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ABSTRACT


Qualification work - 63 pages, 2 appendix, 58 literary sources.
The purpose is to analyse the development of restaurants in Zaporizhzhia city, taking into account the historical and modern contexts. 
According to this goal, a certain list of tasks should be completed:
1) To study the theoretical foundations of the restaurant business.
2) To review and specify the history and current state of restaurants in Zaporizhzhia.
3) To analyse the strengths and weaknesses, threats and opportunities for the development of restaurants in Zaporizhzhia using SWOT and PEST analysis.
Object of research: restaurants in Zaporizhzhia.
Subject of research: historical and modern contexts of restaurant development.
Research methods: theoretical analysis of literary sources, comparative, observation, systematic approach.
The main part of the work is devoted to the study of historical background and current development of the restaurant industry in Zaporizhzhia, including current problems and future opportunities.
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ВСТУП

Тему обрано через її актуальність.
По-перше, ресторації відображають культурні та соціальні зміни в місті. Вони стають місцями спілкування та відображенням гастрономічних уподобань мешканців. По-друге, рестораційний бізнес важливий для економіки міста. Він створює робочі місця та сприяє розвитку туризму. Запоріжжя приваблює туристів також через свої ресторації, що стають одним із символів міста. Ресторації міста Запоріжжя не лише втілюють кулінарні традиції, а й є важливою складовою його культурного та історичного досвіду. Спостереження за розвитком ресторанного бізнесу в цьому регіоні дозволяють розкрити багатогранність інноваційних підходів до гастрономічної культури. 							Історичний шлях ресторанного господарства Запоріжжя знаходиться на перетині культурних, економічних та соціальних впливів, що надає цій темі особливий інтерес. Запоріжжя, відоме своєю багатошаровою історією та культурним багатством, є плодовитим полем для вивчення рестораційного бізнесу як у минулому, так і в сучасності. Ресторації міста відображають багатогранність його культурних, соціальних та економічних аспектів, а також віддзеркалюють зміни та тенденції у споживчому підході та гастрономічних уподобаннях населення.						В цьому дослідженні ми ставимо перед собою завдання дослідити еволюцію ресторанного бізнесу в Запоріжжі, починаючи з його історичних коренів та просуваючись до сучасного стану. Ми прагнемо проаналізувати вплив історичних подій, культурних традицій та соціальних змін на розвиток ресторанного господарства в місті. Також ми спробуємо виявити ключові тенденції та виклики, з якими стикаються ресторани Запоріжжя у сучасному глобалізованому світі.								
Дослідження ресторацій Запоріжжя має важливе значення не лише для розуміння гастрономічних традицій та культурних особливостей цього регіону, але й для визначення перспектив розвитку ресторанного бізнесу в умовах сучасного глобального ринку. Результати цього дослідження можуть стати важливим джерелом інформації для підприємців, гастрономічних експертів та дослідників, які цікавляться розвитком гастрономічної культури в Україні.
Об’єкт дослідження
Предмет дослідження


РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ СТРУКТУРИ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

1.1 Роль і місце сектору громадського харчування в сучасній індустрії  гостинності 

Розвиток індустрії гостинності робить економіку регіону конкурентоспроможною та країну у світовій системі туристичного бізнесу.  Ключова категорія "гостинність" - одне з основних понять розвитку людського суспільства, закладене в морально-етичних принципах будь-якого народу. Морально-етичний характер відображається в духовності, фольклорі, церемоніалі толерантного, з повагою і пошаною приймання і частування гостей удома, у побутово- сервісному змісті - забезпечення якісного обслуговування в закладах гостинності. Отже, термін "гостинність" - універсальна категорія повсякденно-побутової культури, втіленої у привітності, толерантності й турботі про гостя.				До походження терміна "гостинність" є два підходи. Згідно з першим, термін походить від латинського слова hospitium у такому значенні:
1. Давня греко-римська морально-правова концепція гостинності як дане Богом право гостю і даний Богом обов’язок господаря;
2. гостьовий будинок, в якому приймали подорожуючих. Прихильники другого підходу вважають, що термін походить від старофранцузького слова "hospice" (хоспіс - будинок для приймання подорожуючих, тобто помешкання, місце, в якому подорожуючі могли отримати прихисток та їжу). 			
3. Комерціалізація гостинності зумовлює розвиток виробничо-сервісного бізнесу, виникнення окремої спеціалізованої сфери економіки - індустрії гостинності. Сьогодні це словосполучення закріпилось у професійно-економічній та науковій сферах [1].
Термін "індустрія" (з лат. industria - діяльність - "найбільша галузь економіки, сукупність споріднених підприємств, що характеризується єдністю економічного призначення створюваної продукції, однорідністю споживаної сировини, спільністю технологічних процесів і технічної бази, особливою професійною структурою працівників та специфічними умовами праці" [3].	
Формування назви й ототожнення індустрії гостинності з промисловістю логічно обґрунтоване. Упродовж тривалого часу промисловість - головна сфера економіки більшості держав і світу. В ході еволюції соціально-економічних відносин суспільства відбулось розширення змістовного та структурного значення цього поняття. У ХХ ст. термін "індустрія" закріпився за вагомими в економіці та структурно складними галузями, які об’єднують споріднені види діяльності.			В науковій літературі є чимало визначень терміна "індустрія гостинності", проте консенсусного, єдиного визначення не сформульовано. Причини такого стану:
1. «Молодість» самої сфери, яка сформувалась як самостійна, складна й порівняно відособлена соціально-економічна система із задіяними значними матеріальними, фінансовими і людськими ресурсами лише в другій половині ХХ ст.;
2.  Дослідження проводять у різних суспільних галузях, тому не сформований спільний підхід щодо структури, а отже, генези цієї сфери діяльності [3].	
Поняття «гостинність» вивчається вже надто давно. Англійське слово «hospitality» (гостинність) походить від старофранцузького «хоспис», що означає «странно-приймання». Поява перших прообразів готелів і ресторанів, як і самої професії по обслуговуванню людей, що зупиняються на ночівлю, входить своїми корінням в далеке майбутнє[4].				Ресторан –(фр. Restaurant) – заклад громадського харчування (іноді з музикою, танцями), де подаються страви та напої. Один з видів закладів громадського харчування, від інших відрізняється вищою якістю послуг, широким меню, окрім харчування як правило ресторани також надають послуги з розваг та відпочинку [4].
У контексті України, сектор громадського харчування відіграє важливу роль у формуванні національного ВВП. За даними Державної служби статистики України, у 2023 році сектор гостинності, включаючи ресторани, кафе та інші заклади громадського харчування, становив близько 3-4% українського ВВП.							Український сектор громадського харчування також переживає тенденцію зростання. За останні роки, у зв'язку з підвищенням популярності кулінарних закладів та розвитком культури харчування, спостерігається збільшення числа ресторанів, кафе та інших закладів громадського харчування. Також варто відзначити, що галузь громадського харчування в Україні є важливим сегментом туристичної індустрії. Зокрема, кулінарна туристика стає все більш популярною серед іноземних відвідувачів, що сприяє зростанню внеску сектору громадського харчування у ВВП країни.
Ресторанна індустрія відіграє важливу роль у задоволенні різних потреб і смаків споживачів, пропонуючи широкий вибір закладів харчування - від фаст-фуду до вишуканої кухні. Зростаюча глобалізація та культурне розмаїття зробили ресторани не лише місцем, де можна поїсти, але й місцем для спілкування, розваг та культурного обміну. Галузь еволюціонувала, включивши у свою діяльність такі тенденції, як здорове харчування, сталий розвиток і цифрові технології, а також реагуючи на мінливі потреби та очікування споживачів[5].						Сектор громадського харчування є важливою складовою сучасної індустрії гостинності та сприяє її загальному успіху, пропонуючи споживачам різноманітний досвід харчування. Здатність адаптуватися до мінливих споживчих уподобань і ринкових тенденцій має вирішальне значення для подальшого зростання та успіху галузі.

1.2 Фактори впливу на ринок ресторацій в Україні

Ресторанний бізнес належить до найбільш ризикованих видів бізнесу. Вони першими піддаються атакам, особливо в умовах економічних, політичних і соціальних кризових ситуацій, а також при поширенні епідемій, особливо вірусних.
Вони першими піддаються атакам у кризових соціальних ситуаціях, під час епідемій і особливо при поширенні вірусів.					Поширення COVID-19 призвело до заборон на подорожі та значних втрат у світовому туризмі та ресторанному/готельному бізнесі. Це призвело до значних втрат у туристичній та ресторанно-готельній галузях. 
Ресторанний бізнес в Україні стабільно розвивався протягом останніх п'яти років. За даними Державного комітету статистики, ресторанний товарооборот у відсотках до загального товарообороту в Україні у 2015-2022 роках. Незважаючи на це, частка ресторанного товарообігу в загальному товарообігу України в період з 2015 по 2021 рік подвоїлася. Після великого успіху в 2014 році продажі ресторанів знизилися лише на 0,10 відсоткових пунктів [6]. 
Вийти на український ресторанний ринок після кризи, спричиненої пандемією, яка зруйнувала цей бізнес. Детальний аналіз економічних факторів маркетингового середовища.
Ринок ресторацій в Україні підданий впливу різноманітних чинників, які визначають його динаміку та стабільність. Економічна кон'юнктура в країні має велике значення для споживчого попиту на послуги ресторанного сектору. Зростання доходів населення сприяє більшому обсягу витрат на харчування у закладах громадського харчування, тоді як економічні нестабільності можуть призвести до скорочення витрат.
Також важливим фактором є туризм. Розвиток туристичного потенціалу регіонів та міст України привертає увагу іноземних туристів, що збільшує попит на ресторанні послуги. У той же час, кризи в туристичній галузі можуть призвести до зниження кількості споживачів. Крім того, зміни у споживчих уподобаннях впливають на вибір ресторанів. Зростає популярність ресторанів, які пропонують здорове харчування, веганські та вегетаріанські страви, а також етнічні кухні. Ресторанні бізнеси, що  враховують ці тенденції, можуть мати конкурентні переваги[7].
Конкуренція на ринку ресторанів також важлива. Зростаюча кількість закладів створює потребу в інноваціях та підвищенні якості обслуговування, що може бути важливим для збереження та залучення клієнтів.	
Регулювання з боку держави, таке як податкова політика, санітарні норми та вимоги до безпеки харчових продуктів, також впливають на ресторанний бізнес. Зміни в цих правилах можуть мати значний вплив на витрати та операційні можливості ресторанів.
Для того, щоб виходити на ринок зі своїм ресторанним продуктом потрібно аналізувати економічні фактори маркетингового середовища, які можуть вплинути на діяльність підприємства. Серед таких основних факторів можна виділити: динаміку зростання ВВП, зміну індексу інфляції країни, індекс споживчих цін на послуги ресторанів, рівень доходів населення та його зміну, рівень безробіття тощо[8].
Український ресторанний ринок в останні 3-4 роки розвивається досить інтенсивно: темпи зростання оцінюються в 20-40% (різниться в залежності від регіону). Однак, наразі при прогнозуванні темпів та напрямків розвитку ринку ресторанного господарства слід брати до уваги розвиток світової фінансової кризи, який суттєво впливає на купівельну та інвестиційну активність учасників ринку, зниження темпів розвитку перспективних форматів ресторанного господарства. Криза також впливає на рівень рентабельності вже існуючих закладів ресторанного господарства, що може привести до значного скорочення кількості підприємств популярних мережевих форматів і дорогих ресторанних концепцій. Мета роботи – аналіз факторів, що обумовлюють пріоритети інфраструктурного розвитку вітчизняної індустрії ресторанного господарства мегаполісу і її структуру. На індустрію ресторанного господарства можна визначити як певну втілено-предметну область, в якій одночасно складаються два типи економічних відносин: конкуруючих між собою ресторанів, а також цих суб'єктів з постачальниками сировини, матеріалів, інших ресурсів і споживачами продукції (товарів, робіт , послуг) [9]. 
Під бар'єрами входу в індустрію ресторанного господарства розуміють чинники і обставини правового, організаційного, технологічного, економічного, фінансового характеру, що перешкоджають новим підприємствам вступити в індустрію і на рівних конкурувати з уже діючими на ньому суб'єктами. Основним бар'єром виходу з індустрії ресторанного господарства мегаполісу є низька ліквідність активів підприємства. Можна, однак, 50 сказати, що бар'єри виходу з індустрії ресторанного господарства мегаполісу представляють додаткову перешкоду для входу нових підприємств в індустрію, тобто по суті різновид бар'єрів входу. Бар'єри входу можуть бути обумовлені особливостями індустрії ресторанного господарства мегаполісу (технологія власного виробництва, стартові і поточні витрати, обсяг попиту, зрілість і розвиненість індустрії, тип конкуренції) або поведінкою підприємств – ресторанних закладів, які діють в індустрії (включаючи анти конкурентні дії та угоди). 
Велике значення мають також бар'єри входу, пов'язані з дією таких факторів, як звуження географічних кордонів індустрії ресторанного господарства мегаполісу внаслідок зростання транспортних витрат, зростання міжнародної конкуренції в умовах обмеженого попиту. З точки зору наслідків для розвитку індустрії ресторанного господарства мегаполісу найбільш негативні адміністративні бар'єри. Вони засновані на різних діях органів державної влади всіх рівнів з регулювання економіки, включаючи податкову, тарифно-митну політику, ліцензування окремих видів діяльності, державну допомогу суб'єктам індустрії ресторанного господарства мегаполісу, розподіл бюджетних коштів на закупівлі для державних потреб[10]. 
Також виділяють ряд економічних бар'єрів. Особливістю української економіки є відсутність повноцінних інформаційної, фінансової та правової інфраструктури індустрії ресторанного господарства мегаполісу, які створюють в розвинених країнах необхідне середовище для ефективної конкуренції. Наявність цих інститутів здатне значно підвищити інвестиційну привабливість і потенціал індустрії ресторанного господарства мегаполісу.
Індустрія громадського харчування постійно розвивається та адаптується до мінливих запитів споживачів. Щороку з'являються нові тенденції, що відображають зміну споживчих уподобань, стилю життя та цінностей. Ці тенденції можуть мати значний вплив на успіх ресторану та його здатність залишатися конкурентоспроможним на переповненому ринку. Щоб залишатися на крок попереду, власникам і керівникам ресторанів важливо розуміти фактори, що визначають ці тенденції[11].
Підсумовуючи все вище, можна визначити що  успіх ресторанного бізнесу залежить від різноманітних факторів їх можна поділити на шість пунктів які наведені нижче в таблиці 1.1.
Таблиця 1.1. – Фактор успіху ресторанного бізнесу
	Конкуренція
	Рівень конкуренції в ресторанній галузі може впливати на успіх закладу. Успішні ресторани вміють виділятися серед конкурентів шляхом унікальних пропозицій та інновацій.

	Управління
	Компетентне управління рестораном, включаючи ефективне управління запасами, фінансами, персоналом та іншими аспектами бізнесу, може суттєво впливати на його успіх.



	Якість їжі і обслуговування
	Один з найважливіших факторів успіху - це якість страв та якість обслуговування. Гості часто повертаються до ресторанів, де їм подобається їжа іде обслуговування.

	Маркетинг і реклама
	Ефективний маркетинг і реклама допомагають привернути нових клієнтів і зберегти старих. Це може включати в себе різноманітні стратегії, від соціальних медіа до рекламних акцій.

	Розташування
	Успішні ресторани зазвичай розташовані в зручних локаціях з великим потоком пішоходів або з легким доступом для автомобілів.


Продовження таблиці 1.1
Джерело: розроблено автором



Якість їжі і обслуговування вважаються основними факторами успіху для будь-якого ресторану. Якісна їжа, приготована зі свіжих і якісних продуктів, здатна задовольнити смаки клієнтів і залишити в них позитивне враження. Гості шукають якість і автентичність у стравах, а також різноманіття, щоб мати можливість обирати. Крім того, якість обслуговування грає важливу роль у враженні клієнтів. Ввічливий і професійний персонал, який дбає про комфорт гостей і надає їм допомогу чи рекомендації, створює приємну атмосферу в ресторані. Швидке та ефективне обслуговування також важливо, оскільки багато клієнтів цінують свій час. Ресторани, які зосереджуються на підвищенні якості їжі і обслуговування, мають більше шансів привернути нових клієнтів і зберегти старих. Вони будують репутацію як надійні та відомі місця, куди люди хочуть повертатися знову й знову[12].
Маркетинг і реклама є важливими компонентами успіху будь-якого ресторану. Ефективна рекламна стратегія допомагає привернути увагу потенційних клієнтів і зберегти лояльність існуючих. 	
Використання соціальних медіа стало одним з найбільш популярних методів маркетингу для ресторанів. Публікація фотографій страв, акцій та спеціальних пропозицій на платформах, таких як Instagram, Facebook та Twitter, дозволяє ресторанам долучатися до розмови зі своїми клієнтами і показувати свою унікальність. Крім цього, рекламні акції, такі як знижки, акційні пропозиції, купони та спеціальні заходи, можуть привернути нових клієнтів і стимулювати існуючих знову відвідати ресторан. Рекламні кампанії в місцевих ЗМІ або на сайтах онлайн-резервацій також можуть бути ефективними для привертання уваги. Ключовою частиною маркетингу і реклами є розуміння аудиторії та розвиток стратегії, яка відповідає їхнім потребам і уподобанням. Ресторани, які успішно використовують маркетингові стратегії, можуть побудувати сильну брендову свідомість і забезпечити стабільний потік клієнтів[13].
Розташування грає важливу роль у успіху ресторану. Зручна локація може забезпечити більший потік клієнтів і сприяти популярності закладу.
Ресторани, які знаходяться в центральних частинах міста або туристичних районах, мають перевагу, оскільки привертають увагу туристів і місцевих мешканців. Такі місця зазвичай мають великий потік пішоходів, що створює ідеальні умови для привертання клієнтів.
Також важливо враховувати доступність для автомобілів. Ресторани з безкоштовним паркуванням або розташовані біля великих паркінгів можуть бути більш зручними для клієнтів, особливо в містах, де автомобільне транспортування є популярним. Крім того, розташування в обживлених районах або поруч з офісними центрами може бути вигідним для бізнес-ланчів та вечірніх відвідувань після робочого дня. Отже, розташування ресторану грає важливу роль у його успіху, і власники ресторанів повинні ретельно розглядати цей аспект при виборі місця для відкриття свого бізнесу.
Цінова стратегія є важливим елементом успішного ресторанного бізнесу. Встановлення конкурентоспроможних цін, які відповідають якості продуктів і обслуговування, може привертати нових клієнтів і зберігати лояльність існуючих.
При встановленні цінової політики, ресторатори мають враховувати не лише витрати на інгредієнти та приготування страв, але й рівень конкуренції на ринку, а також очікувану цінову чутливість клієнтів. Надто високі ціни можуть відлякати клієнтів, особливо в областях з великою конкуренцією або в економічно менш розвинених районах. З іншого боку, занадто низькі ціни можуть здатися підозрілими щодо якості продуктів і обслуговування. 
Оптимальна стратегія полягає в тому, щоб встановлювати ціни, які відображають вартість продуктів і послуг, а також створюють відчуття цінності для клієнтів. Ресторани можуть також використовувати стратегії ціноутворення, такі як спеціальні пропозиції, розпродажі, акційні меню або програми лояльності, щоб привернути увагу і стимулювати продажі. В цілому, правильно підібрана цінова стратегія допомагає ресторанам залишатися конкурентоспроможними на ринку і забезпечувати сталість доходів[14].
Успішні ресторани, які вміють адаптуватися до конкурентного середовища, часто розвивають унікальні стратегії для привертання і утримання клієнтів. Вони можуть вдосконалювати своє меню, включаючи сезонні та місцеві продукти, щоб залучити цільову аудиторію. Також важливим є розвиток інтерактивного середовища, де клієнти можуть брати участь у подіях, дегустаціях або майстер-класах. Деякі ресторани активно використовують соціальні медіа та онлайн-платформи для спілкування зі своєю аудиторією та реклами своїх послуг.
Однак успішність ресторану не залежить лише від зовнішніх факторів. Важливою ролью відіграє внутрішнє управління, яке має бути ефективним і проактивним. Збалансоване керівництво, ефективне управління персоналом та контроль над витратами можуть допомогти ресторану зберегти конкурентність і просуватися вперед у ринковій гонці. 	Таким чином, хоча конкуренція в ресторанній галузі може бути великою перешкодою, успішні заклади знаходять шляхи для виживання і процвітання, спираючись на унікальність, інновації та ефективне управління.
Останнім фактором є компетентне управління яке є ключовим для успіху будь-якого ресторану. Ефективне керівництво дозволяє забезпечити оптимальну роботу всіх аспектів бізнесу, що є важливим для забезпечення стабільності та розвитку закладу.
Управління запасами грає важливу роль у забезпеченні належної якості страв та ефективного використання ресурсів. Ефективне управління фінансами допомагає зберегти фінансову стійкість і мінімізувати витрати. Крім того, ефективне управління персоналом, включаючи найм, навчання та мотивацію, забезпечує високу якість обслуговування та задоволення клієнтів [15].
Додатково, управління іншими аспектами, такими як маркетинг, розвиток концепції та взаємодія з громадськістю, також важливо для успішного функціонування ресторану. Всі ці складові повинні працювати разом, створюючи злагоджену систему управління, яка забезпечує ефективне функціонування закладу та задоволення потреб клієнтів.

1.3 Тенденції розвитку ресторанного бізнесу 

Ресторанні тенденції на сьогоднішній день формуються під впливом різноманітних чинників, що охоплюють широкий спектр сфер. Зміни в споживчих уподобаннях, соціокультурні трансформації, технологічні інновації та економічні умови визначають обличчя та напрями розвитку ресторанного бізнесу. Сьогодні ресторанам доводиться бути гнучкими та відкритими до постійних змін, адаптуватися до нових умов та реагувати на вимоги ринку. Ті заклади, які успішно враховують ці фактори та знаходять баланс між традиційними цінностями та інноваційними підходами, можуть досягти успіху й зберегти свою конкурентоспроможність у сучасному глобальному ресторанному ландшафті[16].
Сьогоднішні ресторани активно впроваджують нові технології для полегшення замовлення та обслуговування клієнтів, звертають увагу на екологічність та здоров’я, а також враховують культурні та гастрономічні тенденції, щоб задовольнити потреби сучасного споживача.
У таблиці 1.2 проаналізовані основні фактори впливу на ресторани (нові тенденції )у ресторанному господарстві.
Таблиця 1.2 – Фактори, впливу на формування ресторанних тенденцій
	Фактори впливу
	Опис впливу

	Демографічні зміни
	Зміни в населенні,зростання кількості одноосібних господарств, збільшення кількості двохзарплатних сімей, зміна вікового складу населення і т.д., що впливає на вибір та споживання ресторанних послуг.

	Економічні умови
	Економічний стан країни або регіону, рівень доходів населення, рівень безробіття та інші економічні показники, які впливають на споживчі можливості і вибір ресторанів.

	Технологічні інновації
	Впровадження нових технологій у галузі ресторанного бізнесу, таких як онлайн-замовлення, мобільні додатки, системи управління рестораном тощо.

	Зміни у смаках і уподобаннях споживачів
	Зміна в смаках, діетичних уподобаннях та культурних тенденціях споживачів, що впливає на популярність певних типів кухонь та стилів обслуговування.




Продовження таблиці 1.2
	Соціокультурні та медіа впливи
	Вплив соціальних та культурних тенденцій, а також медіа, таких як телебачення, Інтернет та соціальні мережі, на споживчі уподобання та вибір ресторанів.

	Екологічні та здоров'язберігаючі тенденції
	Зростання популярності екологічної свідомості та здорового способу життя, що впливає на вибір продуктів харчування, які пропонуються в ресторанах.

	Глобалізація
	Зростання міжнародних взаємозв'язків і впливів, що призводить до змішання культур та кухонь у ресторанній сфері.


Джерело: розроблено автором



З входженням в наше життя соціальних мереж ресторани все більше задумуються про  правильну маркетингову стратегію яка теж важлива для створення позитивного образу бренда. Бо перед тим, як спробувати страви, люди мають знайти наш заклад та захотіти провести у ньому час. 	
Більшість представників цільової аудиторії – активні користувачі Інтернету. Тож вони шукають місце, де можна пообідати, попити кави чи повечеряти, передивляючись огляди, рекомендації та відгуки. Якщо наш ресторан не присутній онлайн, ми втрачаємо можливість залучити нових клієнтів [17].
Зовсім недавно новим вектором в ресторанній індустрії з’явилась зосередженість на питаннях сталого розвитку та захисту довкілля. Оскільки клієнти стають більш обізнаними про вплив їхньої діяльності на навколишнє середовище, вони роблять більш відповідальний вибір і віддають перевагу ресторанам, які відповідають їхнім цінностям. Це призвело до впровадження сталих практик, таких як мінімізація відходів, використання місцевих та органічних інгредієнтів і впровадження енергоефективних технологій.
На даний час харчові відходи є серйозною екологічною проблемою в усьому світі, першочерговим завданням для організацій є їх мінімізація. Для цього необхідно провести аудит відходів. Це передбачає реєстрацію кількості певних продуктів, що утилізуються протягом певного часу. Цей крок дозволяє проаналізувати потік відходів. Зменшення розміру порцій значно зменшує кількість харчових відходів. Тому вибір розміру порцій є найкращим рішенням цієї проблеми. Щоб повністю уникнути харчових відходів, організації використовують безвідходні технології приготування їжі. Це означає, що всі компоненти харчових продуктів використовуються в різних стравах. Загалом, мінімізація харчових відходів не лише корисна для довкілля, але й дає можливість зменшити витрати.
Однією з проблем кожної організації є надмірне використання електроенергії, яка часто витрачається даремно. Тому першим кроком є аналіз того, скільки енергії використовується протягом певного періоду часу, та оцінка ефективності цього використання. Встановлення датчиків руху в освітленні є хорошим рішенням для боротьби з марнотратством енергії в невикористовуваних зонах. Використання більшої кількості природного світла не тільки зменшує споживання електроенергії, але й має значний позитивний вплив на здоров'я працівників та відвідувачів. Тому встановлення великих вікон та організація літніх терас покращить функціонування бізнесу [18].
Останнім часом все більшої популярності набуває кейтеринг на винос і на винос. До замовлення часто додається пластиковий посуд. Однак для того, щоб просувати ресторан як екологічно чистий, столові прибори варто замінити на дерев'яні вироби. Також у більшості випадків їжа на винос приходить у пластикових контейнерах. Перехід на картонні контейнери, наприклад, мав би менший вплив на навколишнє середовище. Крім того, рішенням може стати використання міцних контейнерів з кришками для їжі на винос.
Звичайні паперові меню вже не використовуються, і все більше ресторанів замість них використовують онлайн меню з QR-кодами. По-перше, цей метод зручний і зменшує кількість відходів. Зрештою, друковані матеріали часто дорогі і потребують регулярного оновлення, а за допомогою QR-кодів підприємства можуть перейти від традиційних паперових меню до цифрових, які не потребують фізичного оновлення або заміни. Онлайн-платежі за допомогою тих же QR-кодів також стають все більш поширеними. Основною метою цього нововведення була економія часу та забезпечення зручності, оскільки цей метод не використовує папір для друку квитанцій, але зараз це чудовий еко-тренд.
У світі прослідковується тенденція веганської їжі та поява на ринку величезної кількості альтернатив м’ясу. Слідуючи за принципом сталого розвитку, така їжа є трендом, яка стає все більшою з кожним роком. Багато закладів швидкого харчування додають альтернативи, які можуть задовольнити веганів. Глобальні мережі почали додавати продукти рослинного походження, які за смаком дуже нагадують м’ясо. Ресторани створюють або розширюють вегетаріанське меню[19].
Ф'южн-кухня, яка поєднує в собі найкращі аспекти різних кухонь, завжди була популярною. Поєднуючи різні кулінарні стилі та культури в інноваційний спосіб, ф'южн-кухня пропонує клієнтам унікальний кулінарний досвід.
Цей напрямок характеризується злиттям культур. Ресторани поєднують впливи різних кухонь і створюють нові смакові комбінації, щоб привабити ширше коло споживачів. Ця тенденція зумовлена зростаючим інтересом до світової кухні та бажанням відчути нові та унікальні смаки.
Ф'южн кухня - це стиль готування, який поєднує традиційні елементи кухонь різних країн або регіонів з метою створення нових, унікальних страв і смакових поєднань. Цей кулінарний напрямок почав активно розвиватися у 70-80-х роках XX століття і став особливо популярним у ресторанній індустрії.
Історія ф'южн кухні пов'язана з розмаїттям культур, традицій та смаків у різних куточках світу. Початки цього кулінарного напрямку можна відстежити до країн Азії, Африки та Латинської Америки, де кухня завжди відзначалася різноманіттям і екзотичністю. Перші спроби об'єднання різних кулінарних традицій в одній страві відбувалися в межах регіонів, де зустрічалися різні культури. Одним із найбільш відомих прикладів ф'южн кухні є азіатсько-французька ф'южн, яка почала зароджуватися в ресторанах Франції ще в середині XX століття. Колишні колонії Франції в Азії (зокрема, В'єтнам, Камбоджа, Лаос) внесли значний внесок у розвиток цього кулінарного напрямку. Характерними рисами цієї кухні є використання азіатських спецій і інгредієнтів разом з класичними французькими техніками приготування[20].
Сьогодні ф'южн кухня продовжує розвиватися, включаючи в себе елементи кухонь різних країн і регіонів світу. Ресторани, які спеціалізуються на ф'южн кухні, пропонують гостям унікальні смакові враження, які поєднують у собі різноманіття культур та традицій. Завдяки постійному експериментуванню зі смаками, текстурами та інгредієнтами, ф'южн кухня надає можливість гостям насолоджуватися неповторними гастрономічними враженнями.
Але найзагадковішою та найгарнішим видом мистецтва кулінарії, який буде ще трендом не тільки 2024 а й наступних декількох десятиліть, як в Україні так і закордоном стане молекулярна кухня, яка поєднує в собі стиль та елегантність, смак та красу своєю неоднозначністю та ефектністю.
Молекулярна кухня - це новаторський підхід до готування їжі, що використовує принципи фізики та хімії для створення неймовірних смакових та візуальних вражень. Цей кулінарний напрямок зародився у 1980-х роках, коли каталонський шеф-кухар Ферран Адріа разом із своїм рестораном "El Bulli" став піонером цієї революційної техніки.
Історія молекулярної кухні почалася з бажання шеф-кухарів експериментувати з текстурами, формами та смаками страв, використовуючи різноманітні хімічні та фізичні процеси. Ферран Адріа вперше використовував такі інгредієнти, як агар-агар, лецитин та азотну рідину, для створення нових текстур, емульсій та пін. У кінці 1990-х та на початку 2000-х років молекулярна кухня стала дедалі популярнішою у світі гастрономії. Шеф-кухарі почали впроваджувати нові технології та інгредієнти у своїх ресторанах, щоб надати стравам неочікуваний смак, текстуру та вигляд. За останні роки молекулярна кухня стала предметом захоплення для багатьох шеф-кухарів і гурманів. Вона перетворилася на справжню науку, де кожна страва - це не лише смакове задоволення, але й об'єкт досліджень, експериментів і творчості [21]. 
Сьогодні молекулярна кухня залишається одним з найбільш експериментальних та захопливих напрямків у світі гастрономії. Шеф-кухарі по всьому світу продовжують досліджувати нові інгредієнти та техніки, щоб створювати неймовірні смакові та візуальні враження для своїх гостей.
Головною фішкою зараз підчас повномаштабного вторгнення рф в Україну та під час пандемії COVID-19 стали кухні привиди - це незвичайний та захоплюючий гастрономічний досвід, який поєднує у собі фантазію, креативність та гастрономічну майстерність. Цей кулінарний напрямок виник ще у 2010-х роках і швидко завоював популярність серед шанувальників експериментів та незвичайних смакових вражень [22].
Ідея кухні привидів полягає в тому, щоб створювати страви, які виглядають як щось зі снів або з казки. Вони можуть мати несподівані форми, кольори та текстури, а також ефектне подання, що нагадує вас про світ привидів та фантазійних істот. Шеф-кухарі, які працюють у стилі кухні привидів, часто використовують такі техніки, як молекулярна гастрономія, еспума, гелеві сфери, сухий лід тощо. Вони експериментують зі смаками, текстурами та ароматами, створюючи справжні шедеври, які зачаровують не лише своїм виглядом, а й смаком.
Кухня привидів - це не лише гастрономічний досвід, а й справжнє мистецтво, яке дозволяє шеф-кухарям виразити свою уяву та творчість через їжу. Цей напрямок стає все популярнішим у світі гастрономії, адже він дарує гостям незабутні враження і відкриває новий світ кулінарних можливостей.
Також, протягом усієї пандемії COVID-19 багато ресторанів покладалися на сторонні служби доставки для обробки великих обсягів онлайн замовлень. Але створення власної системи доставки може скоротити непорозуміння та позбавити ресторани необхідності платити комісію третій стороні. Оскільки очікується, що обсяг ринку з доставки їжі продовжить зростати у 2024 році, слід придивитися до тих гравців, які інвестують у власні служби доставки та її оптимізацію. Можливо, ці рішення підійдуть нашого бізнесу [23].
Якщо раніше час онлайн замовлень та їх доставка припадали здебільшого на вечірній період, то зараз, у зв'язку з тим більшість людей перейшла на віддалений режим роботи, все частіше і частіше доводиться здійснювати доставку на час сніданку або обіду. Така тенденція збереглась і у 2024 році. 	Тому закладам необхідно переглядати графік навантаження на свої комерційні кухні, управління складськими запасами, а також уточнювати нові умови та час постачання інгредієнтів та продуктів зі своїми постачальниками. Навіть після закінчення пандемії, така поведінка клієнтів все одно збережеться, оскільки це стане новою зручною опцією та звичкою.
Ресторани є не тільки місцями для прийому їжі, але й важливими соціокультурними центрами, які впливають на наше сучасне суспільство та спосіб життя. Ресторанна індустрія постійно розвивається, а нові тенденції, що з'являються щороку, мають значний вплив на її розвиток. Рестораторам дуже важливо бути в курсі цих тенденцій, щоб відповідати запитам сучасних споживачів. Ресторани, які можуть випереджати ці тенденції та запропонувати унікальні та інноваційні враження, мають більше шансів досягти успіху на сучасному конкурентному ринку.
Сьогодні ресторанна індустрія переживає справжню революцію. Вона рухається в напрямку страв на рослинній основі, зосереджуючись на здоровому способі життя та екологічно чистих методах готування. Крім того, ресторани все більше використовують інтелектуальні технологічні рішення для поліпшення обслуговування та забезпечення комфорту своїм гостям. Майбутнє ресторанної індустрії виглядає захоплюючим і перспективним. З кожним роком ресторани стають все більш інноваційними та адаптивними до змін у смаках та уподобаннях споживачів. Вони продовжують експериментувати з новими концепціями, ідеями та технологіями, щоб створювати незабутні враження та задовольняти потреби своїх відвідувачів [24].


РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ, ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1. Мета та завдання 

[bookmark: _heading=h.gjdgxs]Мета – проаналізувати розвиток ресторанів в м. Запоріжжі враховуючи історичний та сучасний контексти.
Згідно зазначеної мети слід виконати певний перелік завдань:
1. Опрацювати теоретичні основи ресторанного бізнесу.
2. Оглянути та конкретизувати історію та сучасний стан ресторацій міста Запоріжжя.
3. Проаналізувати сильні та слабкі  сторони , загрози та можливості розвитку ресторацій в Запоріжжі за допомогою  SWOT та PEST аналізу

2.2 Методи дослідження

Методи дослідження:
· Вивчення літературних джерел з теми дослідження;
· Аналіз –  пізнання, який дозволяє розкладати предмети дослідження на складові частини (звичайні елементи об'єкта або його властивості і відношення). 
· Порівняльний аналіз –  метод виявлення і пошук, визначення властивостей та характеристик на основі зібраних статистичних даних або емпіричних досліджень окремих об'єктів або явищ;
· Спостереження –  метод наукового дослідження, що полягає в активному (систематичному, цілеспрямованому, планомірному) та навмисному сприйнятті об'єкта, в ході якого здобувається знання про зовнішні сторони, властивості й відносини досліджуваного об'єкта. 
· Системний підхід – напрям методології досліджень, який полягає в дослідженні об'єкта як цілісної множини елементів в сукупності відношень і зв'язків між ними, тобто розгляд об'єкта як модель системи [25].

2.3 Організація дослідження

Виходячи з теми та завдань дипломної роботи, з метою аналізу розвитку ресторанів в м. Запоріжжі враховуючи  їх історичний та сучасний контексти, спочатку  було визначено, які конкретні контексти треба розглянути пронизуючи історичний та сучасний розвиток ресторацій. Основа ґрунтується на огляді наукових статей, книг, публікацій у засобах масової інформації тощо. 
Дослідження присвячене опису сучасних ресторанів у місті, аналізу списків найкращих ресторанів, складених за принципом "з вуст у вуста", і добірці туристичних послуг і ресурсів. Аналізуються основні чинники, що вплинули на розвиток галузі, такі як економічні, культурні та соціальні, а також те, як ці чинники змінювалися з плином часу.
Далі ми провели літературний огляд пошуку із використанням наукових джерел, етнографічних досліджень, книг, статей та інших джерел, які стосуються ресторації в місті Запоріжжя. Ознайомились з існуючими дослідженнями та матеріалами, і отримали загальне розуміння стану ресторації в Запоріжжі [26].
Зібрана нами інформації дала нам змогу визначити сильні та слабкі сторони загрози та можливості ресторанного бізнесу а саме використати SWOT-аналіз.
SWOT-аналіз – це ефективний інструмент бізнес-планування, який використовується в бізнесі для формування стратегій. Цей інструмент допомагає проаналізувати внутрішні фактори (сильні та слабкі сторони), які впливають, і зовнішні фактори (можливості та загрози), які можуть мати вплив на організацію [27].
	Також, можна розробити  PEST-аналіз (іноді позначають як STEP) — це маркетинговий інструмент, призначений для виявлення політичних (P — political), економічних (E — economic), соціальних (S — social) і технологічних (T — technological) аспектів зовнішнього середовища, які впливають на бізнес компанії.
Спільне використання SWOT і PEST аналізів надає повнішу картину стану ресторанів в Запоріжжі, допомагаючи зрозуміти їхні поточні сильні та слабкі сторони, а також можливості та загрози, що впливають на них зовнішньо.
1. SWOT аналіз допомагає ідентифікувати внутрішні фактори ресторанного бізнесу:
- Сильні сторони : унікальні кулінарні традиції, які приваблюють клієнтів, досвідчений персонал, або відмінна репутація серед місцевих жителів.
- Слабкі сторони: можлива недостатня ефективність управління, низька маржинальність, або проблеми з якістю обслуговування.
2. PEST аналіз аналізує зовнішнє середовище ресторанного бізнесу:
   - Політичні фактори: Включають законодавство про харчування, податкову політику, та регулювання роботи ресторанів.
   - Економічні фактори: знати рівень споживчого попиту, кон'юнктура ринку, або фінансові обмеження.
   - Соціальні фактори: уподобання споживачів, демографічні тенденції, та культурні зміни.
   -Технологічні фактори: Включають вплив інновацій, цифрові технології, та автоматизацію в ресторанному бізнесі.
Поєднання SWOT і PEST аналізів дозволяє розглянути ресторанний бізнес в комплексі, враховуючи як внутрішні, так і зовнішні фактори, що впливають на нього. Це допомагає розробити стратегії розвитку, виявити можливості для покращення, та адекватно відреагувати на потенційні загрози [28].
Отже, дослідження надало певний контекст розуміння історичного та сучасного контексту ресторанного бізнес-індустрії в Запоріжжі. Також, зібрана інформація в майбутньому може допомогти рестораторам , власникам бізнесів, менеджерам та будь кому хто захоче відкрити бізнес на теренах Запоріжжя або України . 
Данна інформація є дуже цінною так як може допомогти  в розвитку майбутніх досліджень, аналізу сильних та слабких сторін, загроз та можливостей які допоможуть ввести інновацій методи ведення  ресторанного бізнесу не тільки в Запоріжжі чи Україні а також і за кордоном що розширить можливості для реалізації задуманих проєктів. 


РОЗДІЛ 3
ХАРАКТЕРИСТИКА РЕСТОРАЦІЙ ЗАПОРІЖЖЯ 
В ІСТОРИЧНОМУ ТА СУЧАСНОМУ ВЕКТОРАХ РОЗВИТКУ

3.1 Історичний вектор розвитку ресторацій Запоріжжя

Запоріжжя – це місто в Україні, розташоване на берегах річки Дніпро. Це одне з найбільших міст країни і важливий промисловий центр. Історія міста налічує багато століть, і вона пов'язана з численними історичними подіями та культурними досягненнями. У середньовіччі місце, де зараз розташоване місто, було важливим торговельним пунктом на шляхах, що сполучали Схід і Захід. Також воно відігравало важливу роль у обороні від іноземних загроз[29].
 Головною родзинкою міста є «Запорізька Січ» і в цілому острів Хортиця. Там знімалися багато українських фільмів і тільки там можна з головою зануритися в життя козаків, познайомитися з їх побутом. Також на Хортиці знаходяться історико-меморіальний комплекс «Скіфський стан» і кінний театр «Запорізькі козаки», де регулярно проходять вистави, в яких можуть взяти участь і глядачі. що приваблює відвідувачів з усього світу. Це призвело до розвитку ресторанів, наприклад ресторан «Запорізька Січ», з якого відкривається приголомшливий вид на річку та парк, а також зон для відпочинку на відкритому повітрі, які дозволяють гостям насолоджуватися природним оточенням [30].
Запоріжжя має численні історичні пам'ятки, які свідчать про його багату історію та культурний розвиток. Запорізька січ, запорозькі козацькі фортеці, музеї, археологічні пам'ятки та пам'ятники культури – все це надає місту особливого характеру та приваблює численних туристів.
Запоріжжя славиться своїм козацьким корінням і традиціями, які проявляються в місцевих стравах. Традиційна кухня Запоріжжя вражає своєю смаковою різноманітністю. Серед найпопулярніших страв можна відзначити запорозький борщ куліш, козацькі пироги, млинці з начинкою, а також різноманітні страви з річкової риби та м'яса. 
Одна з головних страв у раціоні запорізького козака – куліш. Якщо вам доведеться побувати на Хортиці, ви обов'язково побачите його і в меню респектабельних ресторанів, і на майданчиках літніх кафе, які працюють на батьківщині запорозького козацтва. В одних вам запропонують його у вигляді негустої каші, в інших – у вигляді густої першої страви.  «Значну частину життя козаки – воїни і захисники нашої землі, як відомо, проводили в походах. Такий спосіб життя накладав свій відбиток на їх кулінарні уподобання. Їжа мала бути ситною, швидкою та простою у приготуванні в будь-яких умовах. Необхідне для неї не мало обтяжувати воїна зайвою вагою. Так з'явився куліш - одночасно перша і друга страва, яка була в особливій пошані у козаків» [31].
Дослідники козацького побуту часто пишуть, що їжу запорізькі козаки готували у великих мідних або чавунних казанах, які називали «чавунами» або «баняками», і їли теж із спільного посуду. Причому, не тільки в походах. Автор «Історії запорізьких козаків» Дмитро Яворницький писав, що на Січі «ввійшовши в курінь козаки знаходили страви вже налитими в «ваганки» або невеликі дерев'яні корита...». На «стяблі» - своєрідних залізних плоских ваганках з шийкою для проціджування юшки, подавалася до столу риба – одна з традиційних для козаків страв.
Протягом століть місцеві жителі використовували річку Дніпро та її притоки як джерело засобів до існування і виробили глибоке розуміння та повагу до різних видів риб, що мешкають у цих водах [32].		 Цим «хлібом насущним» була для козаків і риба, яку щедро постачав запорожцям Дніпро. Її сушили, смажили, варили, в'ялили і запікали. Одна з найвідоміших рибних страв запорожців – щерба. «Спочатку щербою називалася борошняна бовтанка, яку готували на рибному відварі. Пізніше так стали називати круту юшку, зварену з різних видів риб».
За словами місцевих краєзнавців, за поживністю та смаковими якостями риба відповідає м'ясним видам тварин. Наприклад, короп вважається підходящим замінником яловичини, тоді як сома часто порівнюють зі свининою за смаком і текстурою. Сома особливо полюбляли козаки, які були відомі своїми рибальськими навичками та спритністю на воді, і навіть вважали, що він за багатьма показниками перевершує свинину. Окрім сомів, у річках та озерах Запоріжжя водяться численні види риби, зокрема щука, тараня, лящ, лин, вьюн, осетрові та форель. Кожна з цих риб має свої унікальні характеристики та кулінарне використання, а місцеві кухарі та кулінари розробили незліченну кількість рецептів та страв [33].
Нині на кожному кроці можна зайти до якогось ресторану чи кафе, де можна випити філіжанку кави чи повноцінно пообідати. Кілька десятків років тому у запоріжців не було такої можливості. Вони змушені були стояти в черзі, щоб зайняти столик в улюбленому кафе і поїсти смачне морозиво, пообідати або випити коктейль. Давайте згадаємо найпопулярніші кафе і ресторани. Наприкінці 19-го та на початку 20-го століття Запоріжжя переживало бурхливий промисловий розвиток та зростання населення. Як наслідок, спочатку працювали невеликі кафе та закусочні. Проте з розвитком міста з'явилися більші ресторани з великим асортиментом і вишуканими стравами у меню. За радянських часів багато великих ресторанів належали державі. Ці ресторани зазвичай пропонували обмежене меню простих традиційних страв і зосереджувалися на забезпеченні функціонального харчування, а не на розкішних стравах [34].
Одним із перших закладів яке відчинило свої двері у Запоріжжі стало кафе «Золотий ключик» це кафе відкрилося в 60-х роках і знаходилося поруч із нинішнім кінотеатром ім. Маяковського. У приміщенні, де зараз знаходиться «СушиЯ». Зі спогадів запоріжців, воно відчинялося о 7 ранку, тож багато хто заходив туди поснідати перед роботою.


Рис 3.1 Кафе «Золотий ключик» у місті Запоріжжя [35][image: ]

Усередині кафе вздовж стін стояло кілька вітрин, як у магазині. Там були торти, тістечка, цукерки. Окремо продавалося морозиво. Біля вікон стояли високі круглі столики, а на стінах були малюнки з мультфільму «Буратіно». У той час у кафе постійно були черги. Людям доводилося стояти по 15-20 хвилин.
Окрім кондитерського відділу з великим вибором печива та шоколадних цукерок, у «Золотому ключику» працювали два кафетерії: в одному продавали вагове морозиво з черешневим, полуничним варенням, а в іншому варили каву на піску [36].	
Столиків у магазині-кафетерії не було. Напій продавали в гранованих скляних склянках. Найдешевшим було молочне морозиво - за 9-10 копійок, найдорожчим - пломбір. Порція коштувала 19 копійок. За чашку кави просили 15 копійок, за склянку березового соку - 8-9 копійок. Вафельну трубочку з масляним кремом можна було з'їсти за 12 копійок, а заварне тістечко - за 22 копійки.

При цьому зарплати на той момент у людей були 80-150 рублів. Люди розповідають, що дехто заради коктейлю із «Золотого ключика» ходив на роботу пішки, щоб заощадити гроші[37].
[image: ]Наступний заклад Історія якого бере свій початок з кінця 1960-х років, коли на перехрестя Леніна (нині проспект Соборний) і вулиці Української був побудований великий житловий будинок, який надав містянам більше трьохсот нових квартир Перший поверх будинку з боку проспекту призначався під різні заклади та магазини, зокрема пошту та гастроном. Згодом відкрили буфет та кулінарію, де можна було придбати різноманітні напівфабрикати та поласувати закусками.

Рис 3.2 Ресторан «Лахті» [38]

У вересні 1973 року там відкрилася «Кулінарія», де можна було купити напівфабрикати і посидіти в кафетерії. А вже в жовтні з'явився повноцінний ресторан «Лахті». Запоріжжя і фінський Лахті з 1953 року є містами-побратимами. На першому поверсі були маленькі столики, червоні стільці та килими на підлозі. Відвідувачі могли замовити гарячі страви, рибні, овочеві закуски та салати. У буфеті можна було замовити напої та морозиво. Також продавалися ватрушки, рулети, пироги. 
Ціни в ресторані були недешевими. Наприклад, келих пива коштував 45 копійок. Це вважалося найдорожчим пивом у місті. Але деякі запоріжці кажуть, що солодощі були більш доступними. Наприклад, морозиво коштувало 10 копійок. Цей ресторан закрився ще в 90-х роках. Спочатку приміщення довго пустувало, а потім там почали відкривати магазини. Зараз там знаходяться магазини «Спортсмайстер» та магазин взуття «Міда» [39].
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Рис 3.3 Кафе «Сніжинка» м. Запоріжжя 1962 р [40]

Кафе «Сніжинка» відкрилося наприкінці 60-х років. Воно розташовувалося в районі готелю «Театральний», на перехресті проспекту Соборного та вулиці Троїцької. Це місце було вдалим для кафе, бо там завжди проходило багато людей, і заклад був забитий людьми. У цьому кафе знаходився літній майданчик, де завжди були зайняті столики. Багато хто навіть стояв у чергах, щоб зайняти місце на вулиці. 				Спочатку заклад був одноповерховим, але потім добудували ще другий. На першому поверху була унікальна мозаїка із зображенням козака на коні та українських дівчат. Але під час будівництва фаст-фуду «McFoxy» на місці «Сніжинки» у 2013 році, мозаїку знищили. Ресторан знаходився у двоповерховій прибудові. На першому поверсі був великий зал і бар, а на другому - багато столиків і банкетний зал. Там ще були окремі місця для проведення вечірок. Таке нововведення з'явилося в Запоріжжі вперше саме в ресторані «Лахті».Усередині на стінах була мозаїка, а також незвичайні світильники, у холі - басейн із рибками, меблі виготовлені фінськими майстрами. На другому поверсі в «Сніжинці» була тераса. За розповідями запорожців, там зазвичай пили вино з канапками [41].	
У меню в «Сніжинці» були молочні коктейлі та морозиво, які можна було замовити з різними наповнювачами. За смаком багатьом подобалось саме з варенням. Коштувало морозиво в цьому кафе 20-30 копійок, залежно від наповнювача. Подавали його в залізних креманках. Для чоловіків бармени пропонували міцніший алкоголь «Трійку», а жінкам «Золоту кулю». У 2013 році на місці «Сніжинки» тут відкрився фаст-фуд «McFoxy», який зрештою закрився. Зараз там фітнес-центр.
Після того ж як Україна в серпні 1991 року отримала довгоочикувану  незалежності, ресторанне господарство Запоріжжя пережило період занепаду через економічну кризу та політичну нестабільність. 
Однак на початку 2000-х років, зі стабілізацією економіки країни, ресторанний бізнес почав відроджуватися. Почали відкриватися нові ресторани, які пропонували ширший вибір кухонь і страв. Останніми роками ресторанна сцена Запоріжжя продовжує розвиватися та диверсифікуватися, відкриваючи багато нових закладів, щоб задовольнити потреби більш заможного та космополітичного населення[42]. 
Отже, Запоріжжя – це не лише важливий історичний та культурний центр України, але й місто, яке пропонує неповторний гастрономічний досвід для своїх мешканців та гостей. Оскільки місто продовжує розвиватися та рости, буде цікаво спостерігати, як ресторанна індустрія реагує на зміну тенденцій і смаків у наступні роки. 


3.2 Розвиток гастрономічного сектору Запоріжжя в умовах сучасності

Аналізуючи наведену всю вище зазначену інформацію можна сказати що Запоріжжя має багату історію ще з часів заснування козацької держави та заснування міста Олександрівськ (нині Запоріжжя). Ось чому навіть сьогодні під час повномаштабної війни з рф, в Запоріжжі немає відбою від туристів  яких приваблює наше місто, вони приїжджають сюди щоб дослідити захоплюючу спадщину та культурні обʼєкти. Не дивлячись на всі складнощі такі як: повітряні тривоги, часті обстріли міста та району відвідувачі можуть поринути в місцеву культуру, відвідавши музеї, визначні місця та історичні місця, а також насолодитися традиційною українською кухнею в місцевих ресторанах[43].
Цікавим фактом є те що самі містяни мають різні уподобання щодо їжі та культури епохи козацтва. У той час як туристи можуть насолоджуватися традиційними українськими стравами, місцеві жителі, віддають перевагу вишуканим ресторанам Європейської та Азійської кухонь. Що показує різноманітність в смаках та уподобаннях громадян.
Не дивлячись на всі складні фактори, закриття багатьох ресторані та просто місць де можна по-поїсти. Запоріжжя залишається в топі міст з найбільшою кількістю  різноманітних закладів гастрономії [44].
Розглядаючи авторитетний портал TripAdvisor, який визначив 10 найкращих закладів  Запоріжжя за підсумками 2023 року які пропонують широкий вибір страв: Villa Oliva, Бергамот, Трактир «Біля каміна», Кафе «Шелест», Ресторан «Bull.Butcher and Wine, ресторан «Sir Lancelot, ресторан «Парадіз на Троїцькій», кафе «Фієста», ресторан «Розмарин», ресторан «Аристократ» [45].
В цілому найкращі заклади Запоріжжя запрошують на смачну та різноманітну кухню, яка задовольнить смак кожного гостя. Всі гості міста та пересічні громадяни можуть насолодитись затишною атмосферою та високим рівнем обслуговування в усіх закладах. Крім того, ці заклади регулярно організовують цікаві розважальні заходи та події, щоб відпочинок відвідувачів був ще яскравішим. 
Yelp кожного року публікує підбірку 10-ти найкращих ресторанів Запоріжжя. Список містить короткий опис кожного ресторану, його кухню, атмосферу.
Yelp - це онлайн-платформа, де користувачі можуть шукати, оцінювати та залишати відгуки про різноманітні заклади, такі як ресторани, кафе, бари, магазини та інші послуги. Сервіс також надає інформацію про розташування, години роботи, фотографії та контактну інформацію для кожного закладу [46].										Yelp є однією з найбільш популярних онлайн-платформ для пошуку місцевих підприємств та послуг, і відгуки на ньому часто вважаються важливим джерелом інформації для користувачів.
Підбірка 10-ти кращих закладів Запоріжжя згідно порталу Yelp:
1. Ресторан «Bergamot» - це один з найкращих ресторанів у Запоріжжі, відомий своєю вишуканою кухнею, елегантним інтер'єром та високим рівнем обслуговування. Ресторан пропонує широкий вибір страв європейської кухні, які приготовані з використанням найсвіжіших інгредієнтів. Крім того, «Bergamot» відомий своєю винною картою з великим вибором вин з усього світу. Ідеальне місце для романтичної вечері, сімейного обіду або будь-якого особливого заходу.
2. Кафе «Jobs Cafe» - це затишний кафе-бар у центрі Запоріжжя, де можна смачно поїсти, насолодитися кавою та провести час у приємній атмосфері. Кафе славиться своїми смачними сніданками, обідами та вечерями, а також широким асортиментом кавових напоїв та коктейлів. Затишний інтер'єр, дружня атмосфера та ввічливий персонал роблять Jobs Cafe ідеальним місцем для зустрічі з друзями, робочих зустрічей або просто відпочинку в будь-який час дня.
3. «Веранда» – це затишний ресторан домашньої кухні, розташований на бульварі Шевченка на мальовничій набережній. Гостям представлений широкий асортимент популярних європейських і українських страв, які готують за домашніми рецептами. У розпорядженні гостей основний зал і три будиночки, а в теплу пору року працюють дві відкриті тераси з виглядом на озеро. Дизайнерський інтер'єр стилізований під веранду дачного будиночка радянської інтелігенції середини двадцятого століття.
4. Ресторан «Саквояж» - це невеликий затишний заклад, оформлений у теплих пісочних тонах. Гостям представлений асортимент популярних страв середземноморської та японської кулінарій. Серед яких фірмовими є гратен з картоплі з грибами та беконом, паста «Карбонара», салат «Азіатський». У теплу пору року працює літній майданчик.
5. Кафе «Моніка Беллуччі» - це затишне місце з атмосферою італійського шарму та гастрономічними шедеврами. За назвою, ймовірно, заклад спрямований на італійську кухню, можливо, з акцентом на пасту, піцу, антипасти та інші традиційні італійські страви. Він може бути популярним серед тих, хто цінує якість їжі та атмосферу. Однак, на жаль, конкретної інформації про кафе з такою назвою у Запоріжжі мені невідомо. Це може бути новий заклад або місцеве кафе з унікальною назвою.
6. Ресторан «Sir Lancelot» розташований у самому центрі Запоріжжя, на Соборному проспекті. Оригінальний інтер'єр витриманий у стилі старовинного середньовічного замку. У розпорядженні гостей шість залів. Меню складається з європейської кухні. Акцент зроблений на м'ясних стравах, приготованих у хоспері. Фірмова страва - стейк. Для дітей часто влаштовують кулінарні майстер-класи.
7. Ресторан «Очаг» розмістився в самому центрі Запоріжжя, на вулиці Перемоги. Заклад спеціалізується на проведенні весіль, бенкетів і святкових заходів. У розпорядженні гостей два бенкетні зали, чотири окремі будиночки, дві віп-кімнати, караоке-зал з сучасним музичним і світловим обладнанням, а також простора літня територія. У меню ресторану представлено широкий вибір популярних і авторських страв європейської та кавказької кухонь. Основний акцент зроблено на стравах, які готують на вугіллі.
8. Кафе «Сім собак» - це невелике затишне кафе, розташоване в самому центрі міста, на Соборному проспекті. У розпорядженні гостей основний зал і літній майданчик. У меню представлені популярні європейські страви, приготовані по-домашньому. В алкогольній карті великий вибір ексклюзивних коктейлів, в тому числі є фірмові настоянки: м'ятна, анісова, фруктова, трав'яна.
9. Кафе «Villa Oliva» - заклад розташований центральній частині Запоріжжя. Оригінальний інтер'єр оформлений у венеціанському стилі - меблі з вибіленого дуба, вітринні вікна, майоліка ручної роботи. У меню авторська італійська кухня. Фірмові страви: тонка піца, приготована в дров'яній печі, сібас з кус-кусом, телятина «Россіні».
10. У ресторані «Раут» гостям представлений широкий асортимент традиційних страв європейської, кавказької та російської кухонь. Для проведення урочистостей розроблене спеціальне бенкетне меню. У будні в ресторані подають комплексні бізнес-ланчі. Вишуканий інтер'єр оформлений у класичному стилі та прикрашений східними статуями. Щовечора гостей розважають музиканти. Відвідувачі можуть викурити ароматний кальян. У теплу пору року працює літня тераса з фонтаном [47].
З розвитком інтернету стало популярним залишити відгуки  в Google. Який використовує систему відгуків користувачів для оцінки ресторанів і інших підприємств. Користувачі можуть залишити свої відгуки прямо на сторінці ресторану у пошуковій системі Google або у відповідному додатку Google Maps. Вони можуть оцінювати ресторан за шкалою від 1 до 5 зірок і написати відгук, поділяючи свої враження про обслуговування, їжу, атмосферу тощо. Отримані відгуки впливають на рейтинг ресторану у пошукових результатах Google і в Google Maps. Ресторани з високими оцінками та позитивними відгуками зазвичай з'являються вгорі списку рекомендованих місць.
Зі свого боку, власники ресторанів можуть відповідати на відгуки користувачів, щоб висловити подяку за позитивні відгуки або вирішити будь-які проблеми, які згадуються в негативних відгуках.
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Рис.3.4 Ресторани Запоріжжя в Google-Maps за запитом «Ресторани Запоріжжя» 

Якщо під час карантину люди не могли і не хотіли відвідувати заклади через ризик підхопити коронавірус, то з початком повномасштабної війни в Україні відвідування ресторанів зовсім зникло з порядку денного сотень тисяч українців. Постійні обстріли, відтік населення, падіння зарплат, відсутність роботи - це все те, що на сьогодні заважає українцям повернутися до колишнього життя та звичок, у тому числі ходити до закладів. З цих причин рестораторам складно заробляти і відкривати нові заклади. Українці робили вибір на користь невеликих та більш гнучких форматів: кав’ярень, кафе, пекарень та фастфуду. Такі формати не вимагають великих інвестицій при запуску, а споживач може собі дозволити купити каву, шаурму чи свіжу булочку [48].
Найгіршу динаміку відкриттів показали бари. Якщо нових кав’ярень та кафе в цей період стало тільки вдвічі менше, ніж у минулому, то кількість нових барів впала в 4 рази, у тому числі через заборону продажу алкоголю в багатьох регіонах.
Попри все вже з самого початку війни заклади харчування почали готувати обіди для тероборони, поліції та ЗСУ. Працівники сфери харчування добре організували роботу: хтось забезпечив приміщення, хтось привіз продукти, а хтось просто прийшов для того, щоб готувати на волонтерських засадах.
Майже всі працюючі заклади Запоріжжя переобладналися під військово-польові кухні. Ресторани і кафе готують для військових, територіальної оборони, лікарень, організацій соціального захисту, дітей, людей, які сидять у сховищах, та тих, хто цього потребує. Всі групи ресторанів щодня видають близько 70 тисяч порцій гарячих сніданків, обідів та вечерь для тих, хто залишився у місті. В середньому один заклад харчування готує від 500 до 4 тисяч порцій їжі на день. Ресторатори поступово повертаються до роботи навіть попри воєнний стан. 
Наразі в Запоріжжі працюють 46% закладів, від тих які працювали до 24 лютого 2024 року, це різноманітні гастрономічні заклади, які не лише продовжують свою роботу в умовах складнощів, але й мають важливе значення в популяризації української кухні та культури [49].
Перш за все, серед них виділяються ресторани, такі як "Традиція" і "Козацька доба", що спеціалізуються на традиційній українській кухні. Вони пропонують клієнтам широкий асортимент страв, таких як борщ, вареники, сало з часником та багато інших, які відтворюють смак та аромати старовинних рецептів. Такі заклади стають місцем, де можна не лише насолодитися смачною їжею, але й дізнатися більше про культурну спадщину України.
Також в популяризації української кухні відіграють важливу роль кафе та бістро, які пропонують швидке харчування. Наприклад, заклади «Борщ і вареники» та «Пампушка» відомі своїми автентичними українськими стравами, які можна придбати швидко та за помірну ціну. Ці заклади не лише задовольняють гостей, а й стають платформою для поширення української культури серед молоді та іноземних туристів.
Крім традиційних закладів, важливу роль у популяризації української кухні відіграють також польові кухні та кулінарні майданчики. Наприклад, кулінарний майданчик «Смачний край» у парку Шевченка пропонує смачні страви на мангалі, вареники та млинці з різноманітними начинками. Ці майданчики стають місцем, де місцеві жителі та військові можуть отримати смачну та ситну їжу, не виходячи з меж свого району [50].	
Українська кухня має багату традицію та історію, але не завжди отримує достатню увагу. Гастрономічні заклади, що працюють в умовах війни в Запоріжжі, мають важливе значення у популяризації української кухні та культури серед широкого загалу. Вони демонструють багатство та різноманітність страв, а також розповідають історії про те, як вони були створені та яку роль вони відіграють у житті людей. 
Таким чином, гастрономічна сцена міста стає своєрідним амбасадором української культури, який привертає увагу як місцевого населення, так і гостей міста з усього світу.

3.3 Перспективи розвитку ресторацій Запоріжжя

Ресторації Запоріжжя з кожним роком продовжують розвиватися після періоду занепаду в 1990-х роках, під впливом все нових  і нових факторів, таких як криза в Україні потім гібридна війна на сході України згодом пандемія COVID-19 та повномаштабне вторгення рф в Україну, під час якої 75% Запорізької області було окуповано військами країни агресора[51]. 
Умови війни створюють великі виклики для рестораційного бізнесу, але також відкривають нові можливості для тих, хто може адаптуватися. Під час війни рестораторам необхідно приділяти особливу увагу безпеці працівників і споживачів, а також забезпечити стійкість постачання продуктів і ресурсів. Деякі ресторатори можуть змінити свої стратегії, переходячи до доставки їжі або надаючи послуги на виїзд. Важливо також бути гнучкими і швидко реагувати на зміни в ситуації [52].
На непередбачуваному та завжди змінному ринку ресторанного бізнесу, стабільність - це крутиться швидше, ніж ви встигаєте сказати «меню». Ресторани, що не реагують на швидкозмінні тенденції, ризикують втратити своїх відвідувачів на користь більш креативних, інноваційних та перспективних конкурентів, які вміють привернути увагу гостей не лише смаколиками, але й незабутнім досвідом. У цьому світі, де тренди змінюються так само швидко, як і ваші споживачі змінюють свої уподобання, інновації - це не просто ключ до успіху, але й запорука існування прибуткового ресторану.	
Ресторанна індустрія готується до нових технологічних трансформацій, які вплинуть на її розвиток у найближчі роки. Серед ключових тенденцій, на які варто звернути увагу, - це зростаюча популярність мобільних додатків для замовлення та оплати, стрімке впровадження автоматизації та роботизації в галузі громадського харчування, а також зростання попиту на персоналізоване харчування. 
Мобільні додатки не лише зроблять процес замовлення зручнішим, а й перетворять його на справжню подорож у світ смаку. Автоматизація та роботизація дозволять ресторанам підвищити ефективність обслуговування та зменшити витрати, а персоналізоване харчування задовольнить навіть найвибагливішого гурмана [53]. 
Тому успішні ресторани вже сьогодні готуються до майбутнього, адаптуючись до цих технологічних інновацій та надаючи своїм гостям найкращі враження не лише від страв, а й від власного досвіду харчування.
Щоб знайти вірний шлях до успіху у ресторанному бізнесі Запоріжжя, необхідно ретельно розглянути його сильні та слабкі сторони, потенційні можливості та наявні загрози для цього слід використати SWOT-аналіз який представлено нижче в таблиці 3.1.
Таблиця 3.1 - SWOT-аналіз ресторанного бізнесу Запоріжжя
	Сильні сторони
	Слабкі сторони

	1. Визначна історично-культурна спадщина.
2. Нові післявоєнні напрямки розвитку туристичного та ресторанного бізнесу. 
3. Державна та міжнародна підтримка гостинного та туристичного бізнесу. 
4. Використання регіональних програм розвитку.
5. Зростання потенційних клієнтів за рахунок внутрішньо переміщених осіб.
6. Впровадження потужного медійного та SMM маркетингу для популяризації діяльності та пропозицій.
	1.  Відсутність туристичного потоку в місто через часті обстріли. 
2. Вихід інвесторів з туристичного та бізнесу через війну та окупацію частини території області. 
3. Ускладнення логістики, затримки доставки продукції для ресторанної сфери. 
4. Економічна криза та зростання інфляції впливає на зниження покупної спроможності та рівень попиту. 
5. Безпековий ризик, є критерієм занепокоєння як для місцевих, так і для іноземних клієнтів

	Загрози
	Можливості

	1. Руйнування, пошкодження, окупації історичної та культурної інфраструктури.
2. Зниження попиту через невпевненість у безпекових гарантіях.
3. Інформаційно-медійна кампанія щодо війни негативно відбивається на іміджі Запоріжжя;
4. Скорочення населення у зв’язку із еміграцією та внутрішньою міграцією.

	1. Грантова підтримка для представників туристичного бізнесу, надання державної та міжнародної допомоги; 
2. Впровадження цифрових інновацій для інформаційного забезпечення комунікаційних процесів. 
3. Створення безпеки для клієнтів та формування безпекового іміджу закладів області та міста вчасності. 
4. Інформаційний прорив через мас-медіа з метою популяризації та підвищення інтересу до міста Запоріжжя;
5. Побудова нових туристичних маршрутів із врахуванням заходів безпеки. 
6. Диверсифікація туристичних пропозицій із новими напрямками (воєнного-історичний, меморіальний, подієвий, медичний, адаптивний туризм) міста.


Джерело: розроблено авторомПродовження табл.3.3


Українська криза, зокрема російська агресія та постійні обстріли, має значний вплив на ресторанну індустрію у Запоріжжі. Економічний спад і нестабільність у регіоні ускладнюють завдання власників ресторанів, яким доводиться змагатися за кожного клієнта, зберігаючи прибутковість свого бізнесу. Ця складна ситуація створила ресторанній галузі численні виклики, але в той же час вона відкрила нові можливості для творчого розвитку та інновацій.
Ресторанна індустрія Запоріжжя стикається зі значними викликами через війну на сході країни та економічну нестабільність. Але саме у ці непрості часи відкриваються нові можливості для творчого розвитку і реалізації інноваційних ідей.Власникам ресторанів доводиться бути вкрай інноваційними та гнучкими, щоб протистояти цим викликам. Вони шукають нові шляхи розвитку свого бізнесу, активно впроваджуючи ідеї, спрямовані на підвищення ефективності, залучення клієнтів та збереження прибутковості [53]. 
Одним із ключових напрямків розвитку стає акцент на місцевій кухні та створення унікального гастрономічного досвіду для відвідувачів. Власники ресторанів працюють над розробкою нових концепцій закладів, впроваджуючи інноваційні ідеї та кулінарні експерименти.
Такий підхід дозволяє не лише вижити у складній економічній ситуації, а й створює унікальний продукт, який приваблює як місцевих мешканців, так і туристів. У результаті, ресторанна галузь Запоріжжя не лише подолує виклики, а й знайде нові шляхи для успішного розвитку у майбутньому [54].
Аналіз PEST - це неоціненний інструмент для вивчення зовнішнього середовища, що дозволяє детально проаналізувати політичні, економічні, соціокультурні та технологічні чинники, що впливають на бізнес[55]. 
У таблиці 3.2 проведено PEST-аналіз ресторанного бізнесу Запоріжжя.


Таблиця 3.2 - PEST-аналіз ресторанного бізнесу в Запоріжжя
	Фактори
	Характеристика

	Політичні фактори
	1. Урядова стабільність.
2. Зміна законодавства.
3. Державний вплив на галузь.
4. Державне регулювання конкуренції в галузі.
5. Податкова політика.

	Економічні фактори
	1. Загальна характеристика економічної ситуації 
2. Курс національної валюти.
3. Рівень інфляції.
4. Рівень безробіття.
5. Ціни на енергоресурси.

	Соціальні фактори
	1. Демографічні зміни.
2. Зміна структури доходів.
3. Відношення до праці і відпочинку.
4. Соціальна мобільність населення.
5. Активність споживачів.

	Технологічні фактори
	1. Державна технічна політика.
2. Значимі тенденції в області НТП.
3. Нові продукти (швидкість освоєння нових технологій).
4. Нові патенти.


Джерело: розроблено автором

Проведений PEST-аналіз для ресторанного бізнесу в Запоріжжі свідчить та відкриває перед галуззю як нові можливості, так і потенційні виклики. Політична та економічна нестабільність, а також державне регулювання можуть стати перешкодами на шляху розвитку. Проте, рост туризму, технологічний прогрес і зміна у споживчих уподобаннях відкривають широкі можливості для розвитку[56].
Щоб успішно функціонувати в цих умовах, ресторанна індустрія має бути готовою адаптуватися до змін і впроваджувати інноваційні підходи. Залишаючись гнучкою і конкурентоспроможною, вона зможе відповідати потребам клієнтів і забезпечувати їм найвищу якість сервісу.
Аналіз PEST для ресторанного бізнесу в Запоріжжі розкриває як можливості, так і проблеми, з якими стикається ця галузь. Політична нестабільність, зміни в законодавстві, державний вплив та регулювання конкуренції можуть ускладнити умови для розвитку ресторанних закладів. Однак, в той же час, зростання туризму, технологічний прогрес та зміна споживчих уподобань відкривають нові можливості для зростання та розвитку галузі. 
Зростання туристичного потоку створює попит на ресторанні послуги, зокрема на традиційну українську кухню та автентичні страви регіону. Технологічні інновації дозволяють впроваджувати нові системи управління, підвищувати ефективність обслуговування та залучати більше клієнтів.	
Зміна споживчих уподобань також створює нові можливості для ресторанного бізнесу. Зростає попит на здорове харчування, екзотичні страви та страви з натуральних інгредієнтів. Ресторани, які пропонують ці напрямки, можуть привертати більше клієнтів і збільшувати свій прибуток.
Щоб успішно функціонувати в умовах зміни, ресторани повинні бути готові адаптуватися до нових тенденцій. Це означає не лише пристосування меню та обслуговування до змін у попиті, а й постійне вдосконалення технологій та процесів управління. Такий підхід дозволить ресторанам не лише вижити в умовах конкуренції, а й зайняти провідні позиції на ринку та забезпечити стабільний розвиток у майбутньому [57].	
Підсумовуючи все сказане вище можна дійти висновку що ресторанний бізнес у Запоріжжі переповнений потенціалом для творчого зростання та розвитку. Ці тенденції не лише відкривають безліч можливостей для рестораторів, але й створюють унікальну атмосферу, яка сприяє виникненню нових кулінарних шедеврів [58]. 
Шляхом створення неповторних та інноваційних страв, ресторатори можуть привернути більше клієнтів та сприяти розвитку місцевої гастрономічної сцени, роблячи Запоріжжя незабутнім місцем для гурманів та любителів вишуканої кухні.


ВИСНОВКИ

Ресторації Запоріжжя, як історичні об'єкти, мають глибокі корені, що сягають віддалених історичних епох. Вони втілюють дух та культурну спадщину цього регіону, ставши не лише місцем для відпочинку та насолоди, а й свідками багатогранних історичних подій. Сучасні ресторації Запоріжжя, з одного боку, продовжують традиції гостинності та кулінарного мистецтва, а з іншого – адаптуються до сучасних тенденцій і вимог сучасної гастрономічної сцени.Відомі своєю унікальною атмосферою, ресторації Запоріжжя відтворюють колорит та настрій минулих епох, зберігаючи в той же час елементи сучасного дизайну та сервісу. Вони не лише місця харчування, але і арт-простори, де об'єднуються любителі гастрономічних вражень, мистецтва та культури.	Історичний аспект ресторацій Запоріжжя відображається у їхній архітектурі, декораціях та меню, які часто відтворюють старовинні рецепти та страви з регіональними особливостями. Запорізькі ресторації також служать платформою для просування та збереження культурних та історичних цінностей місцевої спадщини. Ще одним важелем популяризації української кухні стала війна. Кухня має важливе значення як для збереження національної ідентичності, так і для підтримки морального та соціального благополуччя населення. Українська кухня виступає не лише як смачна та поживна їжа, але й як символ національної культури та традицій. Популяризація української кухні в умовах війни має стратегічне значення як для національного самовизначення, так і для підтримки економічного та культурного розвитку країни. Її роль як символу національної єдності та джерела національного гордості важлива у будь-яких умовах, зокрема під час війни з рф.
Також, популяризація української кухні в умовах війни може мати позитивний вплив на економіку країни. Розвиток гастрономічного туризму та підтримка місцевих виробників сировини для страв може стати додатковим джерелом доходу для українських господарств та підприємств.	SWOT і PEST аналізи вході аналізу надали нам цінну інформацію щодо ресторацій Запоріжжя як в історичному, так і в сучасному контексті.
SWOT аналіз:
1. Сильні сторони: історична цінність ресторацій, унікальна атмосфера, традиційна українська кухня, глибокі корені та спадщина.
2. Слабкі сторони: можливість втрати аутентичності через комерціалізацію, конкуренція з іншими гастрономічними закладами, обмежена міжнародна відомість.
3. Можливості: розвиток гастрономічного туризму, використання історичних ресурсів для привернення клієнтів, розширення асортименту та послуг.
4. Загрози: економічна нестабільність, зміни в регулюванні гастрономічної індустрії, втрата оригінальності через масові туристичні потоки.
PEST аналіз:
1. Політичні чинники: реформи у сфері гастрономічної індустрії, урядова підтримка туризму та культурної спадщини.
2. Економічні чинники: вплив економічної ситуації на покупочну спроможність клієнтів, вартість сировини та інфраструктури.
3. Соціокультурні чинники: зміни в уподобаннях споживачів, популярність гастрономічного туризму, вплив місцевих традицій та культури на споживчість.
4. Технологічні чинники: використання нових технологій у гастрономічній індустрії, вплив цифровизації на маркетинг та обслуговування.
У сучасному контексті ресторації Запоріжжя виконують важливу соціальну та економічну роль, створюючи робочі місця, приваблюючи туристів та сприяючи розвитку гастрономічної культури міста. Вони також стають центрами спілкування та обміну ідеями, сприяючи розвитку місцевої спільноти. Загалом, ресторації Запоріжжя, зберігаючи свою історичну спадщину та вдосконалюючи свої сервіси та пропозиції, продовжують бути важливим елементом культурного, соціального та гастрономічного життя міста.
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Додаток Б
Страви Української кухні запорізьких ресторанів «Корчма» та «Нарешті»[image: ]
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