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Стаття присвячена актуальним питанням визначення конкурентоспроможності закладів ресторанного гос-
подарства. Проаналізовано найновіші підходи до оцінювання рівня конкурентоспроможності закладів рес-
торанного господарства. Обґрунтовано необхідність визначення переліку факторів конкурентоспроможності 
окремо для кожного з типів закладів ресторанного господарства (кафе, бар, ресторан тощо). Адаптовано ме-
тод інтегрального показника для визначення рівня конкурентоспроможності такого типу закладів ресторанно-
го господарства, як кафе. Окреслено групи показників конкурентоспроможності кафе, описано особливості їх 
оцінювання та охарактеризовано вплив оцінюваних показників на загальний рівень конкурентоспроможності.

Ключові слова: конкурентоспроможність, заклад ресторанного господарства, кафе, метод інтегрального 
показника. 

The type of the institution of restaurant business is an important factor, which influences the choice of indicators 
to assess competitiveness. However, most scientific works do not take this into account. Given this, the establish-
ment of the most important criteria for the competitiveness of restaurants, which belong to the type of "cafe" is rele-
vant. The research used the method of integral indicator for assessing the level of competitiveness of cafes, which 
provides a comprehensive approach to evaluation, taking into account both the technical parameters of service in 
cafes and their economic component. In addition, the method of group survey of experts was used to determine the 
importance of each group of indicators of cafe competitiveness. The purpose of this article is to adapt the method 
of integral indicator for assessing the level of competitiveness of cafes by determining the list of the most important 
factors of competitiveness and describing the features of their definition. According to the results of research, to 
assess the level of competitiveness of restaurants such as "cafe" it is advisable to assess such key components 
of competitiveness as assortment (quality of dishes, width of the range of dishes, drinks and additional services), 
communication (corporate identity, advertising, interior, exterior, total atmosphere), geographical (location and work 
schedule), personnel (staff qualifications, speed of service, quality of service) and economic (cost of the average 
check). To determine all the criteria, except for the economic component, it is advisable to use a 5-point evaluation 
system, where a score of 5 means the best position of the cafe, and a score of 1 – the worst result. The cost of the 
average check would be calculated in UAH as of the date of determining the level of competitiveness. According 
to the authors, the importance of competitiveness factors would be distributed as follows: economic component – 
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0.3, assortment component – 0.25, geographical component – 0.2, personnel component – 0.15, communication 
component – 0.1. This approach allows you to take into account the specifics of the restaurant business type "cafe", 
more objectively calculate the level of their competitiveness and suggest possible ways to increase competitiveness.

Keywords: competitiveness, the institution of restaurant business, cafe, the method of the integral indicator.

Постановка проблеми. В сучасних умо-
вах розвитку спостерігається високий рівень 
конкуренції серед закладів ресторанного гос-
подарства, тому задля ефективної роботи 
вони повинні забезпечувати високий рівень 
своєї конкурентоспроможності. 

Адекватність та ефективність управління 
кожною складовою конкурентоспроможності 
закладу ресторанного господарства дасть 
змогу підприємству підтримувати на належ-
ному рівні прибутковість своєї діяльності.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питанням оцінки конкурентоспроможності 
закладів ресторанного господарства при-
свячено чимало наукових праць. Зокрема, у 
роботі [5] запропоновано авторський склад 
груп факторів конкурентоспроможності у рес-
торанній справі і деталізовано їх конкретними 
наборами показників. 

У роботі [8] робиться акцент на переліку 
внутрішніх та зовнішніх факторів конкуренто-
спроможності закладу ресторанного господар-
ства, а науковці Галасюк С. С. та Наймарк К. А. 
у роботі [7] досліджують прикладні аспекти 
оцінки конкурентоспроможності підприємств 
ресторанного господарства із застосуванням 
багатокутника конкурентоспроможності.

Цікавий підхід до визначення конкуренто-
спроможності закладів ресторанного господар-
ства запропоновано науковцем Бабенко О. М., 
згідно з яким вирішальну роль у забезпеченні 
конкурентоспроможності підприємств ресто-
ранного господарства відіграє лідерство. А у 
роботі [4] запропоновано підхід до оцінки кон-
курентоспроможності ресторанів, який перед-
бачає аналіз відгуків споживачів в Інтернеті, 
що, на думку дослідників, є ключовими озна-
ками для виявлення конкурентоспроможності 
продукту. На відміну від більшості досліджень, 
у роботі [2] акцентується увага на впливі часу 
функціонування закладу ресторанного госпо-
дарства на його конкурентоспроможність.

Нагернюк Д. В. під час визначення рівня 
конкурентоспроможності закладів ресторан-
ного господарства акцентує увагу на тому, 
що конкуренція у ресторанному бізнесі має 
особливий характер та пропонує використо-
вувати систему чинників, що відображають 
відповідність продукції та послуг суб’єкта гос-
подарювання попиту споживачів [12].

У роботі [3] робиться акцент на особливос-
тях оцінки конкурентоспроможності рестора-
нів міжнародної кухні шляхом анкетування, 
розробленого на основі карти конкуренто-
спроможності Міжамериканського банку роз-
витку та яке включає оцінювання якості страв/
напоїв, людського фактору, інновацій, інфор-
маційних та комунікаційних технологій, осо-
бливостей ведення бухгалтерського обліку і 
фінансів.

При цьому науковець Chiu C.-N. [1] акцен-
тує на необхідності врахування таких чинників 
конкурентоспроможності закладів ресторан-
ного господарства, як людські ресурси, управ-
ління активами та контроль витрат на сиро-
вину, що у подальшому дає змогу віднести 
заклад ресторанного господарства до одного 
з чотирьох рівнів та на основі цього запропо-
нувати оптимальну стратегію його розвитку.

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Важливим чинником, 
який впливає на вибір показників, що застосо-
вуються для оцінки конкурентоспроможності, 
є тип закладу ресторанного господарства та 
його цільова аудиторія. Проте більшість нау-
кових робіт не враховують цього. З огляду 
на це встановлення найважливіших крите-
ріїв конкурентоспроможності закладів ресто-
ранного господарства, що належать до типу 
«кафе» є актуальним.

Формулювання цілей статті (поста-
новка завдання). Метою даної статті є вста-
новити перелік факторів конкурентоспромож-
ності закладів ресторанного господарства, що 
належать до типу «кафе» та описати особли-
вості їх визначення під час оцінювання рівня 
конкурентоспроможності методом інтеграль-
ного показника.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для розрахунку рівня конкурентоспромож-
ності підприємства надважливим є правиль-
ний вибір основних конкурентів для прове-
дення аналізу. Такими критеріями вибору 
можуть бути види потреб, які задовольняють 
конкуренти; типи використовуваних ринко-
вих стратегій; обсяги реалізації чи надання 
послуг; розташування тощо [6]. 

Під час визначення конкурентоспромож-
ності закладів ресторанного господарства 
передусім слід враховувати тип закладу, 
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адже саме тип (сукупність загальних харак-
терних ознак виробничо-торговельної діяль-
ності закладу ресторанного господарства 
[13]) визначає спосіб обслуговування клієн-
тів у ньому, асортимент страв, рівень сер-
вісного обслуговування та ціновий діапазон. 
З огляду на те, що у статті досліджуються 
проблеми конкурентоспроможності закла-
дів ресторанного господарства, що нале-
жать до типу «кафе», то відзначимо, що за 
ДСТУ 4281:2004 кафе – це заклад ресторан-
ного господарства із широким асортимен-
том страв нескладного готування, кондитер-
ських виробів і напоїв, в якому застосовують 
самообслуговування або обслуговування  
офіціантами [10].

Окрім цього, при виборі конкурентів 
закладу ресторанного господарства типу 
«кафе» обов’язково слід зважати на їх розта-
шування та суму середнього чека.

Для встановлення рівня конкурентоспро-
можності кафе доцільним є застосування 
методу інтегрального показника [11], адже 
даний підхід до оцінювання конкурентоспро-
можності зумовлює необхідність врахування 
всіх найбільш важливих показників, які харак-
теризують підприємство. 

На основі аналізу літературних джерел [7] 
та власних досліджень нами встановлено такі 
основні показники, які слід враховувати при 
визначенні рівня конкурентоспроможності 
кафе (рис. 1). 

Таким чином, нами виділено пʼять складо-
вих коннкурентоспроможності закладів рес-
торанного господарства типу «кафе». Для 
визначення усіх критеріїв, окрім економічної 
складової, доцільно застосовувати 5-бальну 
систему оцінки, де бал 5 означає найкращу 
позицію закладу ресторанного господарства 
за певним показником, а бал 1 – найгірший 

Рис. 1. Номенклатура показників конкурентоспроможності 
закладів ресторанного господарства типу «кафе»

Джерело: складено авторами

Номенклатура показників конкурентоспроможності закладів 
ресторанного господарства (кафе) 

Асортиментна складова 

Якість страв 

Ширина асортименту страв 

Ширина асортименту напоїв

Комунікаційна складова 

Фірмовий стиль 

Реклама 

Географічна складова 

Середній чек 

Кадрова складова 

Кваліфікація персоналу 

Швидкість обслуговування 

Інтер’єр 

Екстер’єр 

Ширина асортименту напоїв

Місце розташування 

Економічна складова 

Асортимент додаткових послуг 

Загальна атмосфера 

Графік роботи 

Якість обслуговування 
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результат. Вартість середнього чека слід роз-
раховувати у гривні станом на дату визна-
чення рівня конкурентоспроможності.

Під час аналізу асортиментної складо-
вої конкурентоспроможності закладу ресто-
ранного господарства передусім оцінюється 
якість страв. Якість готової продукції визна-
чають на основі характерних для них власти-
востей, тобто показників зовнішнього вигляду, 
смаку, запаху, консистенції. При цьому мож-
ливим є оцінювання якості як однієї, так і кіль-
кох основних страв з асортименту. 

Під час оцінювання ширини асортименту 
страв і напоїв враховується їх груповий та 
внутрішньогруповий асортимент, тобто кіль-
кість найменувань груп страв/напоїв (напри-
клад, фірмові закуски, холодні страви, супи, 
другі гарячі страви, солодкі страв тощо) та 
кількість страв/напоїв всередині кожної групи.

Аналіз асортиментної складової конку-
рентоспроможності кафе також передба-
чає врахування такого фактора, як кількість 
додаткових послуг, які пропонує заклад.  
Це можуть бути послуги з доставки їжі, орга-
нізація та обслуговування свят і бенкетів, 
бронювання столиків, приймання для оплати 
банківських карт, наявність дитячих ігрових 
кімнат тощо.

Оцінювання комунікаційної складової кон-
курентоспроможності закладів ресторанного 
господарства типу «кафе» передбачає вра-
хування таких критеріїв, як фірмовий стиль, 
використовувані засоби реклами, інтер’єр, 
екстер’єр та загальна атмосфера у кафе.

Необхідність використання фірмового 
стилю у діяльності закладів ресторанного гос-
подарства зумовлена тим, що сьогодні існує 
велика кількість ресторанів, кав’ярень, піце-
рій, барів, пабів тощо і споживачеві важко 
обрати свого "фаворита". А створення влас-
ного фірмового стилю створює бренд як стра-
тегічний актив будь-якої компанії [9]. Під час 
оцінювання цієї складової конкурентоспро-
можності слід звертати увагу на наявність та 
якість виконання таких складових фірмового 
стилю, як;

– наявність колірних, графічних, словес-
них, типографічних дизайнерських постійних 
елементів, які забезпечують візуальну і смис-
лову єдність обслуговування у кафе та всієї 
вихідної від фірми інформації;

– наявність елементів фірмового стилю 
у внутрішньому і зовнішньому оформленні 
кафе.

Під час оцінюванні такої складової кон-
курентоспроможності, як засоби реклами, 

звертається увага на види використовуваних 
засобів реклами (в пресі, друкованої, ауді-
овізувальної, сувенірів, зовнішньої, заходів 
PR, інтернет-реклами), якість її виконання 
та періодичність використання. Відзначимо, 
що заклади ресторанного господарства типу 
«кафе» зазвичай використовують засоби 
зовнішньої (вивіски, штендери) та інтер-
нет-рекламу (місцеві інформаційні сайти,  
соцмережі).

Оформлення інтер’єру та екстер’єру закла-
дів ресторанного господарства, конкуренто-
спроможність яких оцінюється, передбачає 
аналіз таких складових, як якість та сучас-
ність меблів, барної стійки, посуду, наявність 
ремонту, загальне оформлення кафе всере-
дині та зовні тощо. 

Загальна атмосфера закладу ресторанного 
господарства – важлива складова рівня кон-
курентоспроможності. Необхідно створювати 
максимально приємну атмосферу для гос-
тей у залі, щоб можна було по-справжньому 
розслабитись. Атмосфера зали складається 
із таких компонентів: стиль приміщення, від-
повідний інтер’єр, фонова музика, зручність 
сидінь. 

Географічна складова включає місце роз-
ташування та графік роботи. При оцінюванні 
цієї складової конкурентоспроможності слід 
звертати увагу на зручність для споживачів.

Кадрова складова передбачає порівняння 
кваліфікації персоналу, швидкості та якості 
обслуговування працівниками закладів рес-
торанного господарства. Контакт персоналу з 
гостями кафе повинен бути привітним, уваж-
ним, дружнім. Гість повинен відчувати турботу 
зі сторони працівників закладу. Уважність, 
ввічливість, зовнішній вигляд персоналу ство-
рюють обстановку гостинності, забезпечують 
гарний настрій у відвідувачів, спонукають їх 
до повторного і багаторазового відвідування 
даного закладу.

Економічна складова конкурентоспро-
можності передбачає розрахунок середнього 
чека, тобто приблизної вартості замовлення 
середньооблікового відвідувача досліджува-
них закладів ресторанного господарства.

Результати дійсних значень вимірюва-
них показників доцільно вносити в таблицю, 
завдяки якій складається загальне уявлення 
про конкурентні переваги кожного із досліджу-
ваних закладів ресторанного господарства. 

Наступним етапом визначення конку-
рентоспроможності закладів ресторанного 
господарства типу «кафе» є встановлення 
коефіцієнтів вагомості (тобто показників, що 
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характеризують ступінь значимості окремого 
показника у загальній сумі) із застосуванням 
методу групового опитування експертів. Авто-
рами статті запропоновано такий розподіл 
коефіцієнтів вагомості: асортиментна скла-
дова – 0,25, комунікаційна складова – 0,1, 
географічна складова – 0,2, кадрова скла-
дова – 0,15, економічна складова – 0,3.

Розрахунок інтегрального індексу конку-
рентоспроможності здійснюється у кілька 
етапів: спочатку розраховуються групові 
індекси конкурентоспроможності окремо за 
кожною складовою (асортиментною, кому-
нікаційною, географічною, кадровою та 
економічною) шляхом ділення дійсних зна-
чень на базові (оптимальні) значення кож-
ної складової та перемножування на 100%.  
При цьому дійсними вважаються ті бали, які 
були виставлені в процесі оцінювання конку-
рентоспроможності (за шкалою від 1 до 5), 
а оптимальними – максимально можлива 
оцінка за кожним критерієм. 

Для прикладу наведемо формулу для роз-
рахунку групового індексу за показниками 
асортиментної складової (1). Аналогічно роз-
раховуються групові індекси за іншими скла-
довими конкурентоспроможності.

І
Х

Х
aа

aб
a � �100% ,                   (1)

де Хаа – дійсне значення асортиментних 
показників кафе-конкурентів; 

Хаб – базове (оптимальне) значення показ-
ників асортиментної складової конкуренто-
спроможності.

Після цього проводиться розрахунок інте-
грального індексу конкурентоспроможності 
(ІК) кафе-конкурентів відносно базового за 
формулою (2):

ІК
І К І К І К I К

І К
а а к к г г КС КС

е е

�
� � � � � � �

�
,     (2)

де Іа, Ік, Іг, ІКС, Іе – групові індекси асорти-
ментної, комунікаційної, географічної, кадро-
вої складових конкурентоспроможності та 
економічних показників відповідно;

Ка, Кк, Кг, ККС, Ке – коефіцієнти вагомості 
показників асортиментної, комунікаційної, 
географічної, кадрової складових та еконо-
мічних показників відповідно.

Результати розрахунків індексів конкурен-
тоспроможності кафе-конкурентів відносно 
базового, а також інтегральні індекси конку-
рентоспроможності доцільно внести в уза-
гальнюючу таблицю за результатами якої 
робляться висновки про загальну конкурен-
тоспроможність закладу ресторанного госпо-
дарства типу «кафе» та можливі шляхи підви-
щення конкурентоспроможності. Відзначимо, 
що найбільш конкурентоспроможним вва-
жається заклад ресторанного господарства, 
інтегральний показник конкурентоспромож-
ності якого є найвищим.

Висновки. Таким чином, адаптований 
авторами метод інтегрального показника для 
оцінювання рівня конкурентоспроможності 
закладів ресторанного господарства типу 
«кафе» передбачає проведення оцінки таких 
основних складових конкурентоспромож-
ності, як асортиментної (якість страв, ширина 
асортименту страв, напоїв та додаткових 
послуг), комунікаційної (фірмовий стиль, 
реклама, інтер’єр, екстер’єр, загальна атмос-
фера), географічної (місце розташування та 
графік роботи), кадрової (кваліфікація пер-
соналу, швидкість обслуговування, якість 
обслуговування) та економічної (вартість 
середнього чека). Такий підхід дозволяє мак-
симально врахувати специфіку роботи закла-
дів ресторанного господарства типу «кафе» 
та об’єктивніше розрахувати рівень їх конку-
рентоспроможності.

Подальші дослідження будуть спрямовані 
на адаптацію методу інтегрального показника 
для оцінювання рівня конкурентоспромож-
ності закладів ресторанного господарства 
інших типів (фабрик-кухонь, заготівельних 
фабрик, ресторанів, барів, їдалень, закусоч-
них, буфетів, магазинів кулінарних виробів, 
кафетеріїв), адже конкурентоспроможність 
кожного з них може формувати інший набір 
чинників.
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