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СУЧАСНІ ГАСТРОТРЕНДИ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО
ГОСПОДАРСТВА

Бодун Б.В., здобувач 
Сильчук Т.А., д.т.н., професор

Національний університет харчових технологій
(НУХТ), м. Київ

Сучасна ресторанна індустрія активно розвивається під впливом змін у 
вподобаннях споживачів, цифровізації та глобальних гастрономічних 
тенденцій. Відвідувачі закладів ресторанного господарства все більше 
звертають увагу не лише на смакові властивості страв, а й на їхню користь, 
естетичне оформлення, натуральність продуктів та концепцію закладу. Саме 
тому гастротренди стали важливою складовою розвитку ресторанного бізнесу.

Актуальність дослідження полягає у необхідності впровадження сучасних 
гастрономічних тенденцій для підвищення конкурентоспроможності закладів 
ресторанного господарства. Використання інноваційних підходів дозволяє 
залучати нових гостей, формувати позитивний імідж закладу та покращувати 
якість обслуговування.

У процесі дослідження були використані методи аналізу сучасних 
тенденцій ресторанного бізнесу, узагальнення наукових джерел та порівняння 
популярних гастрономічних концепцій.

Одним із найбільш популярних гастротрендів є орієнтація на здорове 
харчування. У меню сучасних ресторанів дедалі частіше з’являються страви з 
низьким вмістом цукру, безглютенові та вегетаріанські позиції. Споживачі 
віддають перевагу натуральним продуктам та збалансованому раціону.

Одним із ключових напрямів підвищення привабливості ресторану є 
оновлення та розширення асортименту страв відповідно до сучасних 
гастрономічних тенденцій. Доцільним є розвиток напрямів healthy food, 
vegetarian та vegan харчування, а також включення до меню страв без глютену 
та зниженої калорійності. Це дозволить залучити нові категорії гостей та 
підвищити рівень задоволеності споживачів.

Також перспективним є впровадження сезонного оновлення меню, що 
передбачає використання локальних продуктів та зміну асортименту відповідно 
до пори року. Використання локальних продуктів є важливим напрямом 
розвитку закладів. Це дозволяє підтримувати місцевих виробників, 
забезпечувати свіжість сировини та створювати унікальні регіональні страви. 
Локальна кухня стає елементом туристичної привабливості та формує 
гастрономічну ідентичність регіону.

Все більшої популярності набувають авторські сніданки та концепція 
brunch-menu. Багато закладів пропонують сучасні варіанти сніданків, зокрема 
тости з авокадо, шакшуку, панкейки, сирники та страви з лососем.

Важливу роль відіграє естетична подача страв, оскільки соціальні мережі 
суттєво впливають на популярність ресторану.

Окрему увагу приділяють цифровізації ресторанного бізнесу. QR-меню,
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онлайн-бронювання, електронні системи замовлення та активне ведення 
соціальних мереж дозволяють підвищити рівень сервісу та комунікації з 
гостями.

Суттєвим трендом сучасного ресторанного бізнесу є розвиток екологічної 
відповідальності та концепції sustainable restaurant. Заклади все частіше 
відмовляються від надмірного використання пластику, впроваджують 
сортування відходів та використовують екологічне пакування. Важливим 
напрямом стає мінімізація харчових втрат завдяки раціональному 
використанню сировини та створенню сезонного меню. Такі підходи не лише 
позитивно впливають на навколишнє середовище, а й формують довіру 
споживачів до закладу.

Крім того, сучасні ресторани активно використовують елементи відкритої 
кухні та інтерактивного обслуговування. Гості мають можливість спостерігати 
за процесом приготування страв, що підвищує рівень довіри до якості продукції 
та створює особливу атмосферу. У багатьох закладах популярності набувають 
гастрономічні вечори, дегустації та тематичні заходи, які дозволяють 
урізноманітнити дозвілля відвідувачів і підвищити зацікавленість до ресторану.

Не менш важливим фактором є професійний розвиток персоналу. 
Працівники ресторанного господарства повинні володіти сучасними навичками 
сервісу, комунікації та роботи з цифровими технологіями. Саме кваліфікований 
персонал значною мірою впливає на формування позитивного враження гостей 
та успішність закладу ресторанного господарства.

Висновок. Отже, сучасні гастротренди є важливим інструментом розвитку 
закладів ресторанного господарства. Використання локальних продуктів, 
впровадження здорового харчування, створення авторських концепцій та 
цифровізація сприяють підвищенню конкурентоспроможності ресторанного 
бізнесу та покращенню якості обслуговування споживачів.

Сучасні тенденції у сфері гостинності формують нові вимоги до організації 
роботи закладів ресторанного господарства та орієнтують їх на інноваційний 
розвиток. Впровадження актуальних гастрономічних концепцій дозволяє не 
лише задовольняти потреби споживачів, а й створювати унікальний стиль 
закладу, підвищувати рівень його популярності та формувати позитивний 
імідж. Таким чином, розвиток гастротрендів є перспективним напрямом для 
удосконалення ресторанного бізнесу в сучасних умовах.
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