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Провівши опитування серед потенційних клієнтів і зробивши аналіз отриманих 
результатів, можна зробити висновок, що беззаперечним лідером та найпопулярнішим 
сайтом для бронювання номерів в готелі є інформаційна система booking.com (35 %
опитаних). Крім того, необхідно відзначити також значний попит та популярність серед 
цільової аудиторії сайту для бронювання номерів hotels.com (21 %). Третє місце за 
популярністю між собою поділяють такі сайти для бронювання номерів в готелях як 
hotellook.com, agoda та hotels.ru. 

 
 

СУЧАСНІ ІННОВАЦІЇ В ІНДУСТРІЇ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

Асауленко Н.В., ст. викладач, Пацела О.А., асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

 
У сучасних умовах господарювання ефективний та стійкий розвиток закладів 

ресторанного господарства пов’язують з їх інноваційною активністю. Тому заклади індустрії 
гостинності все частіше мають впроваджувати у своїй діяльності різноманітні інноваційні 
технології та послуги, щоб забезпечити стратегічні конкурентні переваги на ринку.

Термін «інновація» вперше ввів у науковий обіг австрійський учений Йозеф 
Шумпетер 1912 р. у праці «Теорія економічного розвитку». Він визначав інновації як нову 
науково-організаційну комбінацію використання виробничих факторів, яка мотивована 
підприємницьким духом [1]. У світовій економічній літературі «інновація» інтерпретується 
як перетворення потенційного науково-технічного прогресу в реальний, що втілюється в 
нових продуктах і технологіях [2]. У Законі України «Про інноваційну діяльність» дано таке 
визначення: «інновації – новостворені (застосовані) і (або) вдосконалені 
конкурентоспроможні технології, продукція або послуги, а також організаційно-технічні 
рішення виробничого, адміністративного, комерційного або іншого характеру, що істотно 
поліпшують структуру та якість виробництва і (або) соціальної сфери» [3].

Класифікація інновацій в ресторанному бізнесі

Інновації Характеристика
В залежності від 
технологічних 
параметрів

— продуктові (використання нових матеріалів, нових н/ф або виключно 
нових продуктів);
— процесові (використання нових методів організації виробництва, нові 
технологій та створення нових організаційних структур у складі 
підприємства)

За місцем в 
системі

— вхідні (зміни у виборі і використанні сировини, обладнання, інформації 
та інші);
— вихідні (нові вироби, технології, послуги та інші);
— інновації системної структури підприємства (інновації технологічної, 
управлінської та виробничої структур)

За типом 
новизни:

— нові для галузі у світі;
— нові для галузі в країні;
— нові для підприємства

В залежності від 
сфери 
діяльності:

— технологічні (спрямовані на створення та освоєння виробництва нової 
продукції, технологій і матеріалів, на модернізацію обладнання, 
реконструкцію споруд, реалізацію заходів зі збереження довкілля);
— продуктові (використання нових матеріалів, нових н/ф або виключно 
нових продуктів);
— економічні (нововведення у фінансовій та бухгалтерській сферах 
діяльності, мотивації та оплати праці, оцінка результатів діяльності);
— управлінські (нові методи й форми організації всіх видів діяльності 
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підприємства, нові методи управління персоналом, системи стратегічного 
планування, прогнозування, моделювання процесів виробництва, 
постачання, збуту, нові організаційні структури);
— соціальні (пов'язані з поліпшенням умов і характеру праці, соціального 
забезпечення, психологічного клімату у колективі тощо);
— маркетингові (істотні зміни в дизайні та упаковці продуктів, використання 
нових методів продажів і презентації продуктів (послуг), їх представлення і 
просування на ринки збуту, формування нових цінових стратегій)

В залежності від 
глибини 
внесених змін:

— базові;
— покращуючи;
— часткові (модифікаційні)

За причинами 
виникнення:

— реактивні (інновації, що забезпечують виживання і 
конкурентоспроможність підприємства на ринку, з'являючись як реакція 
на нові перетворення, здійснювані основними конкурентами);
— стратегічні (інновацій, впровадження яких має випереджальний 
характер з метою здобуття вирішальних конкурентних переваг у 
перспективі)

Сучасні інновації в індустрії гостинності

Реалії сьогодення вимагають від підприємств ресторанного господарства значної 
інноваційної активності в умовах загострення конкурентної боротьби. Цьому сприятиме 
застосування прогресивних форм і методів обслуговування, проведення модернізації 
екстер'єру та інтер'єру закладів, використання високотехнологічного обладнання, добору 

Інновації Приклад

Продуктові

— нові напрями у кулінарії, пов’язані з появою модних течій у ресторанному 
бізнесі, кухні: молекулярна, вегетаріанська та інше
— використання продуктів лікувально-профілактичного призначення
— послуги фумел’є (вітальє), фромажері, сомельє у закладах ресторанного 
господарства, молекулярна міксологія

Організаційні — електронне меню, кейтеринг, кенді-бар, особливі види обслуговування

Технологічні

— спеціалізоване обладнання: Sous vide, стефан-гриль, винні кліматичні 
шафи, вакуумне маринування Cookvac, аромадистиляція, сосуд Дьюар, 
термоміксинг, діп-фрізинг, хоспер, пакоджетінг;
— інтерактивні барні стійки та  інтерактивні столи;
— робот-офіціант, робот-бармен, робот-кухар, робот-бариста;
— енергозберігаючі технології: датчики руху, енергозберігаючі лампи, 
сенсорний датчик для води, насадки для води;
— 3D-принтер для приготування страв;
— інноваційній шейкер з вбудованим плеєром;
— Frucosol (заморожує келихи)

Маркетингові

— аромамаркетинг;
— QR-коди;
— послуги фумел’є, фромажері, сомельє;
— муляж страв;
— оригінальні формати, напрями або концепції: відкрита кухня, антікафе, 
салат-бар, кава-шоп, суп-бар, чайний клуб, фестиваль-ресторація та інші;
— використання роботів: робот-офіціант, робот-бармен, робот-кухар;
— креативна подача страв

Управлінські
— застосування автоматизованих систем контролю та управління;
— створення мережі закладів

—— 33
— інновіннов
—— FrucosoFrucoso
—— арома
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професійного персоналу, використання інтернет-технологій тощо. Все це приваблює 
споживачів, створює імідж серед туристів, а також загострює конкуренцію в галузі, яка, у 
свою чергу, змушує підприємців постійно знаходитись в пошуку нових інноваційних переваг 
[4]. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПІДПРИЄМСТВ СФЕРИ

ГОСТИННОСТІ ПІВДНЯ УКРАЇНИ 

Тітомир Л.А., канд. техн. наук, доцент  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Інноваційні технології індустрії гостинності передбачають впровадження принципово 
нових або вдосконалених чи адаптованих до певних умов технологій, які істотно 
поліпшують управління, якість обслуговування, умови виробництва. Зазвичай такі інновації 
мають знижену капіталомісткість, характеризуються більшою екологічністю й меншими 
енергопотребами. Саме тому, їх впровадження визначає розвиток індустрії гостинності та 
конкретного підприємства на перспективу [1-3]. 

Метою дослідження є з’ясування основних видів інновацій, що впроваджуються на 
підприємствах сфери гостинності на півдні України та аналіз основних чинників, що 
впливають на цей процес. 

Технології в галузі гостинності досить стрімко розвиваються. Це пов'язано з тим, що 
перед підприємствами стоять два основні завдання: отримати якомога більше гостей, 
організувавши максимальну кількість продажів, як основних , так і додаткових послуг, 
завоювати симпатії гостей, зробивши їх постійним клієнтом та отримувати стабільний 
прибуток весь рік [4]. Здійснити ці завдання без інноваційних рішень нереально. Боротьба за 
кожного гостя, особливо в умовах посилення конкуренції, вимагає від готелів модернізації як 
в технології, так і в системі управління.

Технічні інновації в готельному бізнесі можна розділити умовно на дві категорії. До 
першої категорії належать інновації пов'язані з технічним оснащенням для внутрішньої і 
зовнішньої роботи готелю. Ці технології дозволяють оптимізувати і спростити роботу 
персоналу готелю, а також полегшити доступ і користування послугами готелю 
безпосередньо самому гостю. Окрім систем, що дозволяють управляти роботою готелю і 
здійснювати взаємодії співробітників з клієнтами, існує технічне устаткування що забезпечує 
комфорт і безпеку того, що проживає в готелі, а що так само допомагає в роботі 
обслуговуючого персоналу. Таке устаткування і складає другу категорію технічних інновацій 
в готельному бізнесі.
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