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Актуальність наукового дослідження зумовлена динамічними змінами в технологічних процесах і сучас-
ного інструментарію на стику різних наук і реальної практики. Метою статті є узагальнення відомих аспек-
тів запровадження сучасних інноваційних технологій харчування для ресторанних послуг. У статті приділено 
увагу інноваційним технологіям, що наразі використовуються у сфері ресторанного бізнесу. Акцентовано на 
характерних ознаках загальної сучасної світової тенденції щодо потреби споживати страви, багаті на вітамі-
ни та мінерали. Підкреслено важливість для розвитку конкурентоздатного підприємства ресторанних послуг 
застосовувати інноваційні технології. Розкрито сутність інноваційної концепції виготовлення страв на основі 
рослинних інгредієнтів. За результатами проведеного дослідження узагальнено відомі аспекти запроваджен-
ня сучасних інноваційних технологій харчування для ресторанних послуг.

Ключові слова: заклади ресторанного господарства, збалансоване харчування, здорове харчування,  
інновації, технології харчування, тренди. 

The relevance of scientific research is determined by dynamic changes in technological processes and modern 
tools at the intersection of various sciences and real practice related to a range of political, socio-economic, and 
environmental issues. The purpose of the article is to summarize the known aspects of the introduction of modern 
innovative food technologies for restaurant services, as well as to highlight the most adaptive trends in their 
development in modern economic conditions and characteristic of the Ukrainian restaurant business. To explore the 
topic of scientific research, statistical methods, competitive analysis methods, generalization methods, and forecasting 
methods were used. Using the example of restaurants in European countries, and Ukraine in particular, attention is 
paid to innovative technologies currently used in the restaurant business. The focus is on the characteristic features 
of the general global trend towards consuming foods rich in vitamins and minerals that are compatible with human 
health and driven by the fashion for healthy lifestyles. The importance of actively applying innovative technologies 
for the development of a competitive restaurant service enterprise today and in the future was emphasized. These 
technologies will not only contribute to an increase in the number of supporters of high-quality healthy food, but also 
modernize the production of traditional culinary recipes. It has been proven that vegetarianism stands out in the 
segment of technological modernization and recipe innovations in restaurant services and, in general, in meeting the 
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food needs of consumers in different countries around the world. The essence of the innovative concept of preparing 
dishes based on plant ingredients is revealed. Special attention is paid to the problems faced by the restaurant 
industry at the global level, including changes in consumer habits and the introduction of innovative technologies. 
Based on the results of the study conducted using various countries around the world and Ukraine in particular as 
examples, the known aspects of the introduction of modern innovative food technologies for restaurant services 
have been summarized, and the characteristic features and motivational factors of the most adaptive trends in their 
development in modern economic conditions and characteristic of the Ukrainian restaurant business have been 
identified and specified.

Keywords: restaurants, balanced nutrition, healthy eating, innovation, food technology, trends.

Постановка проблеми. Аналіз тенденцій 
запровадження сучасних інноваційних тех-
нологій харчування для ресторанних послуг 
зумовлений, в першу чергу, динамічними змі-
нами в технологічних процесах, інструмента-
рію на стику різних наук і реальної практики, 
пов’язаною зі спектром політичних, соці-
ально-економічних, екологічних проблем. 

На прикладі різних країн світу та зокрема 
завдяки систематизації пріоритетних напря-
мів розвитку продовольчого забезпечення 
України, враховуючи зміни раціону харчу-
вання в умовах дефіциту, доцільно узагаль-
нити та акцентувати на тому, що у більш 
безпечних регіонах країни активізувалися 
локальні ініціативи щодо створення коротких 
ланцюгів постачання та підтримки локальних 
виробників, що відповідає й тенденції бага-
тьох країн Європи та міжнародному тренду, 
зумовлює більш ретельне вивчення факторів 
спонукання рестораторів до пошуку нових, 
модерністських і в той же час затребува-
них населенням країни харчових пріорите-
тів, застосуванню інноваційних технологій та 
конкурентних збалансованих рецептурних  
новацій. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Вплив сучасних інновацій на розвиток техно-
логій різноманітних продуктів і страв відо-
бражено в низці наукових досліджень вітчиз-
няних науковців, зокрема у наукових статтях 
А. Л. Рогової, І. В. Чоні та Л. О. Положишнико-
вої [10]; О. П. Іжевської та О. Б. Маслійчук [3]; 
Я. Свіщової, Н. Хименко й Т. Романової [11]; 
О. Федосова, О. Дульки, В. Прибильського, 
О. Шидловської, Т. Іщенко та І. Карсим [14], 
С. В. Майкової, О. Б. Маслійчук, Л. О. Феди-
ної, М. Я. Бомби та О. Б. Максимець [5]; 
Л. А. Осипової, А. В. Жмудь, Л. М. Коваленко 
[6]. Т. І. Юдіної та В. В. Постової [15]; М. І. Подо-
лян [9]; О. В. Пахомської та Л. М. Крижак [7].

Практичні рекомендації щодо застосу-
вання новітніх трендів у галузі ресторанного 
бізнесу та здорового харчування розроблено 
в дослідженні О. Ю. Давидової та С. І. Сисо-
євої [1]. Вплив світових тенденцій зростання 

споживання новітніх харчових продуктів на 
українських споживачів дослідили в своїй 
науковій праці Піддубний В. А., Тарасюк Г. М., 
Чагайда А. О., Красножон С. В. [8]. Тренди 
стосовно вибору збалансованого харчування 
серед споживачів послуг індустрії гостин-
ності охарактеризовано в науковій публікації 
Г. М. Тарасюк, А. О. Чагайди [13]. 

Актуальні питання проєктування харчових 
продуктів із використанням технології 3D-і і 
4D-друку та його значення для розвитку ади-
тивного виробництва і зацікавлення спожи-
вачів пропозиціями здорового харчування на 
прикладі модерністських ресторанів розкрито 
в публікації Г. М. Тарасюк та А. О. Чагайди [12]. 

Аналіз сучасних тенденцій розвитку інно-
ваційних технологій в ресторанному бізнесі, 
а також характерних ознак інноваційних трен-
дів щодо застосування модернізованих тех-
нологій, логістики та організації на сучасних 
підприємствах харчування здійснено зокрема 
в наукових працях Зубар Н. М., М. М. Жеплін-
ської, І. Л. Корецької иа В. В. Шевченка [2].

Отже, завдяки актуальності означеної 
тематики дослідження щодо запровадження 
сучасних інноваційних технологій харчу-
вання для ресторанних послуг, різноманіттю 
існуючих і тих, які потребують подальшого 
вивчення, дослідження особливостей та адап-
тивності до запитів на сучасному ринку спо-
живчих харчових послуг, має місце потреба 
узагальнити основні перспективні напрямки 
та зробити відповідні висновки. 

Формулювання цілей статті. Метою 
статті є узагальнення відомих аспектів запро-
вадження сучасних інноваційних технологій 
харчування для ресторанних послуг, а також 
виокремлення найбільш адаптивних тенден-
цій їх розвитку в сучасних умовах господарю-
вання та характерних для українського ресто-
ранного бізнесу. 

Методологія та методи дослідження. 
Для розкриття теми наукового дослідження 
зокрема використані статистичний метод, 
метод конкурентного аналізу, метод узагаль-
нення, прогнозування.
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Викладення основного матеріалу дослі-
дження. Дослідженню інновацій, що «можуть 
застосовуватися: у вигляді використання 
нової сировини, техніки, нових технологічних 
процесів, методів і способів обслуговування, 
ринків збуту, нового асортименту послуг 
тощо, присвячено низку наукових публіка-
цій сучасних дослідників, що підтверджує 
актуальність цього напрямку розвитку рес-
торанних послуг у різних країнах світу. Не є 
виключенням й український ресторанний біз-
нес [7, с. 101]. Фактично доведено, що для 
правильного вибору інновацій та інструментів 
їхнього впровадження необхідно чітко розумі-
тися на специфіці закладу ресторанного гос-
подарства та факторах впливу на визначення 
доцільності застосування адаптивних заходів 
інноваційного спрямування, їх кількісних та 
якісних критеріїв відповідно до потреб спожив-
чого сегменту. Також доцільно брати до уваги 
й стратегію розвитку конкретно визначеного 
закладу ресторанного господарства та вміти 
аналізувати конкурентне середовище й тен-
денції щодо запитів у короткочасній, серед-
ньостроковій та довготерміновій перспективі. 
Фактично правильне харчування стає не 
лише трендом у світовій гастрономії, але й 
важливим елементом сучасної культури. Усе 
більш популярними стають екологічно чисті 
продукти, вирощені без застосування пести-
цидів, штучних добрив і ГМО.

В Україні під час повномасштабного втор-
гнення російських військ відбуваються певні 
зміни й в сфері гостинності та ресторанному 
обслуговуванні. Мають місце виклики часу, 
пов’язані зі змінами в споживчих звичках, 
виникає необхідність адаптації меню до здо-
рового харчування, фіксується тенденція до 
вегетаріанських і веганських страв. Засто-
сування в ресторанних закладах нових тех-
нологій зумовлює також й запровадження 
інвестиційних проєктних рішень та витрат на 
забезпечення безпеки даних і кіберзахисту 
[9, с. 230]. Фактично приготування та подача 
інноваційних страв може стати своєрідним 
ІВЕНТ-заходом для кола споживачів, які тур-
буються про своє здоров’я та оцінили пози-
тивні аспекти споживання корисних страв за 
персоніфікованим замовленням.

Серед найбільш поширених нововве-
день у рецептурі та меню сучасних рестора-
нів – безглютенові страви з використанням 
зокрема таких альтернативних продуктів як 
кукурудзяне або рисове борошно, картопля 
та кіноа. Безглютенові десерти, хліб, паста та 
піца користуються популярністю серед різних 

верств населення України та інших країн світу. 
Для вегетарінців і тих, хто час від часу також 
обирає подібні страви, які не включають м’ясо 
та тваринні продукти, наразі пропонуються 
«бургери на основі грибів портобелло; різотто 
з лісовими грибами; каррі з овочами; вегета-
ріанська лазанья» тощо [1, с. 59–60]. Низько-
калорійні страви у вигляді легких супів, сала-
тів, парових овочів, картопляного пюре на 
воді користується попитом у споживачів, які 
турбуються про підтримку необхідної ваги та 
здоров’я. Серед продуктів із підвищеним вміс-
том поживних речовин (суперфудів) відомі 
такі як кіноа, чіа, авокадо, горіхи, ягоди годжі 
та асаї, які здебільшого споживають у сала-
тах, супах, десертах і смузі [1, с. 60]. 

Популярність десертів перебуває на висо-
кому рівні як у домашньому споживанні, так і 
в ресторанному. Змінюються лише пріоритети 
в очікуванні очікуваної страви. Це залежить 
від багатьох факторів – місця споживання 
страви (вдома, різновиди ресторанних закла-
дів тощо), події (святкове чи повсякденне), 
вікової категорії споживачів (за віком, статтю), 
обмеженням у споживанні певних видів про-
дуктів (за станом здоров’я, за релігійними 
переконаннями тощо) і т. д. [10, с. 57]. Пев-
ною зацікавленістю споживачів стає мож-
ливість скуштувати не лише відомий, зна-
йомий та популярний десерт, але й відчуття 
нестандартного та привабливого для смако-
вих рецепторів поєднання смаків (солодких, 
солоних, гострих) тощо. 

Узагальнюючи, доцільно на прикладі 
сучасних тенденцій застосування технології 
десертів навести наступні трендові напрямки 
в ресторанному господарстві як полегшена 
кухня, вегетаріанські та веганські страви, 
гіпоалергенне харчування, зниження вмісту 
цукру, використання вторинної сировини хар-
чової промисловості, використання нетради-
ційних добавок [10, с. 58–60].

Ферментовані вироби також застосову-
ються в меню ресторанів, які позиціонують 
себе як такі, що дотримуються принципу здо-
рового харчування або мають поряд із тради-
ційними лінійку меню за рецептурою здоро-
вого харчування. До ферментованих можуть 
зокрема належати квас, кімчі, кефір, йогурт, 
капуста [1, с. 60]. Варто зазначити й щодо 
привабливості для рестораторів використо-
вувати локальну продукцію, що дозволяє не 
лише економити на логістиці, але й забезпе-
чувати свіжість та якість продуктів. Фактично 
це не лише тренд, але й багатостороння 
вигода (виробників продукції, рестораторів, 
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споживачів тощо). Новацією можливо назвати 
й таку тенденцію в ресторанному бізнесі, як 
створення власного фермерського виробни-
цтва для вирощування зокрема овочів, фрук-
тів і навіть організацію свого цеху з переробки 
залишків урожаю [1, с. 61]. Яскравим прикла-
дом конкуренції на ринку натурального вино-
робства є створення дегустаційних залів, де 
пропонуються винні вироби з особистих фер-
мерських локацій. Таким чином, існує тенден-
ція до замкнутого виробництва за технологією 
безвідходного екологічного виробництва.

Усе більше популярності отримують як 
фудтраки, так і гастробари, що дозволяє 
створювати тренд не лише споживання страв 
за унікальними рецептами, але й цікаво та з 
користю проводити дозвілля [1, с. 64]. Напри-
клад, в Україні ресторанні заклади посту-
пово активізують свою діяльність в напрямку 
запровадження інноваційних технологій, 
серед яких вирізняються такі як «приготу-
вання на сковороді ВОК, соте, деглясування, 
папільйот, фламбування, приготування у 
вакуумі, сушіння фруктів та овочів (даний 
спосіб обробки використовується в ресторан-
ній практиці не для консервування продуктів, 
а для одержання чіпсів), підпікання, інтен-
сивне охолодження й шокове замороження» 
[7, с. 102].

Світовий досвід аналізу сприйняття спожи-
вачами новітніх харчових продуктів і техноло-
гій засвідчує потребу ретельно враховувати 
як позитивні, так і негативні аспекти виготов-
лення таких продуктів і страв із них [8, с. 71]. 
Враховуючи, що за останні роки в світі більш 
сталою є тенденція до споживання корисної 
та здорової їжі [4], на українському ринку спо-
живання харчових продуктів поступово вио-
кремлюється тренд, співставний із потребами 
споживачів, можливостями технологічних 
рішень та адаптивними діями стейкхолдерів 
у сегменті харчової промисловості та ресто-
ранних послуг.

Під час споживання їжі не всі звертають 
увагу на поживну цінність страв і продуктів, 
які використовуються під час приготування. 
Це стосується не лише щоденного спожи-
вання їжі, але й щодо страв ресторанних 
закладів. У той же час розширення спектру 
інформування про ті чи інші поживні якості 
страв, різноманітних інгредієнтів і їх поєд-
нання у простій або вишуканій страві сприяє 
й усвідомленню важливості не лише знання 
про корисні властивості продуктів і страв, але 
й можливість отримати саме ті страви, на які 
є попит.

Для різних країн світу, у тому числі й для 
України сучасні умови раціону споживання 
серед населення останні десятиліття харак-
теризувалися збільшенням споживання 
жирів, легкозасвоюваних вуглеводів, змен-
шенням кількості вітамінів, мінеральних 
речовин у їжі, що може призводити до збіль-
шення онкологічних захворювань, порушення 
діяльності щитовидної залози, печінки, нирок, 
харчових отруєнь, алергії тощо. У зв’язку 
з поступовою зміною пріоритетів у виборі  
для особистого споживання їжі з оздоровчими 
функціональними ознаками, тенденцією стає 
потреба споживати страви, багаті на віта-
міни та мінерали, сумісні зі станом здоров’я 
людини та зумовлені модою на здоровий спо-
сіб життя. 

Як приклад застосування сучасних тех-
нологій для виробництва корисних і навіть 
оздоровчих продуктів харчування доцільно 
зазначити актуальність використання для спо-
живчих харчових потреб традиційних і ніше-
вих олій українського виробництва. Найбільш 
ефективним способом отримання збалансо-
ваної за складом рослинної олії є її купажу-
вання. Ця технологія дозволяє забезпечити 
збалансованість її складу, знизити та навіть 
усунути потрапляння в організм людини над-
лишку певного виду жирних кислот, які можуть 
призвести до порушення обміну речовин і 
погіршення загального стану організму. При-
кладами нішевих олій є лляна та конопляна, 
які характеризуються певними окислюваль-
ними ознаками завдяки природним антиокси-
дантам. Відповідно до технології купажування 
до конопляної олії вводять чорний кмин в 
кількості 5%, що не порушує органолептич-
них показників. Як відомо, повне виключення 
з раціону людини жирів може призвести до 
фатальних наслідків, тому через фіксацію за 
останнє десятиліття зниження кількості спо-
живання людиною жирів і продуктів із вмістом 
жирів спонукає вишукувати адекватні методи 
та технології насичення організму людини 
корисними жирами, що має сприяти покра-
щенню самопочуття та здоров’я. Сьогодні в 
якості купажу переважно застосовують такі 
олії як соняшникову, соєву, ріпакову, олив-
кову, кукурудзяну, гірчичну, пальмову, лляну. 
Проводяться дослідження щодо визначення 
найбільш адекватних до потреб якісного спо-
живання такі олії як рижієва та гарбузова. 
Перспективною в якості компоненту купажу 
вбачається використання конопляної олії, яка 
за певних характерних ознак була переве-
дена з традиційної до нішевої. Наразі іннова-
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ційні технології дозволяють знову перевести її 
в традиційну [11, с. 34].

У 2020 році в Україні було проведено 
соціологічне дослідження щодо визначення 
прихильників вегетаріантства, результати 
якого засвідчили все зростаючу кількість тих, 
хто відмовляється від споживання продук-
тів і страв із вмістом інгредієнтів тваринного 
походження та надає перевагу рослинній їжі. 
Серед опитуваних виявилося 11% тих, хто 
ідентифікував себе як вегетаріанці, а 2% – як 
вегани. Але при цьому тим, хто стає веганом, 
варто не забувати про необхідність ретельно 
планувати вегетаріантську дієту та компенсу-
вати дефіцит певних нутрієнтів [15]. Вияви-
лося, що 14,8% українців споживають рос-
линні альтернативи м’яса, а 13,9% – молоко 
Серед опитуваних 65,3% респондентів ста-
ном на 2022 рік схильні були за умови доступ-
ної ціни включити до раціону більше рослин-
них продуктів замість продуктів тваринного 
походження. Перед рестораторами постає 
задача заповнити цю нішу споживчого ринку 
саме завдяки різноманіттю застосованих 
технологій, оптимізації витрат на закупівлю 
продовольчої сировини та логістику, пошук 
і реалізацію інноваційних рішень щодо зба-
лансованого підходу до якісних і споживчих 
характеристик виготовлених страв. 

Якщо узагальнити основні тенденції роз-
витку ресторанів вегетаріанської кухні, то 
виділяються на рівні з такими трендами як 
вишуканість та ексклюзивність, швидкість та 
доступність, спеціалізація, гастрономічний 
інтерес модернізація технологій та іннова-
ційність в широкому спектрі розуміння щодо 
комплексу заходів, методів, технологічних 
рішень та інструментів їх впровадження, 
рецептурного різноманіття за принципом 
«здорового харчування. На практиці у веган-

ських ресторанах досить успішно викорис-
товуються такі інновації на рослинній основі 
як веганські делікатеси, молекулярна кухня, 
3D-друк їжі, розумні меню [15]. 

Отже, модернізуючи ресторанне госпо-
дарство, ресторатори мають можливість 
збільшити кількість споживачів завдяки роз-
ширенню асортименту своїх пропозицій, 
забезпечивши запити на здорове та персона-
лізоване харчування тощо.

Висновки. За результатами проведеного 
дослідження узагальнено відомі аспекти 
запровадження сучасних інноваційних тех-
нологій харчування для ресторанних послуг, 
а також виокремлено найбільш адаптивні 
тенденції їх розвитку в сучасних умовах гос-
подарювання та характерні для українського 
ресторанного бізнесу. Загальною сучасною 
світовою тенденцією стає потреба спожи-
вати страви, багаті на вітаміни та мінерали, 
сумісні зі станом здоров’я людини та зумов-
лені модою на здоровий спосіб життя. 

Наразі відбувається зростання популяр-
ності патріотичних брендів, а також збіль-
шення попиту на онлайн-доставку. Для прива-
блення туристів в Україну у повоєнний період 
варто не лише зберігати ідентичність та роз-
вивати традиційну українську кухню, але й 
сприяти більшій популяризації інноваційних 
технологій приготування страв за принципом 
здорового харчування та заохочувати спожи-
вачів до модерністського стилю ресторанного 
обслуговування. Сьогодні та й у подальшій 
перспективі для розвитку конкурентоздатного 
підприємства ресторанних послуг важливо 
якомога активніше застосовувати інноваційні 
технології, які не лише будуть сприяти збіль-
шенню прихильників якісної здорової їжі, але 
й модернізують виробництво традиційних 
кулінарних рецептур.
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