

2.3.1 Аналіз розвитку закладів формату dark kitchen  на сучасному етапі розвитку в Україні
Послуги закладів ресторанного господарства супроводжують людей в усіх проявах життя. Діапазон їх надання та співвідношення коливаються залежно від попиту, життєвих цінностей, змін у суспільстві, стану економіки та глобальних змін. 
Сфера гостинності зокрема, заклади ресторанного господарства миттєво реагують на зміни в соціумі. У зв’язку із пандемією COVID-19 та російсько-українською війною змінилися пріоритети життя людей, їх потреби та можливості. Заклади ресторанного господарства, перестали працювати у звичному режимі, який був зрозумілий рестораторам і гостям. У зв’язку із зазначеними обставинами відвідування закладів ресторанного господарства під постійною загрозою «червоної зони», популярності набули он-лайн доставка їжі, продукція «на самовиніс» тощо. 
Мета роботи полягає в дослідженні інноваційного формату закладів dark kitchen, у встановленні аспектів їх появи на нашому ринку ресторанного господарства, у визначенні спільних та відмінних ознак з іншими закладами ресторанного господарства, які виконують подібні функції, у формуванні рекомендацій щодо подальшого розвитку закладів формату dark kitchen. 
Засновник і співвласник ресторанних груп «Ресторани і гурмани», «Спільнота доброго смаку «Kumpel' Group», компанії Fast Food Systems Марк Захарін в своїй статті «Життя під час COVID-19: вплив на ресторанний бізнес» сказав, що тенденція до зниження рівня соціалізації намітилася вже давно, ще до пандемії. Але саме корона-вірус став акселератором десоціалізації [4]. 
В Україні до карантину було зареєстровано 30 тисяч закладів ресторанного господарства, 12 тисяч з них не витримали жорстких умов ринку і були ліквідовані, щоб подолати негативні явища, більшість шукала нові способи виживання. В основному вони зводилися до оптимізації бізнесу і розвитку такого напрямку як доставка їжі [2]. 
Заклади харчування виконують три основні функції: виробництво продукції, реалізація, організація споживання на місці. 
Заклади із організацією споживання на місці пропонують емоції, які поряд із їжею створюють позитивне емоційне нашарування, їх споживачі ідентифікують їхню продукцією. Крім цього підприємства, які організовують споживання на місці мають можливість контакту обслуговуючого персоналу з гостями та більше інструментів для максимального задоволення потреб відвідувачів, заснованих на їх цінностях. Гості часто замовляють на доставку страви, які вподобали в закладі, побувавши в ньому, де смак страви доповнюється, сервісом, атмосферою, відпочинком чи дозвіллям. Такі підприємства мають постійних відвідувачів. 
Згідно ДСТУ 4281:2004 класифікація закладів РГ за ознакою «Постачання їжі, приготованої централізовано, для споживання в інших місцях. Ця група охоплює: фабрику-заготівельню; фабрику-кухню; домову кухню; ресторан за спеціальними замовленнями (catering)» [3]. 
Формат DARK KITCHEN – це ресторан, у якому немає посадкових місць, а їжу готують лише для доставки. Назва походить від вислову «dark stores» (темні магазини) – це супермаркети, у яких немає покупців, вони призначені тільки для виконання онлайн-замовлень [4]. 
Формулювання визначення dark kitchen «темна кухня», було здійснено у 2015 році в США. Це кухня без торгівельної групи приміщень, тобто гостей на місці не обслуговують. 
Формат dark kitchen є близький до ресторану за спеціальним замовленням catering, адже кожен з них не має торгівельних залів для гостей, а страви готуються лише для доставки. Але водночас є і відмінності – ресторан-кейтеринг виготовляє більш складу бенкетну продукцію, їжу та напої для спеціальних обслуговувань, кава-брейк, «швецький стіл» тощо. Також працівники ресторану catering організовують обслуговування на інших локаціях із застосуванням власних та інших ресурсів – обладнання, меблів, посуду, столової білизни тощо. 
Звичайно, що в умовах сьогодення заклади формату dark kitchen не так гостро реагують на закриття на локдаун, адже в них відсутні посадкові місця, а навіть навпаки – збільшуються обсяги доставки. 
Дарк-кічен приймає замовлення в реальному часі, які одразу виконуються і доставляються протягом 30 хвилин. «Темні кухні» користуються сервісами служб доставки та мають власних райдерів, які прив’язані до точки. 
Заклад формату dark kitchen можна організувати не обов’язково на локаціях, де є потоки людей, але бажано, щоб розташування не було за містом, адже заклад має здійснити доставку і охопити радіус кількох кілометрів навколо себе. Підприємство не витрачається на оренду, утримання площ торгівельних приміщень, на матеріально-технічне забезпечення сервісного обслуговування і це звичайно плюси. Також не затрачаються ресурси на визначення та реалізацію концепції атмосфери закладу. 
Асортимент страв, які готуються в dark kitchen простіший та їх кількість менша, ніж в у звичайних ресторанах. Заклади фокусуються на спрощених позиціях меню, щоб максимально автоматизувати процес приготування і упакування їжі. Адже виробництво здійснюється в реальному часі, а доставка має часові рамки. Такі заклади чітко заміряють час виконання замовлення. 
Діє ще одна світова тенденція – сервіси доставки запускають заклади формату dark kitchen. 
Наслідки пандемії змусили рестораторів розвивати саме сервіс доставки, а також інвестуватися в розвиток форматів dark kitchen. Щоб люди замовили доставку із закладу, який має лише кухню, необхідно виділитись з поміж інших якісними стравами, сервісом доставки і звичайно рекламою. 
Dark kitchen будуть працювати на невигідній локації для звичайних закладів, тому для них нижча ставка оренди. Вони не залежать від бенкетів чи їх відміни, від підвищення цін на посуд тощо. А власний штат райдерів, прив’язаних до точки, знаючи місцевість швидко і якісно виконає замовлення. Формат закладу dark kitchen набув розвитку в умовах пандемії, яка триває, тому очікується збільшення закладів даного формату.

2.3.2 Кухні формату «dark kitchen» в Україні 

Популярність доставок їжі – це світовий тренд: лише за три роки, з 2019 по 2021 роки, загальні доходи цього сегменту зросли на 60% і на сьогодні становлять 122 мільярди доларів. Найбільше заробляють компанії в Китаї та США. 
Україна не відстає від загальносвітового тренда розвитку food-tech сервісів. В Україні число користувачів подібних послуг відносно невелике – 3,8%. Проте більшість служб доставки – Glovo, Uber Eats, Raketa та Menu.UA – почали працювати в Києві лише у 2019-2020 роках [4]. На сьогоднішній день вони з’явилися і в інших великих містах – Києві, Харкові, Дніпрі, Одесі, Львові, Запоріжжі, Вінниці, Полтаві, Миколаєві, Херсоні, Чернігові, Черкасах, Житомирі, Івано-Франківську, Чернівцях, Сумах, Вишневому, Борисполі, Броварах, Кривому Розі, Тернополі, Рівному та Кропивницькому. 
У листопаді 2019 року на ринку доставки з’явився конкурент, готовий проводити експансію за інвесторські гроші – стартап Raketa. Raketa – це повністю український проєкт у сфері доставки готової їжі з ресторанів. Компанія розпочала свою роботу з березня 2018 року в м. Дніпрі. Партнерами сервісу в цьому місті виступають 250 ресторанів, в тому числі з Varburger, KFC, «Репортер», Black Sheep, Puri Chveni. Замовлення здійснюється в мобільному додатку для iOS і Android [5]. На той час Raketa встановила власну фішку і своїм клієнтам запропонувала безкоштовну доставку, завдяки чому сервіс зумів швидко набрати аудиторію. Вже у квітні 2020 року компанія зайняла друге місце на ринку (після Glovo) з часткою 30–35%. Зараз сервіс активно поширюється в межах України. Плату за доставку ввели тільки на початку травня 2020 року. 
Свій перший заклад «dark kitchen» сервіс Raketa відкрив 25 листопада 2019 року в Києві. В меню ресторану «Кухня» – страви української кухні, салати і піца. Замовлення можливе за допомогою Android чи iOS додатку сервісу доставки їжі Raketa, а доставка здійснюється кур'єрами в радіусі 2 км. Заявлений час доставки – до 30 хвилин. Сервіс Raketa не має мінімальних обмежень по вартості замовлення. Таким чином, замовлення з «Кухні» буде доставлене менш як за пів години, за вартістю, вказаною в меню. Чайові, за бажанням, можна залишити кур'єру [3]. 
У квітні 2020 року сервіс Glovo також з’явився на ринку ресторанного бізнесу, із моделлю закладу формату «dark kitchen» – приміщенням кухонного типу, яке доступне тільки для кухарів, ресторанного персоналу і кур’єрів [2]. В Glovo дані приміщення отримали назву «Cook Room». Відкриття своїх перших закладів власне такого типу компанія почала з Барселони у 2018 році, вони також успішно функціонують у Мадриді, Буенос-Айресі, Лімі, Мілані і зовсім віднедавна у Києві. 
Glovo аналізує потреби споживачів, можливості інфраструктури в різних районах міста і стежить за економічною ситуацією в країні. 
Як відзначають в компанії, «Cook Room» дає можливість ресторанам швидко розширити зону покриття, забезпечити завантаженість кухні, зберегти бізнес, робочі місця і клієнтів в умовах карантину. Першими партнерами дебютної «Cook Room» в Києві стали Kitaika, 3B Cafe, Torisho, Menya Musashi, мережі Berliner Döner і Foodz Ukraine. 
КуркаGO – нова доставка їжі у Львові, відкрився у 2020 році [1]. 
КуркаGO пропонує великий вибір страв з курки і працює за системою dark-kitchen, тобто тільки на доставку. Цей формат передбачає такі особливості: 
· обмежений асортимент страв; 
· використання сетів – продажу страв наборами; 
· активне просування онлайн; 
· співпраця зі службами доставки; 
· вузька географія доставки. 
При умові самостійного вивозу замовлення клієнту надається знижка у розмірі 10%. Мінімальної суми замовлення немає. При доставці сума замовлення складає 150 грн. 
«Dark kitchen» покликана вирішити ряд завдань. По-перше, в непростий період для українського ресторанного бізнесу – це вдала опція, яка дозволить закладам переналаштувати процес роботи, забезпечити завантаженість кухні і розширити мережу доставок. У підсумку, це може дати можливість зберегти бізнес, робочі місця і клієнтів в умовах наростаючої кризи. 
З огляду на цю інформацію, ми розуміємо, що на сьогоднішній день на ринку все більше почали з’являтись заклади формату «dark kitchen». Не варто обходити стороною той факт, що багато ресторанів, під впливом зовнішніх факторів, які складаються зараз у світі зазнають трансформації. Багато мережевих закладів змінюють свій формат і перетворюються у «dark kitchen». Тільки завдяки такому формату на сьогоднішній день можна втриматись на ринку і навіть більше – розвиватись і досягати успіху. 



РОЗДІЛ 3
РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

3.1  Аналіз ринку  закладів формату «dark kitchen» в Запоріжжі

Наразі сегмент dark kitchen переживає бум, і вже зараз в Запоріжжі налічується не менше 20 великих кухонь і десятки менших. У Прифронтовому місті Запоріжжі, звичайно, «виживуть» не всі, і вже наступного року може виявитися зворотною ‒ ці бізнеси почнуть продавати або закривати. Для організації подальшої, у січні 2024 року нами було проведено опитування щодо популярності закладів формату dark kitchen у Запоріжжі. В опитуванні взяли участь 54 респондента віком від 20 до 70 років – часті клієнтів закладів даного формату. Анкета представлена в додатку А (розробка автора). В результаті опитування було виявлено, що найбільшою популярністю користуються такі заклади формату «темної кухні» як: Шашлик-маркет, CFOOD, СушиIsland, РибаРис, California.
В даному розділі, прокласифікуємо та проаналізуємо роботу найпопулярніших у Запоріжжі закладів dark kitchen за таким планом (розробка автора):
1) Логістика та доступність. Наявність легкого доступу для доставкових сервісів та зручні під'їзди для транспорту є ключовими. Місце повинно бути легко досяжним з основних доріг і магістралей.
2) Близькість до цільової аудиторії. Чим ближче кухня знаходиться до щільно заселених районів або бізнес-центрів, тим швидше та ефективніше можна доставляти їжу до клієнтів.
3) Вартість оренди. Оскільки «dark kitchen» не потребують фізичного простору для клієнтів, вони можуть бути розташовані в менш дорогих районах, знижуючи таким чином вартість оренди.
4) Інфраструктура. Заклад повинен мати адекватні умови для розміщення сучасного кухонного обладнання та достатньо місця для розміщення різноманітного інвентарю, необхідного для різних кухонь.
5) Правові вимоги. Місце має відповідати всім санітарним та правовим нормам, які важливі для діяльності кухні, включаючи вентиляцію, утилізацію відходів та безпеку праці.
Один з найперших закладів формату dark kitchen в Запоріжжі – був «Шашлик-маркет», даний заклад пропонує шашлик, різноманітні м’ясні страви, рибні страви, сири на мангалі, салати, тощо. Розташований в центральній частині міста, близько до зупинки «Малий ринок», має легкий доступ та гарний облаштований під’їзд для авто, невелику парковку, знаходиться в щільно заселеному районі, має всі умови для розміщення обладнання, відповідає всім санітарним та правовим нормам, які важливі для діяльності кухні. А також користується найвищою популярністю серед місцевих жителів, та жителів інших районів міста.
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Рис 3.1 Скрін із сайту «Шашлик-маркет»
Заклад харчування РибаРис, теж є одним з популярних закладів даного формату, як видно з нашого опитування. Знаходить він в старій частині, близько до Університетської площі. Заклад був відкритий в 2020 році. Та пропонує клієнтам страви на мангалі, бургери, суші, піццу, гарячі закуски, супи, десерти, напої та навіть алкоголь. Це дуже широкий вибір страв, у порівнянні з іншими закладами такого формату в Запоріжжі. Стосовно інших пунктів нашого плану, даний заклад відповідає повністю всім пунктам стовідсотково. Пропонує безкоштовну доставку від 300 гривень.
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Рис 3.2 Скрін із сайту РибаРис Запоріжжя
Заклад харчування CFOOD розташований в безпосередньо в центрі міста, в дуже популярному місці серед жителів та гостей міста – бульварі Шевченка. Спочатку заклад відкривали як магазин, а пізніше розширили саме до такого вигляду, який CFOOD має зараз. Даний заклад пропонує клієнтам такі страви як роли, WOK, піца, салати, закуски, морепродукти, солодощі, напої та бакалія. Фішкою закладу є подарункові сертифікати вартістю від 500 до 2000 гривень, що дуже зручно використати на подарунок. У меню нема алкоголю, що є незначним недоліком для деяких клієнтів. Стосовно інших пунктів нашого плану – заклад відповідає повністю. Логістика та доступність як для доставкових сервісів так і для власних авто ‒ дуже зручна; заклад доставляє їжу швидко та ефективно (протягом години або двох, якщо це інший район міста). 
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Рис. 3.3 Скрін з сайту CFOOD
Як і в інших проаналізованих закладах, доставка є безкоштовною, при умові якщо замовлення більше ніж 500 гривень. Стосовно оренди приміщення, то в районі бульвару Шевченка оренда буде більш дорогою, ніж в інших районах, але пропускна здатність закладу це цілком виправдовує. Щодо інфраструктури закладу ‒ має сучасне кухонне обладнання та в ньому достатньо місця для розміщення різноманітного інвентарю, необхідного для різних кухонь. Кухня CFOOD має вентиляцію, місце для утилізацію відходів та безпеку праці, як і всі інші аналізовані заклади.
Ще одним з популярних закладі темної кухні в місті Запоріжжі є сервіс СушіIsland. Місцезнаходження закладу дуже зручне, на проспекті Соборному близько до зупинки «Малий ринок», але є ще три точки даного закладу в інших районах міста. Ми аналізуємо заклад на проспекті Соборному. Саме цей заклад має не дуже зручний під’їзд та часто немає вільних місць для парковки. Щодо інших пунктів – заклад відповідає повністю. Безкоштовна доставка від 450 гривень.
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Рис 3.4 Скрін із сайту СушіIsland
Отже, проаналізувавши популярні заклади харчування «dark kitchen», визначено, що заклади досить високого рівня, відповідають усім вищезазначеним вимогам, що були описані в розробленому нами плані, мають відповідні сертифікати, логістику та доступність, близькість до цільової авдиторії, різниться у них вартість оренди (деякі розташовані в більш дорогих районах, наприклад CFOOD чи CALIFORNIA), всі заклади мають гарну інфраструктуру, необхідний інвентар, та відповідають всім правовим вимогам. Різняться заклади вартістю доставки та умовами безкоштовної доставки, асортиментом страв, швидкістю доставки (від години до двох). Але, аналізуючи роботи даних закладів було виявлено й недоліки у їх роботі. Наприклад, у всіх цих закладах одним з недоліків є відсутність клієнтського інтерфейсу: оскільки «dark kitchens» не мають відкритого простору для клієнтів, вони не можуть використовувати традиційний ресторанний досвід для залучення відвідувачів, що обмежує можливість створення емоційного зв’язку з клієнтами.
Ще одним з важливих недоліків, наприклад у Шашлик-маркета та СушіIsland є залежність від платформ доставки: частно вони спираються на сторонні сервіси доставки для продажу та розповсюдження своєї продукції, що призводить до високих комісійних витрат та втрати контролю над клієнтським досвідом.
California та РибаРис страждає через конкуренцію та видимість. Через високу залежність від цифрового маркетингу та реклами, дані dark kitchens відчувають труднощі у виділенні серед маси інших подібних закладів, особливо в районах з високою конкуренцією.
CFOOD має деякі проблеми з контролем якості. Здійснюючи доставку на великі відстані в інші районі міста, дана dark kitchen стикається з проблемами, пов'язаними з підтриманням якості та температури їжі, та інколи це негативно впливає на загальне задоволення клієнтів.
У всіх аналізованих закладах, окрім CFOOD, проблемою є обмеження в розширенні. Оскільки dark kitchens орієнтовані на онлайн-присутність, їх можливості для фізичного розширення обмежені, що ускладнює розширення бізнесу або перетворення в традиційний ресторан. Стосовно CFOOD, то вони мають приміщення для розширення бізнесу. Ще однією проблемою для даних закладів є операційні виклики. Повномасштабна війна, часті тривоги та обстріли Запоріжжя, відсутність укриттів поблизу закладів  ‒ це все значно ускладнило управління кухнею, яка виробляє страви для різноманітних брендів та меню, також з точки зору логістики, управління запасами та підтримки стандартів якості.
У порівнянні із традиційними ресторанними закладами, заклади формату dark kitchen мають кілька значних переваг порівняно з традиційними ресторанами, які роблять їх привабливим вибором для певних бізнес-моделей та ринкових ніш:
1) Одна з основних переваг dark kitchen полягає в значно нижчих початкових та експлуатаційних витратах. Вони не потребують великих інвестицій у дизайн інтер'єру, меблі та інші аспекти, які зазвичай необхідні для створення привабливого ресторанного простору. Також, зазвичай, орендна плата нижча, оскільки dark kitchens можуть розміщуватися у менш престижних локаціях.
2)  Dark kitchens можуть швидко адаптуватися до змін у споживацьких вподобаннях та трендах харчування. Вони можуть легко змінювати або розширювати меню, додавати нові бренди або концепції без значних затрат або переобладнання, як це зробили РибаРис, де спочатку орієнтація були лише на суші, а зараз додали й страви на мангалі, бургери та піцу, тощо
3) Оптимізація доставки. В умовах стрімкого росту популярності доставки їжі dark kitchens розташовані так, щоб оптимізувати логістику і скоротити час доставки, що є ключовим чинником у задоволенні покупців.
4) Сконцентроване управління. Управління dark kitchen зосереджене виключно на якості їжі і оперативності доставки, без необхідності звертати увагу на обслуговування столів, управління залом та інші аспекти традиційної ресторанної діяльності.
5) Легкість масштабування: Dark kitchen можуть бути легше масштабовані з порівняно невеликими додатковими витратами, відкриваючи нові локації у різних районах для кращого покриття ринку.
6) Ризик: вважається, що dark kitchens несуть менший ризик невдачі порівняно з традиційними ресторанами, тому що вони не так сильно залежать від місця розташування, проходження людей і сезонних коливань.
Ці фактори можуть робити dark kitchen більш вигідним і ефективним вибором для підприємців, які хочуть швидко вийти на ринок з мінімальними витратами і максимізувати можливості, які надає сучасний ринок доставки їжі. 
На основі проаналізованих даних, створено таблицю з порівняльною характеристикою критеріїв традиційних ресторанів та закладів харчування формату dark kitchens

Таблиця 3.1 ‒ Порівняльна характеристика критеріїв ресторанів та dark kitchens

	Критерій
	Традиційні ресторани
	Dark Kitchens

	Операційні витрати
	Високі, включають оренду, обслуговування, інтер'єр.
	Низькі, обмежені орендою і утриманням кухонного простору.

	Локація
	Критична, необхідний високий пішохідний трафік.
	Менш критична, може бути розташована в промислових зонах.

	Масштабування
	Вимагає значних інвестицій у нові приміщення та обладнання.
	Легше масштабувати, додавання нових кухонь менш витратне.

	Залежність від технологій
	Традиційний підхід до обслуговування клієнтів.
	Висока залежність від онлайн-платформ для замовлень та доставки.

	Клієнтський досвід
	Можливість створення унікального середовища і досвіду для клієнтів.
	Обмежений, фокус на якість їжі та доставку.

	Регулювання
	Суворі вимоги до гігієни, безпеки, ліцензування.
	Ті ж вимоги до гігієни та безпеки, але менше впливу на ліцензування місць для клієнтів.


Було зроблено SWOT-аналіз закладу формату dark kitchen СFOOD, бо автор роботи є безпосереднім працівником даного закладу. SWOT аналіз (аналіз сильних і слабких сторін, можливостей та загроз) для закладів dark kitchens може допомогти зрозуміти їх стратегічні позиції у галузі харчування.

Таблиця 3.2 ‒ SWOT-аналіз закладу CFOOD
	Категорія
	Опис

	Сильні сторони
	1. Низькі операційні витрати без потреби у просторі для клієнтів.
2. Гнучкість у виборі місця розташування.
3. Можливість легко масштабувати бізнес, відкриваючи нові кухні.
4. Фокус на доставку та онлайн-замовлення знижує залежність від фут-трафіку.

	Слабкі сторони
	1. Висока конкуренція з іншими закладами харчування та службами доставки.
2. Залежність від якості служб доставки.
3. Обмежені можливості для брендингу та створення досвіду для клієнтів.
4. Потенційні складнощі з якістю їжі при доставці.

	Можливості
	1. Розширення ринку онлайн-замовлень їжі.
2. Створення партнерств з платформами для доставки.
3. Розробка власного додатку для замовлень.
4. Розширення асортименту кухонь для залучення різноманітних аудиторій.

	Загрози
	1. Зміни в регулюванні, які можуть впливати на діяльність dark kitchens.
2. Зростання цін на інгредієнти та матеріали.
3. Потенційне зниження попиту через економічні умови.
4. Збільшення конкуренції з великими мережами та новими гравцями.




3.2 Перспективи створення нових закладів формату dark kitchen у прифронтовому місті

Щодо перспектив відкриття нових закладів формату dark kitchen у прифронтовому місті, розташованому за 40 км від бойових дій, то є декілька важливих аспектів, які, на нашу думку, потрібно ретельно зважити
Ризики. Найважливіший фактор ‒ безпека співробітників та обладнання. Близькість до зони бойових дій може призводити до непередбачуваних ситуацій, зокрема обстрілів, що ставить під загрозу життя та здоров’я персоналу. Залежність від платформ доставки: Dark Kitchens сильно залежать від сервісів доставки їжі, таких як Uber Eats, Glovo тощо. Зміни в умовах співпраці, тарифах або алгоритмах цих платформ можуть істотно вплинути на доходи та рентабельність бізнесу. Конкуренція та насиченість ринку ‒  через низькі вхідні бар'єри індустрія Dark Kitchens може швидко стати перенасиченою. Це призводить до високої конкуренції, що може змусити бізнес знижувати ціни та збільшувати маркетингові витрати для привертання клієнтів.
Волатильність попиту. Попит на доставку їжі може коливатися в залежності від сезону, погодних умов або економічних факторів. Наприклад, попит може впасти внаслідок покращення економічної ситуації, коли люди віддають перевагу харчуванню в ресторанах.
Регуляторні ризики. Правила та норми можуть змінюватися, вносячи нові вимоги до санітарії, безпеки харчових продуктів або умов праці. Ці зміни можуть вимагати додаткових інвестицій в обладнання або процеси.
Проблеми з якістю та логістикою. Якість їжі має бути високою та стабільною, щоб забезпечити повторні замовлення. Також важливою є логістика ‒ від затримок у доставці до підтримки відповідної температури їжі, що може вплинути на задоволеність клієнтів.
Технологічні ризики. Необхідність впровадження і підтримки технологічних рішень для замовлень та управління кухнею ставить перед бізнесом виклики, пов'язані з вибором надійних постачальників технологій та систем.
Ризики щодо кадрів. Знаходження та утримання кваліфікованих кухарів та персоналу може бути складним, особливо в умовах високої конкуренції та коливань на ринку праці.
Стабільність постачання. Нестабільна ситуація може ускладнювати логістику та регулярне постачання інгредієнтів, що є критично важливим для роботи кухні.
Зменшення попиту. Через бойові дії можлива міграція населення з району, що призведе до зменшення потенційних клієнтів.
Можливості. Обслуговування військових та гуманітарних організацій. Існує потенціал у співпраці з військовими частинами, гуманітарними організаціями та іншими установами, що потребують регулярного харчування.
Соціальна місія. Можливість допомоги місцевому населенню, забезпечуючи доступ до якісної їжі в умовах обмеженого вибору.
Перспективи. Оцінка ризиків та безпеки. Перед відкриттям потрібно провести детальний аналіз безпекової ситуації та регулярно його оновлювати. Юридичні аспекти та дозволи. Необхідно з'ясувати, які юридичні вимоги стосуються ведення бізнесу в прифронтовій зоні.
Стійкість до кризи. Створення плану дій на випадок ескалації конфлікту або інших надзвичайних ситуацій.
Відкриття dark kitchen у такій зоні вимагає глибокого аналізу та високої толерантності до ризику. Потрібно враховувати як етичні, так і комерційні аспекти, забезпечуючи при цьому максимальну безпеку для всіх зацікавлених сторін. Тож, на нашу думку наразі відкривати подібних закладів дуже ризиковано але можливо.


ВИСНОВКИ

Доставка ніколи не була і не є більшою частиною виручки від реалізації ресторанів і становила, може, 10-30%. Коли ресторани були змушені закритися, для багатьох, звичайно, це було фатально. Але ж ресторани – досить динамічний бізнес, який швидко знаходить форми виживання. Доставка – одна з них. Якщо раніше «take out» формат був поширений лише серед піцерій, то зараз це обов’язкова опція для будь-якого закладу. Життя стає швидшим, і відсутність можливості взяти їжу з собою дуже негативно сприймається гостями. 
В умовах пандемії та війни все більше ресторанів, великих і малих, вважають за краще переформатовуватися в «dark kitchen». Ресторани формату «dark kitchen», як бренд, успішно виділилися на ринку ресторанних послуг в Україні в 2020 році. Вони використовують успішну стратегію позиціонування, тобто це абсолютно нові проєкти, де немає зали ресторану, але вони закуповують найсвіжіші продукти, готують страви і миттєво доставляють їх до клієнта. 
Ці заклади можуть запропонувати варіанти доставки страв для зростаючого числа людей, що працюють на дому, або їх можна використовувати для виробництва більшої кількості їжі для людей, які працюють онлайн. 
74% «мілленіалів» обирають доставку, а не похід в заклад, якщо йдеться про звичайний обід або вечерю. Крім того, якщо б не війна, то найбільші компанії інвестували б в доставку їжі дронами. Такі ресторани досить швидко змогли адаптуватися до нових умов ведення бізнесу, перейшли на торгівлю через «вікно», або розгорнули повноцінні сервіси доставки, навіть якщо до цього не робили акцент на цьому напрямку. З певною часткою ймовірності, можна стверджувати, що після зняття обмежень, саме ці компанії, які зберегли прихильність своїх клієнтів, які здобули собі нових покупців, а так само менше за інших підірвали свою фінансову базу можуть стати першими претендентами на заняття ключових локацій «першої лінії» в ресторанному бізнесі. Великі ресторанні мережі виходять на ринок, щоб відкрити ще один потік доходів або вийти на нові ринки за нижчою ціною, безліч дрібних ресторанів звертаються до формату «dark kitchen», щоб вижити. 
В роботі розглянуто приклади ресторанного бізнесу формату «dark kitchen» в Україні та Запоріжжі. Розглянули причини використання фуд-агрегаторів представниками ресторанного бізнесу. 
Для покращення роботи та напрацювання клієнтської бази вказали на методи залучення споживачів саме для конкретного ресторану. Провели SWOT-аналіз ресторанного бізнесу формату «dark kitchen», який показав його сильні та слабкі сторони. 
Dark kitchen – це не панацея, але вони, безумовно, є одним із варіантів для ресторанів, які прагнуть знизити витрати і уникнути невизначеності щодо відкриття. Заклади харчування, включаючи Dark Kitchens, повинні відповідати ряду стандартів та вимог до сертифікації для забезпечення безпеки та якості продуктів (сертифікація обробника продуктів харчування ліцензія на торгівлю харчовими продуктами)
Вартість відкриття Dark Kitchen в Україні може істотно відрізнятися залежно від декількох факторів, таких як місцезнаходження, обладнання, розмір закладу, і структурою бізнес-моделлю. Загальна вартість може варіюватися від $20,000 до $60,000 для операцій з одного місця. Ця вартість включає приміщення (оренда або покупка), закупівлю обладнання, юридичні витрати, ліцензування, початкові запаси та інші операційні витрати. Ці цифри забезпечують базове уявлення про вартість, хоча специфічні суми можуть змінюватися в залежності від локальних умов та ваших конкретних потреб.
У третьому розділі був проведений аналіз закладів формату dark kitchen прифронтового міста Запоріжжя. В результаті опитування було виявлено, що найбільшою популярністю користуються такі заклади формату «темної кухні» як: Шашлик-маркет, CFOOD, СушиIsland, РибаРис, California.
Отже, проаналізувавши популярні заклади харчування «dark kitchen», визначено, що заклади досить високого рівня, відповідають усім вищезазначеним вимогам, що були описані в розробленому нами плані, мають відповідні сертифікати, логістику та доступність, близькість до цільової авдиторії, різниться у них вартість оренди (деякі розташовані в більш дорогих районах, наприклад CFOOD чи CALIFORNIA), всі заклади мають гарну інфраструктуру, необхідний інвентар, та відповідають всім правовим вимогам. Різняться заклади вартістю доставки та умовами безкоштовної доставки, асортиментом страв, швидкістю доставки (від години до двох). Складено порівняльну характеристику  традиційних ресторанів та dark kitchen та було зроблено SWOT-аналіз популярного в Запоріжжі закладу формату dark kitchen СFOOD, проведено та аналіз перспектив відкриття нових закладів формату dark kitchen у прифронтовому місті.
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ДОДАТОК А
Анкета опитування на тему «Вибір найкращого закладу формату dark kitchen у нашому місті»
1. Як часто ви замовляєте їжу на доставку?
Я не замовляю доставку їжі
Рідше ніж раз на місяць
Кілька разів на місяць
Щотижня
Декілька разів на тиждень
2. З яких dark kitchens ви замовляли їжу? (можливість вибору кількох варіантів)
Шашлик-маркет
Cfood
РибаРис
СушіIsland
Інший (вкажіть, будь ласка)
3. На основі яких критеріїв ви обираєте заклад для замовлення їжі? (можливість вибору кількох варіантів)
Якість їжі
Ціни
Швидкість доставки
Відгуки інших клієнтів
Різноманітність меню
4. Як ви оцінюєте якість їжі у вибраних вами dark kitchens?
Відмінно
Добре
Задовільно
Погано
Дуже погано
5. Чи задоволені ви вартістю їжі в порівнянні з якістю?
Так, абсолютно задоволений
Загалом задоволений
Нейтрально
Незадоволений
Дуже незадоволений
6. Чи були у вас проблеми із замовленням або доставкою? Якщо так, опишіть.
7. Які аспекти б ви хотіли покращити в dark kitchen, з якого зазвичай замовляєте?
8. Чи рекомендували б ви ваш улюблений dark kitchen іншим?
Так, без сумнівів
Можливо
Ні, не рекомендував би
9. Будь-ласка, вкажіть, який заклад ви вважаєте найкращим dark kitchen у місті і чому?
10. Чи є у вас додаткові коментарі або пропозиції?
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