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Анотація
Успіх у веденні бізнесу залежить від вчасного реагування на потреби ринку в модернізації та задоволенні 

назрілих потреб споживачів, у підтримуванні екологічних трендів у харчуванні. Метою роботи є визначення 
міжнародних інноваційних трендів у готельно-ресторанній індустрії, а також аналіз, дослідження та визначення 
затребуваності екопродукції у споживчому секторі України. У готельно-ресторанному бізнесі є низка вагомих 
розробок, серед яких праці Архіпова В. В., Калашникова О. Ю., Карпенка В. Д., Мостової Н. О., Нечаюк Л. І., 
Новикової О. В., П’ятницької Г. Т., Сірого В. М. та ін. Завдання, які потребують вирішення: 1. Аналіз техніч-
них сервісів та особливостей міжнародних трендів інноваційного розвитку у готельно-ресторанній індустрії. 
2. Аналіз переваг виробництва органічних продуктів в Україні, а також дослідження ринку еко-продуктів для 
постачання у ресторани. Методами дослідження було обрано метааналіз інформаційних джерел, емпіричні спо-
стереження, системний підхід. Постановка проблеми: проаналізувати міжнародні інноваційні тренди у сфері 
готельно-ресторанної індустрії. Результат дослідження. Сучасний ресторан, клуб чи кав'ярня сприяє комфорт-
ному проведенню часу. У готельно-ресторанній індустрії завжди в тренді оригінальне подання та оформлення 
страв. У елітних ресторанах частують молекулярною кухнею. У дизайні інтер’єру популярним стає скандинав-
ський стиль. Піклування про здоров’я споживачів стало черговим популярним трендом. Ресторани та кав’ярні 
закуповують екопродукцію з фермерських угідь, де вирощують овочі, фрукти без використання хімічних добавок, 
доглядають за тваринами. Адресне обслуговування відвідувачів включає люб’язність, ввічливість, комунікабель-
ність, розуміння та персональний підхід з боку обслуговуючого персоналу. Впровадження інновацій та digital-
технологій сприяє збільшенню кількості відвідувачів, розширенню асортименту продукції та способів її подачі, 
а також пошуку нових оригінальних рішень. Інновації в готельно-ресторанній індустрії сприяють гарантованому 
успіху у готельно-ресторанній індустрії. 
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Актуальність теми дослідження.
Стрімкий розвиток технологій спонукає про-

водити нові дослідження у сфері готельно-рес-
торанної індустрії. Сучасні технічні та інфор-
маційні засоби розширюють можливості для 

впровадження інновацій. Основні інновації: 
маркетингові (бронювання онлайн); продуктові 
(застосування молекулярної генетики, молеку-
лярної біології та біохімії у біотехнології; патен-
тування страв та їхнє оформлення); організаційні 
(нові форми та методи навчання персоналу, від-
криття брендової мережі закладів харчування, 
планування нових концепцій готельно-ресторан-
ної індустрії); ресурсні (пошук нових ресурсів 
для розвитку підприємств) (Журавльова, 2012). 

Виклад основного матеріалу.
У готельно-ресторанній індустрії в онлайн бро-

нювання замовлення входять наступні параметри: 
вибраний час, кількість персон, передзамовлення, 
контакти (Усіна, Давидова, 2014). Замовник отри-
мує sms або підтверджує заявку при відповіді 
на телефонний дзвінок. Wi-fi мережа є у відкри-
тому доступі для відвідувачів кав'ярні. Також 
гості переглядають меню, скануючи на телефоні 
QR-код через програму сканування. Новою і від-
разу популярною стала послуга функціонування 
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онлайн магазину. Наприклад, на візитівці, яку 
вручає гостеві офіціант, є напис: «м’ясний ресто-
ран зі своїм м’ясним магазином».

На візитівці також вказано ім’я офіціанта 
і під QR-кодом є пропозиція залишити відгук 
про роботу обслуговуючого персоналу і закладу 
загалом.

На вмонтованих у стіну електронних дис-
плеях закладів харчування зазвичай демонстру-
ють музичні кліпи або використовують екран для 
перегляду інтернет-ресурсів (Voronkova, 2016).

Технологією pay pass оплата послуг три-
ває в один клік. Для оплати клієнт вводить дані 
картки, мобільний, і оплата здійснюється після 
введення коду, який надходить в sms. Це зручно, 
швидко і безпечно. 

Сучасний ресторан, клуб чи кав'ярня сприяє 
комфортному проведенню часу. Перш ніж плану-
вати дизайн-проєкт кав’ярні, детально продуму-
ється концепція – саме вона допоможе зв’язати 
інтер’єр і формат в єдине ціле. Інтер’єр і дизайн 
створює ту атмосферу тепла й затишку, за якою 
хочеться сюди повертатися. На дисплеях у стінах, 
шафах, столах транслюється реклама, музичні 
кліпи, новини, відеопрезентації для тематичних 
вечорів. Однією із найвідоміших у світі мереж 
щодо встановлення дисплеїв є «Digital Signage». 
Це успішна інвестиція в сучасну маркетингову 
технологію демонстрації цифрового контенту 
(Стукальська та ін., 2017). 

Набуває поширення інновація з використання 
роботів для приготування та подачі страв. У Китаї 
відкрили ресторан під назвою «Foodom», керо-
ваний в основному роботами, які зустрічають 
відвідувачів, обслуговують і готують страви. На 
вході відвідувачів вітає робот, в якому система 
штучного інтелекту супроводжує гостя до сто-
лика, дає меню, знайомить з пропозиціями дня та 
приймає замовлення. Такі заклади відкриваються 
також в США, Індії, Японії та інших країнах 
(Cherep А.et al., 2021).

У готельно-ресторанній індустрії завжди 
в тренді оригінальне подання та оформлення 
страв. Страви повинні бути не тільки смачно 
приготовлені, але й красиво подані. Популярною 
є подача у нестандартному креативному посуді, 
створеному під конкретні страви. Справити вра-
ження на гостя можна кольоровою гамою чи змі-
ною текстури страв, наприклад з імітацією під 
камінь, траву тощо. 

У елітних ресторанах частують молекулярною 
кухнею. Цю кухню заснували хімік Ерве Тис та 

фізик ядерник Ніколас Курті. Замість звичайної 
сковорідки кулінари молекулярної кухні вико-
ристовують центрифугу, сухий лід, азот, ваку-
умне приготування їжі. А замість приправ – такі 
компоненти як агар-агар, мальтодекстрин, ксан-
танова смола, лактат кальцію. Завдяки цьому 
з будь-якого продукту отримують піну, морозиво 
чи гель. Страви молекулярної кухні готуються не 
для ситності. Молекулярна кухня демонструє, що 
приготування їжі є мистецтвом. 

У ф’южн кулінарії (від англ. fusion злиття) 
гармонійно поєднуються смаки, стилі та традиції 
всього світу.

У дизайні інтер’єру популярним стає сканди-
навський стиль. Він передбачає білі чи світло-сірі 
стіни, мінімалістичні меблі у поєднанні з мета-
лом чи натуральним деревом, невелику кількість 
декору у природних кольорах. 

В «open kitchen», або «відкритій кухні», від-
відувачі спостерігають за процесами на кухні. 
Творчий підхід кухаря перетворює процес при-
готування на театральну виставу для відвідувачів.

Піклування про здоров’я споживачів стало 
черговим популярним трендом. Ресторани та 
кав’ярні закуповують екопродукцію з фермер-
ських угідь, де вирощують овочі, фрукти без 
використання хімічних добавок, доглядають за 
тваринами. Постачання продуктів «з землі на 
стіл» відбуваються у короткі терміни. Ресторан 
De Kas в Амстердамі побудований на території 
колишнього парника, і овочі там вирощуються на 
території ресторану. Їжа у таких закладах ресто-
ранного господарства є не тільки смачною та без-
печною, а й корисною. Усі екотренди базуються 
на практиках зі збереження довкілля, природних 
ресурсів, на високих стандартах утримання тва-
рин та методів виробництва. 

Трендом останніх років у ресторанному біз-
несі є доставка їжі з ресторану. Культура доставки 
їжі та онлайн замовлень постійно змінюється. 
В Україні сегмент доставки засвідчує активний 
ріст: за останні 5 років ринок виріс на 35%. Одна 
з нових ідей на ринку – «хаби» для віртуальних 
закладів: кухні різних ресторанів під одним дахом, 
між якими курсують автономні автомобілі, які 
забирають замовлення та розвозять їх клієнтам. 
Це зменшує витрати закладів та робить доставку 
доступнішою для відвідувачів (Venherska et al., 
2021). 

Пріоритетна аудиторія для служб доставки – 
Міленіали. Вони висувають найвищі вимоги: мит-
тєва доставка, гейміфікація, індивідуальний під-
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хід та трекінг процесу доставки. Щоб відповідати 
запитам клієнтів, сервіси доставки впроваджу-
ють нові технології та максимально спростову-
ють механізм замовлення. Замовлення здійсню-
ється у соціальних мережах, через віртуальних 
помічників та з навігаційної системи автомобіля. 
Наприклад, у США оплачують піцу з Pizza Hut 
через цифрове меню машини. Цифрове меню 
у Pizza Hut визначає фокусування очей клієнта та 
пропонує найкращі інгредієнти для піци з 4896 
можливих комбінацій лише за 2,5 секунди.

На сервісах доставки у закладах замовлення 
висвітлюються на планшетах. GrubHub оголо-
сила про інтеграцію з п’ятьма популярними сис-
темами обліку закладів, а UberEats придбала сис-
тему онлайн бронювання orderTalk, яка має досвід 
інтеграції з касовими програмами. Інтеграція про-
грам дозволяє автоматично відправляти замов-
лення на доставку до системи обліку закладу та 
отримувати всі операційні дані з усіх каналів про-
дажу. З автоматизацією доставки зручно спосте-
рігати за переміщенням кур’єрів, сумою замов-
лень та розширювати послуги з доставки. Amazon 
масово пропагує форму комунікації рітейл. Це 
поняття прийшло до нас із заходу і фактично 
означає роздрібну торгівлю, орієнтовану на масо-
вого покупця. Основна його особливість – пропо-
зиція придбати товари широкого вжитку, зібрані 
на одній локації. Також великі офлайн магазини 
масово переходять на онлайн продажі. 

Мультиканальність у закладах громадського 
харчування – це також комбінація онлайн та 
офлайн продажів. Офлайн заклади збільшують 
продаж, пропонуючи клієнтам відвідати заклад 
і замовити їжу додому. У ресторані Poster є онлайн 
вітрина Poster Shop, через яку приймають онлайн 
замовлення. У Poster відстежують замовлення від 
його прийняття з сайту до видачі клієнту, пере-
глядають статистику з продажів та відстежують 
роботу кур’єрів, використовуючи креативні циф-
рові технології у сфері туризму під час пандемії 
COVID-19 (Венгерська та ін.,2021). 

Популярний формат фасткежуал ресторанів, – 
для тих, хто любить здорову їжу, але не любить 
довго чекати. У таких закладах їжа за якістю 
наближена до елітних ресторанів.

За даними Національної ресторанної асоціа-
ції США, близько 41% закладів фастфуду в США 
використовують електронні системи на планше-
тах, кіоски самообслуговування. Заклад зберігає 
інформаційні дані у хмарі, які кожен із менедже-
рів аналізує в онлайн. Паперових меню на столах 

закладів харчування значно поменшало. Меню 
через QR-код містить додаткову інформацію: 
умови доставки, історію ресторану, дані персо-
нальних карток лояльності. За допомогою коду 
також створюють нотатку в календарі з акцією чи 
подією закладу (Степова та ін., 2014). Підприємці-
початківці започатковують бізнес по франшизі, 
яка є успішною і стабільною моделлю, і виглядає 
привабливіше, що підтверджується статистикою.

Тренд монопродукту полягає в тому, що гості 
віддають перевагу вузькоспрямованим закла-
дам замість універсальних ресторанів «суші – 
піца – кальян – караоке». Цілий рік має попит свіжа 
випічка, тому пекарні та кондитерські відкрива-
ють і у спальних районах, і на центральних вули-
цях з великим трафіком. Адресне обслуговування 
відвідувачів включає люб’язність, ввічливість, 
комунікабельність, розуміння та персональний 
підхід з боку обслуговуючого персоналу. Стиль 
кежуал якраз і передбачає дотримання стандартів 
обслуговування у поєднанні з люб’язністю, ввіч-
ливістю, комунікабельністю, розумінням потреб 
клієнта. У стилі френдлі персонал приємно дивує 
відвідувачів тим, що запам’ятовує їхні вподо-
бання, спілкується без шаблонів (П'ятницька, 
2005). Індустрія гостинності впроваджує зручні 
і комфортні сервіси, що стосуються біо- та інфор-
маційних технологій, молекулярних нанотех-
нологій, штучного інтелекту. Альтернативою 
«суспільству споживання» є трансгуманізм, що 
декларує вдосконалення людини через технології 
(Чаплигін та ін., 2015). 

Електронні новинки запускають процеси 
соціокультурних трансформацій з елементами 
штучного інтелекту. На ринках США, Японії, 
Китаю, Сінгапуру високотехнологічний сервіс 
формує візуальний імідж. Серія дизайнерських 
макетів закладу стає впізнаваною. У візуальний 
імідж входять дизайнерські елементи, незвичні 
деталі. Пентхаус готелю «Чотири сезони» у Нью-
Йорку має чотири скляних балкони, що виходять 
на Мангеттен. На балконах – японські шовкові 
подушки вісімнадцятого століття. Гість користу-
ється авто Rolls-Royce з водієм. Візуальна атри-
бутика фірмового стилю – в оригінальних назвах, 
художніх композиціях, малюнку, у технічному 
матеріалі, у фурнітурі. При розробці фірмового 
стилю використовується обрана кольорова гама. 
Гість по кольору згадує своє відвідування і пере-
бування в готелі, ресторані, кемпінгу. Готель 
«Palms Casino Resort» у Лас-Вегасі, світовому 
центрі розваг, має величезне казино, студію звуко-
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запису, яка випустила найвідоміші хіти Мадонни, 
Кеті Перрі, Емінема. 

Власники підприємств індустрії гостинності 
добре продумують інтер'єр та екстер'єр примі-
щень, будівлі, фірмовий стиль, зовнішній вигляд 
персоналу, правила його поведінки, ведення діа-
логу з клієнтом. Сучасний власник закладу ана-
лізує подібний бізнес в інших країнах. При появі 
капсульних готелів власники розпочали перефор-
матовувати приміщення з додаванням капсульних 
ідей. Бізнес-імідж готелю підтримує його ділову 
репутацію. Брендування легко запам'ятовується 
(Данько, 2017). 

Туристи захоплюються міфами про замки, про 
грецьких богів, цікавляться інформаційно-енер-
гетичними практиками. Так, номер люкс готелю 
«Raj Palace» в Індії, ШахиМахал, має власний 
театр і кімнату для астрології. Продукт брендингу 
створює для відвідувача образ-імідж (Тарароїв, 
2015). 

На сайті Amazon послуги надаються голо-
сом. Програмне забезпечення розпізнає мови 
Alexa, Microsoft Cortana, Siri або Google Assistant. 
Біометричні системи контролю доступу до 
готельних номерів роблять відпочинок безпечним 
і комфортним (Давидова, 2017). 

В індустрії гостинності готелі конкурують 
за рівнем поліфункціональності (Ковешніков, 
2017). До нових послуг гостей додаються такі, 
як конференц-зв’язок, спілкування з ботами. 
Функції ботів-компаньйонів, ботів-органайзерів – 
консьєржі, асистенти, перекладачі, реєстратори 
клієнтів, реєстратори багажу. 

Готель Henn-na Hotel («Дивний готель») обслу-
говують роботи (Нагасакі, Японія). На території 
готелю боти надають інформацію, здійснюють 
послуги реєстрації, послуги зберігання. Додаток 
розумний багаж відстежує по GPS переміщення 
багажу, заряджає пристрій, має електронні замки, 
віддалено керує іншими додатками, має візу-
альний перегляд номера готелю, відпочинкової 
території біля нього, містить меню ресторану, 
визначає електронним датчиком вагу тіла гостя 
(Ledford, 2019).

Кишеньковий консьєрж розповідає про 
локації відпочинку на території відпочинко-
вого комплексу, медичні пункти, спортзали. 
Технологія близької комунікації NFC (near field 
communication) передає дані між пристроями 
NFC при їхньому дотику. Технологією NFC 
спростовують доступ до номерів, ідентифікують 
гостя в готелі, фіксують оцінку сервісу, здійсню-
ють безконтактні платежі. 

NFC використовують для проїзду в громад-
ському транспорті, обміну контактами. Вхід 
у готельний номер має кілька різновидів. Коли 
персонал натискає на кнопку дзвінка готельного 
номеру, активується інфрачервоний сканер, який 
фіксує теплові хвилі в середині приміщення. 
Персоналу надходить інформація, що номер 
зайнятий. Рух у приміщенні фіксують безшумні 
електронні дверні дзвінки, і з'являється електро-
нний сигнал «не турбувати». Інтелектуальні сис-
теми доступу до приміщень розблоковують двері 
доторком телефону до дверної панелі (Кравець, 
2016; Борисова, 2008). Спеціалізовані системи 
електронного управління готелями створюються 
під замовлення (Шаповалова, 2013).

У готелях є онлайн довідники та каталоги. 
Анімаційні служби розробляють відпочинкові 
події відповідно до свят, пір року, тенденцій моди, 
контингенту відвідувачів. Розважальні анімаційні 
програми включають: святкові заходи, конкурси, 
фестивалі, карнавали, тематичні дні, ярмарки 
(Максимовська, 2012).

Висновки з дослідження і перспективи
Впровадження інновацій та digital-технологій 

сприяє збільшенню кількості відвідувачів, розши-
ренню асортименту продукції та способів її подачі, 
а також пошуку нових оригінальних рішень. Це 
допомагає закладам витримати конкуренцію та 
працювати ефективно. Особливо важливим є пра-
вильний вибір стратегії розвитку, адже на резуль-
тат можуть впливати економічні чи соціальні 
чинники (економічні показники, фінансова спро-
можність населення). Отже, за наявності концеп-
ції і комплексного впровадження бізнесу гаранто-
ваний успіх у готельно-ресторанній індустрії. 
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INNOVATIONS IN THE HOSPITALITY INDUSTRY

Abstract
Success in business depends on timely response to the needs of the market in modernization and satisfaction of the 

ripe needs of consumers, in support of ecological trends in food. The purpose of the work is to determine international 
innovation trends in the hotel and restaurant industry, as well as to analyze, research and determine the demand for eco-
products in the consumer sector of Ukraine. There are a number of significant developments in the hotel and restaurant 
business, including the works of V. V. Arkhipov, O. Yu. Kalashnikova, V. D. Karpenka, N. O. Mostova, L. I. Nechayuk, 
O. V. Novikova, P G. T. Yatnytska, V. M. Syroi, and others. Tasks that need to be solved: 1. Analysis of technical services 
and features of international trends of innovative development in the hotel and restaurant industry. 2. Analysis of the 
advantages of the production of organic products in Ukraine, as well as market research of eco-products for supply 
to restaurants. 3. Meta-analysis of information sources, empirical observations, systematic approach were chosen as 
research methods. Statement of the problem: to analyze international innovation trends in the field of hotel and restaurant 
industry. Research result. A modern restaurant, a club, or a cafe facilitates a comfortable time. In the hotel and restaurant 
industry, the original serving and decoration of food are always in trend. Molecular cuisine is often used in elite 
restaurants. Scandinavian style is becoming popular in the design of interiors. Consumer health considerations have 
become a major popular trend. Restaurants and kitchens are buying organic products from farms that grow vegetables, 
and fruit without chemical additives and look after the animals. The personalized service for visitors includes friendliness, 
helpfulness, companionship, understanding, and a personal approach of the staff. Implementation of innovations and 
digital technologies contributes to increasing the number of visitors, expanding the assortment of products and ways 
of presenting them, as well as searching for new and original solutions. Innovation in the hospitality industry ensures 
guaranteed success in the hospitality industry

Keywords: hospitality industry, service, innovation, eco-products, trends, technology, design.
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