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16. РИНОК КУЛІНАРНИХ МАЙСТЕР-КЛАСІВ У HORECA: КЛЮЧОВІ ТЕНДЕНЦІЇ 

Ірина МЕЛЬНИК, к.е.н., Олександр РИЗУН, здобувач освіти 

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна 

 

 

Сфера HoReCa постійно розвивається, адаптуючись до змін в уподобаннях споживачів, 

технологічних інновацій та економічних умов. Одним із важливих напрямків цього розвитку є 

майстер-класи, які стали не лише способом залучення клієнтів, а й ефективним маркетинговим 

інструментом для підвищення лояльності та створення унікального гастрономічного досвіду.  

Розмір світового ринку кулінарних курсів та майстер-класів у 2024 році оцінюється у 

200 мільярдів доларів США та до 2032 року, за прогнозами експертів, досягне місткості у 

450 мільярдів доларів США, зростаючи щорічно приблизно на 10,5% [1]. 

Кулінарні майстер-класи у HoReCa, як практичні навчальні сесії, традиційно 

демонструють процес приготування певних страв з нуля або з базових етапів з фізичною 

присутністю інструктора (шеф-кухаря), спрямовані на розвиток навичок для професійного чи 

домашнього користування. Сучасні споживачі прагнуть унікальних вражень, тому ресторани 

пропонують авторські майстер-класи, де навчають готувати фірмові страви під керівництвом 

шеф-кухарів. 

Індивідуальні майстер-класи Тематичні майстер-класи, адаптуються під програми 

святкування Різдва, Великодня та іншим свят. 

У 2022 році на світовому ринку кулінарних курсів та майстер-класів відбулося зростання 

спеціалізованих пропозицій: конкуренцію класичним заняттям, що пропонують базовий 

кулінарний досвід зі змішаними методами викладання, склали нові спеціалізовані курси з 

приготування страв, що необхідні для дотримання дієти (зокрема, випічка без глютену, 

веганські страви тощо), страв національних кухонь (зокрема, з використанням локальних 

продуктів конкретного регіону), а також націлені на навчання учасників інноваційним 

технікам і методам приготування їжі (зокрема, екологічному приготуванню їжі, мінімізації 

харчових відходів). 

Крім того, набули популярності нетрадиційні кулінарні курси, які через співпрацю з 

виробниками продуктів, виноробами та кулінарними школами створюють унікальні формати, 

поєднуючи приготування їжі з дегустацією вин, приготуванням коктейлів тощо.  

Класичні майстер-класи від ресторанів та кулінарних студій успішно доповнює 

інтерактивний формат, що дозволяє учасникам не тільки готувати разом з кухарем, а й 

експериментувати з інгредієнтами та отримувати миттєві поради.  

Для навчання кулінарного мистецтва працюють спеціалізовані центри, що об’єднують 
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професійну кухню та зони для проведення майстер-класів. Наприклад, GastroHub у м.Києві як 

багатофункціональний простір забезпечує взаємодію та комунікацію спеціалістів сфери 

HoReCa на сучасній кухні з професійним обладнанням, у зонах для занять та гастрономічних 

зйомок, PopUp-ресторані, конференц-залі [2]. 

Сьогодні 25% світового ринку кулінарних курсів та майстер-класів у HoReCa припадає на 

онлайн-заняття, що проводять дистанційно та використовують платформи Zoom, YouTube або 

спеціалізовані сайти [1]. Розвиток даного сегменту ринку відбувся під час пандемії COVID-19, 

що дало змогу забезпечити попередній вибір часу та простору для проведення навчання не 

виходячи з дому. 

Зростання популярності онлайн та віртуальних занять стимулює зростання ринку, бо 

кухарі світової кухні пропонують різноманітні програми відповідно до інтересу та досвіду 

потенційних учасників. 

Наприклад, заснована у 2014 році платформа MasterClass, яка у 2025 році налічує 2 

мільйони активних передплатників та 11,4 мільйона унікальних відвідувачів щомісяця [3], у 

категорії «Food & Drink» пропонує 10 підкатегорій з майстер-класами від кухарів з різних 

країн світу. 

Однак якість віртуальних курсів є потенційною проблемою ринку майстер-класів у 

HoReCa, адже безпосередня взаємодія з кухарем-викладачем підвищує рівень успішності в 

опануванні навичок, стимулює до зворотного зв’язку, допомагає організаторам оцінювати 

заняття та удосконалювати програму. 

Компанії використовують кулінарні майстер-класи як частину корпоративних програм 

тімбілдінгу для згуртування колективу. 

Корпоративні заходи зосереджені на розбудові відносин між учасниками під час 

приготування страв, що покращує аналітичні здібності, креативність та нестандартне 

мислення, формальні зв’язки та навички роботи в команді. 

Висновок. Ринок кулінарних майстер-класів у HoReCa визначають: широка співпраця 

організаторів заходів з виробниками, персоналізація та ексклюзивність, онлайн формат та 

інтерактивність, спрямованість на сталий розвиток та екологічність, інтеграція у програми 

тімбілдінгу. 
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