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ABSTRACT

Qualification work is 71 pages, 10 applications, 60 references.
The purpose of the work is to analyze the activities of Dmytro Borysov's "Gastro Family" chain restaurants.
The object of the study is Dmytro Borysov's "Gastro Family" restaurant chain.
The subject of the study is tо study of the activities of restaurants of the "Gastro Family" network.
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 examined the development of the restaurant business of Ukraine in today's conditions, the peculiarities of the functioning of restaurant chains. The activities of Dmytro Borysov's "Gastro Family" chain restaurants, their concepts, basic and additional services, and marketing policy were analyzed. Proposals for the further development of the activities of chain restaurants are highlighted.
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М – місто;
Р – рік;
Рр – роки;
Ст. – століття;
Хв. – хвилина;
ОБ – Остання Барикада;
Т.і. – та інше; 
Т.я. – так як;
% – відсоток.
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Актуальність теми. Ресторанний бізнес, будучи складовою індустрії гостинності, являється одним із найперспективніших напрямів розвитку національної економіки. Ефективне функціонування ресторанного господарства є позитивним показником змін в економіці держави, її регіонів і важливою передумовою активізації розвитку міжнародних зв’язків. Проте, сучасні реалії у світовій економіці, пандемія COVID-19 і введення воєнного стану внесли свої корективи у діяльність ресторанних закладів.
Нині ресторанне господарство переживає чи не найбільш кризовий період за всю історію незалежності. Повномасштабне вторгнення рф, серйозно зачепило цей бізнес, спровокувавши, таким чином, його критичний фінансовий стан. З огляду на це, ресторанний бізнес повинен шукати нові активатори і мотиватори виживання та розвитку, які дозволять йому шукати й ухвалювати ефективні та водночас перспективні управлінські рішення [9].
Упродовж століть ресторанний бізнес пройшов складний шлях розвитку: від простих місць для організації харчування до створення потужних ресторанних мереж. На сьогоднішній день ресторанне господарство є однією із найважливіших галузей економіки, яка сприяє створенню нових робочих місць, збільшенню доходів бюджету, а також виконує важливі суспільні функції. Сучасні ресторанні заклади можуть надавати не тільки послуги з організації харчування, а й послуги з організації дозвілля, тобто стають самостійними рекреаційними установами для короткочасного перебування, які можуть перетворюватися у певному мережу. 
Ключовими принципами функціонування як окремого ресторанного закладу, так і мережі, є безпечність, якість продукції й обслуговування, кваліфікація персоналу та ін. До цих ключових принципів варто ще віднести маркетингову політику, яка сприяє досягненню конкурентоспроможності підприємств і їх просуванню на ринку ресторанних послуг.
Процесу організації діяльності закладів ресторанного господарства присвячено багато наукових робіт, зокрема: проблеми розвитку ресторанного господарства як складової індустрії гостинності, розглядають О. Євтушенко, М. Мальська, Н. Нечаюк, А. Парфіненко, Т. Сокол, І. Шамара, С. Юрченко; проблематику забезпечення розвитку ресторанного бізнесу в Україні продовжують вивчати В. Александрова, О. Вавричук, Т. Ковальчук, М. Корнєєв, Ю. Нікольчук, Л. Стригуль, Ю. Чириченко, Г. Чміль, А. Чумак та ін.
Ресторанна галузь активно розвивалася в Україні, але оголошення воєнного стану і початок активної фази бойових дій практично паралізували значну частку бізнесу (морально-психологічні потрясіння, економічний занепад підприємницької діяльності,  неможливість здійснення діяльності підприємствами в зоні безпосередніх бойових дій тощо). Деякі самостійні заклади було закрито взагалі, деякі підтримували свою діяльність у межах можливого, основні мережеві ресторани зберегли свою функціональність. Однією з таких мереж є мережа ресторанів «Gastro Family» Дмитра Борисова.
[bookmark: _Hlk130825739] Об’єкт дослідження – ресторанна мережа «Gastro Family» Дмитра Борисова.
Предмет дослідження – дослідження діяльності ресторанів мережі «Gastro Family».
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1.1 [bookmark: _Toc161593561]Розвиток ресторанної галузі України в умовах сьогодення 

Індустрія гостинності є однією із фундаментальних понять людської цивілізації, яка, у наш час, забезпечується багатьма видами економічної діяльності, одним із яких є ресторанне господарство. 
[bookmark: _Hlk125102175]Ресторанне господарство – це вид економічної діяльності суб'єктів господарської діяльності щодо надання послуг для задоволення потреб споживачів у харчуванні з організацією дозвілля або без нього. Суб'єкти господарювання здійснюють діяльність у ресторанному господарстві через підприємства (заклади) ресторанного господарства [9]. Заклад ресторанного господарства – це організаційно-структурна одиниця у сфері ресторанного господарства, яка здійснює виробничо-торговельну діяльність: виробляє і (або) доготовляє, продає та організовує споживання продукції власного виробництва й закупних товарів, а також надає послуги з організації дозвілля споживачів [9]. 
Заклади ресторанного бізнесу дуже популярні серед різних верств населення, які вимагають постійного вдосконалення власної сервісної діяльності, яка повинна задовольнити різноманітні потреби і побажання гостей, що систематично змінюються. 
Ресторанне господарство України має свої особливості, які визначаються історичними, культурними, економічними та географічними факторами. Деякі з найважливіших особливостей включають:
1.	Культурну різноманітність: українська кухня відома своєю різноманітністю і багатством смаків, що висвітлюються в ресторанному господарстві. Ресторани пропонують широкий вибір страв, які відображають різноманітні регіональні кулінарні традиції.
2.	Розміщення: ресторани в Україні можуть розташовуватися як у великих містах, так і в сільській місцевості, з орієнтацією на різні цільові аудиторії та типи туристів.
3.	Сезонність: у залежності від розташування, багато ресторанів в Україні можуть підкорятися сезонним змінам у попиті та виділятися залежно від сезонів, наприклад, взимку та літом.
4.	Вплив історії та культури: українське ресторанне господарство часто відображає історичні та культурні впливи, зокрема з використанням традиційних інгредієнтів, методів приготування і сервірування страв.
5.	Розвиток гастрономічного туризму: зростаючий інтерес до української кухні та культури сприяє розвитку гастрономічного туризму, що відкриває нові можливості для ресторанного бізнесу.
В Україні активно відкриваються різні види ресторанного бізнесу. Порівняно із країнами ЄС, де існує багаторічна традиція харчування поза домом, кількість ресторанів на душу населення в Україні є не настільки високою. Конкуренція стає жорсткішою, тому рестораторам доводиться підвищувати компетентність, професіоналізм своїх співробітників. У таких умовах ведеться безперервна боротьба за клієнта, якого постійно дивують, заохочують і цінують. Безсумнівно, вітчизняний ресторанний бізнес має величезний потенціал і перспективи розвитку, а запозичення зарубіжного досвіду – це перший крок до високорозвиненого ресторанного бізнесу [25].
Посилення конкуренції на ринку громадського харчування і негативний вплив кризових явищ на розвиток зазначеної галузі зумовлюють необхідність пошуку нових форм та способів організації виробництва й оптимізації діяльності.
Серед найбільш постраждалих від кризових явищ (війна в країні, політична нестабільність тощо) сегментів ринку громадського харчування останнього десятиліття виявилися ресторани середнього цінового сегмента – ресторани столового типу і сегмент «демократичних» ресторанів. Збільшення витрат компаній, перехід на вітчизняні продукти під час приготування страв, зміна структури меню призвели до різкого зниження рентабельності ведення цього виду бізнесу. Один із небагатьох сегментів ринку громадського харчування, що зберіг своє стійке положення під час зазначених кризових явищ, – це сегмент ресторанів високого цінового рівня, що пояснюється високим доходом їх відвідувачів і низькою еластичністю попиту на послуги у цьому сегменті. У сегменті підприємств громадського харчування «фастфуду» також продовжують збільшувати обсяг продажів, водночас структура товарного міксу була трансформована з акцентом на виготовлення і реалізацію недорогих у вартісному вираженні видів страв [27].
До 2022 року ресторанний бізнес в Україні демонстрував певний розвиток:
1.	Зростання кількості ресторанів: кількість ресторанів і закладів громадського харчування в Україні зростала, особливо у великих містах.
2.	Розвиток гастрономічної культури: збільшення інтересу до гастрономічної культури сприяло розвитку нових концепцій ресторанів, експериментів із меню та підвищенню рівня обслуговування.
3.	Експансія мережевих ресторанів: збільшення кількості мережевих ресторанів і франшиз дозволяло компаніям розширювати свою присутність на ринку та забезпечувати стандартизацію якості обслуговування.
4.	Цифрові технології: впровадження цифрових технологій, таких як онлайн-бронювання, замовлення через мобільні додатки і програми лояльності, сприяло покращенню ефективності ресторанного бізнесу.
5.	Зростання конкуренції: заощадження і підвищення вимог до якості обслуговування призвело до зростання конкуренції у ресторанній галузі.
Але повномасштабна війна призвела до ситуації невизначеності українське ресторанне господарство. Виклики війни наражають до закриття бізнесу і перевезенню команди у безпечне місце. Усіх без винятку зачепив економічний чинник і відчуття постійної нестабільності [60].
Сучасний ресторанний бізнес переживає справжні випробовування і дивує своєю стійкістю та згуртованістю. Повномасштабна війна зробила ситуацію на ринку ресторанних послуг надзвичайно складною, вона трансформувалася у неспроможність рестораторів займатися стратегічним плануванням розвитку свого закладу на довгострокову перспективу, а лише на короткий термін.
Ринок ресторанного бізнесу сьогодення зменшився приблизно на 25% порівняно з лютим 2022 року. У деяких областях падіння ринку становило понад 50% (Харківській, Миколаївській, Запорізькій областях), у Київській, Одеській, Дніпропетровській областях – падіння до 30%. Разом із тим у західних областях спостерігається позитивна динаміка: у Львові й області кількість ресторанів і кафе зросла приблизно на 30%, у Закарпатській, Чернівецькій, Івано-Франківській областях відзначено зростання приблизно на 20% [46].
Ресторанні інвестори почали вважати міста Західної України вигідними для запуску нового бізнесу. Що стосується експансії за кордон, то таких прикладів поки що небагато. В «Українській ресторанній Асоціації» вважають, що порівняно з багатьма містами України добре почувається ресторанний бізнес у Чернівцях, Львові, Івано-Франківську. У цих містах справи кращі ніж у центральній, східній і південній частинах країни. Власники ресторанної асоціації розповідають, що до початку літа падіння ринку було значнішим, але з червня почали відкриватися ресторани у Києві, а також у західних областях. Загалом відкрилося понад 2 тисячі закладів. Найбільш інтенсивно розвивався ресторанний ринок у Львові – понад 500 нових закладів області з початку війни. З усіх міст Західної України Львів виявився найбільш заповненим [19].
У 2023 р. український ресторанний ринок продовжив адаптувався до нових воєнних реалій, розбирався із поверненням майже всіх податкових перевірок і намагався втримати ціни. З проблем на головне місце вийшли найм та утримання команди. 
За даними системи обліку для ресторанів Poster виручка закладів громадського харчування України у другому півріччі 2023 р. зросла на 30% у порівнянні з аналогічним періодом 2022 р., відвідуваність – на 10%, а середній чек – на 18%. Найбільше зростання виручки, у порівнянні із минулим роком, показав сегмент ресторанів – на 37% (рис. 1.1) [59].
[image: ]
Рисунок 1.1 – Статистика виручки ресторанних закладів
Джерело: створено на основі [59]

Середній чек закладів зріс на 23% з 508 до 625 грн (рис.1.2), відвідуваність – на 11% (рис. 1.3) [59].
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Рисунок 1.2 – Ріст середнього чеку
Джерело: створено на основі [59]
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Рисунок 1.3 – Динаміка відвідування 
Джерело: створено на основі [59]

44% опитаних рестораторів зазначають, що показники роботи закладів у 2023 році виправдали їх очікування. Водночас 40% мають протилежну думку. У 16 % показники навіть перевищили очікування. Найскладніше рестораторам у 2023 р. було наймати та утримувати персонал, тримати ціни на страви попри зростання цін, знаходити власну мотивацію для роботи і розбиратися з перевірками. Окрім цього, підприємців турбувало питання безпеки, комунальні платежі і корупція, низькі продажі та зміна поведінки покупців.
Але, навіть у складних кризових умовах, ресторатори вигадують нові формати роботи і впроваджують сучасні інноваційні рішення для утримання власної позиції на ринку ресторанних послуг та завоювання лояльності споживачів.
Комендантська година також вплинула на роботу закладів ресторанного господарства. Через обмеження часу процес надання послуг ресторанних підприємств став обмежений. 
Умовно сучасний ресторанний бізнес можна розділити на три етапи [47]:
1) здійснення бізнесу в умовах воєнного стану; 
2) повоєнна реабілітація; 
3) світові тенденції. 
Наразі ресторанна галузь намагається адаптуватися до нових реалій життя: різке зростання цін на продукти харчування, вузький асортимент імпорту, підвищення орендної плати, зменшення кількості клієнтів – змушують все далі шукати варіанти виходу з кризи. 
Стосовно основних особливостей післявоєнного відновлення, то можна передбачати, що економічний рівень розвитку буде підійматися повільно. Зміни у розвитку гостинності на прифронтових територіях пов’язані з якісними змінами у відносинах обслуговування людей – обслуговуються вимушені переселенці, а не туристи. Посилено соціальну складову розвитку сфери гостинності, яка проявляється у наданні безкоштовних послуг, появі сегменту послуг гуманітарної допомоги, активізації волонтерського руху, посиленні соціальної відповідальності бізнесу [50].
Релокація у сфері ресторанного бізнесу теоретично можлива, але на практиці дуже складна. Ресторани прив’язані до своїх початкових місць системами постачання продуктів, логістикою і постійними гостями. Крім того, у разі переїзду «ресторан-біженець» навряд чи може розраховувати на гарне  місцерозташування, бо, зазвичай, хороші місця уже зайняті місцевими представниками бізнесу. 
Таким чином, відновлення ресторанної індустрії збігатиметься зі зменшенням ескалації бойових дій у тому чи іншому регіоні. Процес відновлення відбувається нерівномірно. Найкраще позиціонуються кав’ярні, невеликі пекарні та, як не дивно, відносно стабільні самостійні ресторани елітного сегменту, а також ресторанні мережі. Найскладніше великим ресторанним закладам з великою кількістю місць і авторськими стравами, так як цей формат не відповідає сучасній дійсності [7].
Все вищезазначене дає змогу стверджувати, що повоєнне відновлення ресторанного бізнесу повинно бути одним із складових пунктів плану відновлення нашої країни, адже ця галузь особливо постраждала і потребує негайного вирішення проблем її розвитку та функціонування. 
Діяльність закладів ресторанного господарства мають не аби який вплив на економічний розвиток країни, працюючи на ринку сфери послуг навіть під впливом складних сучасних зовнішніх факторів. Таким чином, доцільно виокремити такі тенденції і засоби розвитку підприємств ресторанного господарства, які повинні бути враховані у повоєнному його відновленні: розвиток малого підприємництва; утворення (приєднання) до мереж закладів ресторанного господарства; популяризація української кухні; підвищення рівня обслуговування; підтримка держави і міжнародних організацій через розроблення та реалізацію різноманітних програм та проєктів; впровадження інновацій; посилення маркетингової діяльності; вдосконалення логістики поставок; орієнтація на здоровий спосіб життя та надання додаткових послуг. 

[bookmark: _Toc161593562]1.2 Особливості функціонування мереж закладів ресторанного господарства

Розвиток ресторанної галузі взаємопов’язаний із такою тенденцією, як створення ресторанних мереж, що мають велике значення у розробці й упровадженні високих стандартів обслуговування. Кожен ресторан, що входить у ресторанний ланцюг, має вже відому марку. Перевагою таких компаній є те, що споживачі, які користуються послугами однієї ресторанної мережі, досить чітко уявляють якість обслуговування, що належить саме їй, незалежно від місця розташування ресторанів. Це дозволяє ресторанним мережам задовго до відкриття нового ресторану проводити його рекламу, будучи упевненим, що постійні гості віддадуть перевагу новому ресторану відомої марки, а не випадковому вибору.
Розвиток ресторанних мереж в Україні, у довоєнний час, був стрімкий. Великі міжнародні бренди, такі як McDonald's, KFC, Subway тощо, активно розширювали свою присутність по всій країні. Також спостерігалось зростання популярності національних ресторанних мереж і кав'ярень. Ринок ресторанних послуг має всі можливості для зростання завдяки попиту на широкий спектр гастрономічних пропозицій і розвитку культури харчування.
Ресторанна мережа – це група ресторанів, які належать одній компанії або оперують під одним брендом. Ці ресторани можуть бути розташовані у різних місцях, містах або навіть країнах. Вони можуть мати стандартизовані меню, процедури обслуговування та інші характеристики, що дозволяють забезпечити єдність бренду і якість послуг у всіх закладах мережі. Ресторанні мережі можуть бути власністю корпорацій, інвестиційних фондів або бути франчайзинговими, де окремі підприємці відкривають ресторани під брендом мережі за умови дотримання стандартів та оплати відповідних роялті [48].
Ресторанні мережі мають наступні переваги (рис. 1.4) [55] :
[image: ]
[bookmark: _Hlk124179930]Рисунок 1.4 – Переваги мережевих закладів ресторанного господарства
Джерело: складено на основі [55]

1. Можливість придбання великих партій товарів і послуг за гуртовими цінами. У силу того, що власник мережі керує декількома об'єктами, він може робити оптові закупівлі й, у наступному, пропонувати іншим підприємствам. 
2. Економія витрат на підготовку персоналу. Як правило, мережа здійснює централізовану підготовку кадрів, що значно скорочує витрати кожного члена мережі окремо. Крім того, участь у мережі робить доступними для його членів послуги високооплачуваних фахівців-експертів у певних сферах, оплата вартості яких кожному ресторану окремо була б проблематичною. 
3. Ефективне просування послуг на ринок і економія на рекламних заходах. Проведення організованої рекламної кампанії завжди потребує значних витрат, що дуже відчутно для бюджету окремих незалежних ресторанів. Ресторанні мережі дозволяють своїм членам розподіляти між собою витрати на рекламу і просування, так що усі можуть скористатися результатами рекламної кампанії. Крім того, рекламну функцію виконує торгова марка мережі. 
4. Використання централізованої системи бухгалтерського обліку, проведення загальних маркетингових досліджень, будівництво, здійснення операцій з нерухомістю. 
5. Інвестування. Групі ресторанів, що здійснюють колективний бізнес, легше обґрунтувати одержання інвестицій, мобілізувати капітал і направити його на розширення та підвищення ефективності своєї діяльності.
Особливості діяльності мережевих ресторанів включають ряд аспектів, які відрізняють їх від інших типів ресторанних закладів [39]:
1. Стандартизація: мережеві ресторани часто мають чіткі стандарти щодо обслуговування, якості страв, дизайну закладу й інших аспектів діяльності. Це дозволяє забезпечити єдність бренду і консистентність обслуговування в усіх філіях.
2. Франчайзинг: багато мережевих ресторанів використовують модель франчайзингу, де власник ресторану (франчайзі) отримує право використовувати бренд і бізнес-модель компанії за плату. Це дозволяє розширювати мережу швидко та ефективно.
3. Маркетинг та реклама: мережеві ресторани часто витрачають значні кошти на маркетинг і рекламу, щоб привернути увагу клієнтів та підтримати свій бренд. Це може включати рекламу в мас-медіа, соціальних мережах, акції та знижки.
4. Управління ланцюжком постачання: мережеві ресторани часто мають централізовану систему управління ланцюжком постачання, що дозволяє забезпечити регулярність і якість інгредієнтів у всіх філіях.
5. Технології й інновації: мережеві ресторани активно впроваджують нові технології та інновації, такі як онлайн-замовлення, мобільні додатки, програми лояльності тощо, щоб покращити клієнтський досвід і ефективність бізнесу.
Ці особливості дозволяють мережевим ресторанам ефективно керувати своєю діяльністю, забезпечуючи стабільність та успішність у конкурентному середовищі.
Якщо всі заклади мережі є власними, то, звичайно, мережевий принцип роботи виникає сам по собі. Це вигідно як власнику, так і самим ресторанам, бо все керування єдине: фінансова звітність, система постачання, кадри, рекламна кампанія тощо. Постачальники надають знижки, рекламні площі та час проведення маркетингових заходів купуються дешевше. Переводити персонал з одного ресторану в інший легко. І що не менш важливо, мережа має загальну базу клієнтів, яким надається корпоративна клубна картка (якщо це передбачено стандартами), що дає можливість отримати знижку у всіх ресторанах мережі. Відкриття нових ресторанів відбувається за налагодженою схемою, використовуються наявний персонал, технології, постачальники. «Слабший» ресторан зміцнюється за рахунок усталених брендів: клієнтська база дозволяє залучати клієнтів з інших ресторанів тієї ж мережі в новий або менш успішний ресторан.
Звісно, діяльність ресторанних мереж в Україні під час війни є складною через різні фактори:
1. Економічна нестабільність: воєнний конфлікт призводить до зменшення економічної активності та падіння фінансової спроможності населення, що може впливає на обсяги продажів у ресторанних мережах.
2. Безпека інфраструктури: ресторанні мережі можуть стикатися з проблемами безпеки через можливість обстрілів або терористичних атак, що може вплинути на їхню роботу, безпеку персоналу та клієнтів.
3. Зміни в постачанні інгредієнтів: воєнний конфлікт призвів до перебоїв у постачанні продуктів та інгредієнтів, це ускладнює роботу ресторанних мереж і впливає на їхню якість та різноманіття меню.
4. Зміни в споживчих уподобаннях: умови воєнного конфлікту можуть впливати на споживчі уподобання населення, змінюючи попит на різні види харчування і типи закладів.
Незважаючи на ці фактори, деякі ресторанні мережі знаходять можливості для розвитку, зосереджуючись на адаптації до зміни ситуації та впровадженні нових стратегій, таких як розширення сервісів доставки, знижки та акції для привертання клієнтів і збереження лояльності.
[bookmark: _Hlk160219446]Форми організації мережевого бізнесу дуже різні. Проте, не дивлячись на значні відмітні особливості кожної мережі, в управлінні ними існує ряд загальних цілей [57]:
· оптимальне комбінування чинників виробництва в мережі за допомогою моделювання технологічних ланцюжків; 
· визначення принципів розподілу сукупної доданої вартості, створеної в мережі; 
· проведення єдиної закупівельної, збутової, асортиментної і рекламної політики.
Мережа підприємств ресторанного господарства зазвичай включає два і більше об’єкта ресторанного господарства одного формату, що належать одному власникові або знаходяться під його контролем, надають однотипні послуги і представляють однотипний набір страв, мають єдині централізовані стандарти якості, єдину модель ведення бізнесу, загальну службу закупівель, архітектурне оформлення й уніформу [57]. Але існують й інші формати мережевих ресторанних закладів, які мають одного власника та різні концепції, до таких форматів належить ресторанна мережа «Gastro Family» Дмитра Борисова, кожен ресторан якої унікальний, має особливий дизайн і меню.
Мережеві форми ведення бізнесу відрізняє наявність ряду конкурентних переваг по відношенню до одиничних закладів ресторанного господарства, а саме [57]: 
· наявність регіонального досвіду, що дозволяє сформувати універсальну модель роботи закладу і використовувати її на всіх підприємствах мережі в будь-якому регіоні, а також супутня цьому мінімізація ризиків, у тому числі із-за диверсифікації та вибору вже перевірених партнерів; 
· прогнозована модель ведення бізнесу – дозволяє надійніше передбачати обсяг виручки, розмір середнього чека; 
· централізований контроль якості як обслуговування, так і продукції дозволяє підтримувати єдині стандарти у всіх закладах мережі;
· впізнанність бренду підприємства – важлива як чинник ухвалення рішення про можливість мережі працювати за системою франчайзингу;
· розподіл ресурсів між закладами мережі, можливість маневрування ресурсами у разі потреби; 
· можливість зниження витрат за рахунок обсягів.
Стратегія розвитку ресторанних мереж передбачає можливість вибору в трьох напрямів розвитку [57]: 
1. Розвиток корпоративної мережі. В цьому випадку один власник володіє всіма підприємствами мережі: підбирає місця для відкриття нових філій, проводить рекламну і маркетингову політику, управляє мережею тощо. 
2. Вибір партнерських стосунків. В цьому випадку власник може відкривати нові підприємства, як під своїм ім’ям, так і під ім’ям партнера. Тоді управління мережею здійснюється спільно. Учасники отримують деяку свободу ведення бізнесу, велику сферу впливу на ринок, але вони вимушені ділити її між собою. Одним з видів партнерських стосунків є стратегічний альянс – формальний або неформальний союз, що створюється з метою об’єднання ресурсів для досягнення конкурентних переваг, доступу до нових ринків, підвищення ринкової ефективності тощо. 
3. Франчайзинг – найбільш вигідний варіант розширення мережі в регіонах. Місцеві підприємці знають специфіку територіального ринку, володіють досвідом ведення аналогічного бізнесу, що дозволяє франчайзеру створювати адаптовану, життєздатну систему для кожного регіону. До найважливіших характеристик франчайзингу як форми управління мережевим бізнесом відносять надання всіляких форм управлінського консультування,  здійснення контролю і, в певних межах, регулювання діяльності франчайзі в цілях збереження репутації всієї системи та ін. Право контролю і регулювання використовується так, щоб ні в якому разі не порушити юридичну і економічну самостійність франчайзі.
Отже, переваги роботи мережевого формату очевидні. На відміну від самостійних закладів ресторанного господарства, мережеві ресторани можуть істотно скоротити витрати за рахунок корпоративних цін постачання, знижок і тривалої співпраці з постачальниками; наявність  центрального управлінського офісу знижує витрати на утримання адміністративного апарату, бухгалтерії; єдині стандарти обслуговування сприяють підвищенню лояльності клієнтів і, як наслідок, мережа ресторанів отримує велику прибутковість та конкурентоспроможність на ринку ресторанних послуг. Також, ресторани, які входять у мережу, в сучасному кризовому стані мають більш стійкі позиції та продовжують свою діяльність і, навіть, просуваються на міжнародному ринку ресторанних послуг.
[bookmark: _Hlk124704259]Особливістю функціонування мережевих закладів ресторанного господарства є їх форма управління: централізована і децентралізована. 
[bookmark: _Hlk160219387]Централізована форма використовується, в основному, для управління однотипними ресторанними закладами (рис. 1.5) [57]. 
Центральні органи керування займаються взаєморозрахунками з постачальниками, закупівлею товарів, за винятком швидкопсувних, формуванням меню, визначенням цін на страви, підбором персоналу тощо.
До переваг такої схеми можна віднести наявність повноти контролю і, як наслідок, високу керованість. Щодо недоліків, то існує порівняно високий рівень бюрократизації управлінських функцій, результатом чого може бути несвоєчасна реакція на ринкові зміни, що неприпустимо в динамічному ресторанному бізнесі [57].
[bookmark: _Toc88239022][image: ]
Рисунок 1.5 – Організаційна структура централізованої форми управління 
Джерело: складено на основі [57]

Децентралізована форма управління мережею характерна для роботи з різними концептуальними ресторанами, що належать одному власникові (рис. 1.6). 
У цій організаційній структурі управління жорстка централізація відсутня: формування і корегування меню, визначення цінової політики, взаєморозрахунки з постачальниками здійснюються безпосередньо на місцях, у кожному окремому ресторані мережі.
Перевагами такої форми є наближеність до реальної обстановки на ринку ресторанних послуг, швидку реакцію на його зміни і велику мобільність. До недоліків можемо віднести індивідуальність, відособленість, можливість самостійно приймати рішення, що йдуть врозріз з інтересами підприємства і бренду [57].
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Рисунок 1.6 – Організаційна структура децентралізованої форми управління 
Джерело: складено на основі [57]

Отже, проаналізувавши особливостями особливості діяльності ресторанних мереж, можемо визначити деякі перспективи через кілька ключових чинників:
· подальше впровадження інноваційних технологій: використання QR-меню, мобільних додатків та автоматизованих систем управління, може сприяти покращенню ефективності та залученню нових клієнтів;
· глобалізація: мережі ресторанів можуть ефективно розширюватися на нові ринки за рахунок глобальної експансії та франчайзингу;
· зростання усвідомленості щодо харчування: збільшення інтересу споживачів до якості їжі може стимулювати попит на ресторани, які пропонують здорові та екологічно чисті страви;
· персоналізація і лояльність гостей: використання програм лояльності та персоналізованих пропозицій може сприяти залученню й утриманню гостей у мережевих ресторанах;
· співпраця з іншими галузями: ресторанні мережі можуть розглядати можливості співпраці з іншими галузями, такими як доставка їжі, фуд-технології або події, щоб розширити свою діяльність і залучити нових споживачів;
· посилення маркетингової діяльності: активізація соціальних мереж, сторінок у мережі Інтернет, реклама тощо.
Загалом, ресторанні мережі мають перспективи для успішного розвитку, особливо ті, що активно адаптуються до змін сьогодення. 
Таким чином, можемо дійти висновку, що мережева форма ведення бізнесу в сфері ресторанного господарства це найбільш ефективний спосіб господарювання навіть у складних сучасних умовах. Його головними перевагами є зниження витрат за рахунок загального управління, наявність єдиних стандартів обслуговування, якості, постачання, маркетингової політики, централізованого навчання персоналу і, як наслідок всього цього, підвищення продуктивності та якості праці, а також утримання власної конкурентоспроможності на ринку послуг сфери обслуговування. 
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[bookmark: _Toc161593564][bookmark: _Hlk87292098]2.1 Мета та завдання дослідження 

Мета роботи – проаналізувати діяльність ресторанів мережі «Gastro Family» Дмитра Борисова.
Відповідно до мети визначено основні завдання:
1. Схарактеризувати розвиток ресторанної галузі України в умовах сьогодення. 
[bookmark: _Hlk161594267]2. Проаналізувати діяльність ресторанів мережі «Gastro Family» Дмитра Борисова.
3. Виокремити перспективи подальшого розвитку мережі ресторанів «Gastro Family».

[bookmark: _Toc161593565][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: _Toc161593566]2.3 Організація дослідження

2.3.1 Загальна характеристика діяльності ресторанної мережі «Gastro Family» Дмитра Борисова
Історія «Gastro Family» почалася з ідеї заснувати унікальні ресторани з акцентом на гастрономічність і вишукане обслуговування, які з часом стали відомі та популярні серед гостей.
Дмитро Борисов, кухар, власник і бренд-шеф досліджуваної мережі ресторанів, метою якого є розвиток гастрономічної культури України, а головними цінностями – любов, повага й еко-підхід. Це стосується всього – відносин з гостями і партнерами, власною командою та світом взагалі [1].
[bookmark: _Hlk160385480]У 2009 році Д. Борисов відкрив свій перший заклад – гастробар «Барсук», де сам готував і сам приймав замовлення. 
Протягом кільком років в Києві було відкрито азіатський ресторан «Oxota па Ovets», «GASTROROCK» (зараз там працює «Любчик» на Воздвиженці) і «Babyrock». У 2013 р. відкрили ресторан нової української кухні «Канапа»  – ресторан, який є одним із візитних карток Києва. Вже через рік другий ресторан із такою ж концепцією запрацював у Варшаві, який показав актуальні, трендові, цікаві українські страви, а не страви з «радянськими штампами». За 2015-2016 рр. було відкрито «Crab’s Burger», ресторан японсько-перуанської кухні «RONIN» і арт-гастрономічний простір «Остання Барикада» – сучасний ресторан, і перший 100% український бар, музей новітньої історії та культури, арт-майданчик, часопис і навіть власне онлайн-радіо ОБ. Навесні 2017-ого відкрито відразу кілька ресторанів: «Ватру», «Chicken Kyiv» та «Канапка-бар». У 2018 р. було відкрито перший 1 euro bar «Білий Налив» на Хрещатику, а разом із ним – нову категорію Fast casual закладів на українському ринку, в яких за відносно невисоку ціну можна замовити делікатесні продукти. У Сім'ї ресторанів Дмитра Борисова – це мережа сидерій «Білий Налив», бургер-бари «BOGZ&BURGERZ», сіфуд-заклади «Mushlya Bar», БПШ (Біляші. Пончики. Шаурма) та «Varenyky.Now». У 2019 р. ресторатор запустив додаткову послугу – доставку ролів і боулів Philadelphia, сіфуд-кафе Mushlya Cafe і пінцерія Pinzarella [1].
[bookmark: _Hlk160387138]Коли створених ресторанів стало більше, ніж кілька десятків, прийшло розуміння, що настав час ділитися знаннями. Саме тоді було створено потужну освітню платформу для HoReCa – Borysov Academy (додаток А).
Освітня платформа надає можливість придбати такі онлайн-курси, як: «Ресторатор 2.0» і «Гастро-еволюція 2023»; практичні інтенсиви: «Ресторатор 2.0», «Формат QSRD (QSR & D) – Quick Service Restaurant and Delivery», «BORYSOV RESTORATOR️ CLUB», а також окремі їх відео з напрямів менеджмент, маркетинг і психологія [1].
Ресторани Д. Борисова функціонують також через певні заходи:
· франчайзинг;
· концепт без бренду;
· ресторан пiд ключ;
· консультацiя команди;
· запакувати власну франшизу з Gastro Family.
Основним із переліку є франчайзинг, перевагами якого є (рис. 2.1):
[image: ]
Рисунок 2.1 – Переваги франчайзингу Gastro Family
Джерело: сформовано на основі [1]

У березні 2022 р. 99% бізнес-процесів діяльності ресторанної мережі  було призупинено – ресторани займалися лише волонтерською діяльністю [33]. 
Але, з проміжком часу, ресторани відновили свою діяльність і ресторатор розширив кордони франчайзингу на країни ЄС, запустивши декілька ресторанів у Польщі. 
Обрати формат для франшизи можна в залежності від того, скільки партнери готові інвестувати в бізнес і які цілі ставлять перед собою [32]:
· Food Point, кафе-ресторан зі швидкою доставкою (від 12 кв. м, необхідні інвестиції – від 30 000 євро);
· ресторан із видачею страв за 300 секунд та доставкою за 15-30 хвилин (від 50 кв. м, необхідні інвестиції – від 50 000 євро);
· Фуд-хол GastroFamily Market, який об’єднує 3-7-10 ресторанних концепцій на одній локації (від 250 кв. м, необхідні інвестиції – від 250 000 євро).
За франшизою є можливість відкрити заклади під брендами: Білий Налив, БПШ, Chicken Kyiv, Mushlya, Varenyky Now, Oxota na Ovets, RONIN, Crab’s Burger, Philadelphia, Шашлики, вино та друзі, Ватра, Pinzarella, Dogs&Burgers або Коробка-бар. Керівництво мережі додатково надаватиме консультації зі сплати податків і допоможе знайти приміщення. При цьому українцям, які мали виїхати з України з-за причини воєнних дій, пропонуються особливі умови: 50% знижки на паушальний внесок (10 000 євро замість 20 000 євро) і звільнення від роялті на перші шість місяців.
[bookmark: _Hlk160621086]Наразі, мережа «Gastro Family» має 66 закладів по всій Україні та Польщі. Найбільш відомі – «Канапа», «Білий налив», «Остання барикада» (рис. 2.2).
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[bookmark: _Hlk160388535][bookmark: _Hlk160621324]Рисунок 2.2 – Сім'я ресторанів Дмитра Борисова
Джерело: сформовано на основі [1]
З преміального сегмента 30–40% гостей перейшли у більш демократичний». Серед закладів «Gastro Family» є ресторани обох груп, більшість яких розвиваються за франшизою.
У демократичному закладі середній чек – 150 грн, у класичному – 300–400 грн на одну людину. Зараз ресторани «Gastro Family» займають четверте місце у рейтингу ресторанних мереж України (рис. 2.3) [14].
[image: ]
Рисунок 2.3 – Найбільші ресторанні мережі України
Джерело: сформовано на основі [14]

Ресторанна мережа «Gastro Family» має декілька особливостей діяльності, які виокремлюють її серед інших ресторанних закладів:
1. Вишукана гастрономічна кухня: «Gastro Family» відома своєю вишуканою кухнею, яка базується на використанні свіжих і якісних інгредієнтів. Вона пропонують авторські страви й оригінальні кулінарні концепції.
2. Різноманітність форматів: мережа включає в себе ресторани вищого-класу, кафе зі зручним розташуванням і бістро з швидким обслуговуванням, а це дозволяє задовольняти потреби різних споживачів і створювати атмосферу для різних заходів.
3. Фокус на сервісі й атмосфері: «Gastro Family» приділяє велику увагу обслуговуванню і створенню затишної атмосфери для своїх гостей. Ресторани намагаються забезпечити високий рівень сервісу і комфорт для кожного його відвідувача.
4. Інновації і творчість: у ресторанах мережі активно впроваджуються інноваційні концепції та творчі рішення в гастрономічному світі, що робить її привабливою для гостей та допомагає вирізнятися на ринку ресторанних послуг.
Виокремлені особливості допомагають мережі «Gastro Family» займати конкурентне місце на ресторанному ринку та привертати гостей своєю унікальною пропозицією.
Специфіка функціонування ресторанів «Gastro Family» включає в себе такі аспекти:
1. Вишукана кухня і меню: ресторани мережі славляться своєю вишуканою кухнею, яка включає авторські страви й ексклюзивні гастрономічні концепції. Меню регулярно оновлюється для залучення нових споживачів і задоволення потреб постійних гостей.
2. Акцент на якість інгредієнтів: мережа підтримує високі стандарти якості, використовуючи тільки свіжі й якісні інгредієнти у своїх стравах.
3. Унікальний дизайн і атмосфера: кожен ресторан мережі «Gastro family» має свій унікальний дизайн і стиль, що створює неповторну атмосферу для гостей.
4. Професійний сервіс: персонал «Gastro family» прагне до вдосконалення якості обслуговування, забезпечуючи високий рівень сервісу та задоволення потреб кожного гостя.
5. Активна присутність у соціальних мережах і маркетинговій діяльності: ресторани активно використовують соціальні мережі та маркетингові кампанії для просування свого бренду, а також привертання уваги нових споживачів.
Досліджена специфіка й особливості діяльності ресторанів «Gastro family» дозволяють створювати неповторні гастрономічні пропозиції та утримувати конкурентоспроможність на ринку гастрономічних послуг.
[bookmark: _Toc161593567]РОЗДІЛ 3  
РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

[bookmark: _Toc161593568]3.1 Аналіз ресторанів мережі «Gastro family» Дмитра Борисова 

[bookmark: _Hlk161666284][bookmark: _Hlk161071381]Сім'я ресторанів Дмитра Борисова об’єднує понад 50 різних за концепцією закладів в Україні та за її межами. До ресторанної мережі «Gastro family» належать такі заклади, як: «Барсук», «Oxota na Ovets», «Остання Барикада», «Канапа», «Любчик»,  «Ватра», «Chicken Kyiv», «Канапка-бар», «Phidelphia Roll&Bowl», «Білий Налив», «Dogz&Burgerz», «БПШ (Біляш.  Пончик. Шаурма)», «Шашлик, вино та друзі», «Ronin», «Mushlya» і «Pinzarella». За франшизою ресторанні заклади працюють майже у кожному місті нашої країни, а також Польщі.
Розглянемо деякі з них більш докладніше. 
Барсук
«Барсук» – це демократичний гастрономічний ресторан, з якого у 2010 році розпочалася історія Сім’ї (додаток Б). 
Вже більше 10 років поспіль ресторан годує кілька сотень гостей за день у різних районах Києва. Тут завжди 100% посадка в обід, і безліч людей, які приходять сюди на сніданок чи вечерю.
У меню – космополітичний comfort food: різноманітні види сніданків, борщ і том-ям, паста, котлети з картопляним пюре, млинці з м'ясом за рецептом із записної книжки двоюрідної бабусі шефа, голубці, деруни та багато іншого.
За сирниками від «Барсука» збираються люди з усіх куточків міста і у кожного з них є власна історія про том-ям або борщ «від Борисова», про дружній сервіс і надзвичайну атмосферу.
Секрет успіху закладу полягає у простих зрозумілих стравах, які готуються зі свіжих добірних продуктів, а смак їх доведений до ідеалу, і немає різниці, про що йдеться – соковиті котлетки з індички або ризото з морепродуктами.
Це «комфортна їжа». Зібрані з різних куточків світу рецепти виконані так, щоб усім гостям було смачно. За столом у «Барсуку» часто збираються люди різних поколінь, усі знаходять свою причину, щоб потім повертатися знову. 70% гостей «Барсука» – це постійні гості, лояльні стосунки з якими вишиковуються роками [10].
Заклад має одну залу з контактною барною стійкою, диванами, столами і стільцями.
У Барсуку проводяться різноманітні заходи для гостей, зокрема, винні вечори та дегустації. «Фішками» закладу є «Карта дня», яку кожен день висвітлюють у соціальній мережі Instagram, витягуючи її з колоди Таро від Барсука, а також гості можуть зібрати власну таку колоду, т.я. особливу карту кладуть до кожного замовлення. Таким чином гості отримують не лише смаколики від шефа, а й передбачення (рис. 3.1) [11].
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Рисунок 3.1 – Власна колода Таро від Барсука
[bookmark: _Hlk160725214]Джерело: сформовано на основі [11]

Ресторан бере активну участь у допомозі військовим. Можна замовити страви і вказати, що для військових, коли заклад набирає 40-50 таких замовлень, то відвозить їх захисникам. 
Барсук змінив уявлення про те, яким може бути ресторан. Він вивів на головне місце такі поняття як: «смак», «щирість», «якість» і «прозорість процесів», зробивши ставку на цінність довіри та людських відносин.
Oxota na Ovets
«Oxota na Ovets» – це азіатський стейк-хаус, який було відкрито у 2012 р. Все те, за що люди обожнюють азіатський стріт-фуд: величезні порції японського рамену, в’єтнамського фо, сінгапурської лакси та тайського том яму, качка по-пекінськи (можна обрати цілу, половинку або чверть), рис і локшина WOK з делікатесними добавками, спрінг-роли та бао дзи, а також солодкі мілкшейки з тропічними фруктами [4] (додаток В). 
Назва закладу передає його концепцію.  Як обґрунтував Д. Борисов: «Мені близький дух Харукі Муракамі – автора однойменного роману. Ця людина все життя прожила за межами Японії, проте змогла у своїх текстах зберегти і передати емоції, настрій і дух Азії, розповісти про цю частину світу усьому світу. Це те, що закладено в концепції ресторану. Я не бажаю гостя зробити страву менш гострим, адже в моєму ресторані автентична азіатська кухня. Гострота – це як стрижень, навколо якого налаштовуються всі інші смаки. Ми були в Індонезії, Малайзії, Сінгапурі, пройшли майстер-класи у шефів і тепер готуємо азіатські страви за традиційними рецептами» [21].
Азіатський стейк-хаус характеризується широким асортиментом стейків із мармурового м'яса, які готують на японському деревокутовому грилі робота, і великою винною картою. Ще один акцент на кухні – традиційні паназіатські страви, що готуються за рецептами, які максимально відповідають оригінальним: малайзійським, індонезійським, китайським та японським [21].
Господарств, де вирощують бичків мармурових порід, в Україні одиниці, тому більшість місцевих стейк-хаусів закуповують імпортну яловичину і лише деякі частини туші. Маючи, під Києвом, власну ферму, де вирощуються абердин-ангуські бички, засновник ресторану зміг забезпечити максимально широкий вибір стейків – у ресторані готують 15 їхніх видів. Поки заклад працював у тестовому режимі, його бренд-шеф виявив, що багато відвідувачів сумніваються у правильності виробництва мармурової яловичини, в результаті чого було вирішено проводити недільні екскурсії на ферму, де всі охочі можуть подивитися, як розводять худобу, і вникнути у тонкощі виробництва мармурової яловичини. Окрім бугаїв, на фермі розводять овець, свиней, курей, а також вирощують овочі, щоб забезпечувати майже 100% постачання ресторану свіжою продукцією (додаток Г) [21].
У подачі використовують глиняний посуд, закуски і салати виносять у раковинах з-під устриць, соус каррі – у кокосовому горіху, а коктейль можуть винести на терезах. Для декору страв використовують їстівні квіти.
В алкогольній карті – класичні напої та фірмові азіатські коктейлі, а також настоянки власного приготування. Коктейль «Oxota na Ovets» готують із охолодженого японського чаю сенча зі свіжим соком алое, англійським джином, краплею Martini Bianco і сиропом з маракуї. У розділі безалкогольних напоїв є домашні лимонади.
Актуальне меню в ресторані пишуть крейдою на дошці на всю стіну. Ще одну стіну відвели під суцільний килим із живої трави із власною системою водопостачання. 
У закладі розставлені антикварні меблі XVI–XVIII ст., привезені з Азії: бар для зберігання вина – з Індонезії, зроблені з тикового дерева гойдалки і барні стільці у формі кистей рук – з Тибету, біля входу стоять дерев'яні копії китайських теракотових воїнів [21].
Щонеділі о 10:00 проводяться чайні церемонії разом із чайним майстром В’ячеславом Матвєєвим, під час яких є можливість спробувати 5 різних видів китайського чаю й пережити справжню подорож у пізнанні себе. Також проводяться шефські вечері, на які запрошують різноманітних шеф-кухарів України, кулінарні майстер-класи, благодійні вечори. 
Заклад має послуги  «Oxota Catering», що передбачає обслуговування на виїзді, а також подарункові сертифікати (рис. 3.2). 
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Рисунок 3.2 – Подарункові сертифікати
Джерело: сформовано на основі [5]

Отже, Oxota na Ovets – це поєднання витонченого смаку страв, бездоганного обслуговування й атмосфери, яка закохує у себе з першого погляду.
Остання Барикада
Остання Барикада це мистецько-гастрономічний простір, місце зустрічі вільних людей – представників нового покоління, народженого трьома українськими революціями: Студентською Революцією на Граніті 1990 року, Помаранчевою Революцією 2004 року і Революцією Гідності 2014 року. Остання Барикада об’єднує ресторан сучасної української кухні, перший 100% український бар, музей новітньої історії та майданчик для мистецьких подій (додаток Д) [41].
Інтер’єр закладу це музей, у якому закладено різноманітні події минулого. В ОБ можна відшукати щонайменше два символи Холодної війни, і обидва нагадують про перемогу демократії: залізна стіна з 72 руками та подарунок від Посольства Німеччини в Україні фрагмент шматок Берлінського муру, який був зруйнований 9 листопада 1989 р., що за довгих 30 років став символом протистояння демократичного Заходу і авторитарного Сходу; рештки фундаменту Нижніх Печерських воріт XVIII ст, знесених у 1833 р. у зв’язку з реконструкцією центральної частини Києва, що були зведені на місці легендарних Лядських воріт, закладених Ярославом Мудрим. У 1240 р. хан Батий з татаро-монгольським військом взяв Київ, прорвавши оборону з Лядських воріт – найдавнішої останньої барикади киян; копія аркуша з правками народного депутата Сергія Головатого до історичного документа – Акту проголошення незалежності України 23 серпня 1991 р. та багато іншого (додаток Ж) [41].
Мистецько-гастрономічний простір «Остання барикада» розташований в історичному місці, серці Києва. Історія цієї місцевості унікальна – інтенсивністю та драматизмом подій, які тут відбувалися, і налічує понад 1000 років. Саме тому заклад і отримав свою назву. 
Меню закладу налічує різноманітні страви української кухні: копчене і солене сало, вареники, делікатесні українські сири, смажені ковбаски, соління, запечений сир у теплому хлібі, борщ, бограч, сирник з солоною карамеллю, київський торт тощо.
Заклад проводить різноманітні заходи такі як: винні вечері; благодійні вистави, під час яких стіни Останньої Барикади прикрашають картини українських художників у рамках благодійного проєкту «Маю честь»; вареники у стилі Дзен, де є можливість поспілкуватися зі психологом у неформальній обстановці; STAND UP та інші святкові заходи.
 Кожен місяць ресторан викладає анонс музикальних подій (рис. 3.3) [36].
Заклад бере активну участь у волонтерстві, що відображається у допомозі ЗСУ і співпраці з фондом «Життєлюб», які щодня розвозять гарячі обіди до людей поважного віку в різні куточки Києва.
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[bookmark: _Hlk161329461]Рисунок 3.3 – Музичні події ОБ у березні 2024
Джерело: складено на основі [36]

В 2017 р. і 2020 р. ресторан отримав премію «Сіль» у номінації «Найкращий ресторан української кухні».
У період війни в 2022 р. заклад-музей «Остання барикада» було відкрито у Львові. Як і у Києві, вхід – за паролем. Дуже багато цікавих деталей, які гість може побачити і відчути вже у самому просторі. Стіна – «залізна завіса з руками» – нагадування про роки радянської окупації. Ламаєш стіну і потрапляєш у зали, де кожен квадратний метр сповнений символів, а на стінах – вишиті по металу маки та артефакти, унікальні речі від українських митців. Також тут є таємний бар, який знаходиться у підземному тунелі [2].
Канапа 
«Канапа» – ресторан нової української кухні було відкрито у 2013 р. Успіху закладу сприяв Євромайдан, після якого посилився інтерес до всього українського. Заклад знаходиться в легендарній частині міста Києва, в збереженій дерев’яній будiвлі ХІХ столiття з камінним залом. Усюди – на каміні, на столах, на стінах – стоять справжні свічники, які збирали півтора року по всьому світу, в кожній поїздці до Валенсії, Барселони, Лондона і Тбілісі скуповували їх на барахолках. Саме вони, восени 2022 р., коли були проблеми з електрикою, дали можливість навіть проводити банкети: запалювалися всі свічки, топився камін і піч. В інтер’єрі – змінні експозиції художників, посуд – сучасна авторська кераміка. В розробці концепції ресторану брав участь відомий український співак музикант Олег Скрипка (додаток З). 
Особливостями закладу є дослідження автентичних рецептів, застосовування сучасних технологій (в тому числі – техніки, притаманні для молекулярної кухні), використання найкращих локальних продуктів і приготування страв, які дарують новий гастрономічний досвід. Щосезону створюються дегустаційні сети, які репрезентують бачення сучасної української гастрономії. 
Метою закладу є те, щоб якомога більше людей в Україні й у світі захоплювалися українською культурою. 
З найпершого дня роботи у «Канапі» збирають колекцію українських вин, в якій є гідна класика, є рідкісні вина від виноробень, що вже не існують, є вина з Одеської, Миколаївської, Херсонської і навіть Київської областей. У винній карті Канапи багато вин від Family Winery «Колоніст», засновник якого Іван Плачков став першим, хто випустив моносортове вино з українського сорту винограду Одеський чорний – зараз це вино супроводжує заходи у всіх посольствах України по всьому світу.
У меню ресторану присутні традиційний український борщ, незвичайні чорні вареники з судаком і копченим салом, паштет з печінки цесарки, холодець із м'яса кролика, качка з морквяним пюре та вишневим соусом – ці та безліч інших бестселерів української кухні, зібрані в одному місці [23]. В березні 2024 р. було додано особливе меню за мотивами фільму «Смак свободи» (рис. 3.4) [22].
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Рисунок 3.4 – Меню за мотивами фільму «Смак свободи»
Джерело: складено на основі [22]

У ресторані проводяться різноманітні заходи: Звана вечерю за мотивами кінострічки «Смак свободи», вечори присвячені святам, музичні салони, еногастрономічні вечері тощо.
До переліку послуг закладу відноситься можливість придбання подарункового сертифікату на суму 200 гр., 300 гр., 500 гр. і 1000 гр. (рис. 3.5).
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Рисунок 3.5 – Подарунковий сертифікат
Джерело: складено на основі [3]

З 2017 по 2021 рр. «Канапа», щорічно, отримувала премію «Сіль», як «Найкращий ресторан української кухні», Kyiv Tourism Awards та низку інших нагород.
Наприкінці 2017 р. Д. Борисов вирішив із форматом українського ресторану вийти за кордон і відкрив ресторан сучасної української кухні «Канапа» у Варшаві, який скоро став популярним закладом серед поляків. Але, на початку квітня 2020 р., ресторан виставили на продаж. Причиною цього стало зменшення гостей на 90% із-за введення офіційного карантину у Варшаві та розпочалися фінансові труднощі. Заклад продали, покрили всі фінансові заборгованості і, зараз, він закритий (додаток К) [24]. 
У 2019 р. ресторан нової української кухні «Канапа» розпочав роботу во Львові. Триповерховий заклад відкрили на площі Ринок в історичній будівлі Кам’яниця Толочківська. На трьох поверхах – вісім тематичних зал (дегустаційні зали, «майстерня», «камінна зала», «бібліотека» тощо), а також тераса і власне подвір'я (додаток К). 
Концепція та меню ресторану такі ж самі, як і «Канапи» в Києві – сучасна інтерпретація автентичних рецептів, поєднання інноваційних кулінарних продуктів і використання кількох сотень цікавих локальний продуктів. Усе це для того, аби дарувати гостям новий, виключно приємний гастрономічний досвід [45].
Любчик
Любчик – це ресторан одеської кухні й інтелігентний пивбар у Києві. На  першому поверсі закладу розташований пивбар, який може прийняти компанію до 45 гостей, а на другому – ресторан на 70 чоловік. У затишному дворику «Любчика» є літня тераса з фонтаном, на якій розміщуються близько 100 гостей [30] (додаток Л).
Перший «Любчик» у Києві з 2016 року працює на Воздвиженці – на колишній локації закладу «Gastrorock». Другий «Любчик» також відкрили на місці іншого закладу, ресторану «Бессарабія» на Бессарабській площі. Його відкрили на наступний день після закриття «Бессарабії» – буквально за десять годин. Інтер’єр закладу кардинально не змінювали. Змінили кілька декоративних рішень: картини на стінах, облаштування бару, а бессарабські килими поміняли на вінтажні радянські [34]. 
Рішення закрити «Бессарабію» компанія ухвалила через те, що бессарабська кухня виявилася занадто нішевою для київської аудиторії. Втім, від експериментів з українською кухнею ресторани Борисова відмовлятися не збираються. Нову українську кухню продовжують розвивати у «Канапі», а регіональні страви, зокрема, в одеському «Любчику».
Гостям «Любчика» радять скуштувати вінегрет із тюлькою (звична одеська традиція), вінегрет з опеньками, олів’є з рапанами, рапани у сметанному соусі, а також раки, мідії, смажені бички та багато іншого. Особливою позицією є «Уха из петуха» – це традиційний одеський рецепт юшки на бульйоні з півня. До нього додають кілька видів чорноморської риби, подають страву в казанку. Із закусок до нього – цимес із білої квасолі, тюлька на хлібі та форшмак [34]. Меню систематично оновлюється. Цінова політика ресторану основується на 2-3 євро.
Ланчі у Любчику – це пропозиція, яка діє з понеділка по п’ятницю з 12.00 до 16.00, і складається з трьох позицій меню (кожен день різні), яку гості можуть замовити за сталу ціну 239 гр. [29].
У ресторані часто проводяться музичні та комедійні вечори, звані вечори від шефа, дегустаційні вечори тощо. 
Любчик – це заклад, який передає атмосферу Одеси, інтер’єр, традиційні страви, обслуговування, все це дозволяє ніби перенестися з Києва до півдня України.  
Білий Налив 
Моноформат і новий демократичний формат на ресторанному ринку «Білий налив» запустили на Хрещатику у квітні 2018 року. Історія «Білого наливу» – це історія про вуличну їжу, яка завжди була притаманна Хрещатику. На рівні корпоративної легенди – це перша сидерія в Україні, формат fast casual, що розповсюдився по міста України і не тільки (додаток М). 
«Білий налив» називають «першою українською сидерією». Основою концепції закладу є яблука: на них у моноформаті готують сидр, пунш і наливки. Використовують яблука від українських виробників для приготування пирогів та основи меню закладу – хот-догів: до сосиски, булочки, карамелізованої цибулі та соусів додають крихти з яблучних чипсів.
[bookmark: _Hlk161514162]Усі позиції в основному меню – від сидру до хот-догів і устриць – коштують 39 грн. У «Gastro family» називають цей підхід «європейським» – з огляду на європейський тренд із барами, у яких можна випити за 1 євро [13].
Ще одна особливість «Білого наливу» – швидка подача замовлень. Кожне замовлення у закладі обіцяють віддати у межах 3 хв., відповідно до цього організували й систему самообслуговування – на зміні не більше трьох працівників. Бронювання столів у ресторані не практикують: усі замовлення опрацьовують у порядку живої черги.
У Києві «Білий налив» розташований в історичній будівлі на Хрещатику – прямо напроти ЦУМу. Раніше в цьому приміщенні працював заклад «Їж Пий». При вході гостей зустрічає бар, де сидр наливають із бочок, закріплених за барною стійкою, та готують хот-доги. Скуштувати все можна на діжках при вході або за столиками у залах. На першому поверсі закладу одна зала, на другому – дві. Сполучають поверхи сходи, які освітлюють авторські лампи, виконані з пляшок. У таких самих пляшках у «Білому наливі» продають наливки. Ще один авторський елемент декору – люстра з яблуками над баром. Також на стінах другого поверху висять три картини сучасної української художниці Ірини Писанко. Всього на двох поверхах близько 50 посадкових місць [13].
Відкрити заклад із сидром мережа ресторанів Д. Борисова вирішила після того, як знайшла партнера-постачальника «Royal Cidre», українського виробника, що готує для «Білого наливу» особливий вид слабоалкогольного напою. Сидр у «Білому наливі» подають за особливою методикою: із бочок напій наливають у келихи, розташовані на відстані метра. У моноформаті кажуть – у такий спосіб сидр додатково насичується киснем і шампанізується, а отже, смак напою розкривається краще. Хот-доги у «Білому наливі» пропонують у двох видах – класичному та вегетаріанському. До класичного радять додати плавлений сир. Своєю чергою, у вегетаріанській версії використовують сосиску з білка рослинного походження сейтану. Два види у закладі й пирогів – солоні з куркою і солодкі з яблуками.
Якщо у європейській традиції до сидру пропонують закуски, то у британській – устриці. У «Білому наливі» устриці також від українського виробника – привозять їх із Херсона, які подають з лимоном [13].
З метою залучення гостей, заклад має пропозицію #Drunkenagent – щочетверга пригощати сидром за відмітку «Білого Наливу» в сторіз Instagram: гість викладає сторіз з відміткою @biliy.nalyv, показує його на касі й отримує безкоштовно келих яблучного сидру [12]. Окрім цього, заклад проводить різноманітні бонусні заходи у святкові дні, а також День яблука, Міжнародний день хот-дога, День сидру, Устричні вікенди,  благодійні вечори живої музики, під час яких збираються донати для нашої перемоги й ін.
Всі заклади Білого Наливу власник називає «Країна «Білий Налив»», т.я. 
ресторанів дуже багато у різних містах України: Київ, Харків, Одеса, Луцьк, Запоріжжя, Львів та ін. 
У квітні 2023 р. відкрився перший «Білий налив» у Польщі – точка української однойменної мережі ресторатора Дмитра Борисова, яку запустили по франшизі українці в м. Вроцлав. Концепція і формат закладів «Blaly Nalew», які наразі створюються та працюють в Польщі, ніяк не відрізняється від закладів в Україні. Різниця лише у ціні на позиції в меню. В Україні середня ціна 1€ за страву чи напій, а у Вроцлаві їх вартість ~ 9 злотих (1,9€) (додаток Н) [58].
Окрім ресторанних закладів, у діяльність «Gastro Family» входять фудхоли Gastrofamily Food Market, дитячий креативний простір BabyRock і власна служба доставки.
Gastrofamily Food Market – це фуд-хол, який об’єднує 6 різних ресторанів на одній локації: БПШ, «Білий налив», Mushlya, «Шашлик, вино та друзі», Dogs&Burgers та Ronin. Шість різних концепцій із різними продуктами з різних національних кухонь, але об’єднані спільною бізнес-моделлю: всі страви коштують 1-2-3 євро і видаються за декілька хвилин.
BabyRock – це сучасний креативний простір для дітей, створений Д. Борисовим із девізом: «Діти грають – батьки відпочивають». Це місце, де кожна дитина може бути рок-зіркою, шеф-кухарем, вченим – ким завгодно, якщо ця роль дитині до душі. Тут немає жодної плюшевої іграшки, зате тут є музичні інструменти, щоб організувати репетицію своєї групи, є тварини, за якими потрібно доглядати, є власна кухня, на якій сміливо можна проводити кулінарні експерименти, і навіть своя лабораторія для наукових дослідів. На майданчику немає заборон («Забороняти заборонено!»), але досвід команди BabyRock дозволяє знаходити баланс, поєднувати драйв, веселощі і максимально серйозне ставлення до комфорту і безпеки кожної дитини. Це місце, де діти можуть цікаво провести час, поки батьки будуть відпочивати в Oxota na Ovets або Любчику [1].
[bookmark: _Hlk161590993]Gastrofamily Delivery – це власний сервіс із доставки їжі. Мінімальної суми замовлення немає. Доставка коштує 50 гривень. Послуга розповсюджується лише на ресторан мережі у Києві.
Отже, проаналізувавши діяльність частини ресторанів «Gastro family» Д. Борисова, можемо відзначити:
· наявність різних концепцій закладів;
· високий рівень якості та швидкість обслуговування;
· великий перелік послуг;
· географія розповсюдження;
· співвідношення ціна-якість;
· використання інформаційно-комунікаційних технологій;
· франчайзинг;
· маркетингова діяльність;
· волонтерська діяльність.
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Ресторанний бізнес дуже динамічний, щодня відкриваються нові та закриваються старі заклади, саме тому головним завданням власників ресторанів є утримання їх конкурентоспроможності на ринку сфери обслуговування. Аналіз і корегування меню, відносно запитів споживачів, сезонності тощо, введення нових додаткових послуг, підвищення якості обслуговування, проведення різноманітних маркетингових закладів – все це надає можливість залишатися привабливим ресторанним закладом серед споживачів ресторанних послуг.
Ресторанна мережа Д. Борисова є найбільшою національною ресторанною мережею в Україні, яка вийшла й на міжнародний ринок ресторанних послуг з метою популяризації української гастрономії. 
Кожен ресторан виділяється своєю особливою концепцією, чим приваблює гостей. Має власне радіо в ресторанах «Остання Барикада», публікує «Часопис «Остання Барикада»» – онлайн-видання про культуру й історію України, де щотижня з’являються відеоблоги з українськими письменниками, поетами і видавцями, статті, присвячені мистецтву та гастрономії, уривки з книг, що тільки готуються до друку, гастрономічний блок «ХАРЧ» – авторський блог про гастрономію: історії страв і коктейлей, рецепти, фото та багато дотепних історій про їжу й напої. 
Всі ресторани Сім'ї – pets friendly, тобто зустрічають гостей з чотирилапими друзями.
«Gastro family» широко використовують інформаційні технології: наявний сайт мережі, де вказана інформація про всі її ресторани, а також соціальні ФБ і Instagram кожного з них. 
Маркетингова політика також знаходиться на високому рівні під керівництвом Марії Банько. 
Все це дозволяє ресторанам мережі зберігати свою популярність і утримувати конкурентоспроможність на ринку ресторанних послуг.  
Перспективами для подальшої діяльності ресторанів Д. Борисова може виокремити, такі:  
1. Інноваційні концепції та меню: подальше введення нових кулінарних ідей, експерименти зі складом страв і впровадження оригінальних концепцій може привернути нових гостей та збільшити лояльність існуючих.
2. Вдосконалення обслуговування: інвестування в навчання персоналу, його мотивація тощо.
3. Стратегії маркетингу і просування: продовження залучення гостей за допомогою інноваційних маркетингових засобів, рекламних кампаній і спеціальних пропозицій може допомогти розширити аудиторію та підвищити впізнаваність бренду.
4. Розвиток онлайн-присутності: додання зручних онлайн-сервісів, таких як замовлення столиків через веб-сайт або мобільний додаток, може покращити доступність і зручність для гостей.
5. Стратегічне розширення мережі: розширення мережі «Gastro family» на нові локації, в інші регіони України та закордоном сприятиме залученню нових гостей, збільшенню прибутку, а також досягненню мети ресторатора – просування української національної кухні.
Врахування цих побажань і активне впровадження відповідних заходів може сприяти успішному вдосконаленню та подальшому розвитку діяльності ресторанів «Gastro family» Дмитра Борисова.
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1. Схарактеризовано ресторанну галузь України, вагомої складової економіки країни, яка  визначається історичними, культурними, економічними та географічними факторами. Повномасштабна війна зробила ситуацію на ринку ресторанних послуг надзвичайно складною, вона трансформувалася у неспроможність рестораторів займатися стратегічним плануванням розвитку свого закладу на довгострокову перспективу, а лише на короткий термін. Але, навіть у складних кризових умовах, ресторатори вигадують нові формати роботи і впроваджують сучасні інноваційні рішення для утримання власної позиції на ринку ресторанних послуг та завоювання лояльності споживачів.
2. Проаналізовано діяльність Дмитра Борисова і мережі його ресторанів «Gastro Family», яка об’єднує понад 50 різних за концепцією закладів в Україні та за її межами. До ресторанної мережі «Gastro family» належать такі заклади, як: «Барсук», «Oxota na Ovets», «Остання Барикада», «Канапа», «Любчик»,  «Ватра», «Chicken Kyiv», «Канапка-бар», «Phidelphia Roll&Bowl», «Білий Налив», «Dogz&Burgerz», «БПШ (Біляш.  Пончик. Шаурма)», «Шашлик, вино та друзі», «Ronin», «Mushlya» і «Pinzarella». За франшизою ресторанні заклади працюють майже у кожному місті нашої країни, а також Польщі. Кожен ресторан має власну концепцію, оригінальне меню, яке будується на автентичних українських рецептах, а також якісним обслуговуванням. Окрім ресторанних закладів, у діяльність «Gastro Family» входять фудхоли Gastrofamily Food Market, дитячий креативний простір BabyRock і власна служба доставки.
3. Виокремлено перспективи подальшого розвитку мережі ресторанів «Gastro Family», а саме: інноваційні концепції і меню; вдосконалення обслуговування;  маркетингова політика; інформаційно-комунікаційні технології; розширення географії відкриття закладів.  
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