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ABSTRACT

Qualification work is 64 pages, 11 applications, 50 references.
The purpose of the work is analysis of the peculiarities of Yevhen Klopotenko's restaurant operation.
The object of the study is Yevhen Klopotenko's restaurants.
The subject of the study is the peculiarities of Yevhen Klopotenko's restaurant operation.
Research methods. To achieve the goal of the research, we used a set of general scientific methods, such as: methods of theoretical data analysis, observation, generalization, explanation, classification, study of statistical data, induction method, etc.
 The qualification project identified the peculiarities of running a restaurant business in Ukraine in today's conditions; the activity of chef Yevhen Klopotenko was analyzed, the functioning of his restaurants was studied in detail. On the basis of the conducted research, proposals were made to improve the activities of restaurants.
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Рр – роки;
Т.і. – та інше;
Т.я – так як; 
% – відсоток.
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Актуальність теми. Ресторанне господарство є складовою економічної системи країни та надає значну кількість робочих місць, допомагаючи вирішувати проблему безробіття. Заклади ресторанного господарства користуються великою популярністю серед широких верств населення, що вимагає постійного вдосконалення ресторанного сервісу. Ресторани повинні задовольняти будь-які потреби і бажання споживачів. У кожної людини є вибір, тому конкуренція серед ресторанних закладів – це головна мотивація до розвитку та досконалості. 
На сьогоднішній день у ресторанному господарстві успішно функціонують тільки ті заклади, які систематично вносять зміни в організацію своєї діяльності, вдосконалюють продукцію, її якість, рівень обслуговування, ведуть боротьбу за залучення нових і утримання постійних гостей, шукають найбільш перспективні сегменти та намагаються задовольнити потреби споживачів, які постійно зростають. Ресторанне господарство вимагає постійного вивчення та систематизації наявних потреб споживачів, так як саме гість – це центральна фігура в усьому функціональному процесі ресторану. У той же час умови конкуренції диктують ресторанному господарству необхідність постійних нововведень і формування нових потреб, смаків, звичок і переваг серед потенційних споживачів. 
Процесу організації діяльності закладів ресторанного господарства присвячено багато наукових робіт, зокрема: проблеми функціонування закладів ресторанного господарства як складової індустрії гостинності, розглядалися у працях О. Євтушенко, А. Парфіненко, І. Шамара, С. Юрченко, Н. Нечаюк, М. Мальської, Т. Сокол; забезпечення розвитку ресторанного бізнесу в Україні розглядалися В. Александрової, О. Вавричук, Т. Ковальчук, М. Корнєєвим, Ю. Нікольчук, Л. Стригуль, Ю. Чириченко, Г. Чмільом, А. Чумак тощо.
[bookmark: _Hlk130825739]Сучасні реалії у світовій економіці, пандемія COVID-19 і введення воєнного стану 24 лютого 2022 року внесли свої корективи у діяльність закладів ресторанного господарства. Тому особливо актуальним є розкриття сучасних тенденцій розвитку ресторанного бізнесу в Україні.
[bookmark: _Hlk154053452]Об’єкт дослідження – ресторанні заклади Євгена Клопотенка.
Предмет дослідження – особливості функціонування ресторанів Євгена Клопотенка.


РОЗДІЛ 1
[bookmark: _Hlk120724156]ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

1.1 [bookmark: _Toc157106979][bookmark: _Hlk154053563]Особливості ведення ресторанного бізнесу

Ресторанний бізнес є однією із найбільш значущих складових індустрії гостинності. Водночас, ресторанний бізнес, з одного боку, є одним із засобів високоліквідного використання капіталу, а з іншого – середовищем із високим ступенем конкурентності. У всьому світі ця діяльність є однією із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому заклади ведуть між собою постійну боротьбу за сегментацію ринку, за пошук нових і за утримання постійних споживачів їхньої продукції та послуг. Всі заклади ресторанного господарства повинні мати високий рівень конкурентоспроможності.
Ресторанне господарство характеризується загальними ознаками, в основу яких покладено задоволення потреб людини у споживанні їжі та напоїв. Однією з визначальних засад діяльності закладів ресторанного господарства, як і всієї підприємницької сфери, є досягнення високих результатів за найменших витрат матеріальних та трудових ресурсів. Основна діяльність підприємств ресторанного господарства, полягає у виробництві, реалізації та організації споживання кулінарної продукції у формі, сніданків, обідів і вечерь [3].
Організація діяльності закладів ресторанного бізнесу вимагає формування бізнес-плану, системи менеджменту, здійснення маркетингових досліджень і розробки власної стратегії. Враховуючи потенційних відвідувачів, розробляється профіль ресторану. Профіль ресторану визначається його концепцією – іміджом, який пов’язаний з певним ринковим сегментом (фаст-фуд, дитячий, етнічний та т.і.). Концепція повинна відповідати особливостям певної місцевості, яка визначає інтер’єр і екстер’єр закладу, меню та ін. [2].
Звичайно, для успішного функціонування ресторанного закладу важлива якість страв, меню, рівень обслуговування, ціна, атмосфера, менеджмент, але найбільш значущим є місце розташування. Серед головних критеріїв, за якими обирається місце для ресторану, можна вказати наступні категорії [3]:
· демографія – кількість людей, які проживають в даній місцевості;
· насиченість туристами або повсякденними жителями;
· середній рівень доходів населення;
· чи дана місцевість розвивається або, навпаки, знаходиться в занепаді, що впливає на її інфраструктурне забезпечення;
· зручність і доступність з точки зору транспортного сполучення та можливості паркування;
· привабливість – наскільки ресторанне господарство буде привабливим з точки зору фасаду, вигляду ресторану з зовні та в середині.
Спеціалізація ресторанів може бути дуже різноманітною. Власники ресторанів повільно відходять від елітного суспільства і переходять до більш масових стилів, відкриваючи нові концепції ресторанів. Розглянемо деякі з них [24]:
1. «Fast Casual». Значення цього формату «швидкий і демократичний». Формат закладів є найбільш перспективним зараз як в Європі, так і в Україні. До закладів відносяться недорогі ресторани швидкого обслуговування.
2. «Quick and casual» - ресторани, у яких обслуговування швидке. Вони відрізняються обслуговуванням офіціантів за столом, але це відбувається швидше, ніж в інших ресторанах. Середня вартість в таких закладах не перевищує 150-170 грн. Меню пропонує ті ж позиції, що й інші типи ресторанів, але з обмеженим вибором. Ресторани такого рівня працюють з готовою продукцією і надають своїм гостям незмінну якість та швидке обслуговування. Формат «Quick and casual» займає середину між рестораном і фаст-фудом. Від ресторанів вони успадкували якісну та традиційну їжу, а також обслуговування персоналу.
3. «Fine Dinning» - ще один з напрямків сучасних закладів з більшістю переваг, а саме інтер’єр, професійний персонал, велике різноманітне меню, наявність винної карти з асортиментом елітних вин. Для формату «Fine Dining» важливе їх місце розташування, а саме історичні райони центральної частини міста. Заклад преміум класу, поєднання класичного та демократичного кафе, де якісне обслуговування, високий середній чек, ексклюзивність, індивідуальність наданих послуг Має переваги: інтер'єр, створений кращими дизайнерами, професійний персонал, відмінна кухня, велике різноманітне меню, наявність винної карти з асортиментом елітних вин тощо.
4. «Street food» – кухня такого формату переважно відкрита, що створює цікавий інтертеймент, атмосферу затишку для гостей. Кожний заклад має свою специфіку, одне найменування продукції або монопродукцію. Вуличні заклади ресторанного господарства в Україні включають в себе кіоски, павільйони, автофургони, а також пересувні прилавки і візки.
5. «Free Floor» («Вільний рух») – цей формат передбачає вільне переміщення гостей по торговому залу із можливістю самостійного вибору страв, що готуються у їх присутності. Відмінність – це великий асортимент, демократичні ціни, велика пропускна спроможність. Суть концепції «Free Floor» полягає в максимальній демократичності стосунків з гостями. Вона дає можливість відвідувачам самостійно обрати місце, комфортно розміститися, почуватися невимушено. Все це забезпечується поєднанням «відокремлених островів»: кавового, пивного, лінії гарячих страв, а також системи самообслуговування з обслуговуванням офіціантами.
6.  «Food Court» – такий формат закладів можна зустріти у великих торгівельних центрах. Перевагами «Food Court» є його доступність та наближеність до великих потоків людей. Тому місце розташування виступає запорукою успіху торгової точки, воно повинне забезпечувати постійний прилив споживача.
Стратегія розвитку закладів ресторанного господарства перш за все залежить від формату закладу. Формат ресторану – це перевірена, випробувана схема бізнесу, стандартизована система організації виробництва і реалізації продукції громадського харчування (рис. 1.1) [33].
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Рисунок 1.1 – Сучасні формати закладів ресторанного господарства
Джерело: складено на основі [33]

Ресторани можуть спеціалізуватися і на приготуванні національних страв, страв різних світових кухонь тощо.
Сучасні тенденції ресторанного бізнесу в Україні пропонують широкий вибір концепцій ресторанних господарств, розрахованих на різні рівні доходу і соціальні запити. Розвиток ринку спрямований у бік більш вузького позиціонування і створення сильних мережевих брендів.
Активно розвиваються заміські заклади. Відмічено, що в літній період ресторани, розташовані у межах міста, значно пустіють, тоді як заміські – переповнені. Ця тенденція з кожним роком стає все більш вираженою. Виграють тільки ті міські ресторани, які розташовані в рекреаційній зоні (паркі, набережні). Це явище, швидше за все, пов’язане з традицією повноцінного сімейного відпочинку, що з’являється. Ідея «відпочинку на природі» набуває цивілізовану форму [3].
Як вже було зазначено, однією з особливостей ведення ресторанного бізнесу в Україні є організація підприємств харчування на базі типів кухонь різних країн світу. Найбільшою популярністю продовжують користуватися італійська, японська, а також грузинська кухні.
Останніми роками активізувався розвиток кав’ярень-кондитерських. Стають популярними заклади з низьким ціновим рівнем, що пропонують каву і різні кондитерські вироби. 
Все більше ресторанів, під час формування меню, роблять акцент на натуральному використанні продуктів, а не на складності рецептур. Звідси висновок: набуває популярність авторська кухня, що дозволяє творчо переробити всі існуючі кухні світу та створити свій власний продукт, яким і привертати споживача [5].
Ведення сучасного ресторанного бізнесу стало неможливим без впровадження автоматизованих систем управління, які дозволяють:
- покращувати якість обслуговування споживачів; 
- контролювати діяльність підприємства в цілому та персоналу, зокрема: щоденно аналізувати фінансові результати, обробляти значні обсяги зовнішньої та внутрішньої інформації для прийняття ефективних управлінських рішень. 
Сьогодні на ринку професійних систем України для ресторанного господарства користуються популярністю такі системи, як: Poster, Servio, jSolutions та ін. 
Вказані системи передбачають автоматизацію об’єднаних у єдину схему облікових, виробничих, маркетингових та управлінських процесів. Кожна система виконує дві основні функції: автоматизації процесу обслуговування у залі за допомогою модулю «фронт-офіс», автоматизації обліку та контролю за допомогою «бек-офісу». Перший модуль відповідає за діяльність залу та прийом гостей, другий - слідкує за рухом продукції. Використання у підприємстві одного з модулів, за думкою експертів, є неефективним [37].
Отже, ведення ресторанного бізнесу формується під впливом загальних особливостей і закономірностей розвитку економіки країни. Водночас цей процес визначається такими особливостями діяльності підприємств, як [3]:
· переважання малих і середніх підприємств у структурі галузі та швидкість обертання капіталу;
· чутливість до ринкової інфраструктури;
· індивідуальність і нестандартність технологій виробництва продукції та послуг;
· динамічність організаційних форм і структур управління.
Незважаючи на негативний вплив, обумовлений спочатку пандемією COVID-19, а, наразі, воєнним станом в Україні, ресторанний бізнес залишається перспективним напрямком для інвесторів, які можуть вкласти свої грошові кошти у найбільш затребувані підприємства ресторанного господарства: заміські заклади, моно-заклади, спеціалізовані заклади (арт-кафе, арт-ресторан), дитячі кафе, заклади різних типів, що знаходяться у франчайзинговій мережі, орієнтовані на середній ціновий сегмент [25].
Одним з головних завдань у даний час залишається діагностика ринку ресторанних послуг та визначення основних тенденцій його розвитку, які дозволяють відкрити підприємцям нові можливості для заснування бізнесу в найбільш затребуваних і перспективних сегментних нішах, що, можливо, зможе привести до нового поштовху розвитку ресторанної справи в Україні.
Аналізуючи структуру ринку, можемо сказати, що ресторани пропонують все нові креативні тенденції до корисних продуктів та інноваційних технологій. Поточні та майбутні тенденції в ресторанній індустрії можна легко адаптувати під будь-які умови навколишнього середовища. Дослідження попиту показує, що споживачам ресторанних послуг стає дедалі необхідно спробувати щось нове, отримати від закладу не тільки продукт, а й емоції та атмосферу. Ресторанний бізнес в Україні актуальний і діючий, створення нових форматів закладів можуть вивести українські ресторани на новий, більш впливовий рівень та підвищити цінність українського ресторанного продукту на світовому ринку послуг індустрії гостинності.
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Сфера обслуговування є одним із фундаментальних понять людської цивілізації, яка, в наш час, забезпечується багатьма видами економічної діяльності, одним із яких є ресторанне господарство. 
За останні роки, ресторанний бізнес в Україні проживає не найкращі часи. У 2020 році розпочався карантин, який сильно вплинув на функціонування закладів ресторанного господарства і на весь бізнес у цілому. Ресторатори називали цей період «найбільшою кризою в історії українського підприємництва». Кафе, ресторани, кав’ярні змушені були переходити на новий вид діяльності – це доставка їжі [9]. Багато закладів адаптувалися до маскового режиму, карантинних обмежень і постійних введень локдауну. Підприємства ресторанного бізнесу вже відновлювалися після такої кризи, як розпочалася війна в країні. Заклади були зруйновані, багато з них зачинилися чи почали діяльність в іншому місті.
Ресторанний бізнес під час війни постраждав сильніше за інші галузі. За дев’ять місяців війни він втратив більше, ніж за два роки пандемії COVID-19. Обсяг завданої шкоди і довгострокові наслідки оцінити важко, адже бойові дії на території країни тривають. Більшість закладів ресторанного господарства в північних, східних і південних областях були закритими, лише підприємства західного регіону працювали на повну потужність для тимчасово переміщених осіб.
Війна майже повністю зупинила роботу ресторанного господарства. За даними сервісу автоматизації Poster, у перший тиждень воєнних дій, майже 80 % ресторанних закладів перестали працювати [22]. Хто зміг вистояти і повернутися до роботи, змушений був зустрітися зі змінами цін, контингенту споживачів та їхніх вподобань.
Комендантська година, постійні тривоги та небезпека, проблеми зі світлом, пошук нових джерел електроенергії, збільшення цін, нестача персоналу – і це ще не повний перелік того, з чим стикнулися заклади ресторанного господарства. Але, попри все це, ресторанний бізнес адаптувався до таких умов і продовжує функціонувати та розвиватися. 
З початком війни ресторанний бізнес зазнав ще декілька значних змін. Деякі заклади волонтерили, допомагали нашій армії, переселенцям і всім потребуючим. Це дуже вплинуло на них, адже потрібно платити за комунальні послуги, продукти, а доходу не було. Інші заклади, які відновили роботу під час війни, «виходили в нуль», однак залишилися ще на ринку [48].
До проблем, з якими ресторатори стикнулися – це постачання експортних продуктів. До таких відноситься: авокадо, риба, екзотичні фрукти та овочі, алкоголь [22]. Через це збільшилася тенденція на такі заклади, як кав’ярні, кондитерські, пекарні, ресторани фаст-фуду, різні закусочні та сімейні заклади. Це заклади із середніми цінами і швидким обслуговуванням, що дуже важливо у воєнні часи. 
Як і під час карантину, популярною стала доставка їжі. У сучасному світі онлайн-продажі стали важливою частиною життя людей. Підприємства із можливістю онлайн-замовлень і доставкою змогли вистояти під час карантину та мають попит під час війни [9]. Однак зазнали збитків ресторанні заклади, які розташовувалися у торгових центрах, адже через відключення світла, повітряні тривоги все закривалося та люди не часто відвідували подібне. Не популярні зараз великі ресторани для банкетів і різноманітних святкувань [23].
Відключення світла привели ресторанний ринок у шоковий стан. Заклади не могли пристосуватися до невнормованих графіків, тому важко було адаптуватися. Деякі електроприлади, холодильники виходили з ладу, потрібно було шукати нові джерела електрики, тому це приносило великих збитків власникам. Відвідуваність закладів також була не найкращою, адже люди практично завжди були вдома і чекали ввімкнення світла [23].
З початку вторгнення рф на територію України закрилося близько 7000 ресторанів і кафе, проте згодом відкрилося понад 2000 нових закладів харчування. Оновленої статистики в загальновідомих мережах ще немає, цю кількість підрахували ресторанні консалтингові компанії [40]. 
У таблиці 1.1 узагальнено і наведено кількість юридичних осіб та фізичних осіб-підприємців на теперішний час, що не перебувають у процесі припинення, за видами економічної діяльності: 56.10 – Діяльність ресторанів, надання послуг мобільного харчування (КВЕД-2010). Ці показники порівняно з кількістю підприємців (юридичних осіб і фізичних осіб-підприємців), які зареєстрували потужність операторів ринку харчової продукції. Показник області дорівнює відношенню кількості суб'єктів господарювання, що мають відповідну зареєстровану потужність, до кількості суб'єктів господарювання, що мають відповідний КВЕД у Єдиному державному реєстрі юридичних осіб, фізичних осіб-підприємців та громадських формувань. Якщо показник прямує до 100%, тоді майже всі підприємства з відповідними видами діяльності за КВЕД зареєстрували потужності. І навпаки, якщо показник наближається до 0, це означає, що невелика кількість підприємств має зареєстровані потужності [18].
Динаміка збільшення кількості ресторанних закладів за останні роки свідчить про те, що сьогодні перше місце належить закладам швидкого харчування. Найбільш популярними сьогодні є заклади середнього цінового сегмента, де чек сягає приблизно 200 грн. на особу. Бізнес орієнтувався на швидкий чек і постійну зайнятість гостей. 





Таблиця 1.1 – Діяльність ресторанів, надання послуг мобільного харчування (КВЕД-2010) по областях України на початок 2022 р.
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Джерело: складено на основі [18]

Після повномасштабного вторгнення і тимчасової окупації територій, частина ресторанних закладів були змушені евакуюватись або зовсім зупинити свою роботу, деякі були фізично знищено (рис. 1.2).
За результатами опитування Центру розвитку інновацій в Україні постраждали ті сфери, які потребують найбільших інвестицій або пов’язані з логістикою [44]. На початку війни майже на 95 % порушився взаємозв’язок між виробниками сільськогосподарської продукції і переробними галузями, а також сферою обслуговування. Війна спричинила низку подій, які негативно й надалі впливатимуть на діяльність ресторанного бузнесу. Зниження врожайності основних продовольчих культур призведе до зростання інфляції, збільшиться час поставок продукції. Так, найбільший відсоток підприємств, які повністю або частково зупинили роботу, сягає 75 % у сфері HoReCa.
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[bookmark: _Hlk119348518]Рисунок 1.2 – Результати дослідження Центру розвитку інновацій
[bookmark: _Hlk119348136]Джерело: складено на основі [44]
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Активність ресторанного бізнесу, яка вказує на його спроможність нарощувати товарообіг, створювати робочі місця має негативні очікування від подальшого розвитку подій. Попри це і те, що ресторанна галузь не була готова до повномасштабної війни, вже зараз значна частина підприємств трансформується та виходить на нові ринки [50].
В Україні рентабельність роботи ресторану рідко коли досягає 30%, втім, заклад з рентабельністю 20% цілком можна назвати успішними. Витрати на оренду – як правило, становлять близько 10% від доходу; якщо оренда наближається до 15%, то це можна розцінювати як роботу на орендодавця. На кінець травня 2022 року в Україні закрилися 37% закладів громадського харчування. Сектор втратив до 60% працівників, а прибутки скоротилися в половину або й більше. Більшість закладів перейшли в режим мінімальної чи навіть нульової рентабельності з метою збереження виробничих потужностей довоєнного часу. Доходи знизились майже на 60%. З часом деокупації деяких регіонів частина ресторанних закладів повернулась до своєї діяльності. Так, в Києві до жовтня 2022 р. відновили свою роботу 70% підприємств ресторанного господарства, натомість у Запоріжжі на цей період закрилися майже 50%. На жаль, великі підприємства стали мішенями для обстрілів, тож у майбутньому буде потрібна децентралізація стратегічних запасів. Окрім того, значну частину врожаю не вдалося зібрати чи вона взагалі була знищена через замінування, бойові дії тощо [18]. 
Для подальшого існування ресторанного бізнесу була проведена релокація. Так, деякі підприємства навіть вийшли на ринок країн ЄС, зокрема до Польщі та Чехії.
Основні тенденції ринку HoReCa, які актуалізувалися після початку воєнних дій можна надати в такому форматі [44]: 
– зберігається попит на домашню їжу, фастфуд напівфабрикати і швидкий відпочинок у закладах громадського харчування; 
– вплив правил воєнного часу: комендантської години і необхідності дотримання норм повітряної тривоги; 
– необхідність налагодження швидкої логістики доставки їжі, як для потенційного споживача, так і для військових та ТРО; 
– вплив місця розташування ресторанного бізнесу: його наближення до зони бойових дій, розташування внутрішньо переміщених осіб, волонтерська діяльність тощо.
Для виходу з певних кризових явищ у закладах ресторанного господарства переглядаються керівні ланки управління. Більшість закладів переводять на лінію обслуговування адміністраторів, менеджерів, керуючих, а для шеф-кухарів змінюють умови контрактної діяльності. Власник закладу повинен постійно моніторити правки, які вносяться до законодавства (обслуговування під час повітряної тривоги, обслуговування особливо уражених верств населення та військових, робота на літніх майданчиках, продаж алкоголю до певного часу, комендантська година, кількість звітів в операційних системах, подання звітів до податкової тощо). 
Нині керівники закладів відчувають певну нестачу персоналу, адже на початку війни частина співробітників або була змушена виїхати з постійного місця проживання, або звільнились, або перекваліфікувались на інший формат роботи. Змінюється не тільки робота закладів, а й сам споживач і його відношення до споживання продукції. Більшість рестораторів на всіляких форумах і вебінарах підтверджують, що гості стали більш лояльні до надаваних послуг з обслуговування, з якості та смакових властивостей страв, спокійно реагують на заміну певних інгредієнтів. 
[bookmark: _Hlk154514518]Зміна постійного місця проживання українців оновила певну цільову аудиторію для підприємств ресторанного бізнесу. Водночас, дослідження підтверджують, що виклики повномасштабної війни не стали на заваді українському ресторанному бізнесу і показники галузі динамічні. Якщо в зоні бойових дій ситуація залишається незмінною, то на територіях, віддалених від лінії фронту, ресторанні заклади продовжують свою роботу [18].
Спираючись на карту бойових дій можна зрозуміти, як буде поступово змінюватись робота підприємств ресторанного господарства в кожній області України. Як і під час пандемії COVID-19 Україну можна поділити на три зони: сіру, жовту, зелену. До сірої зони треба відносити області, які на даний час найбільше потерпають від військових дій, а саме: Запорізька, Миколаївська, Херсонська, Харківська та Дніпропетровська. До жовтої зони з помірним рівнем загрози обстрілів віднести Житомирську, Київську, Чернігівську, Одеську та Сумські області. Найбільш кращою для роботи ресторанних закладів є зелена зона, а саме: Львівська, Івано-Франківська, Тернопільська, Закарпатська, Рівненська, Луцька, Чернівецька та Вінницька області [18].
За осінні місяці після змін в роботі енергетичної галузі закладами ресторанного господарства почали впровджуватися деякі зміни в роботі, які стосуються [40]: 
1. Вимикання рекламних вивісок, додаткового фасадного освітлення тощо. На початку війни вимикання освітлення було спричинено світломаскуванням, а зараз це нагальна потреба в рамках всеукраїнського ощадного споживання електроенергії. В даний час ілюміновані заклади створюють собі певну антирекламу. 
2. Використання свічок замість електричного освітлення. Наразі вже кілька ресторанних компаній анонсували вечері при свічках або при мінімальному освітленні. 
3. Використання дизельних генераторів. Невеликі кав’ярні, кафе і навіть ресторани продовжують роботу закладів при повному блекауті за допомогою генераторів. Насправді повноцінно кухня закладу працювати на повну потужність не зможе, проте певний перелік послуг зможе надавати. 
4. Пристосування до повітряної тривоги. Заклади, яким пощастило мати в себе укриття можуть продовжувати працювати. Деякі ресторатори в підсобних і підвальних приміщеннях облаштували укриття для гостей, де вони зможуть або продовжити відпочивати, або перечекати тривогу. 
5. Проведення «check up» обладнання. Заміна не лише освітлюючих пристроїв на більш економні, електричних плит на індукційні або навіть газові.
6. Створення альтернативних видів обігріву приміщень торгового залу. Шляхом рекуперації тепла з холодильних установок. Сучасні технології дозволяють його вловлювати та перетворювати на енергію. 
7. Робота здебільшого на виніс. Частка закладів у межах жовтої та сірої зони вже давно пристосували роботу до цього додатково надаючи знижки споживачам при формуванні замовлень.
Отже, все вище зазначене надає змогу дійти висновку, що ведення ресторанного бізнесу під час війни – це надскладна справа, яка змушує постійно перебувати на хвилі нових викликів і тенденцій розвитку. В конкурентній боротьбі заклади навіть зараз намагаються здивувати своїх гостей різноманітними кулінарними витворами. Перспективними є заклади, які змінили свій формат, орієнтуються на потреби сучасного споживача, харчують тимчасово переміщених осіб і надають допомогу ЗСУ. Заклади, які зможуть протистояти всім викликам сьогодення знайдуть у майбутньому й іноземних інвесторів та зможуть адаптуватися в подальшій роботі. Загальна тенденція розвитку полягає в тому, що саме зараз є можливість запросити на роботу певних кухарів, адміністраторів, які до війни були працевлаштовані в іншому закладі. Є можливість розвивати і формувати домовленості з іншими представниками ринку ресторанних послуг, з керівництвом на місцях, в локаціях, в продукції, в фінансових моделях тощо. Наразі ресторанні заклади намагаються вижити, укріпитись і заробити гарну ділову репутацію: зміна певних технологій виробництва, інша продукція без зниження якості надаваних послуг. Головне – це зберегти людських ресурс.
Попри складну ситуацію на ринку по всій Україні, заклади ресторанного господарства далі працюють. Були завдані величезні збитки, кожен пройшов найгіршу кризу за весь час діяльності, але наполегливі та сміливі, які захотіли зберегти свій бізнес, продовжували працювати. Навіть під час війни є можливість спостерігати за відкриттями нових креативних закладів, які швидко набувають популярності. Ресторанний бізнес – це нелегка справа і нею не може займатися кожен. Тут потрібне терпіння, креативність, сила воля та критичне мислення. За останні роки ми побачили, що бізнес може швидко стати не прибутковим і на це впливають не тільки внутрішні проблеми закладу, але й політичні та економічні проблеми всієї країни. Кожен, навіть найуспішніший проєкт, в один момент, може зазнати невдачі. Потрібно завжди вміти прийняти ситуацію і пристосуватися до умов, якими складними вони б не були, щоб далі функціонувати та приносити задоволення своїм гостям.
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[bookmark: _Toc157106982][bookmark: _Hlk87292098]2.1 Мета та завдання дослідження 

Метою роботи є аналіз особливостей функціонування ресторанів Євгена Клопотенка.
Відповідно до мети визначено основні завдання:
[bookmark: _Hlk157105840]1. Визначити особливості ведення ресторанного бізнесу в Україні. 
2. Проаналізувати діяльність ресторанних закладів Євгена Клопотенка. 
[bookmark: _Hlk156321550]3. Сформувати пропозиції щодо покращення функціонування ресторанів Євгена Клопотенка.

[bookmark: _Toc157106983][bookmark: _Hlk87291878]2.2 Методи дослідження

Методи дослідження. Для досягнення мети дослідження нами було використано сукупність загальнонаукових методів таких як: методи теоретичного аналізу даних, спостереження, узагальнення, пояснення, класифікації, вивчення статистичних даних, метод індукції тощо.

[bookmark: _Toc157106984]2.3 Організація дослідження

2.3.1 Характеристика діяльності Євгена Клопотенка
Євген Клопотенко народився у звичайній родині, яка не мала жодного відношення до кулінарії. Невідомо, як би склалася його подальша доля, якби у 1991 році бабуся Євгена не переїхала до Великобританії та не запросила його пожити у неї. Там Євген відкрив для себе абсолютно новий світ, починаючи від величезного вибору продуктів у супермаркетах, закінчуючи іншою культурою харчування. Після Великобританії Євген ненадовго опинився в Італії, де познайомився з дивовижною італійською кухнею і зрозумів, що готувати, ставитися до їжі та жити потрібно зовсім інакше.
Пізніше Євген працював офіціантом у ресторанах Німеччини, США та України. Саме тоді він усвідомив своє призначення. Євген почав вчитися самостійно. Спочатку це мало розважальний характер: разом із друзями Євген створив кулінарне змагання CookWars, яке пізніше переросло у масштабне шоу в одному з ресторанів Києва.
Тоді ж Євген познайомився з Денисом Слівновим, разом з яким пізніше заснував «Гастромайстерню Confiture», де виготовлялися варення і джеми з незвичайними смаками, головною ідеєю було зробити звичайну їжу смачнішою (додаток А) [38].
 Перемога на шоу «МастерШеф» – це важливий етап, який допоміг Євгену Клопотенко здійснити його масштабні проєкти. Завдяки цій перемозі він зміг вийти на наступний професійний рівень – навчання у французькій школі кулінарії Le Cordon Bleu.
Головною метою діяльності ресторатора є поліпшення культури харчування в Україні та посилення статусу української кухні у світі. Всі його проєкти спрямовані на це.
У 2016 році Євген запустив проєкт Cult Food, в рамках якого займається поліпшенням харчування в українських закладах освіти, а також реформою професійної освіти кухарів.
У 2018 році був створений і затверджений на офіційному рівні рецептурний збірник зі 110 новими стравами для шкільних їдалень. Станом на початок 2020 рік, за новим рецептурним збірником, готували у майже 5000 шкіл по всій країні. Завдяки активній позиції Євгена питання покращення харчування в закладах освіти України було підняте на державний рівень. 
Протягом 2020-2021 рр. відбулися значні зміни у законодавчих нормах, які регулюють харчування дітей у навчальних закладах: ухвалено новий Санітарний регламент та Порядок і норми харчування у закладах освіти, розроблені методичні рекомендації щодо здійснення закупівель, активно виділяються кошти на переобладнання їдалень та впроваджується НАССР. У рамках робочої групи Євген та команда Cult Food розробили збалансоване та сучасне чотиритижневе меню для шкільних їдалень. У вересні 2021 р. всі дитячі садочки і школи України перейшли на нові стандарти та норми харчування [38].
У 2019 році Євген Клопотенко випустив свою першу книгу «Зваблення їжею. 70 рецептів, які захочеться готувати», до якої увійшли найкращі авторські рецепти. Окрема пристрасть Євгена – українська кухня. Він займається постійним пошуком та модернізацією старовинних українських рецептів. Частину, з уже адаптованих і перевірених страв, можна знайти у другій книзі шеф-кухаря «Зваблення їжею з українським смаком» (додаток Б).
У жовтні 2021 року вийшла третя книжка Євгена Клопотенка «Святкові страви». Це 70 авторських рецептів страв до найважливіших подій, які святкують українці, а також книга «Борщ і до борщу» (додаток В) [38].
У березні 2019 р. шеф-кухар разом з Інною Поперешнюк відкрили у Києві ресторан «100 років тому вперед», який презентує принципово нову сучасну форму української кухні. При розробці концепції ресторану Євген поставив собі за мету показати, якою б українська кухня була, якби не Радянський Союз, і зруйнувати стереотипи про те, що українська їжа – це тільки борщ і вареники. У березні 2022 р. вони відкрили новий заклад у Львові – бістро «Інші». У складні часи повномаштабного вторгнення заклад став своєрідним соціальним внеском шеф-кухаря – він забезпечує харчуванням тих, хто з тих чи інших причин не має змоги заплатити. В «Інші» було два меню – основне і меню №2, воно було безкоштовне.
У 2020 р., за ініціативи Євгена Клопотенка, Експертна рада з питань нематеріальної культурної спадщини при Міністерстві культури та інформаційної політики України внесла український борщ до Національного переліку елементів нематеріальної культурної спадщини. Щоб внесення борщу до цього переліку відбулося, шеф-кухарю знадобилося близько 1,5 років. Ним було здійснено декілька борщових експедицій по всій країні, в рамках яких були зібрані десятки родинних рецептів борщу з різних куточків України. Також був відзнятий відеоматеріал, який 2020 р. вийшов на великі екрани, як документальний фільм «Борщ. Секретний інгредієнт» (рис. 2.1). 
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Рисунок 2.1 – Документальний фільм «Борщ. Секретний інгредієнт»
Джерело: створено на основі [14]

У березні 2021 року Україна подала офіційну заявку на визнання борщу частиною нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО і 1 липня 2022 р. на 5-му позачерговому засіданні Міжурядового комітету з охорони нематеріальної культурної спадщини український борщ увійшов до списку Репрезентативного списку нематеріальної культурної спадщини людства ЮНЕСКО нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО.
Діяльність Євгена Клопотенка над поліпшенням гастрономічної культури в Україні та популяризацією української кухні у світі отримала і міжнародне визнання. У квітні 2021 р. шеф-кухар увійшов до авторитетного міжнародного списку 50 Next – переліку професіоналів, які змінюють майбутнє гастрономії, від міжнародного рейтингу найкращих ресторанів світу The World’s 50 Best Restaurants (рис.2.2). «50 Next» – це проєкт рейтингу The World’s 50 Best Restaurant, який щорічно визначає найкращі ресторани світу. До журі входять понад 1000 кулінарних експертів [47]. 
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Рисунок 2.2 – Авторитетний міжнародний список 50 Next
Джерело: створено на основі [47]

У 2022 році World Influencers and Bloggers Awards 2022 назвали Євгена Клопотенка фудблогером року [1].
У березні 2023 р. шеф-кухар стає ведучим телевізійного проєкту «Пекельні борошна з Євгеном Клопотенком» на телеканалі СТБ, під час якого розказує глядачам, як зі звичних і доступних продуктів приготувати страви, якими надихались наші легендарні предки. У кожному випуску до Євгена приходять зірковий гість. Разом вони готують унікальні українські страви та відкривають такий багатий на смаки світ української гастрономії (рис. 2.3) [36].
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Рисунок 2.3 – Пекельні борошна з Євгеном Клопотенком
Джерело: створено на основі [36]

Отже, все вище зазначене, дозволило нам визначити, що діяльність Євгена Колопотенка направлена на розвиток ресторанного бізнесу в Україні. Особливу увагу шеф-кухар приділяє саме популяризації української кухні, її вдосконалення і розповсюдження як серед українського населення, так і за кордоном. 
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[bookmark: _Toc157106986]3.1 Аналіз ресторанних закладів Євгена Клопотенка

«100 років тому вперед»
«100 років тому вперед» – це перший проєкт у ресторанній сфері співзасновниці «Нової пошти» Інни Поперешнюк і шеф-кухаря Євгена Клопотенка. Ресторан української кухні був відкритий 21 березня 2019 р. у місті Київ в історичній будівлі на вулиці Володимирській, неподалік від Десятинної церкви та Андріївського узвозу. Раніше у цьому приміщенні працювали ресторани «Втрачена кухня» та «Культ Ра» [6].
Ідея створення ресторану «100 років тому вперед» виникла задовго до його відкриття. Кілька років команда шеф-кухаря їздила по всій Україні, спілкувалася з істориками, регіональними дослідниками кулінарії, читала збірники рецептів і шукала оригінальні українські рецепти. Саме у період дослідження було зрозуміло, що українська кухня набагато глибша і захопливіша, ніж можна собі уявити. Її історія цікава, а потенціал величезний. Зібравши велику кількість автентичних рецептів, команда Євгена Клопотенка розпочала працювати над ними, пристосовуючи їх до сучасності, використовуючи власні творчі здібності та навички. Кожна страва, яку подають у ресторані, створена виключно з українських продуктів. 
За проєкт двоповерхового приміщення ресторану відповідала команда архітектора Слави Балбека Balbek Bureau, яка до цього мала досвід роботи з рестораном української кухні Barvy.  Перед архітектором було поставлене непросте завдання – зробити так, щоб заклад представляв усю країну, але водночас не був занадто традиційним і занадто сучасним.
В інтер’єрі зробили акцент на дерево, національні мотиви підкреслили, зокрема, за допомогою композицій із сухоцвіту. В ресторані є три зали, які мають власні назви [31]:
1. «Земля» - зала оздоблена натуральним деревом і з наявною контактною барною стійкою, за якою професійні бармени створюють смачні напої з місцевих продуктів (додаток Г).
2. «Вище» - світла і простора зала, де є можливість поснідати, насолоджуючись сонячними променями, або повечеряти під час заходу сонця. У довоєнний час, декілька разів на місяць, у цьому залі проводилися тематичні заходи, метою яких було поглиблення знань про українську кухню і розвіяння стереотипів щодо української культури (додаток Д).  
3. [bookmark: _Hlk155287365]«Червона кімната» - це чарівне місце, яке ідеально підходить для святкування весілля, дня народження або ділової зустрічі (додаток Ж) .
На фасаді «100 років тому вперед» гостей зустрічає заклик: «Залиш тут свої стереотипи», метою якого є спростування уявлення про українську кухню як про поєднання жирних і прісних страв (рис. 3.1) [22].
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Рисунок 3.1 – Фасад ресторану «100 років тому вперед»
Джерело: створено на основі [22]

Під час формування меню закладу шеф-кухар відмовився від традиційного  борщу, сала і вареників, але і виключити ці страви повністю неможливо, бо ресторан української кухні. Саме тому в основному меню є борщ із печі зі сливовим лекваром, сало з українськими спеціями, вареники з м’ясом, ребра із печі «верещака», курча печене у «землі», галушки за рецептом полтавським та інші українські страви. Щомісяця ресторан оновлює своє меню, пропонуючи крім традиційних та історичних українських страв, таких як: гамула, верещака, качана каша, також і «трендові» страви: спаржа з ліщиною і ніжністю тощо [10].
Окрім основних послуг із виготовлення ресторанної продукції та організації обслуговування гостей, «100 років тому вперед» має такі додаткові послуги, як [31]:
· онлайн-бронювання столу через сайт ресторану (рис. 3.2);
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[bookmark: _Hlk155289254]Рисунок 3.2 – Онлайн-бронювання столу
Джерело: створено на основі [31]
· онлайн-замовлення доставки їжі через сайт ресторану (рис. 3.3);
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Рисунок 3.3 – Онлайн-замовлення доставки їжі
Джерело: створено на основі [31]
· подарункові сертифікати на суму від 1000 гр. (рис. 3.4);
[image: Сертифікат 1500]
Рисунок 3.4 – Подарункові сертифікати
Джерело: створено на основі [31]

· продаж ювелірних виробів. Помідор із городу Інни Поперешнюк – це втілення глибокої прихильності до української землі та культури. Кожна прикраса зроблена в Україні, виготовлена з латуні, покритої сріблом або золотом. Прикраса символізує любов до матінки-Землі, яка родить найсмачніші продукти, свого краю, а також шанує українську культуру. Упаковується ювелірний виріб у глечик ручної роботи з Опішні (додаток З).  
Ресторан «100 років тому вперед» – це принципово нова форма української кухні із власними суперфудами, дивовижними рецептами та переосмисленими традиціями. У жовтні 2019 р. National Geographic обрали ресторан «100 років тому вперед» для зйомок сюжету про українську кухню та борщ. Восени 2020 р. журнал «НВ» назвав заклад одним із 100 найкращих ресторанів України. У 2020 і 2021 рр. заклад став фіналістом ресторанної премії «Сіль» серед ресторанів української кухні [23]. 
«Інші»
«Інші» – це бістро української кухні, яка поєднує в собі українські продукти, традиції та сучасність. Ресторан «Інші» відкрили на Соборній площі в центрі Львова у 2022 р. Це другий ресторан шеф-кухаря Євгена Клопотенка та співзасновниці компанії «Нова пошта» Інни Поперешнюк [39]. Запуск закладу «Інші» зайняв п’ять днів – це найшвидший проєкт шеф-кухаря (додаток К).  
За словами шеф-кухаря концепцією закладу є: «Вибудова україновідчуття: завжди. Україна інша. Інша від росії. Інша від того, якою вона була до того» [46].
Раніше в цьому приміщенні на Соборній площі працював заклад «На Соборній», де готували кращі деруни в місті. Саме тому засновниками закладу було вирішено продовжити гарну традицію і впровадити у меню ресторану деруни з тушкованою свининою та двома соусами: помідоровим і грибним.
«Інші» – це соціальний внесок у тяжкі воєнні часи. Завдяки відкриттю закладу було створено 25 нових робочих місць для львів’ян і тих, хто через війну був змушений переїхати до Львова. Крім того, ресторан забезпечує харчуванням тих, хто з тих чи інших причин не має змоги заплатити.
Зараз ресторан має два меню: основне і безкоштовне меню №2 (рис. 3.5), яке можуть попросити всі, хто не має змоги заплатити. До нього входить основна страва, салат і кава [39].
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Рисунок 3.5 – Меню №2
Джерело: створено на основі [39]
Основне меню змінюють щодня, незмінною позицією в ньому залишається борщ. До страв додаються свіжі овочі та фрукти з власної ферми, яка знаходиться за Києвом.
Фішкою закладу є стіл з Євгеном Клопотенком, що надає можливість як би споживати страви разом із шеф-кухарем (рис. 3.6).
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Рисунок 3.6 – стіл з Євгеном Клопотенком
Джерело: створено на основі [15]

До ресторану дозволено приходити з тваринами і, навіть, кормити їх стравами. 
Систематично в «Інші» проводяться різноманітні тематичні заходи (Дні сім’ї, Винні вечері, Андріївські вечорниці, Фестивалі борщу тощо). 
Відвідуючи заклад його гості можуть не тільки насолодитися смачними стравами і напоями, а мають можливість також придбати брендовану продукцію, таку як: футболки, шопери, стікерпаки та книги шеф-кухаря.

«Інші.Бар»
Інші.Бар – це бар-ферма, особливістю якої є присутність українського продукту в кожному коктейлі. Місія бару полягає у популяризації використання фермерського локального продукту не тільки в стравах (це вже стається), але й у напоях. На думку Євгена Клопотенка овочі мають набагато ширший потенціал, ніж просто бути інґредієнтами страв та/чи закусками до напоїв. Овочі, а також фрукти, ягоди, зелень, різні види грибів можуть бути самими напоями! Таким чином, коктейлі можуть відкривати нові грані смаку, п’янкості  та свіжості (додаток Л).
Раніше бар працював тричі на тиждень, як pop-up, у приміщенні львівського бістро «Інші» в кімнаті з обмеженою кількістю посадкових місць і експериментальними коктейлями. Такий експеримент дав позитивний результат, кімната стала затісною і, у липні 2023 р., бар відокремили, перетворивши його у повноцінний концептуальний заклад, який розташовується навпроти Домініканського собору у Львові [7]. Концепція закладу не змінилася – в барі подають алкогольні коктейлі з овочів і фруктів, які ресторатори вирощують на власній фермі. Головна ідея закладу – це популяризація фермерських продуктів серед українців, не тільки в стравах, а й у напоях.
Бар має 25 сидячих місць в середині, 16 назовні. Інтер’єр закладу виконаний у стилі української ферми: запашне сіно, очерет, мішковина, різноманітна городина, а також інші натуральні матеріали і ферментовані заготовки, які несуть у собі не тільки декоративну місію, а й використовуються в напоях та стравах [26].
Коктейльну карта закладу, яку складала шеф-барменка Марія Віндзор,  складається з трьох розділів (16 авторських коктейлів) [26]:
1) сезонні напої – чотири сезонні коктейлі, які оновлюються щомісяця й відповідають кольору сезонних продуктів;
2)  концептуальне меню – чотири коктейлі, які присвячені богам старослов‘янській міфології;
3)  easy-дрінки – вісім, заздалегідь приготовлених, класичних коктейлів із додаванням одного фермерського продукту. 
Напої подаються «з-під кранів», відтак гості мають змогу отримати своє замовлення якомога швидше.
У меню закладу, окрім напоїв, присутні 12 українських закусок, серед яких: оливки з аличі, хумус з білими грибами, пате з оленини, сирний льодяник, м’ясо з квашенням, сендвічі, а також сезонні овочі та фрукти.
До особливостей діяльності бар-ферми належить не тільки приготування напоїв із оригінальними смаками, а ще й створення самої атмосфери у закладі.
За музичний супровід і культурні події у барі відповідає Павло Гоц, музикант, директор українського гурту «NAZVA» [7]. Систематично проводяться гостьові зміни за участі лідерів думок і зіркових гостей, які власноруч готують напої для гостей бару, грає жива музика від сучасних українських виконавців, організовуються тематичні dj-сети, камерні вечірки та прослуховування вінілових колекцій тощо.
«Інші.Бар» активно бере участь у волонтерській діяльності, 40% доходу від проведення тематичних заходів і 25% - від продажу певних позицій з коктейльної карти перераховується на потреби ЗСУ. 
«Полтава»
«Полтава» – четвертий спільний гастрономічний проєкт Інни Поперешнюк і Євгена Клопотенка після ресторану «100 років тому вперед» у Києві та бістро й бару «Інші» у Львові. Заклад відкрили в колишньому приміщенні заводу «Арсенал» поблизу перетину вулиць Михайла Грушевського й Івана Мазепи.
 Головна місія закладу сучасної української гастрономії – це розвіяти стереотип, що українська кухня це лише домашні страви без натяку на креативність і сучасність. У меню страви виключно із локальних продуктів, що поєднують у собі самобутні полтавські рецепти і сучасні техніки. Формат закладу передбачає швидку, доступну і, головне, цікаву їжу на щодень [8].
Історія назви закладу полягає у тому, що Інна Поперешнюк народилася і живе в Полтаві. Коли засновники ресторану їздили в експедиції Україною, то завжди поверталися в Полтаву. Там, майже в кожній хаті, знають про автентичні українські смаки, галушки, шулики і квас. Саме тому, коли виникла ідея створення нового закладу, то зразу прийшла назва «Полтава», як би відтворення частинки Полтавщини в історичному центрі Києва (додаток М) [8]. 
 «Полтава» працює в приміщенні на 200 м² поблизу Арсенальної площі, яке виділяється цегляним склепінням. На колишній локації бару-бістро «Zweig» внесли зміни, відмовившись від увігнутих конструкцій із книжковими полицями, що наслідували форму стелі, і збільшили кількість посадкових місць із 58 до близько 80. Власники закладу хотіли відтворити в інтер’єрі концепцію з Полтавою, допомогли в цьому килими ручної роботи, які виготовили майстри з Решетилівки Полтавської області, керамічний посуд з Опішні, вінтажні підсвічники з Полтавщини, а також лави під стінами [8]. Дизайн закладу розробили архітектори QQ BURO, які надихалися традиційними полтавськими атрибутами. У приміщенні використали поєднання червоного і зеленого кольорів, які можна помітити на гербі Полтавщини [49].
У закладі можна спробувати традиційні страви, притаманні кухні Полтавщини: три види галушок: м’ясні зі рваною яловичиною, з овочами з власної ферми й солодкі з персиками та сливами, Миргородське сало, «полтавське м’ясо» (свинина, яку подають із хлібом власної випічки й соліннями), шпундру й білий борщ, що готують на курячому бульйоні з цукрового буряка, із додаванням білих грибів та індички. В меню використовуються лише автентичні назви [8]. 
У «Полтаві» подають пиво власного виробництва, створеного разом із Миколаївською броварнею. В крафтовому пиві поєднано найароматніший стиль ІРА з українським чебрецем і хмелевою гірчинкою.
З моменту відкриття заклад почав проводити різноманітні заходи для власних гостей, такі як: Різдвяний кураж, дегустаційні вечори тощо.
Для зручності обслуговування в ресторані наявні додаткові послуги з доставки їжі, а також можливості онлайн-бронювання столів (рис. 3.7).
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Рисунок 3.7 – Онлайн-бронювання
Джерело: складено на основі [32]

Отже, проведений аналіз ресторанів Євгена Клопотенка дозволив виявити такі їх особливості:
- популяризація української кухні;
- широкий асортимент автентичних страв;
- якісне обслуговування;
- волонтерська діяльність;
- наявність спектру додаткових послуг  (бронювання столів, доставка замовлення, проведення тематичних вечорів тощо); 
- підходи до формування меню:
· наявність концепції закладу  (приклад: під час формування концепції ресторану «Полтава», орієнтир був на те, що Полтавщина є гастрономічною родзинкою України і, що гості захочуть спробувати страви, які асоціюються з цим регіоном. Саме тому було обрано декілька фундаментальних страв і модернізовано з іншими українськими продуктами та сучасними техніками приготування); 
· опрацювання меню – аналіз ресурсів, які потрібні для приготування страв і наскільки вони виправдані (приклад: в ресторані «Полтава» було вирішено випікати власний крафтовий хліб і під час пропрацьовки було визначено, що цей процес дуже дорогий та часозатратний. Тож рецепт довелося кілька разів удосконалювати, щоб оптимізувати процеси і створити хліб, який хотіли); 
· врахування відгуків гостей – упродовж перших двох тижнів роботи ресторану «Полтава» меню змінилося на 30-40% (приклад: спочатку готували великі галушки, але потім, отримавши відгук, що традиційні полтавські галушки мають бути маленькими, замінили їх, проте прийшли інші гості, які сказали, що все ж таки полтавські галушки мають бути великими. Зараз у меню є обидва види галушок);
· оптимальне меню – 30 позицій (закуски, перші та основні страви, гарніри, салати), але є залежність від того, які процеси може дозволити кухня (приклад: у львівському бістро «Інші» дуже маленька кухня, тому немає можливості готувати багато позицій, як би не хотіли гості закладу);
· сезонні страви (приклад: коли до меню додаються сезонні пропозиції кавуна і спаржі, потік гостей збільшується втричі).
Такі підходи використовуються до формування меню у кожному ресторані  Євгена Клопотенка – розробка концепції закладу, створення на її основі меню, його тестінг через фільтр гостей і детальний аналіз дозволить створити цікаве меню на основі отриманого досвіду. 
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Ресторанний бізнес – є одним із небагатьох видів діяльності, що набув популярності ще в стародавні часи. Незважаючи на зміни сьогодення ресторанне господарство розвивається і намагається утримати конкурентоспроможність  на ринку ресторанних послуг. 
Уже тривалий час фахівцями досліджуються проблеми ідентифікації чинників успішності функціонування закладів ресторанного господарства, але розташування в місці з щільним рухом, стильний дизайн і чудовий сервіс – все це, само по собі, ще не здатне забезпечити високу заповнюваність закладу. Одними з головних критеріїв успіху діяльності ресторанних закладів є створення нових форматів, наявність професійних шеф-кухарів і особливе меню – все це дозволить виділитися на ринку ресторанних послуг та завоювати лояльність аудиторії.
Проаналізувавши ресторани Євгена Клопотенка, нами було визначено їх направленість на популяризацію української кухні, за використанням лише продукції національного виробництва, цікаве меню, якісне обслуговування, проведення тематичних заходів, волонтерська діяльність тощо. 
Проведене дослідження інформаційних джерел, соціальних мереж і сайтів дозволив нам виокремити певні пропозиції функціонування ресторанів Євгена Клопотенка з точки зору маркетингової політики.   
 В цілому маркетингові методи поєднують [20]: 
1) зовнішню рекламу (вивіска, штендери, покажчики, щити, реклама на транспорті, інформаційні таблички тощо);
2) інтернет рекламу (сайт, соціальні мережі й ін.); 
3) рекламу на радіо; 
4) зв'язки з громадськістю (PR) (замовні та незамовленими статті, новини в друкованих та інтернет-ЗМІ, новинних стрічках);
5) POS-матеріали (фірмові візитки, флаєра, буклети, сірники, цукор, фірмова одноразова упаковка й етикетки для упаковки страв, замовлених «на виніс» тощо); 
6) внутрішній маркетинг (внутрішні акції, свята (event-маркетинг), компліменти і подарунки гостям, програми лояльності та дисконтні системи скидок й ін.). Такі маркетингові «фішки» дозволяють передбачити і перевищити очікування гостей і, як наслідок, повертати до ресторану;
7) соціальний маркетинг (допомога соціальним верствам населення, участь у громадських заходах тощо). 
Виокремлені методи дають змогу вирішити такі основні завдання ресторанного маркетингу, як [29]:
· інформування відвідувачів про ресторан;
· розширення кола гостей ресторану;
· залучення цільової групи споживачів;
· збільшення доходу з клієнтів;
· утримання і збільшення постійної клієнтської бази.
Із перерахованих маркетингових методів у діяльності ресторанів Євгена Клопотенка  найбільш використовуються:
- інтернет-реклама (сторінки у соціальних мережах, сайти, але не всіх закладів); 
- зв'язки з громадськістю (PR) (замовні та незамовленими статті, новини в інтернет-ЗМІ);
- соціальний маркетинг (участь у волонтерській діяльності).
Отже, вивчивши маркетингові методи та проаналізувавши діяльність ресторанних закладів Євгена Клопотенка, нами було виокремлено певні перспективи щодо їх вдосконалення, які зосереджуються саме на засобах інтернет-реклами. 
Кожний ресторан Євгена Клопотенка має власну сторінку в соціальній мережі Instagram, але не всі мають сторінки у глобальній мережі Інтернет, що не є позитивним чинником для розвитку їх діяльності. Першочергово, потенційні споживачі ресторанних послуг починають шукати інформацію про заклад в Інтернеті, а вже потім у соціальних мережах. Саме тому, дуже важливо ресторанним закладам мати власні сторінки з повним переліком інформації. 
Дослідивши інформаційні ресурси, які використовуються в діяльності  ресторанів Євгена Клопотенка, можемо визначити, що, для покращення їх діяльності, було б доцільно створити назву ресторанної мережі й Інтернет-сайт, де буде відображено інформацію про всі ресторани власника, історію їх створення, опис інтер’єру й екстер’єру, меню, акції, заходи, посилання на сторінки соціальних мереж, контакти, а також можливість виконання онлайн-бронювання столу та онлайн-замовлення доставки.
Ідеєю назви ресторанної мережі у нас виникла «Є. Ресторани». Ця назва висвітлює, ніби, поєднання ресторанів Євгена Клопотенка і наявність ресторанів української кухні (додаток Н). У проєкті сайту ресторанної мережі «Є. Ресторани» нами було створено наступні блоки:
- загальна історія;
- інформація про кожний ресторан шеф-кухаря; 
- меню;
- новини;
- онлайн бронювання столу;
- онлайн замовлення доставки;
- контакти, соціальні мережі;
- зворотній зв'язок.
У своїй діяльності заклади ресторанного господарства повинні дотримуватися клієнто-орієнтованого підходу, який характеризується орієнтацією на втримання і залучення гостей. Саме тому, в умовах жорсткої конкуренції, доцільно використовувати різноманітні підходи як в організації обслуговування гостей, так і в маркетинговій діяльності, що забезпечить стійку позицію закладів на ринку ресторанних послуг. Ресторани Євгена Клопотенка мають позитивну репутацію серед споживачів ресторанних послуг, так як орієнтуються саме на українську кухню з використанням продукції лише національного виробництва. Але, відсутність сайтів у мережі Інтернет не дозволяє потенційним гостям досконало ознайомитися з послугами, які надають ресторани. Саме тому, можемо вбачити доцільним об’єднати заклади Євгена Клопотенка у ресторану мережу і створити Інтернет-сайт з метою її подальшого більшого розвитку.
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1. Визначено, що, в умовах сьогодення, пошук новітніх стратегій і підходів до ведення ресторанного бізнесу є особливо актуальною складовою. Одна з таких стратегій ‒ управління доходами ‒ технологія, що передбачає формування цінової політики на основі прогнозування попиту для забезпечення високої прибутковості. Основною метою технології управління доходами в індустрії гостинності є досягнення оптимального балансу між попитом на ресторанні  послуги і відповідною пропозиціє, що означає пропонувати таку продукцію та рівень обслуговування, який відповідає певному рівню попиту.
2. Проаналізовано ресторанні заклади Євгена Клопотенка. Визначено, що особливістю їх функціонування є популяризація української кухні за використанням продукції лише національного виробника; волонтерська діяльність (наявність безкоштовного меню, допомога ЗСУ); додаткові пропозиції тощо. Українська кухня, наразі, набуває великої популярності, саме тому демонстрація автентичних національних страв сприяє зростанню попиту на ресторанні послуги в Україні. 
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100 років тому вперед (зала «Червона кімната»)
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«Інші»
[image: Євген Клопотенко відкрив у Львові бістро «Інші» з безплатним меню. Як влаштована лабораторія допомоги шеф-кухаря /Фото 4]

[image: Євген Клопотенко відкрив у Львові бістро «Інші» з безплатним меню. Як влаштована лабораторія допомоги шеф-кухаря /Фото 1]
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 «Інші.Бар»
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«Полтава»
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Сайт ресторанів Євгена Клопотенка
[image: ]

[image: ]


[image: ]

[image: ]




[image: ]

[image: ]

	


[image: ]

[image: ]
image2.png
Ofiaacts. Kinuxicrs nianpucwers | 3apeccrposano notyamocteii | Hoxasmux noxpurrs, %
. Ko 8122 3605 a4
Binmnsa 1308 1727 132
Boanncska 834 1015 122
Tinponerposcura 2977 1160 39
Tloneuxa. 2390 619 26
Kirrownpersa 1049 42 109
Saxapuarcska 2655 1416 53
Sanopizeia 1830 1278 70
Tnano-Gpankincika 1500 2367 158
Kutiscura. 2705 1006 37
Tlyrancisa 1134 587 B
Tssinceka 3506 2065 59
‘Mikonaiscxa 980 1248 127
Onecua 362 1162 3
Tomanceka 1278 1935 151
Pinuicncuka 965 313 £
Cymeusa 662 1569 237
Tepuonimcrxa 769 675 88
Xapincuia. 2999 1126 38
Xepconcuxa 1278 870 68
Notenmmnna 1129 2185 194
epuisensia 1025 859 84
Tepuirincixa 706 a3 58





image3.png




image4.png
Bo ;ﬁw
M é%w

Ha karani el





image5.jpeg
IEVGEN 4
KLOPOTENKO

|'l‘l

34//KIEV.UKRAINE SRS / ,

7 =
The Ukrainian chefs @ © ’, ‘
redrafting his nation's "
indigenous cookbook





image6.png
ﬂﬁKﬁﬂkﬂ?BOl%mHa

3 €BreHOM KIOMOTEeHKOM

'@

Moxxnuso Bce!




image7.png
3anuw TyT cBOI CTepeoTMnu

Leave your
stereotypes outside





image8.png
100 rokiv tomu vpered
9 Volodymyrska, 4

NAME

DATE

04.01.2024

NOTES

Please read the reservation policy carefully. We can guarantee your reservation subject to the following terms and conditions:

« arriving 15+ minutes late without warning will cancel your reservation
« the table is reserved for 2 hours

Book a table

PHONE NUMBER (INTERNATIONAL FORMAT)

XX (XXX) XXX XX XX

TIME

19:30

GUESTS.

2




image9.png
100 POKIB TOMY BNEPEA ATHOME

CTAPTEPM CANATH cynn OCHOBHI KYPCH cononkun




image10.jpeg
100 poOKiB TOMY Bnepef,

CEPTUMOIKAT

Ha 1500 rpH

M. KWiB, ByN. BONOAMMMUPCHKA, 4
068-068-69-75





image11.jpeg
Akuio y TeGe Bunrknu TpyAHOL,
MU Haropyeno Tebe GeakowTosHo

fpocTo asepHuct Ao odiuianta Ta ckaku,

110 TO6i NoTRIGHE Metio N°2

Pasom o nepemoru!





image12.jpeg




image13.png
BicTpo "MonTasa"
ok

%]

aatA

14.01.2024

nPUMITKA

3a6poHioBaTh cTONMK

TENEQOH (MIXHAPOLHU GOPMAT)

XX (XX0K) X0 X

uAC rocTER

— 2




image14.jpeg
KNOMOTEHKO




image15.jpeg
Confiture

racTpomMmamcrepHs





image16.jpeg
EBITEH KINOMOTEHKO

TbCA FTOTYBATH

J

/





image17.png
3 VKPA'l’HCme{cMAKOM

EBTEH KNonQTEHKO




image18.jpeg




image19.jpeg
m_.Ew:wa m
xumedsven

- - SN A
AMmdog ov'1 mdog — O4H7LOLOUY HasE3




image20.jpeg
e !;z-'f‘ﬂ' -





image21.jpeg




image22.jpeg




image23.jpeg




image24.jpeg




image25.jpeg




image26.png




image27.png




image28.jpeg




image29.jpeg




image30.png




image31.jpeg




image32.png
NMOATABA





image33.png
B

EOEE =

Y Y3 N
1





image34.png




image35.png
Cripo6a 36eperTH yKpaiHChKy Ky/liHapHY TpajIHIIiio Ta
3pOGHTH iKYy HAIlIoi KpaiHH MOy IApHO. MH X0ueMo
TIOKa3aTH, AKOI0 MOyKe Gy TH BHCOKa YKpaiHChKa KyXHS.





image36.png
HAlWY PECTOPAHU

100 POKiB TOMy

TIOATABA





image37.png
100 POKiB TOMy
BIepes





image38.png
TacTpo-Beyeps
100 POKIB TOMY BIIEPE]]

Maticrep-xiac s giteit
[HIII

JlerycTaiis nuBa Ta BUHa

TIOJITABA




image39.png
BFPOHIOBAHHA CTOJIY

JOCTABKA 3AMOBJIEHHA

MAKEA
RESERVATION
TODAY





image1.png
Dopaars saxiazis pecroparoro rocnozapeTsa

Sowtood | [ e mamaore
oscayronysann Slow food
Cateers and purchase
Fast food
Food-to-go abo Knaciomii Fast-food
Take away Street-food
Fine dining and luxary. Drive through
Independent | Food-court Quick Restaurant
Service
[ Fincomng_} Fost ol
Casual Dining_ ||
Ready meals .,H.:H restaurant
- room serviee
Hoel ]|
foodservice
Medicalcatering
Central itchens
Tnstutional |
caterig





image40.png




image41.png
3BOPOTHIN
3B’A30K

KNOMNOTEHKO




