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АНОТАЦІЯ 

Кваліфікаційна робота присвячена дослідженню впровадження 

маркетингових інновацій у закладі ресторанного господарства на прикладі 

ресторану-броварні «Cosmopolite» в Солом'янському районі м. Києва. 

У роботі здійснено комплексний аналіз сучасного стану ресторанного бізнесу 

Солом'янського району м. Києва, досліджено типологію та спеціалізацію закладів 

ресторанного господарства, проаналізовано динаміку розвитку галузі протягом 

2020-2024 років та виявлено ключові проблеми й виклики, що постають перед 

ресторанними підприємствами району. 

Проведено   детальне   дослідження   діяльності   ресторану-броварні 

«Cosmopolite», що включає аналіз юридичних аспектів функціонування, 

організаційної структури, особливостей роботи персоналу та спектру послуг. 

Здійснено комплексну оцінку існуючої маркетингової діяльності підприємства та 

визначено потенціал для впровадження інноваційних рішень. 

На основі проведеного дослідження обґрунтовано вибір маркетингових 

інновацій,  розроблено  програму  їх  впровадження  в  ресторані-броварні 



«Cosmopolite», а також проведено оцінку ефективності та потенційних ризиків 

запропонованих інноваційних рішень. 

Ключові слова: ресторанне господарство, маркетингові інновації, ресторан- 

броварня, Солом'янський район, інноваційні рішення, ефективність маркетингу, 

ресторанний бізнес м. Києва. 

 

ABSTRACT 

The qualification work is devoted to the study of the implementation of marketing 

innovations in a restaurant establishment using the example of the «Cosmopolite» 

restaurant-brewery in the Solomiansky district of Kyiv. 

The work carried out a comprehensive analysis of the current state of the restaurant 

business in the Solomiansky district of Kyiv, studied the typology and specialization of 

restaurant establishments, analyzed the dynamics of the industry's development during 

2020-2024, and identified key problems and challenges facing restaurant enterprises in 

the district. 

A detailed study of the activities of the «Cosmopolite» restaurant-brewery was 

conducted, including an analysis of the legal aspects of its functioning, organizational 

structure, features of the work of the staff, and the range of services. A comprehensive 

assessment of the existing marketing activities of the enterprise was carried out and the 

potential for the implementation of innovative solutions was determined. 

Based on the study, the choice of marketing innovations was justified, a program 

for their implementation in the «Cosmopolite» restaurant-brewery was developed, and an 

assessment of the effectiveness and potential risks of the proposed innovative solutions 

was carried out. 

Keywords: restaurant industry, marketing innovations, restaurant-brewery, 

Solomyansky district, innovative solutions, marketing efficiency, restaurant business in 

Kyiv. 
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ВСТУП 

В умовах стрімкого розвитку ресторанного бізнесу та посилення конкуренції 

на ринку послуг харчування, впровадження маркетингових інновацій стає 

ключовим фактором успіху закладів ресторанного господарства. Сучасні реалії 

вимагають від рестораторів не лише забезпечення високої якості страв та 

обслуговування, але й застосування інноваційних підходів у маркетинговій 

діяльності для залучення та утримання гостей. 

Розвиток цифрових технологій, зміна споживчих уподобань та поведінки 

гостей, а також глобальні виклики, зокрема пандемія COVID-19, суттєво вплинули 

на трансформацію ресторанного бізнесу. Заклади ресторанного господарства 

змушені адаптуватися до нових умов ринку, впроваджуючи інноваційні 

маркетингові інструменти та стратегії. Особливої актуальності набуває 

використання digital-маркетингу, персоналізованих комунікацій з гостями, 

автоматизації маркетингових процесів та впровадження інноваційних технологій 

взаємодії з цільовою аудиторією. 

Метою кваліфікаційної роботи є впровадження маркетингових інновацій у 

закладі ресторанного господарства. 

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання: 

 проаналізувати стан та динаміку розвитку ресторанного бізнесу в 

Солом'янському районі м. Києва; 

 виявити основні проблеми та виклики, що постають перед закладами 

ресторанного господарства району; 

 провести аналіз діяльності ресторану-броварні «COSMOPOLITE»; 

 оцінити ефективність існуючої маркетингової діяльності досліджуваного 

закладу; 

 розробити та обґрунтувати програму впровадження маркетингових 

інновацій; 

 оцінити ефективність та потенційні ризики запропонованих інноваційних 

рішень. 

Об'єкт дослідження – ресторан-броварня «COSMOPOLITE». 
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Предмет дослідження –впровадження маркетингових інновацій у ресторані- 

броварні «COSMOPOLITE». 

У процесі дослідження використано загальнонаукові та спеціальні методи: 

системний аналіз – для дослідження теоретичних основ маркетингових інновацій; 

статистичний аналіз – для оцінки динаміки розвитку ресторанного бізнесу; 

економічний аналіз – для оцінки ефективності маркетингової діяльності; метод 

експертних оцінок – для визначення пріоритетних напрямків впровадження 

інновацій; методи прогнозування – для оцінки потенційних результатів 

впровадження інноваційних рішень. 

Інформаційною базою дослідження слугували законодавчі та нормативні акти 

України, статистичні дані, наукові праці вітчизняних та зарубіжних вчених, 

періодичні видання, інтернет-ресурси, а також внутрішня документація та звітність 

ресторану-броварні «COSMOPOLITE». 
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РОЗДІЛ 1. 

РЕСТОРАННИЙ БІЗНЕС В СОЛОМ’ЯНСЬКОМУ РАЙОНІ М. КИЄВА: 

СТАН, ВИКЛИКИ, ПЕРСПЕКТИВИ 

 

1.1 Ринок ресторанних послуг в Солом’янському районі м. Києва 

Заклади ресторанного господарства Солом'янського району міста Києва 

представляють собою різноманітну та розвинену інфраструктуру закладів 

харчування, які задовольняють потреби як місцевих мешканців, так і гостей району. 

Район характеризується великою концентрацією навчальних закладів, бізнес- 

центрів та житлових комплексів, що зумовлює специфіку розташування та 

спеціалізацію закладів харчування. 

Таблиця 1.1 – Розподіл закладів ресторанного господарства Солом’янського 

району за типом[складено автором на основі джерела 5] 

Тип закладу Кількість Відсоток,% 

Ресторани 45 25 

Кафе 38 21 

Фаст-фуди 32 18 

Кав’ярні 28 15 

Бари / Паби 15 8 

Піцерії 12 7 

Кондитерські 10 6 

Таблиця 1.1 представлена на рис.1.1. 
 

Рис.1.1 – Графік розподілу закладів ресторанного господарства в Солом’янському 

районі м. Києва за типами [складено автором на основі джерела 5] 
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У районі функціонують ресторани різного рівня та спеціалізації. Ресторани 

вищого класу представлені закладами з вишуканою європейською кухнею, які 

пропонують гостям високий рівень обслуговування та атмосферу преміум-класу. 

Серед них варто відзначити ресторан «TresFrancais», який спеціалізується на 

французькій кухні та пропонує відвідувачам автентичні французькі страви, 

приготовані за класичними рецептами. Заклад має просторий основний зал та літню 

терасу, інтер'єр виконаний у класичному французькому стилі з використанням 

натуральних матеріалів та елегантних деталей. 

Значну частину ресторанного сегменту складають заклади середнього 

цінового діапазону, які орієнтовані на широку аудиторію та пропонують 

різноманітні кухні світу. Ресторан «Монтекі» спеціалізується на італійській кухні, 

пропонуючи відвідувачам широкий вибір піц, пасти та інших традиційних 

італійських страв. Заклад має власну піч для випікання піци та використовує 

автентичні італійські інгредієнти. Інтер'єр ресторану виконаний у 

середземноморському стилі, що створює затишну атмосферу для сімейного 

відпочинку та ділових зустрічей. 

Особливе місце в ресторанній інфраструктурі району займають заклади з 

національними кухнями. Ресторан грузинської кухні «Georgia» пропонує 

відвідувачам широкий асортимент традиційних грузинських страв, приготованих 

за автентичними рецептами. У закладі працюють кухарі з Грузії, що гарантує 

дотримання всіх традицій приготування страв. Ресторан має власну пекарню, де 

випікають грузинський хліб та хачапурі. 

Мережа кафе та кав'ярень району представлена як великими мережевими 

закладами, так і невеликими авторськими кав'ярнями. «CoffeeLife» є однією з 

найбільших мереж кав'ярень у районі, яка спеціалізується на приготуванні 

різноманітних кавових напоїв, пропонує десерти власного виробництва та легкі 

закуски. Заклади мережі розташовані в місцях з високою прохідністю - біля станцій 

метро, в торгових центрах та бізнес-центрах. 

Окрему категорію складають заклади швидкого харчування, які користуються 

популярністю серед студентів та офісних працівників. Ці заклади пропонують 

недорогі комплексні обіди, бізнес-ланчі та страви швидкого приготування. 
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Важливою особливістю таких закладів є швидкість обслуговування та 

демократичні ціни. 

У районі також представлені спеціалізовані заклади, такі як суші-бари, 

піцерії, пекарні та кондитерські. Ці заклади фокусуються на приготуванні певного 

виду страв та мають свою постійну аудиторію. Наприклад, мережа пекарень 

пропонує свіжу випічку, хліб та кондитерські вироби власного виробництва. 

Важливим сегментом є заклади, орієнтовані на сімейне дозвілля. Такі 

ресторани мають дитячі кімнати або ігрові зони, пропонують спеціальне дитяче 

меню та організовують розважальні заходи для дітей. Інтер'єр та обслуговування в 

таких закладах враховують потреби відвідувачів з дітьми. 

Значну частину ринку займають заклади, що спеціалізуються на доставці їжі. 

Ця категорія особливо активно розвивається в останні роки, пропонуючи широкий 

асортимент страв з можливістю замовлення через мобільні додатки та інтернет. 

У районі також функціонують кейтерингові компанії, які спеціалізуються на 

організації виїзного харчування для різних заходів - від невеликих корпоративних 

зустрічей до масштабних святкувань. Ці компанії пропонують повний спектр 

послуг з організації харчування, включаючи розробку меню, сервірування та 

обслуговування. 

Окремо варто відзначити заклади, які спеціалізуються на здоровому 

харчуванні та вегетаріанській кухні. Ці заклади пропонують страви з органічних 

продуктів, вегетаріанські та веганські опції, а також страви для людей з особливими 

дієтичними потребами. 

Бари та паби району представляють окрему категорію закладів, орієнтованих 

на вечірній відпочинок та розваги. Ці заклади пропонують широкий вибір напоїв, 

легкі закуски та часто організовують тематичні вечірки та музичні події. 

Графік розподілу кількості ресторанів занаціональними кухнями 

представлено на рис.1.2 
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Рис.1.2 – Графік розподілу кількості (відсотків) ресторанів за національними 

кухнями в Солом’янському районі м. Києва[складено автором на основі джерела 

5] 

В районі також працюють заклади, які поєднують функції ресторану та 

розважального центру. Вони пропонують відвідувачам не тільки харчування, але й 

різноманітні розваги - караоке, більярд, настільні ігри тощо. 

Особливу увагу варто приділити закладам, розташованим поблизу великих 

транспортних вузлів та станцій метро. Ці заклади орієнтовані на велику прохідність 

та швидке обслуговування, пропонуючи їжу та напої у форматі «takeaway». 

В районі також представлені сезонні заклади харчування - літні майданчики, 

тераси та кіоски, які працюють у теплу пору року. Вони пропонують прохолодні 

напої, морозиво, легкі закуски та створюють додаткові місця для відпочинку. 

Важливим аспектом розвитку ресторанного господарства району є постійне 

оновлення та модернізація закладів, впровадження нових технологій 

обслуговування та розширення асортименту страв. Заклади активно 

використовують соціальні мережі для комунікації з гостями, проводять акції та 

спеціальні пропозиції. 

Особлива увага приділяється якості обслуговування та підготовці персоналу. 

Багато закладів проводять регулярні тренінги для своїх працівників, впроваджують 

стандарти обслуговування та системи контролю якості. 

У районі також розвивається напрямок тематичних закладів, які створюють 

особливу атмосферу та пропонують унікальний досвід відвідувачам. Це можуть 
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бути ресторани з певною історичною тематикою, заклади, стилізовані під різні 

епохи або культури. 

Важливим трендом є розвиток закладів, які пропонують fusion-кухню - 

поєднання різних кулінарних традицій та створення нових гастрономічних 

напрямків. Такі заклади приваблюють відвідувачів, які цікавляться кулінарними 

експериментами та новими смаками. 

Заклади ресторанного господарства району також активно беруть участь у 

різних гастрономічних фестивалях та заходах, що сприяє популяризації кулінарної 

культури та залученню нових відвідувачів. 

Отже, ресторанне господарство Солом'янського району представлене 

різноманітними типами закладів, які задовольняють різні смаки та потреби 

відвідувачів. Постійний розвиток та вдосконалення послуг, впровадження нових 

форматів та концепцій робить район привабливим для відвідувачів та створює 

конкурентне середовище для підприємців. 

 

1.2 Динаміка розвитку ресторанного бізнесу протягом 2020-2024 років 

Солом'янський район є одним із найбільших адміністративних районів міста 

Києва, що займає площу близько 40 км². Район має стратегічно важливе значення 

для міста завдяки розташуванню на його території Міжнародного аеропорту «Київ» 

імені Ігоря Сікорського (Жуляни), залізничного вокзалу та великої кількості 

науково-освітніх установ. 

Географічне розташування району є надзвичайно вигідним - він знаходиться 

у південно-західній частині Києва та межує з Шевченківським районом на півночі, 

Голосіївським районом на сході та Святошинським районом на заході. Транспортна 

інфраструктура району добре розвинена завдяки наявності трьох станцій метро 

(«Вокзальна», «Політехнічний інститут», «Шулявська»), розгалуженій мережі 

наземного громадського транспорту, залізничному сполученню та швидкому 

доступу до аеропорту. 

Період 2020-2024 років став часом серйозних випробувань та трансформацій 

для ресторанного бізнесу району. 2020 рік, позначений початком пандемії COVID- 

19, призвів до закриття близько третини закладів харчування в перші місяці 
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карантину. Ресторатори були змушені адаптуватися до нових реалій - більшість 

закладів перейшли на доставку та роботу на виніс, відбулося значне скорочення 

персоналу, а середній чек зменшився більш ніж на третину. 

В цей складний період власники закладів впроваджували інновації для 

збереження бізнесу - з'явилися безконтактні меню, активно розвивалися власні 

служби доставки, відбувалася оптимізація меню та скорочення операційних витрат. 

Особлива увага приділялася роботі літніх майданчиків, які дозволяли 

дотримуватися соціальної дистанції та забезпечували більшу безпеку для 

відвідувачів. 

2022-2023 роки, незважаючи на складні умови військового часу, 

продемонстрували значну стійкість ресторанного бізнесу району. Цей період 

відзначився відкриттям нових концептуальних закладів та розвитком формату 

«darkkitchen». Ресторатори навчилися працювати в умовах можливих відключень 

електроенергії, створюючи резервні системи енергозабезпечення. В цей час 

особливо помітним став тренд на відкриття закладів з національною кухнею, 

з'явилося багато нових кав'ярень та пекарень, активно розвивалися заклади 

здорового харчування. Особлива увага приділялася використанню локальних 

продуктів та створенню сезонних меню. 

Станом на початок 2024 року Солом'янський район може похвалитися понад 

трьома сотнями закладів громадського харчування різних форматів. Серед них 

представлені як ресторани повного циклу, так і невеликі затишні кафе, популярні 

заклади фаст-фуду та стріт-фуду, пекарні, кондитерські, бари та паби. Кожен заклад 

знаходить свою аудиторію та формує унікальну гастрономічну мапу району. 

Говорячи про туристичну привабливість Солом'янського району, варто 

відзначити його багату історичну та архітектурну спадщину. Повітрофлотський 

проспект вражає величною сталінською архітектурою, а залізничний вокзал є 

справжньою архітектурною перлиною національного значення. Особливої уваги 

заслуговує парк імені Миколи Зерова, який став улюбленим місцем відпочинку як 

місцевих жителів, так і гостей району. 

Унікальною локацією району є Батиєва гора з її неповторною забудовою 

початку XX століття. Тут можна побачити старовинні будинки, які зберегли дух 
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минулої епохи. Храм Преображення Господнього та старовинні особняки по вулиці 

Гетьмана Павла Скоропадського, додають району особливого історичного шарму та 

приваблюють любителів архітектурної спадщини. 

Солом'янський район також є важливим освітнім та культурним центром 

столиці. Тут розташовані провідні вищі навчальні заклади країни - Київський 

авіаційний університет, Національний технічний університет України «КПІ імені 

Ігоря Сікорського», Державний університет інфраструктури та технологій. 

Присутність такої кількості студентів створює особливу атмосферу району та 

стимулює розвиток різноманітних закладів харчування, орієнтованих на молодіжну 

аудиторію. 

Культурне життя району представлене діяльністю Центру культури та 

мистецтв Київського авіаційного інституту, численними музеями та галереями. 

Регулярно проводяться різноманітні культурні заходи, фестивалі та виставки, які 

приваблюють відвідувачів з усього міста та туристів. 

Особливу роль у формуванні туристичної привабливості району відіграє 

наявність Міжнародного аеропорту «Київ». Це не лише важливий транспортний 

вузол, але й своєрідна візитівка району, яка створює додатковий потік відвідувачів 

та стимулює розвиток відповідної інфраструктури. 

Зелені зони району також заслуговують на окрему увагу. Окрім вже згаданого 

парку імені Миколи Зерова, тут розташовані численні сквери та зелені насадження, 

які створюють комфортне середовище для відпочинку та прогулянок. Ці зони часто 

стають місцем проведення різноманітних фестивалів, ярмарків та інших подій під 

відкритим небом. 

Розвиток ресторанного бізнесу в районі тісно пов'язаний з його туристичною 

привабливістю. Заклади харчування часто стають не просто місцем для прийому 

їжі, а справжніми точками тяжіння для відвідувачів. Багато ресторанів створюють 

унікальні концепції, які відображають історичний та культурний контекст району. 

З'являються тематичні заклади, пов'язані з авіаційною тематикою, студентським 

життям або історичною спадщиною району. 

Важливо відзначити, що розвиток ресторанного бізнесу в Солом'янському 

районі не зупиняється навіть у складні часи. Підприємці активно впроваджують 
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нові технології, адаптуються до змінних умов та створюють інноваційні формати 

закладів. Особлива увага приділяється якості обслуговування та створенню 

унікального досвіду для відвідувачів. 

Перспективи подальшого розвитку району виглядають оптимістично. 

Планується реалізація низки проектів з благоустрою території, реконструкція 

історичних будівель та створення нових громадських просторів. Все це, безумовно, 

позитивно вплине як на туристичну привабливість району, так і на розвиток 

ресторанного бізнесу. 

В цілому, Солом'янський район демонструє приклад успішного поєднання 

історичної спадщини, сучасної інфраструктури та динамічного розвитку бізнесу. 

Незважаючи на виклики останніх років, район зберігає свою привабливість для 

інвестицій у ресторанний бізнес та продовжує розвиватися як важливий 

туристичний та культурний центр Києва. 

 

1.3 Аналіз проблем і викликів для ресторанного господарства 

Солом’янського району в м. Києві 

Аналіз проблем і викликів для ресторанного господарства Солом'янського 

району м. Києва демонструє комплексний характер труднощів, з якими стикається 

галузь. Ресторанний бізнес району, як і будь-який інший сегмент економіки, 

постійно зіштовхується з різноманітними викликами, які вимагають швидкої 

адаптації та впровадження інноваційних рішень. 

Однією з найгостріших проблем залишається кадрове питання. Ресторатори 

Солом'янського району постійно відчувають дефіцит кваліфікованого персоналу. 

Особливо гостро стоїть питання пошуку професійних кухарів, які володіють 

сучасними технологіями приготування страв та здатні працювати з різними 

кухнями світу. Значна частина досвідчених фахівців виїхала за кордон у пошуках 

кращих умов праці та вищої заробітної плати. Це створює додатковий тиск на 

роботодавців, змушуючи їх підвищувати заробітні плати та покращувати умови 

праці, що, в свою чергу, впливає на загальну рентабельність бізнесу. 

Проблема підготовки нових кадрів також залишається актуальною. 

Незважаючи на наявність у районі кількох навчальних закладів, які готують 
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фахівців для ресторанної галузі, якість підготовки часто не відповідає сучасним 

вимогам ринку. Випускники потребують додаткового навчання та адаптації до 

реальних умов роботи, що створює додаткове навантаження на роботодавців. 

Фінансово-економічні виклики становлять окрему групу проблем. Постійне 

зростання цін на продукти харчування, енергоносії та оренду приміщень змушує 

рестораторів шукати шляхи оптимізації витрат. При цьому важливо зберегти якість 

страв та обслуговування на належному рівні, щоб не втратити гостей. Особливо 

гостро ця проблема відчувається в закладах середнього цінового сегменту, які 

складають більшість ресторанів району. 

Конкуренція з мережевими закладами створює додатковий тиск на локальних 

рестораторів. Великі мережі мають більше можливостей для оптимізації витрат, 

проведення масштабних маркетингових кампаній та впровадження нових 

технологій. Це змушує невеликі заклади шукати свої унікальні ніші та розробляти 

особливі пропозиції для утримання гостей. 

Технологічні виклики також потребують постійної уваги. Сучасний 

ресторанний бізнес вимагає впровадження цифрових технологій - від систем 

управління замовленнями до програм лояльності та онлайн-бронювання. Не всі 

заклади мають фінансові можливості для повноцінної цифрової трансформації, що 

може негативно впливати на їх конкурентоспроможність. 

Логістичні проблеми стали особливо відчутними в умовах нестабільної 

ситуації в країні. Порушення ланцюгів постачання, затримки з доставкою 

продуктів, складнощі з імпортом певних інгредієнтів - все це створює додаткові 

виклики для рестораторів. Особливо гостро ця проблема стоїть перед закладами, 

які спеціалізуються на кухнях різних народів світу та потребують специфічних 

інгредієнтів. 

Енергетична безпека закладів стала одним з ключових викликів останніх 

років. Необхідність забезпечення безперебійної роботи в умовах можливих 

відключень електроенергії вимагає значних інвестицій у резервні системи 

живлення. Не всі заклади можуть дозволити собі такі витрати, що створює ризики 

для стабільності їх роботи. 
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Санітарно-епідеміологічні вимоги залишаються важливим фактором, який 

впливає на роботу ресторанів. Необхідність дотримання всіх норм безпеки вимагає 

додаткових витрат на обладнання та засоби захисту. При цьому контролюючі 

органи регулярно проводять перевірки, що створює додатковий тиск на бізнес. 

Сезонність попиту також створює певні виклики для ресторанного бізнесу 

району. В літній період багато потенційних гостей виїжджають з міста, що 

призводить до зниження відвідуваності. Заклади змушені розробляти спеціальні 

сезонні пропозиції та акції для підтримки потоку відвідувачів. 

Проблема паркування залишається актуальною для багатьох закладів району. 

Обмежена кількість паркувальних місць, особливо в центральній частині району та 

поблизу великих бізнес-центрів, може відлякувати потенційних гостей. Це 

особливо актуально для ресторанів високого цінового сегменту, гості яких часто 

приїжджають на власних автомобілях. 

Зміна споживчих уподобань та звичок також створює певні виклики. 

Зростання популярності здорового харчування, веганства та інших специфічних 

дієтичних переваг вимагає від закладів постійної адаптації меню та пошуку нових 

постачальників. При цьому важливо зберегти економічну ефективність та не 

втратити існуючих гостей. 

Маркетингові виклики стають все більш складними. В умовах насиченого 

ринку та активної конкуренції закладам доводиться витрачати значні кошти на 

просування та рекламу. При цьому ефективність традиційних маркетингових 

інструментів знижується, що вимагає пошуку нових способів залучення та 

утримання гостей. 

Регуляторні вимоги та бюрократичні процедури також створюють додаткове 

навантаження на бізнес. Необхідність отримання різноманітних дозволів, ліцензій 

та погоджень вимагає часу та ресурсів. Зміни в законодавстві можуть створювати 

додаткові складнощі та вимагати адаптації бізнес-процесів. 

Екологічні виклики стають все більш актуальними. Зростаючий тиск на 

бізнес щодо зменшення впливу на навколишнє середовище вимагає впровадження 

нових технологій утилізації відходів, використання екологічної упаковки та 

зменшення споживання ресурсів. Це створює додаткові витрати для закладів. 
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Проблема управління відходами особливо гостро стоїть перед закладами 

громадського харчування. Необхідність правильної утилізації харчових відходів, 

сортування сміття та дотримання екологічних норм вимагає додаткових ресурсів та 

організаційних зусиль. 

Виклики, пов'язані з безпекою, також потребують постійної уваги. Це 

стосується як фізичної безпеки відвідувачів та персоналу, так і кібербезпеки при 

використанні цифрових систем управління та оплати. Впровадження відповідних 

систем безпеки вимагає значних інвестицій. 

Зростання конкуренції з боку служб доставки готової їжі створює додатковий 

тиск на традиційні ресторани. Необхідність адаптації до роботи з агрегаторами 

доставки, створення спеціального меню для доставки та організація власної служби 

доставки вимагають додаткових ресурсів та змін у бізнес-процесах. 

Проте, незважаючи на всі виклики та проблеми, ресторанний бізнес 

Солом'янського району демонструє значну стійкість та здатність до адаптації. 

Заклади активно впроваджують інновації, шукають нові формати роботи та 

створюють унікальні пропозиції для своїх гостей. Важливу роль у цьому відіграє 

підтримка з боку місцевої влади та професійних асоціацій, які допомагають бізнесу 

долати труднощі та розвиватися. 

Для успішного подолання зазначених викликів необхідний комплексний 

підхід, який включатиме як зусилля самих рестораторів, так і підтримку з боку 

державних органів та громадських організацій. Важливо також розвивати 

співпрацю між закладами, обмінюватися досвідом та спільно шукати рішення для 

подолання спільних проблем. 
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РОЗДІЛ 2. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА РЕСТОРАНУ-БРОВАРНІ 

«COSMOPOLITE» ПРИ ТОВ «МЕРКУР ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ» 

 

 

2.1. Загальна характеристика ресторану-броварні «COSMOPOLITE» при 

ТОВ «МЕРКУР ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ». Персонал закладу 

Сучасний 4-зірковий готель «Mercure Kyiv Congress» розташований у діловій 

частині міста Києва. Зручна транспортна розв'язка дає гостям змогу дістатися як до 

історичного центру міста, так і до основних бізнес-центрів. Однією з переваг 

«Mercure Kyiv Congress», крім приналежності до мережі з бездоганним сервісом, є 

його вдале розташування. Готель знаходиться недалеко від центрального 

залізничного вокзалу, міжнародного аеропорту Київ. Міжнародний аеропорт 

Бориспіль знаходиться в 39 км від готелю [1]. 

Номерний фонд готелю складається із 160 номерів категорій Standard, 

Privilege, Deluxe, Suite. Сучасні, зручні меблі, затишна обстановка, багате 

оснащення - відмітні риси номерів Mercure Kyiv Congress [1]. 

Передбачений також окремий номер для гостей із обмеженими 

можливостями та номер із гіпоалергенним оснащенням [1]. 

Якість обслуговування гостей гарантується приналежністю до глобальної 

світової мережі Mercure: справжній досвід, гарантований сильним брендом. 

Ресторан-броварня «COSMOPOLITE» є частиною готелю «Mercure Kyiv 

Congress». 

Заклад відомий серед киян і гостей столиці пивом[1]. Відвідувачі можуть 

спостерігати за процесом приготування пінного напою просто із залу[1], рис.2.1. 

 

Рис.2.1 – Інтер’єр ресторану – броварні «COSMOPOLITE» 
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Характеристики ресторану – броварні «COSMOPOLITE» наведено в 

таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1 –Характеристика ресторану – броварні «COSMOPOLITE»[2] 
 

Найменування Характеристика 

Юридична назва ТОВ «МЕРКУР ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ», Ресторан-броварня 
«COSMOPOLITE» при готелі «MERCURE KYIV CONGRESS» 

Назва підприємства Ресторан – броварня «COSMOPOLITE» 

Організаційно-правова 

форма діяльності 

Приватна власність 

Код ЄДРПОУ 37817187 ТОВ «МЕРКУР ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ» 

Місце розташування 03057, м. Київ, вул. В. Гетьмана, 6 

Юридична адреса м. Київ, вул. В. Гетьмана, 6 

Тип закладу Ресторан-броварня 

Клас закладу Перший 

Місткість, місць 120 

Кулінарне спрямування Європейська кухня 

Архітектурне та 

дизайнерське рішення 

Лофт 

Режим роботи 8.00-23.00 

Ресторан-броварня має лінійно-функціональну організаційну структуру, яка 

забезпечує ефективне управління всіма підрозділами закладу. Структура 

підприємства включає наступні рівні управління, рис.2.1. 
 

Рис.2.1 – Організаційна структура ресторану – броварні «COSMOPOLITE» 

Директор здійснює загальне керівництво підприємством, визначає стратегію 

розвитку, приймає ключові управлінські рішення, представляє інтереси закладу у 

відносинах з партнерами та державними органами, затверджує внутрішні 

нормативні документи. 

Кухня включає наступні посади: шеф-кухар, який відповідає за розробку 

меню, контроль якості страв, управління кухонним персоналом, складання 

технологічних карт, контроль дотримання санітарних норм. 

Кухарі гарячого цеху (6 осіб) займаються приготуванням гарячих страв, 

дотриманням технологічних карт, контролем якості продуктів, підтриманням 

чистоти робочого місця, співпрацею з іншими цехами. 

Прибиральники 

Адміністратор Пивовари Офіціанти 

Директор 

Кухарі: 

- шеф-кухар; 

- холодного цеху; 

- гарячого цеху. 

Бармен 
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Кухарі холодного цеху (4 особи) відповідають за приготування холодних 

закусок та салатів, оформлення страв, контроль свіжості продуктів, дотримання 

санітарних норм, підготовку заготовок. 

У броварні працюють головний пивовар та два помічники пивовара. 

Головний пивовар розробляє рецептури пива, контролює процес варіння, управляє 

персоналом броварні, контролює якість сировини, обслуговує обладнання. 

Помічники пивовара допомагають у процесі варіння пива, контролюють 

ферментацію, підтримують чистоту обладнання, здійснюють розлив та зберігання 

пива, ведуть документацію. 

Адміністратори (3 особи) координують роботу офіціантів, вирішують 

конфліктні ситуації, контролюють якість обслуговування, проводять інструктажі, 

складають графіки роботи. 

Офіціанти (12 осіб) займаються обслуговуванням гостей, прийомом 

замовлень, сервіруванням столів, подачею страв та напоїв, розрахунком гостей. 

Бармени (4 особи) відповідають за приготування напоїв, обслуговування 

гостей за барною стійкою, контроль запасів бару, підтримання чистоти бару, 

ведення звітності. 

Прибиральники (4 особи) підтримують чистоту в залі та службових 

приміщеннях, прибирають столи, миють посуд, утилізують відходи, дотримуються 

санітарних норм. 

Підбір та навчання персоналу включають проведення співбесід та відбір 

кандидатів, організацію навчання нових співробітників, проведення регулярних 

тренінгів, оцінку компетенцій персоналу, розробку програм розвитку. 

Мотивація персоналу складається з системи матеріального стимулювання, 

соціального пакету, можливостей кар'єрного зростання, корпоративних заходів, 

програм визнання досягнень. 

Контроль та оцінка передбачають регулярну атестацію персоналу, моніторинг 

якості роботи, збір зворотного зв'язку від гостей та співробітників, аналіз 

показників ефективності, розробку заходів щодо покращення роботи. 
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2.2. Особливості організації харчування в ресторані-броварні 

«COSMOPOLITE» 

Ресторан-броварня «COSMOPOLITE» представляє собою 

багатофункціональний заклад харчування, що поєднує в собі традиції 

європейського пивоваріння з високою гастрономічною культурою. Заклад працює 

у форматі повного циклу обслуговування, пропонуючи гостям сніданки, обіди та 

вечері, а також організовуючи розважальні заходи. 

Меню ресторану розроблено з урахуванням різноманітних гастрономічних 

традицій та включає широкий асортимент страв. М'ясні страви та делікатеси 

представлені стейками різних ступенів просмаження, авторськими ковбасами 

власного виробництва, традиційними рульками, паштетами та м'ясною 

гастрономією. Рибний розділ меню пропонує свіжі морепродукти, рибні закуски та 

гарячі рибні страви. Меню ресторану – броварні «COSMOPOLITE» представлено в 

додатку А. 

Виробнича програма закладу представлена в додатку Б. 

Особливою популярністю користується спеціальне меню сніданків «a- 

laCarte», яке подається з 8:00 до 11:00 та орієнтоване як на гостей готелю, так і на 

місцевих відвідувачів. Сніданки включають континентальні та американські 

варіанти, а також передбачають спеціальні дієтичні опції. Десертна карта закладу 

пропонує як класичні європейські десерти, так і авторські солодощі від шеф- 

кондитера, включаючи сезонні десертні пропозиції. 

Власна броварня є ключовим елементом закладу та працює в форматі нон- 

стоп, виробляючи чотири класичні сорти пива: Світле, Пшеничне, Ель та Стаут. 

Виробництво здійснюється з дотриманням європейських технологій пивоваріння, 

використанням традиційних рецептур та під постійним контролем якості. 

Відвідувачі мають можливість спостерігати за процесом виробництва пива. 

 

Рис.2.2 – Власна продукція ресторану – броварні «COSMOPOLITE» 
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Карта вин ресторану розроблена професійними сомельє з урахуванням 

гастрономічного напрямку закладу, необхідності поєднання з основними стравами 

меню, різноманітності цінових категорій та представлення відомих виноробних 

регіонів. Система обслуговування включає повний цикл ресторанного сервісу, 

професійні консультації від сомельє, рекомендації щодо поєднання страв та напоїв, 

а також можливість організації банкетів та корпоративних заходів. 

Заклад пропонує різноманітні розважальні можливості, включаючи 

трансляції спортивних подій на великих екранах, виступи київських музичних 

гуртів різних напрямків, тематичні вечірки та спеціальні заходи, унікальні івенти. 

Маркетингова політика передбачає регулярні акційні пропозиції, сезонні спеціальні 

меню, програми лояльності для постійних відвідувачів та тематичні гастрономічні 

фестивалі. 

Ресторан має просторі зали, що забезпечують комфортне розміщення різних 

груп відвідувачів, можливість організації масових переглядів спортивних подій, 

проведення концертів та виступів музичних колективів, створення затишної 

атмосфери для спілкування. Заклад орієнтований на різні категорії відвідувачів: 

гостей готелю, місцевих жителів, цінителів крафтового пива, любителів якісної 

гастрономії, прихильників спортивних трансляцій та шанувальників живої музики. 

Основними конкурентними перевагами ресторану-броварні є власне 

виробництво пива за європейськими традиціями, високий рівень гастрономічної 

культури, поєднання ресторанного обслуговування з розважальною складовою, 

професійний підхід до організації харчування, різноманітність меню та винної 

карти, можливість організації різноформатних заходів. 

Таким чином, ресторан-броварня «COSMOPOLITE» представляє собою 

багатофункціональний заклад, що поєднує традиції європейського пивоваріння з 

високою кухнею та якісними розвагами, створюючи унікальний простір для 

відпочинку та спілкування. Заклад успішно реалізує концепцію поєднання 

ресторану високої кухні з власною пивоварнею, пропонуючи гостям якісний сервіс, 

різноманітне меню та широкий вибір розваг. 
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2.3. Економічний аналіз діяльності ресторану-броварні «COSMOPOLITE» 

Економічний аналіз діяльності ресторану-броварні «COSMOPOLITE» 

включає оцінку основних економічних показників та ефективності роботи 

підприємства. В процесі аналізу розглядаються виробничі потужності, фінансові 

результати, ефективність використання ресурсів та рентабельність діяльності. 

Виробничі потужності підприємства дозволяють одночасно обслуговувати до 

280 відвідувачів у основному залі та на літньому майданчику. Броварня має 

потужність виробництва 1000 літрів пива на місяць, що повністю забезпечує 

потреби закладу. Середня завантаженість закладу становить 75% у будні дні та 

досягає 95-100% у вихідні та святкові дні. 

Таблиця 2.2 -Аналіз основних економічних показників діяльності ресторану – 

броварні «COSMOPOLITE» 

[складено автором за фінансовою звітністю підприємства представлено у 

додатку В] 

Показники Попередній 

період 

2022 рік 

Звітний 

період 

2023 рік 

Питома вага, % 

Абсолютне 

відхилення 

(+-) 

За 

попередній 

період 
2022рік 

За 

звітний 

період 
2023 рік 

% 

Чистий дохід від 
реалізації продукції 

тис. грн. 

181 236 554 166 372 930 100 100 - 

Собівартість 
реалізованої 

продукції, тис. грн. 

115 155 154 052 38 897 63,5 27,7 -35,8 

Валовий прибуток, 
тис грн. 

66 081 400 114 334 033 36,4 72,2 35,8 

Інші операційні 
доходи, тис. грн. 

71 651 18 086 -53 565 39,5 3,2 -36,3 

Адміністративні 
витрати, тис. грн. 

37 860 59 914 22 054 20,8 10,8 -10 

Витрати на збут, тис. 
грн. 

24 916 72 523 -47 607 13,7 13 -0,7 

Інші операційні 
витрати, тис. грн. 

350 774 66 576 -284 198 193,5 12 -181,5 

Фінансовий результат 

від операційної 

діяльності: прибуток, 

тис. грн. 

- 219 187 219 187 - 39,5 - 

збиток, тис. грн. 275 818 - 275 818 152,1 - - 

Інші доходи, тис. грн. 203 016 19 577 -183 439 112 3,5 -108,5 

Фінансові витрати, 
тис. грн. 

236 829 319 044 -217 785 130,6 57,5 -73,1 
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Продовження таблиці 2.2 
 

Інші витрати, тис. 

грн. 

28 757 8 104 -20 653 15,8 1,4 -14,4 

Фінансовий результат 

до оподаткування: 

збиток, тис. грн. 

338 388 88 384 -250 004 186,7 15,9 -170,8 

Витрати (дохід) з 

податку на прибуток, 

тис. грн. 

162 083 13 592 -175 675 89,4 2,4 -87 

Чистий фінансовий 

результат: збиток 

500 471 74 792 -425 679 276,1 13,4 -262,7 

На основі наведених фінансових показників за 2022-2023 роки можна 

зробити наступний висновок: 

У 2023 році порівняно з 2022 роком спостерігається суттєве покращення 

фінансових показників підприємства. Чистий дохід від реалізації продукції зріс на 

372 930 тис. грн., досягнувши 554 166 тис. грн. При цьому собівартість реалізованої 

продукції зросла значно меншими темпами - на 38 897 тис. грн., що призвело до 

зменшення її питомої ваги в структурі доходу з 63,5% до 27,7%. 

Валовий прибуток збільшився на 334033 тис. грн., а його частка в структурі 

доходу зросла з 36,4% до 72,2%. Підприємству вдалося суттєво скоротити 

операційні витрати: інші операційні витрати зменшились на 284 198 тис. грн., а їх 

питома вага знизилась з 193,5% до 12%. 

Важливим досягненням є те, що підприємство змогло вийти з операційного 

збитку: якщо в 2022 році збиток від операційної діяльності становив 275 818 тис. 

грн., то в 2023 році було отримано прибуток у розмірі 219 187 тис. грн. 

Хоча фінансові витрати залишаються значними (319 044 тис. грн. у 2023 

році), загальний фінансовий результат суттєво покращився. Чистий збиток 

зменшився з 500 471 тис. грн. у 2022 році до 74 792 тис. грн. у 2023 році, тобто на 

425 679 тис. грн. Питома вага чистого збитку в структурі доходу знизилась з 276,1% 

до 13,4%. 

Таким чином, незважаючи на те, що підприємство все ще залишається 

збитковим, спостерігається чітка позитивна динаміка фінансових показників, що 

свідчить про ефективність вжитих заходів з оптимізації витрат та підвищення 

доходів. 
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2.4. Аналіз маркетингової діяльності ресторану-броварні «COSMOPOLITE» 

Ресторан-броварня «COSMOPOLITE» здійснює активну маркетингову 

діяльність на ринку ресторанних послуг Києва, використовуючи комплексний 

підхід до просування свого бренду та послуг. Маркетингова стратегія закладу 

базується на позиціонуванні як престижного закладу з власною броварнею, що 

поєднує високу кухню з крафтовим пивоварінням та якісними розвагами. 

Цільова аудиторія ресторану-броварні включає декілька основних сегментів. 

Перший сегмент – це успішні бізнесмени та професіонали віком 30-50 років з 

високим рівнем доходу, які цінують якісну кухню та преміальний сервіс. Другий 

сегмент складають молоді спеціалісти 25-35 років із середнім та вище середнього 

рівнем доходу, які цікавляться крафтовим пивоварінням та шукають місце для 

якісного відпочинку. Третій сегмент – туристи та гості міста, які зупиняються в 

готелі або шукають заклад з автентичною атмосферою та високим рівнем сервісу. 

Маркетингова комунікаційна стратегія закладу реалізується через 

різноманітні канали. Основним каналом є власний веб-сайт, який надає повну 

інформацію про меню, послуги, спеціальні пропозиції та події. Сайт оптимізований 

для пошукових систем та регулярно оновлюється актуальним контентом. Ресторан 

активно використовує соціальні мережі, зокрема Instagram та Facebook, де 

публікуються новини, анонси подій, фотографії страв та атмосфери закладу, 

відгуки гостей. 

Значна увага приділяється організації спеціальних заходів та подій. Регулярно 

проводяться гастрономічні фестивалі, дегустації нових сортів пива, майстер-класи 

від шеф-кухаря та пивовара. Особливою популярністю користуються трансляції 

спортивних подій та виступи живих музичних колективів. Кожна подія 

супроводжується активною рекламною кампанією в соціальних мережах та через 

партнерські канали. 

Програма лояльності закладу включає систему накопичувальних знижок для 

постійних відвідувачів, спеціальні пропозиції для учасників клубу, бонуси за 

рекомендації новим гостям. Проводяться сезонні акції, наприклад, спеціальні 

цінові пропозиції на нові страви меню, комплексні обіди, happyhours на певні сорти 

пива. 
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Важливим напрямком маркетингової діяльності є співпраця з партнерами. 

Ресторан підтримує партнерські відносини з готелем, туристичними агентствами, 

бізнес-центрами, що забезпечує постійний потік нових гостей. Організовуються 

спільні промо-акції та заходи з партнерськими брендами, що дозволяє 

розширювати гостьову базу та підвищувати впізнаваність бренду. 

Особлива увага приділяється роботі з відгуками та репутацією закладу. 

Ведеться активний моніторинг відгуків на різних платформах та в соціальних 

мережах, оперативно надаються відповіді на коментарі та звернення гостей. 

Позитивні відгуки використовуються в маркетингових матеріалах, а негативні – 

ретельно аналізуються для покращення якості обслуговування. 

Маркетингова стратегія включає також активну роботу з корпоративними 

гостями. Розроблені спеціальні пропозиції для проведення корпоративних заходів, 

конференцій, бізнес-зустрічей. Надаються додаткові послуги та особливі умови для 

корпоративних гостей, що сприяє формуванню довгострокових партнерських 

відносин. 

Сезонність враховується при плануванні маркетингових активностей. В 

літній період акцент робиться на роботу літньої тераси, спеціальні літні меню та 

освіжаючі напої. В зимовий період просуваються теплі страви, сезонні спеціалітети 

та зимові сорти пива. Особлива увага приділяється святковим періодам – 

розробляються спеціальні святкові меню, тематичні програми та пропозиції. 

Важливим елементом маркетингової стратегії є робота з якістю сервісу. 

Регулярно проводяться тренінги для персоналу з сервісу та продажів, 

впроваджуються стандарти обслуговування, здійснюється контроль якості через 

систему таємних покупців. Особлива увага приділяється навчанню персоналу щодо 

презентації страв та напоїв, що сприяє збільшенню середнього чеку. 

Аналіз  конкурентного  середовища  показує,  що  ресторан-броварня 

«COSMOPOLITE» успішно конкурує як з традиційними ресторанами преміум- 

сегменту, так і з пивними ресторанами. Унікальною конкурентною перевагою є 

поєднання власного виробництва пива з високою кухнею та якісними розвагами. 

Постійний моніторинг конкурентів дозволяє оперативно реагувати на зміни ринку 

та адаптувати маркетингову стратегію. 
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Окрім переваг, заклад також має недоліки в маркетинговій дільяності: 

1. обмежене використання інструментів digital-маркетингу. Хоча заклад 

присутній в соціальних мережах, відсутня системна робота з контент- 

маркетингом та відеоконтентом. Доцільно розробити комплексну digital- 

стратегію з акцентом на відеоконтент та інфлюенсер-маркетинг; 

2. відсутність чіткої системи оцінки ефективності маркетингових заходів. 

Необхідно впровадити систему маркетингової аналітики з конкретними KPI 

(Ключові показники ефективності) для кожного каналу просування та 

регулярним аналізом ROI (Повернення інвестицій); 

3. обмежене використання мобільних технологій. Відсутній власний мобільний 

додаток, що ускладнює взаємодію з молодою аудиторією. Необхідно 

розробити та впровадити мобільний додаток з функціями бронювання, 

замовлення та програмою лояльності; 

4. недостатня увага до онлайн-репутації. Потрібно розробити систему 

управління онлайн-репутацією з моніторингом всіх згадувань бренду та 

оперативним реагуванням на негативні відгуки; 

5. відсутність системної роботи з аналізом діяльності конкурентів. Необхідно 

впровадити регулярний моніторинг конкурентного середовища з аналізом 

цін, акцій та маркетингових активностей конкурентів; 

6. обмежене використання email-маркетингу. Варто розробити стратегію email- 

комунікацій з різними сегментами гостей, включаючи реактивацію 

неактивних гостей; 

7. недостатня інтеграція офлайн та онлайн каналів комунікації. Необхідно 

створити омніканальну стратегію з безшовною взаємодією між різними 

точками контакту з гостями; 

8. відсутність системної роботи з базою гостей. Потрібно впровадити програму 

розвитку гостьовою бази з чіткими цілями по залученню нових та утриманню 

існуючих гостей. 

Ці недоліки будуть детально розглянуті в розділі 3, де будуть запропоновані 

конкретні заходи щодо вдосконалення маркетингової діяльності ресторану- 

броварні «COSMOPOLITE». 
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Отже, підсумовуючи складемо SWOT-аналіз діяльності ресторану-броварні 

«COSMOPOLITE», табл.2.3. 

Таблиця 2.3 - SWOT-аналіз діяльності ресторану-броварні «COSMOPOLITE» 
 

Сильні сторони Слабкі сторони 

Розташування в складі 4-зіркового готелю 

Mercure Kyiv Congress з вдалою транспортною 

розв'язкою 

Власне виробництво крафтового пива 

(потужність 1000 літрів на місяць) 

Висока завантаженість закладу (75% у будні, 

95-100% у вихідні) 

Різноманітне меню з акцентом на європейську 

кухню 

Професійний персонал (включаючи шеф- 

кухаря та пивоварів) 

Просторі зали та можливість організації 

різних заходів 

Наявність літньої тераси 

Система лояльності для постійних 

відвідувачів 

Поєднання ресторану з розважальними 

можливостями (трансляції, концерти) 

Обмежене використання digital-маркетингу та 

інструментів онлайн-просування 

Відсутність мобільного додатку 

Недостатня робота з онлайн-репутацією 

Відсутність системної роботи з аналізом 

конкурентів 

Обмежене використання email-маркетингу 

Недостатня інтеграція офлайн та онлайн 

каналів комунікації 

Фінансова збитковість (хоч і з позитивною 

динамікою) 

Високі фінансові витрати 

Можливості Загрози 

Розширення цільової аудиторії через 

впровадження digital-інструментів 

Розвиток програми лояльності через 

створення мобільного додатку 

Збільшення продажів через впровадження 

омніканальної стратегії 

Залучення нових клієнтів через партнерство з 

готелем та туристичними агентствами 

Розвиток корпоративного сегменту 

Розширення асортименту крафтового пива 

Організація тематичних заходів та фестивалів 

Розвиток сезонних пропозицій та спеціальних 

меню 

Висока конкуренція на ринку ресторанних 

послуг Києва 

Економічна нестабільність та можливе 

зниження платоспроможності клієнтів 

Зростання цін на сировину та матеріали 

Можлива втрата клієнтів через недостатню 

присутність в онлайн-просторі 

Ризик погіршення репутації через недостатній 

контроль онлайн-відгуків 

Зміна споживчих переваг та трендів у 

ресторанному бізнесі 

Посилення конкуренції в сегменті крафтового 

пива 

Залежність від туристичного потоку та 

заповнюваності готелю 

Цей SWOT-аналіз демонструє, що ресторан-броварня має сильну операційну 

базу та значний потенціал для розвитку, особливо в digital-сфері, але потребує 

вдосконалення маркетингової стратегії та оптимізації фінансових показників. 
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РОЗДІЛ 3. 

ПРОПОЗИЦІЇ ЩОДО ВПРОВАДЖЕННЯ МАРКЕТИНГОВИХ ІННОВАЦІЙ 

В РЕСТОРАНІ – БРОВАРНІ «COSMOPOLITE» 

 

3.1 Обґрунтування вибору маркетингових інновацій для впровадження в 

ресторані-броварні «COSMOPOLITE» 

На основі проведеного аналізу маркетингової діяльності в ресторані-броварні 

«COSMOPOLITE» та виявлених недоліків можна запропонувати впровадження 

ряду маркетингових інновацій, які дозволять підвищити ефективність роботи 

закладу та посилити його конкурентні позиції на ринку. 

Першим напрямком інновацій є впровадження комплексної системи 

цифрового маркетингу. 

Цифровий маркетинг представляє собою комплексне просування товарів, 

послуг і брендів через різноманітні цифрові канали комунікації. Основним його 

компонентом є пошуковий маркетинг, який включає як пошукову оптимізацію сайту 

для кращої видимості в органічній видачі, так і платну контекстну рекламу в 

пошукових системах. 

Важливою складовою є контент-маркетинг, який передбачає створення та 

поширення корисного контенту для залучення цільової аудиторії. Це може бути 

ведення корпоративного блогу, створення навчальних матеріалів, виробництво 

відеоконтенту, запуск подкастів, розробка інфографіки, написання електронних 

книг та практичних гайдів. 

Значну роль відіграє маркетинг у соціальних мережах, який охоплює 

органічне просування через створення та ведення спільнот, таргетовану рекламу 

для точного потрапляння в цільову аудиторію, а також співпрацю з лідерами думок 

та інфлюенсерами для розширення охоплення. 

Email-маркетинг залишається потужним інструментом і включає регулярні 

розсилки для підтримки зв’язку з аудиторією, автоматичні тригерні листи на основі 

поведінки користувачів, транзакційні повідомлення про замовлення та покупки, а 

також персоналізовані email-кампанії з урахуванням інтересів та потреб конкретних 

сегментів аудиторії. 
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До цифрового маркетингу також входить веб-аналітика для відстеження 

ефективності всіх каналів, мобільний маркетинг, включаючи оптимізацію під 

мобільні пристрої та розробку мобільних додатків, а також різноманітні форми 

онлайн-реклами, такі як банерна реклама, ретаргетинг та нативна реклама. Всі ці 

інструменти працюють комплексно для досягнення маркетингових цілей компанії 

в цифровому середовищі. 

Сучасні тенденції показують, що все більше гостей шукають заклади 

харчування та приймають рішення про їх відвідування саме через цифрові канали. 

Тому пропонується розробка та впровадження мобільного додатку ресторану, який 

буде включати функціонал бронювання столиків, перегляду меню, замовлення 

доставки, накопичення бонусів та персональних пропозицій. 

На підставі систематичного аналізу наукових публікацій та досліджень у 

сфері маркетингових інновацій можна констатувати відсутність універсального 

кількісного показника зростання доходу при впровадженні інноваційних 

маркетингових інструментів. Наявні дослідження демонструють варіативність 

результатів залежно від галузі, масштабу підприємства, специфіки впроваджуваних 

інновацій та ринкової кон’юнктури. Втім, базуючись на даних та результатах 

множинних тематичних дослідженнях, можна говорити про потенційне зростання 

доходу в межах 20% за умови комплексного впровадження маркетингових 

інновацій та їх належної інтеграції в загальну бізнес-стратегію підприємства. Варто 

зазначити, що дана оцінка має імовірнісний характер та потребує врахування 

специфічних факторів впливу в кожному конкретному випадку впровадження 

маркетингових інновацій. 

Обладнання та програмне забезпечення: 

 мобільний додаток: розробка у компанії Intellect Systems; 

 вартість розробки: 150 тис. грн.; 

 розробник: 2 програмісти; 

 місячна зарплатня розробників: 30-35 тис. грн./особу; 

 щорічні витрати на підтримку: 50-70 тис. грн. 

Другою важливою інновацією має стати впровадження системи 

персоналізованого маркетингу на основі BigData. Пропонується впровадження 
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CRM-системи нового покоління, яка буде збирати та аналізувати дані про 

вподобання гостей, частоту відвідувань, середній чек, улюблені страви та напої. На 

основі цих даних будуть формуватися персоналізовані пропозиції та рекомендації 

для кожного гостя. Очікується, що це дозволить підвищити середній чек на 10-15% 

за рахунок більш точного таргетингу пропозицій. 

CRM-система персоналізованого маркетингу: 

 програмне забезпечення: Bitrix24 або AmoCRM; 

 вартість впровадження: 100-120 тис. грн.; 

 адміністратор CRM: 1 співробітник; 

 місячна зарплатня: 25-30 тис. грн.; 

 щорічні ліцензійні витрати: 40-50 тис. грн. 

Третьою інновацією є впровадження системи автоматизованого управління 

репутацією в інтернеті. Пропонується використання спеціалізованого програмного 

забезпечення для моніторингу всіх згадувань ресторану в мережі, автоматичного 

аналізу тональності відгуків та оперативного реагування на негативні коментарі. Це 

дозволить підвищити рівень задоволеності гостей та покращити онлайн-репутацію 

закладу. 

Система управління онлайн-репутацією: 

 програмне забезпечення: Brand Analytics або Медіалогія; 

 вартість: 80-100 тис. грн./рік; 

 спеціаліст з комунікацій: 1 особа; 

 місячна зарплатня: 20-25 тис. грн. 

Обґрунтування доцільності впровадження запропонованих інновацій базується 

на декількох факторах. По-перше, всі запропоновані рішення відповідають 

сучасним трендам у сфері ресторанного маркетингу та враховують зміни в 

поведінці споживачів. По-друге, кожна інновація спрямована на вирішення 

конкретних проблем та недоліків, виявлених у поточній маркетинговій 

діяльності закладу. По-третє, для кожної інновації можна чітко визначити 

очікувані результати та показники ефективності. 
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Таблиця 3.1 –Витрати на впровадження інновацій в ресторані-броварні 

«COSMOPOLITE» 
 

Стаття витрат 
Марка/ 

Специфікація 
Кількість 

Сума (тис. 

грн.) 

Розробка мобільного додатку Intellect Systems 2 програмісти 150 

Зарплата розробників мобільного 

додатку 
- 2 особи 600 

Щорічна підтримка мобільного 

додатку 
- - 70 

CRM-система Bitrix24/AmoCRM 1 система 120 

Адміністратор CRM - 1 особа 240 

Щорічні ліцензійні витрати CRM - - 50 

Система управління онлайн- 

репутацією 

Brand 

Analytics/Медіалогія 
1 система 100 

Спеціаліст з комунікацій - 1 особа 240 

Розробка механіки програми 

лояльності 
- - 50 

Створення системи винагород - - 75 

Налаштування автоматизації 

лояльності 
- - 100 

Навчання персоналу (лояльність) - - 25 

Налаштування аналітики - - 150 

Впровадження предиктивної 

аналітики 
- - 200 

Створення звітності - - 50 

Навчання персоналу (аналітика) - - 25 

Загальна сума - - 2245 

 

Впровадження запропонованих маркетингових інновацій дозволить 

ресторану-броварні «COSMOPOLITE» зміцнити свої конкурентні позиції на ринку, 

підвищити ефективність маркетингової діяльності та забезпечити стабільне 

зростання основних показників діяльності закладу. 

 

3.2 Розробка програми впровадження маркетингових інновацій в ресторані- 

броварні «COSMOPOLITE» 

Аналіз економічної таблиці 2.2 показує, що джерелами фінансування 

інновацій можуть бути: 

1. Прибуток від операційної діяльності: 

 у 2023 році отримано прибуток 219 187 тис. грн., частково можна спрямувати 

на інновації. 

2. Зменшення операційних витрат: 
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 скорочення інших операційних витрат на 284 198 тис. грн., резерв для 

інвестування в інновації. 

3. Резерв з чистого доходу: 

 зростання чистого доходу на 372 930 тис. грн., можливість виділити частину 

коштів. 

Загальна сума інвестицій в інновації: 2245 тис. грн. може бути 

профінансована за рахунок внутрішніх резервів підприємства [згідно табл.3.1.]. 

Розробка програми впровадження маркетингових інновацій в ресторані- 

броварні «COSMOPOLITE» передбачає поетапне впровадження запропонованих 

інноваційних рішень з чітким плануванням ресурсів та очікуваних результатів. 

Етап 1. Підготовчий (1-2 місяці): 

 формування проектної команди; 

 детальний аудит поточного стану маркетингової діяльності; 

 розробка детального плану впровадження інновацій; 

 вибір технологічних рішень та партнерів; 

 затвердження бюджету. 

Таблиця 3.2 – План підготовчого етапу впровадження маркетингових 

інновацій 

Заходи Термін виконання Відповідальні 

Формування проектної команди 2 тижні Директор 

Проведення маркетингового 

аудиту 

3 тижні Маркетинговий відділ 

Розробка плану впровадження 2 тижні Проектна команда 

Вибір технологічних рішень 3 тижні IT-відділ 

Затвердження бюджету 1 тиждень Фінансовий відділ 

Всього 8 тижнів - 

Етап 2. Впровадження цифрових інновацій (3-6 місяців): 

 розробка та запуск мобільного додатку; 

 впровадження CRM-системи; 

 створення системи автоматизованого маркетингу; 

 інтеграція каналів комунікації; 

Таблиця 3.3 – План впровадження цифрових інновацій 
 

Заходи Термін 

виконання 

Відповідальні 

Розробка мобільного додатку 4 місяці IT-відділ 
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Продовження таблиці 3.3 
 

Впровадження CRM 3 місяці Маркетинговий відділ 

Налаштування автоматизації 2 місяці IT-відділ 

Інтеграція каналів 1 місяць Маркетинговий відділ 

Всього 6 місяців - 

 

 

Рис.3.1 – Приклад інтерфейсу мобільного додатку ресторану-броварні 

«COSMOPOLITE» 

Етап 3. Впровадження програми лояльності (2-3 місяці): 

 розробка механіки програми лояльності; 

 створення системи рівнів та винагород; 

 налаштування автоматизації нарахування бонусів; 

 навчання персоналу. 

Таблиця 3.4 - План впровадження програми лояльності 
 

Заходи Термін 

виконання 

Відповідальні Бюджет (тис. 

грн.) 

Розробка механіки 3 тижні Маркетинговий відділ 50 

Створення системи винагород 4 тижні Проектна команда 75 

Налаштування автоматизації 3 тижні IT-відділ 100 

Навчання персоналу 2 тижні HR-відділ 25 

Всього 3 місяці - 250 
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3.2 – Приклад інтерфейсу системи лояльності ресторану- броварні 

«COSMOPOLITE» 

Етап 4. Впровадження аналітичних систем (2-3 місяці): 

 налаштування системи маркетингової аналітики; 

 впровадження предиктивної аналітики; 

 створення системи звітності; 

 навчання персоналу роботі з аналітикою. 

Таблиця 3.5 - План впровадження аналітичних систем 
 

Заходи Термін 

виконання 

Відповідальні Бюджет (тис. 

грн.) 

Налаштування аналітики 4 тижні Аналітичний відділ 150 

Впровадження предиктивної 

аналітики 

6 тижнів IT-відділ 200 

Створення звітності 2 тижні Маркетинговий відділ 50 

Навчання персоналу 2 тижні HR-відділ 25 

Всього 3 місяці - 425 
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Рис.3.3 – Приклад інтерфейсу адміністративної панелі аналітики ресторану - 

броварні «COSMOPOLITE» 

Очікуваний термін окупності інвестицій в маркетингові інновації складає 12- 

15 місяців за рахунок: 

 збільшення середнього чеку; 

 зростання частоти відвідувань; 

 підвищення ефективності маркетингових витрат; 

 зниження витрат на залучення нових гостей. 

Ризики впровадження програми: 

 перевищення запланованого бюджету; 

 затримки в термінах впровадження; 

 опір персоналу змінам; 

 технічні складнощі при інтеграції систем; 

 недостатня залученість гостей. 

Для мінімізації ризиків передбачено: 
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 детальне планування кожного етапу; 

 програма навчання та мотивації персоналу; 

 технічний аудит перед впровадженням; 

 тестування на фокус-групах. 

Контроль виконання програми здійснюватиметься через: 

 щотижневі звіти про прогрес; 

 щомісячні огляди ключових показників; 

 квартальний аудит результатів; 

 регулярні зустрічі проектної команди; 

 зворотній зв'язок від гостей. 

 

3.3 Оцінка ефективності та ризиків впровадження інноваційних рішень в 

ресторані-броварні «COSMOPOLITE» 

Оцінка ефективності та ризиків впровадження інноваційних рішень в 

ресторані-броварні «COSMOPOLITE» демонструє значний потенціал розвитку 

підприємства через цифрові маркетингові інновації. 

Фінансування проекту здійснюватиметься за рахунок внутрішніх резервів 

підприємства: операційного прибутку 219 187 тис. грн., скорочення операційних 

витрат на 284 198 тис. грн. та зростання чистого доходу на 372 930 тис. грн. 

Очікуваний термін окупності інвестицій становить 12-15 місяців. Загальна 

вартість інноваційних впроваджень складає 2245 тис. грн. [згідно табл.3.1]. 

Очікуваний результат від впровадження інновації складає 20% до чистого доходу 

підприємства. 

Разом з тим, впровадження інноваційних рішень супроводжується певними 

ризиками, які можна розділити на кілька категорій: 

 технологічні ризики включають можливі збої в роботі впроваджених систем, 

проблеми з інтеграцією різних технологічних рішень, втрату даних. Для 

мінімізації цих ризиків передбачено: проведення детального технічного 

аудиту перед впровадженням, створення резервних копій даних, тестування 

систем перед повномасштабним запуском; 
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 фінансові ризики пов'язані з можливим перевищенням бюджету 

впровадження, зростанням операційних витрат, нижчою ніж очікувалося 

рентабельністю інвестицій; 

 операційні ризики включають можливий опір персоналу змінам, недостатню 

кваліфікацію співробітників для роботи з новими системами, зниження 

якості обслуговування під час перехідного періоду. Ці ризики мінімізуються 

через впровадження програми навчання персоналу, створення системи 

мотивації, поетапне впровадження змін; 

 ринкові ризики пов'язані з можливою негативною реакцією гостей на зміни, 

активізацією конкурентів, зміною ринкової кон'юнктури. Для управління 

цими ризиками передбачено проведення регулярних маркетингових 

досліджень, моніторинг задоволеності гостей, гнучка система коригування 

маркетингової стратегії; 

 репутаційні ризики можуть виникнути через можливі збої в роботі нових 

систем, витік персональних даних гостей, негативні відгуки в соціальних 

мережах. Мінімізація цих ризиків забезпечується через впровадження 

системи управління репутацією, протоколів захисту даних, оперативного 

реагування на негативні відгуки. 

Для моніторингу та оцінки ефективності впровадження інновацій розроблена 

система ключових показників ефективності (KPI). Вона включає фінансові 

показники (дохід, прибуток, рентабельність інвестицій), операційні показники 

(швидкість обслуговування, середній чек), маркетингові показники (кількість 

нових гостей, рівень утримання гостей), показники якості обслуговування (індекс 

задоволеності гостей, кількість скарг). 

Моніторинг показників здійснюється на щотижневій та щомісячній основі, 

що дозволяє оперативно виявляти відхилення від планових значень та вживати 

корегувальні заходи. Квартальний аудит результатів впровадження дозволяє 

оцінити загальну ефективність інновацій та за необхідності коригувати стратегію 

їх впровадження. 

Для мінімізації ризиків передбачено: детальне планування, технічний аудит, 

навчання персоналу, тестування на фокус-групах. 
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Рис.3.4 – Приклад інтерфейсу адміністративної панелі з ключовими показниками 

ефективності 

Система контролю включає щотижневі звіти, щомісячні огляди показників, 

квартальний аудит, регулярні зустрічі проектної команди та моніторинг зворотного 

зв'язку від гостей. 

Загальна оцінка проекту позитивна. Впровадження інновацій дозволить 

підприємству посилити конкурентні позиції, підвищити маркетингову 

ефективність та забезпечити стабільне зростання основних показників діяльності 

закладу. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Ресторанне господарство Солом'янського району м. Києва являє собою 

динамічну та адаптивну галузь, яка успішно розвивається в складних умовах 

останніх років. 

Станом на 2024 рік район налічує понад 300 закладів харчування, 

представлених різноманітними типами - від ресторанів до кав'ярень та фаст-фудів. 

Серед ключових особливостей галузі - впровадження інноваційних технологій, 

активний розвиток доставки, орієнтація на локальні продукти та створення 

унікальних концепцій закладів. 

Основні виклики для ресторанного бізнесу включають кадровий дефіцит, 

економічні труднощі, логістичні проблеми та необхідність технологічної 

модернізації. Незважаючи на це, підприємці демонструють високу стійкість, 

здатність адаптуватися до змінних умов та постійно розвивати свої заклади. 

Район продовжує залишатися привабливим місцем для розвитку 

ресторанного бізнесу, що підтверджується активним впровадженням нових 

форматів, концепцій та постійним інтересом з боку відвідувачів. 

В 2 розділі роботи було проаналізовано діяльність ресторану-броварні 

«COSMOPOLITE», який представляє собою багатофункціональний заклад з 

власним виробництвом пива та європейською кухнею. Основні характеристики 

закладу включають потужність обслуговування до 280 відвідувачів та виробництво 

1000 літрів пива на місяць. 

Економічний аналіз діяльності за 2022-2023 роки демонструє позитивну 

динаміку. Чистий дохід зріс на 372 930 тис. грн., або 205,8%. Валовий прибуток 

збільшився на 334 033 тис. грн., питома вага якого підвищилась з 36,4% до 72,2%. 

Операційний збиток 2022 року трансформувався в операційний прибуток 219 187 

тис. грн. у 2023 році. 

Маркетингова стратегія закладу орієнтована на три основні цільові аудиторії: 

успішних бізнесменів 30-50 років, молодих спеціалістів 25-35 років та туристів. 

Комунікації здійснюються через власний сайт, соціальні мережі, організацію 

спеціальних заходів та програму лояльності. 
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Разом з тим, виявлено низку маркетингових недоліків: обмежене 

використання digital-маркетингу, відсутність системної оцінки ефективності 

маркетингових заходів, недостатня робота з онлайн-репутацією та гостьовою 

базою. 

Перспективи розвитку пов'язані з впровадженням комплексної digital- 

стратегії, мобільного додатку, системи управління онлайн-репутацією та 

омніканальної комунікації з гостями. 

Проведений  аналіз  маркетингових  інновацій  для  ресторану-броварні 

«COSMOPOLITE» демонструє комплексний підхід до вдосконалення 

маркетингової діяльності закладу. 

Основні напрямки інновацій включають розробку мобільного додатку, 

впровадження CRM-системи та створення системи управління онлайн-репутацією. 

Загальна вартість інновацій складає 2245 тис. грн., які будуть профінансовані за 

рахунок внутрішніх резервів підприємства. 

Ключові очікувані результати: 

 збільшення середнього чеку; 

 підвищення частоти відвідувань; 

 поліпшення комунікації з гостями; 

 посилення конкурентних позицій на ринку. 

Термін окупності інвестицій становить 12-15 місяців. Проект передбачає 

чотириетапне впровадження: підготовчий, цифрових інновацій, програми 

лояльності та аналітичних систем. 

Для мінімізації ризиків розроблено детальний план контролю, що включає 

регулярні звіти, моніторинг показників та гнучку систему коригування стратегії. 

Загальна оцінка проекту позитивна. Впровадження інновацій дозволить 

підприємству забезпечити стабільне зростання та підвищити ефективність 

маркетингової діяльності. 



43 
 

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ТА ІНТЕРНЕТ-РЕСУРСІВ 

1. Ресторан – броварня COSMOPOLITE[Електронний ресурс] Режим доступу 

до ресурсу: https://mercurekyiv.ua/ua/main-hotel/restorany/restoran-brovvarnya- 

kosmopolit 

2. ТОВ «МЕРКУР ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ» [Електронний ресурс] – Режим 

доступу до ресурсу: 

https://youcontrol.com.ua/catalog/company_details/37817187/. 

3. Ресторан – броварня COSMOPOLITE,Меню[Електронний ресурс] Режим 

доступу до ресурсу: https://mercurekyiv.ua/images/files/menu_24-web.pdf 

4. Кращі заклади Солом’янського району [Електронний ресурс] Режим доступу 

до ресурсу: https://kyivmaps.com/ua/blog/gde-poest-v-solomenskom-rajone-10- 

lucsih-zavedenij. 

5. Антоненко А. В., Ткаченко Т.І Аналіз дислокації об’єктів готельно– 

ресторанного господарства Солом’янського району м. Києва 

(характеристика, режим роботи, тип (клас), категорія, місткість) 

[Електронний ресурс] / А. В. Антоненко, Т. І. Ткаченко – Режим доступу до 

ресурсу: https://knukim.edu.ua/wp-content/uploads/nuk_konf/19/6.pdf. 

6. Товариство з  обмеженою відповідальністю «Готель Менеджмент» 

[Електронний  ресурс] – Режим доступу до  ресурсу:  https://clarity- 

project.info/edr/36413399/quarterly- 

finances?current_year=2022&current_month=3. 

7. Ресторани, бари та кафе Солом'янського району: де смачно поїсти 

[Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://nashkiev.ua/eat/restorani-bari-ta-kafe-solomyanskogo-raionu-de-smachno- 

poisti. 

8. Організація виробництва в закладах ресторанного господарства /навчальний 

посібник / О. С. Павлюченко, А. В. Гавриш, Л. О. Шаран. - Київ: НУХТ, 2017. 

9. Шидловська, О.Б. Організація ресторанного господарства. Модуль1 

[Електронний ресурс]: конспект лекцій для студентів освітнього ступеня 

«бакалавр» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» денної та 

заочної форм навчання / О.Б. Шидловська. - К.: НУХТ, 2018. 

https://mercurekyiv.ua/ua/main-hotel/restorany/restoran-brovvarnya-kosmopolit
https://mercurekyiv.ua/ua/main-hotel/restorany/restoran-brovvarnya-kosmopolit
https://youcontrol.com.ua/catalog/company_details/37817187/
https://mercurekyiv.ua/images/files/menu_24-web.pdf
https://kyivmaps.com/ua/blog/gde-poest-v-solomenskom-rajone-10-lucsih-zavedenij
https://kyivmaps.com/ua/blog/gde-poest-v-solomenskom-rajone-10-lucsih-zavedenij
https://knukim.edu.ua/wp-content/uploads/nuk_konf/19/6.pdf
https://clarity-project.info/edr/36413399/quarterly-finances?current_year=2022&current_month=3
https://clarity-project.info/edr/36413399/quarterly-finances?current_year=2022&current_month=3
https://clarity-project.info/edr/36413399/quarterly-finances?current_year=2022&current_month=3
https://nashkiev.ua/eat/restorani-bari-ta-kafe-solomyanskogo-raionu-de-smachno-poisti
https://nashkiev.ua/eat/restorani-bari-ta-kafe-solomyanskogo-raionu-de-smachno-poisti


44 
 

10. Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному 

господарстві: Навчальний посібник / В. Ф. Доценко, Н.П. Бондар, В.О. Губеня 

та ін. - К.: Видавничий дім «Кондор», 2021. 

11. Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах 

ресторанного господарства : навч. посіб. / О.В. Новікова, Л.О. Радченко, К.П. 

Вініченко та ін. - Х.: Світ книг, 2014. 

12. Андренко І. Б. Менеджмент готельно-ресторанного господарства: підручник 

[Електронний ресурс] / І. Б. Андренко, О. М. Кравець, І. М. Писаревський // 

ХНУМГ. - 2014. - Режим доступу до ресурсу: 

http://eprints.kmme.edu.ua/38971/1/%282009%2047%D0%9D%20%D0%9 

C%D0%93%D0%A0%D0%93 %29. Pdf 

13. Стамат В.М., Скорук А.Ю., Маркетингові інновації у ресторанному 

господарстві [Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/10553/1/141-144.pdf 

14. Коваль Л.М., Заячковська Г.А., Маркетингові інновації закладів ресторанного 

бізнесу [Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/10553/1/141-144.pdf 

15. Чернова Р.Ю., Інновації в ресторанному господарстві [Електронний ресурс] 

– Режим доступу до ресурсу: https://tourlib.net/statti_ukr/chernova3.htm 

16. Ященко К.І., Інновації в діяльності підприємств ресторанного господарства 

[Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://tourlib.net/statti_ukr/chernova3.htm 

17. Порсюрова І. П., Ботін М. С. Маркетингові дослідження як інструмент 

інноваційного розвитку закладів ресторанного бізнесу [Електронний ресурс] 

– Режим доступу до ресурсу: https://www.business- 

inform.net/export_pdf/business-inform-2024-4_0-pages-360_366.pdf 

18. Завадинська О.Ю., Інноваційні маркетингові методики підвищення 

лояльності споживачів послуг сфери ресторанного бізнесу [Електронний 

ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://www.researchgate.net/publication/328059713_INNOVACIJNI_MARKET 

http://eprints.kmme.edu.ua/38971/1/%282009%2047%D0%9D%20%D0%259
https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/10553/1/141-144.pdf
https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/10553/1/141-144.pdf
https://tourlib.net/statti_ukr/chernova3.htm
https://tourlib.net/statti_ukr/chernova3.htm
https://www.business-inform.net/export_pdf/business-inform-2024-4_0-pages-360_366.pdf
https://www.business-inform.net/export_pdf/business-inform-2024-4_0-pages-360_366.pdf
https://www.researchgate.net/publication/328059713_INNOVACIJNI_MARKETINGOVI_METODIKI_PIDVISENNA_LOALNOSTI_SPOZIVACIV_POSLUG_SFERI_RESTORANNOGO_BIZNESU


45 
 

INGOVI_METODIKI_PIDVISENNA_LOALNOSTI_SPOZIVACIV_POSLUG_ 

SFERI_RESTORANNOGO_BIZNESU 

19. Середа Н.М., Піюренко І.О., Інноваційна діяльність в готельно-ресторанному 

бізнесі [Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/2890/2814 

20. Дем’янчук А., Іванова Л., Маркетингові інновації в ресторанному бізнесі 

[Електронний ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

https://repository.ldufk.edu.ua/server/api/core/bitstreams/77cae02e-6333-4ea7- 

aaa6-cea8f2270424/content 

21. Голод А.П., Кулик О.М., Ушакова К.Д., Маркетингові механізми модернізації 

закладів ресторанного господарства [Електронний ресурс] – Режим доступу 

до ресурсу: 

https://economdevelopment.in.ua/index.php/journal/article/view/101/98 

22. Сокирник І.В. Інноваційний маркетинг у формуванні бренду підприємств 

ресторанного бізнесу на регіональному ринку [Електронний ресурс] – Режим 

доступу до ресурсу: 

https://elar.khmnu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/592bbaa4-e0ac-4433-b6af- 

290412080d25/content 

23. Маркетингові інновації як інструмент формування конкурентних переваг 

закладу ресторанного господарства [Електронний ресурс] – Режим доступу 

до ресурсу: 

https://old.duan.edu.ua/images/News/UA/Departments/Marketing/2021/roboty_fi 

nalistiv/Marketynhovi_innovatsii.pdf 

24. Соколенко А. С. Інноваційні ресторанні технології : конспект лекцій для 

здобувачів другого (магістерського) рівня вищої освіти всіх форм навчання зі 

спеціальності 241 – Готельно-ресторанна справа / К. В. Свідло, А. С. 

Соколенко, М. І. Писаревський ; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. 

Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. – 151 с. 

25. Методичні рекомендації до виконання кваліфікаційної роботи на здобуття 

освітнього ступеня «Бакалавр» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна 

справа» освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» 

https://www.researchgate.net/publication/328059713_INNOVACIJNI_MARKETINGOVI_METODIKI_PIDVISENNA_LOALNOSTI_SPOZIVACIV_POSLUG_SFERI_RESTORANNOGO_BIZNESU
https://www.researchgate.net/publication/328059713_INNOVACIJNI_MARKETINGOVI_METODIKI_PIDVISENNA_LOALNOSTI_SPOZIVACIV_POSLUG_SFERI_RESTORANNOGO_BIZNESU
https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/2890/2814
https://repository.ldufk.edu.ua/server/api/core/bitstreams/77cae02e-6333-4ea7-aaa6-cea8f2270424/content
https://repository.ldufk.edu.ua/server/api/core/bitstreams/77cae02e-6333-4ea7-aaa6-cea8f2270424/content
https://economdevelopment.in.ua/index.php/journal/article/view/101/98
https://elar.khmnu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/592bbaa4-e0ac-4433-b6af-290412080d25/content
https://elar.khmnu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/592bbaa4-e0ac-4433-b6af-290412080d25/content
https://old.duan.edu.ua/images/News/UA/Departments/Marketing/2021/roboty_finalistiv/Marketynhovi_innovatsii.pdf
https://old.duan.edu.ua/images/News/UA/Departments/Marketing/2021/roboty_finalistiv/Marketynhovi_innovatsii.pdf


46 
 

денної та заочної форм здобуття освіти [електронний ресурс]: / уклад.: Л. О. 

Шаран, В. В. Цирульнікова, Н. П. Бондар, В. О. Губеня. - К: НУХТ, 2023. - 24 

с. 



47 
 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТКИ 



48 
 

Додаток А 

Меню ресторану-броварні «COSMOPOLITE» [3] 
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Додаток Б 

Структурно-технологічна схема організації виробництва в ресторані- 

броварні «Cosmopolite» 
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Додаток В 

Фінансова звітність ресторану-броварні «Cosmopolite» при 

ТОВ «МЕРКУР-ХОТЕЛ МЕНЕДЖМЕНТ» за 2022 – 2023 рр. 
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