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Запровадження гастро-культурного меню як чинник підвищення 
конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанного бізнесу.

Брусник Богдан, Нікітіна Тетяна 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Індустрія гостинності функціонує в умовах зростаючої конкуренції та 
значних соціально-економічних викликів, що зумовлює необхідність пошуку 
інноваційних підходів до підвищення конкурентоспроможності підприємств готельно- 
ресторанного бізнесу. Традиційні стандартизовані підходи до організації діяльності 
закладів не забезпечують достатнього рівня диференціації на ринку послуг. У цьому 
контексті актуальним напрямом розвитку є впровадження гастро-культурного меню 
як інноваційного інструменту формування конкурентних переваг і підвищення 
привабливості закладів індустрії гостинності на локальному та міжнародному рівнях.

Матеріали і методи дослідження. Методологічну основу дослідження 
становлять загальнонаукові методи пізнання. Описово-аналітичний метод застосовано 
для дослідження сучасних світових тенденцій розвитку індустрії гостинності. Метод 
порівняння використано для оцінювання конкурентного середовища, аналізу переваг 
потенційних конкурентів, а також вивчення особливостей локальних гастрономічних 
традицій.

Результати і обговорення. Гастро-культурне меню ґрунтується на 
використанні національних і регіональних страв, локальних продуктів та кулінарних 
традицій і є складовою концепції «Slow Food». Його впровадження розглядається як 
перспективний інструмент підвищення конкурентоспроможності закладів 
ресторанного господарства, оскільки сприяє використанню локальної сировини, 
розвитку сталих практик виробництва та налагодженню співпраці з місцевими 
виробниками, що позитивно впливає на якість продукції, економічну ефективність 
діяльності та розвиток місцевої економіки.

Перевагою для гостей готелю від впровадження гастро-культурного меню є 
отримання автентичних кулінарних враженнях, які відображають характер місцевості. 
Запровадження в закладі концепції «Slow food» та гастро-культурного меню зі 
стравами з різних регіонів України, або акценті на конкретний регіон, в якому 
знаходиться заклад, дозволить скоротити логістичні ланцюги через використання 
локальної логістики (транспортування, зберігання, імпортних закупівель) що 
зменшить витрати і покращить вплив на довкілля. Дотримання концепції «Slow food» 
у поєднанні з національними культурними традиціями може надати закладу додаткові 
конкурентні переваги на ринку.

Висновки. Запровадження гастро-культурного меню є чинником підвищення 
конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанного бізнесу і надає ряд переваг, 
а саме: диференціацію на ринку, зміцнення бренду та лояльності гостей, залучення 
гастро-туристів як з України та і зі світу, підтримку місцевих виробників і збереження 
кулінарної, культурної спадщини.
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