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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми. В сучасному ресторанному бізнесі зростає 

популярність концептуальних закладів, що спеціалізуються на національних 

кухнях. Ці ресторани не просто пропонують їжу, а створюють особливу 

атмосферу, яка відображає вікові культурні та гастрономічні традиції. Чимало 

науковців підкреслюють, що національна кухня є невіддільною частиною 

національної культури, корені якої лежать в етнічних та соціально-культурних 

цінностях суспільства. В умовах глобалізації, що нині панує, національна кухня 

розглядається як важлива складова гастрокультурної спадщини, яка відіграє 

ключову роль у формуванні культурних цінностей різних країн. Дослідження 

теоретичних аспектів становлення та розвитку національних кухонь є вкрай 

важливим, оскільки це сприяє формуванню культурної ідентифікації народу та 

збереженню його фольклору й традицій. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Значний внесок у дослідження 

національних кухонь як складової частини ресторанного бізнесу присвятили свої 

роботи такі вчені, як О. Борисова, О. Варипаєв, Л. Варипаєва, А. Верменик, О. 

Григоренко, Н. Краснокутська, Н. Міценко, В. Найдюк Ю. Петрук, Г. П’ятницька, 

О. Ткаченко, І. Шамара та ін.  

Метою роботи є формулювання перспективних напрямків розвитку для 

закладів ресторанного господарства з національною кухнею, спираючись на 

всебічне вивчення та систематизацію українських і світових практик у 

ресторанній індустрії. 

Відповідно до мети сформовано такі завдання: 

- визначити поняття «національна кухня»: зміст та фактори виникнення; 

- встановити особливості функціонування закладів з національною кухнею; 

- провести організаційно-економічну характеристику ресторану «Вогні 

Баку» 

- проаналізувати конкурентні переваги, організації обслуговування та 
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структури меню в ресторані; 

- визначити проблеми та можливості розвитку ресторанного господарства 

з національним компонентом; 

- розробити рекомендації щодо вдосконалення діяльності ресторану «Вогні 

Баку» та подальші напрямки розвитку. 

Об’єктом дослідження є процес розвитку закладів ресторанного 

господарства, що спеціалізуються на національній кухні.  

Предметом дослідження є теоретичні, методичні та практичні аспекти 

формування перспективних напрямів розвитку закладів ресторанного 

господарства з національною кухнею в умовах сучасного ринку (на прикладі 

ресторану «Вогні Баку»). 

Методи дослідження. Для проведення дослідження використано комплекс 

наукових методів. Теоретичні методи, включаючи аналіз, синтез та узагальнення 

літератури, лягли в основу формування теоретичної бази. Емпіричні методи, такі 

як спостереження, опитування персоналу та відвідувачів, а також аналіз їхніх 

відгуків, дозволили зібрати практичні дані щодо діяльності ресторану «Вогні 

Баку». Статистичні методи були застосовані для обробки та аналізу кількісних 

даних. Крім того, для розкриття автентичності національної кухні та її 

гастрономічного коду використовувалися феноменологічний, структурний та 

інтерпретаційний підходи. 

Інформаційною базою дослідження слугували: наукові праці вітчизняних 

та зарубіжних вчених з питань організації ресторанного бізнесу та сервісної 

діяльності; статистичні дані; нормативно-правові акти; внутрішня документація 

та фінансова звітність ресторану «Вогні Баку»; відгуки клієнтів, розміщені на 

онлайн-платформах та отримані безпосередньо. 

Практична цінність дослідження полягає у розробці конкретних 

рекомендацій щодо удосконалення організації виробництва основних послуг, які 

можуть бути впроваджені у практичну діяльність ресторану «Вогні Баку» та 

інших підприємств ресторанного бізнесу. Це сприятиме підвищенню їхньої 

ефективності, покращенню якості обслуговування та зростанню задоволеності 
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клієнтів. 

Апробація роботи. Основні висновки та напрацювання цього дослідження, 

що стосуються перспектив розвитку закладів ресторанного господарства з 

національною кухнею у Вінниці, були апробовані та опубліковані у форматі 

статті. Ця публікація увійшла до збірника матеріалів XIV Всеукраїнської 

студентської науково-практичної конференції «Актуальні проблеми 

ефективності соціально-економічного розвитку України», яка відбулася у ВТЕІ 

ДТЕУ 17 квітня 2025 року. 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох 

розділів, висновків та пропозицій, списку використаних джерел, а також 

додатків. Робота містить 45 сторінок тексту (основної частини). Також містить 14 

таблиць (16 таблиць з додатками) та 9 рисунків (18 рисунків з додатками). 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ РОЗВИТКУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА З НАЦІОНАЛЬНОЮ КУХНЕЮ 

 

 

1.1 Поняття «національна кухня»: зміст та фактори виникнення 

 

 

Протягом усієї історії людства гастрономічна культура та формування 

унікальних національних страв, а також традицій їх споживання, завжди були в 

центрі уваги. Ранні свідчення про особливості української національної кухні 

можна знайти вже в «Повісті минулих літ». Більш глибокі дослідження 

становлення та розвитку національних кулінарних традицій з'явилися у другій 

половині XIX століття. 

Важливою складовою цього дослідження є з'ясування сутності поняття 

«національна кухня». Аналіз наукових праць показує, що існують різні підходи 

до цього терміну: одні дослідники розглядають «гастрономічну культуру» та 

«національну кухню» як тотожні поняття, тоді як інші розмежовують їх, 

трактуючи перше як більш широке, а друге – як його складову. Крім того, деякі 

науковці уточнюють поняття національної кухні, акцентуючи увагу на її зв'язку з 

національними кулінарними традиціями. При цьому, національна кухня 

розглядається як відображення усталеної соціально-культурної ситуації, а 

національна культурна традиція – як історична властивість або характеристика 

певної спільноти [20]. 

У своїй роботі І.П. Шевель підкреслює, що національна кухня будь-якої 

держави є ключовим елементом її культурної ідентичності, що відображає 

колективну свідомість, історичний шлях та соціально-економічний стан країни 

[36]. 

Поняття «гастрономічна культура» з'явилося у другій половині XX століття 

і, попри це, досі має багатогранне трактування. З одного боку, воно розуміється 



7 

як національні кулінарні традиції та набір типових для певного народу страв. З 

іншого боку, гастрономічна культура слугує як оціночна та порівняльна 

характеристика, індикатор рівня суспільного розвитку. 

Структура концепції «гастрономічна культура» включає наступні основні 

складові:  

1) аспекти вибору, приготування та обробки продуктів (кулінарне 

мистецтво);  

2) сукупність моделей харчування та варіантів соціальної взаємодії під час 

трапези, що включає відповідні правила та організацію споживання їжі, а також 

їхній зв'язок з різноманітними соціокультурними подіями та феноменами;  

3) осмислення процесів збору, приготування, реалізації та споживання їжі 

з погляду її онтологічних, символічних та соціальних значень. [16]. 

Згідно з І. Соханем [23], гастрономічна культура є соціокультурно 

обумовленою системою норм, яка регулює три взаємопов'язані сфери: 

кулінарний процес (приготування страв, їх склад та поєднання), гастрономічні 

практики (вибір їжі, її роль у повсякденному житті та особливих подіях, а також 

організація трапези), і, нарешті, осмислення та інтерпретацію цих явищ. Це 

визначення всебічно розкриває сутність гастрономічної культури, охоплюючи 

аспекти кулінарної культури, культури харчування та їх рефлексії [22]. 

На основі вивчення наукової літератури можна стверджувати, що поняття 

гастрономічної культури нерідко асоціюється з національною кухнею або 

кулінарними традиціями конкретної нації. Проте, важливо розуміти, що ці 

терміни співвідносяться як загальне і часткове. Для більшої точності в 

термінології доцільно розмежовувати «національну кухню» та «національну 

гастрономічну традицію». 

Національна гастрономічна традиція є ширшим концептом, що охоплює 

весь комплекс кулінарних практик, звичаїв та культурних аспектів харчування 

народу. У цьому контексті національна кухня виступає одним із найяскравіших 

проявів цієї традиції. 

Варто також звернути увагу на дуалістичну природу поняття «національна 
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кухня». З одного боку, це самостійний кулінарний феномен, що формується та 

еволюціонує природним шляхом, під впливом внутрішніх факторів. З іншого 

боку, національна кухня глибоко вкорінена в певну традицію, яка, своєю чергою, 

часто є результатом взаємодії різноманітних зовнішніх впливів – політичних, 

економічних та культурних. 

Визначення поняття «національна кухня», на наше переконання, потребує 

інтеграції сутності термінів «національний» та «кухня». Слід зазначити, що 

прикметник «національний» традиційно асоціюється з нацією, позначаючи 

«властивості певної нації, які відображають їх характер та особливості» [2]. 

Проте, враховуючи дискусійний характер поняття «нація» та його історичну 

мінливість, виникає потреба в переосмисленні таких феноменів, як національна 

кухня. У цьому контексті Дж. Шварцмантель підкреслює, що сучасне розуміння 

«нації» стало настільки гнучким, що дозволяє наповнювати його різноманітним 

змістом. Це, в свою чергу, призвело до втрати чіткості націоналістичного 

дискурсу, оскільки люди схильні сприймати концепт нації через призму іншого, 

можливо, більш популістського дискурсу. Таким чином, будь-який відомий 

термін або концепт може бути використаний для викликання певних асоціацій у 

відповідному контексті [35]. 

Існує безліч підходів до трактування поняття «кухня». Аналіз наукової 

літератури дозволяє виокремити декілька основних значень: 

1) приміщення, спеціально призначене для приготування їжі (наприклад, 

«сніданок подається на кухні»); 

2) комплект меблів, призначених для облаштування такого приміщення (як-

от «нові меблі для кухні з масиву сосни»); 

3) пересувний засіб (візок, автомобіль), що використовується для 

приготування їжі в особливих умовах (наприклад, «польова кухня для військових 

потреб»); 

4) неофіційна або прихована сфера діяльності, доступна лише обмеженому 

колу осіб (як у виразі «внутрішня політична кухня»); 

5) сукупність та якість приготованих страв (наприклад, «цей заклад 
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відомий чудовою кухнею»); 

6) унікальний набір страв та їх технологія приготування, притаманні певній 

країні або регіону (наприклад, «традиційна українська чи французька кухня») 

[17]. Таким чином, можна зробити висновок, що концепція кухні охоплює не 

лише типові продукти та страви, властиві певній спільноті, а й способи їх 

приготування. Це, своєю чергою, надає цінну інформацію про людей, їхню 

етнокультурну спадщину, етноменталітет, життєві орієнтири та особливості 

мислення [18]. 

Зазвичай, коли йдеться про національну кухню, маються на увазі спільні 

уявлення про харчові вподобання певної нації. Ці уявлення охоплюють 

характерні страви та продукти, притаманні конкретному регіону. Такі погляди є 

досить стабільними, їх поділяють усі представники даної культури, а також вони 

поширюються за її межі. 

З огляду на це поєднання двох концептів, можна виснувати, що поняття 

«національна кухня» має подвійну природу: з одного боку, це суто кулінарний 

феномен, що формується органічно відповідно до внутрішніх кулінарних 

традицій, а з іншого – традиція, на якій ґрунтується національна кухня, часто є 

наслідком зовнішніх політичних, економічних та культурних факторів. Отже, 

уявлення про національну кухню, тобто про характерні страви та харчові звички 

певної нації, можуть конструюватися: по-перше, всередині власної національної 

культури; по-друге, представниками інших культур. Це стосується як 

внутрішньокультурних, так і зовнішньокультурних уявлень про національну 

кухню [7]. У таблиці 1.1 ми систематизували існуючі підходи до розуміння 

терміну «національна кухня». 

Таблиця 1.1 – Підходи до розуміння терміну «національна кухня» 

Автор(и) та 
джерело 

Основні аспекти трактування національної кухні 

1 2 
Плюта О.П. 
[13] 

Система колективних уявлень про харчові традиції нації, що охоплює як 
репрезентативні страви, так і місцеві спеціалітети (характерні продукти 
конкретної місцевості). 
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Продовження табл. 1.1 

1 2 
Шевель І.П. 
[36] 

Ключова складова культурного відображення, що уособлює масову 
свідомість, історичний досвід та соціально-економічний стан країни. 

Капкан М. [9] Колективні уявлення про харчові звички нації, що включають типові для 
певної гастрономічної культури страви та унікальні для конкретної 
території продукти. 

Ліч Е. [15] Процеси приготування їжі, організовані у структуровані моделі, що містять 
закодовану інформацію, подібну до елементів звичайної мови (звуків, слів). 

Бурдьє П. [5] Стійкі практики харчування, сформовані завдяки накопиченому минулому 
досвіду як «набута система породжуючих схем». 

Красовський 
С.О. [12] 

Гастрономічний код етносу, тобто впорядкований спосіб споживання їжі, 
зумовлений середовищем проживання, культурно-історичним розвитком та 
релігійними аспектами. 

Ніколенко В.В. 
[18] 

Визначає поведінкові моделі та рефлексії, пов'язані з їжею, сприяє 
орієнтації людини у процесах соціальної комунікації та створює умови для 
формування міжособистісних та міжгрупових відносин. 

 

Аналіз наукової літератури свідчить про множинність інтерпретацій 

поняття «національна кухня». Зокрема, її дефініції варіюються від розуміння як 

сукупності продуктів харчування до комплексу кулінарних методів і страв, 

характерних для певної людської спільноти. 

Національна кухня інтегрує безліч взаємопов'язаних складових, таких як: 

колективні уявлення про смакові вподобання, сформовані під впливом 

географічного розташування, культурних традицій та релігійних приписів; 

асортимент страв (повсякденних, святкових, дитячих, дорослих тощо); 

регіональна тваринницька та рослинницька продукція; методи її обробки та 

технології приготування; кухонне начиння; а також норми харчового етикету [3]. 

Важливо підкреслити, що національна кухня виступає одним із потужних 

індикаторів зв'язку етносу з його природним середовищем, демонструючи спосіб 

життя, господарську діяльність, релігійні переконання та загальну культуру. 

З огляду на географічне, культурне, релігійне та господарське розмаїття 

народів світу, беззаперечним є твердження, що кухня, як суттєвий 

культуротворчий фактор етносу, дозволяє виявити його унікальність, відмінності 

та специфічні риси від інших [14]. У дослідженні О.П. Плюти зазначається, що 

національна кухня являє собою систему колективних уявлень про харчові звички 
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нації, що охоплює як репрезентативні для даної гастрономічної культури страви, 

так і специфічні для конкретної місцевості продукти, відомі як спеціалітети [11]. 

Однак, історики кулінарії також вказують на неточність категорії «національна 

кухня», аргументуючи, що «гастрономічним осередком є регіон, а не нація» [24]. 

Ця теза підтверджується тим фактом, що саме кліматичні умови історично 

визначали перелік доступних продуктів у певному регіоні, що, в свою чергу, 

формувало характерні для нього правила та норми харчування. 

Важливо відзначити, що в наукових колах нерідко ототожнюють поняття 

«національна кухня» та «народна кухня», хоча між ними існує ряд суттєвих 

розбіжностей. Народна кухня, за своєю суттю, є локальною: вона базується на 

доступних у певній місцевості продуктах, використовує прості методи їх 

приготування та передається з покоління в покоління переважно через усну 

традицію. Незважаючи на деякі спільні прийоми, вона являє собою сукупність 

унікальних сімейних кулінарних практик. Народна кухня відображає як 

економічні реалії місцевого населення [10], так і спільні вірування та символи, 

що об'єднують носіїв даної культури. З розвитком суспільства народна кухня 

поступово інтегрує елементи професійної кулінарії, проте її основоположні 

норми зберігають усний характер побутування та специфіку, зумовлену 

кліматичними, географічними та історичними чинниками. Вона тісно пов'язана з 

уявленнями про автентичність та традиційність.  

Коли національна кухня ідентифікується з народною, це сприяє 

конструюванню та демонстрації історичної спадкоємності національної єдності. 

Таке ототожнення формує прагнення до збереження кулінарних традицій нації, 

надаючи їм символічну історію, що в свою чергу створює історичну перспективу 

для національної кухні та, ширше, для національної культури. Національна кухня 

кожної країни становить фундаментальну частину її культурного надбання, 

своєрідно віддзеркалюючи колективну свідомість, історичний шлях та 

соціально-економічний стан. У кожній державі існують потужні кулінарні 

символи, які вирізняють її з-поміж інших. Зростання інтересу до розвитку 

національних кухонь зумовило розквіт гастрономічного туризму, що, у свою 
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чергу, спричиняє певні структурні трансформації у сфері ресторанного бізнесу. 

Регіональні особливості вподобань споживачів значно впливають на 

формування концепції закладів харчування, що, своєю чергою, корелює з 

прихильністю до певних кухонь. Ця тенденція також пов'язана з перевагами 

споживачів у виборі конкретних видів продуктів. Сучасні ресторани дедалі 

більше акцентують увагу на використанні натуральних інгредієнтів, відходячи 

від надмірної складності рецептур.  

Серед інших кулінарних трендів зростає популярність авторської кухні, яка 

дозволяє креативно інтерпретувати світові гастрономічні традиції та створювати 

унікальні страви, приваблюючи таким чином споживача. Аналогічна динаміка 

простежується і у сфері барної продукції, що може стати основою для розвитку 

спеціалізованих форматів, таких як кав'ярні, пивні заклади або бари з акцентом 

на коктейлі чи вино. Незважаючи на присутність дитячої тематики у багатьох 

закладах, спеціалізовані дитячі кафе залишаються відносно вільною нішею. В 

умовах високої конкуренції, для утримання існуючих клієнтів та залучення 

нових, окрім різноманіття національних кухонь, стильного інтер'єру та якісної 

їжі, вирішальне значення мають інноваційні маркетингові стратегії, що 

мотивують споживачів обирати саме певний заклад [22]. 

 На основі аналізу наукових джерел, присвячених формуванню та еволюції 

національних кухонь, нами ідентифіковано такі дослідницькі підходи (рис. 1.1). 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 1.1 – Методологічні підходи до вивчення національних кухонь, 

узагальнені за літературними джерелами 

 

Підходи дослідження трактування «національна кухня» 

Феноменологічний 
підхід 

Структурний підхід Інтерпретаційний 
підхід 
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Аналіз, представлений на рисунку 1.1, демонструє, що для повного 

розкриття автентичності національної кухні та її гастрономічного коду доцільно 

використовувати три ключові підходи: феноменологічний, структурний та 

інтерпретаційний. Кожен з цих методів має свої особливості, але їх комплексне 

застосування забезпечує всебічне дослідження унікальних рис національної 

кухні та ідентифікацію її гастрономічного коду. 

Зокрема, феноменологічний підхід дозволяє не лише аналізувати явище 

крізь призму світосприйняття дослідника, але й об'єктивно описати та розкрити 

сутність національної кухні, базуючись на її зовнішніх проявах. Коли 

національна кухня розглядається за допомогою феноменологічного підходу, це 

логічно веде до її вивчення як коду, що передбачає ідентифікацію її складових 

частин (що є завданням структурного підходу). Сам же код потребує 

розшифрування своїх структурних елементів для виявлення їх символічних 

значень та прихованих смислів (завдяки методу інтерпретації). 

Враховуючи, що їжа є невід'ємним феноменом національної культури, а 

також своєрідною гастрономічною «конструкцією», тісно пов'язаною з історією 

та формуванням етнічних традицій, метод інтерпретації стає незамінним для 

вивчення національної кухні та її компонентів крізь призму гастрономічного 

коду. Сукупне застосування цих трьох підходів дозволяє створити оригінальну 

концепцію дослідження [9]. 

 

 

1.2 Особливості функціонування закладів з національною кухнею 

 

 

Функціонування закладів, що спеціалізуються на національній кухні, 

відрізняється тісним взаємозв'язком гастрономічних традицій з культурною 

самобутністю та історичною спадщиною певного народу. Ці заклади виступають 

не просто місцями для споживання їжі, а стають важливими центрами 

культурного обміну. 
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Однією з визначальних рис є прагнення до автентичності. Вона 

проявляється не лише у дотриманні оригінальних рецептів та використанні 

традиційних компонентів, але й у створенні відповідної атмосфери, яка включає 

характерний дизайн інтер'єру, фонову музику та елементи декору, що 

підкреслюють національний колорит. Такий підхід забезпечує унікальний досвід 

для гостей, даючи їм змогу пізнати культуру через кулінарні відчуття. 

Ще однією суттєвою особливістю є пріоритетність використання місцевих 

продуктів. Як правило, заклади з національною кухнею віддають перевагу 

сировині, вирощеній або виготовленій у межах географічного регіону. Це не 

тільки гарантує свіжість та високу якість страв, але й сприяє підтримці локальних 

виробників та зміцненню регіональної економіки. 

У таких закладах, роль шеф-кухаря нерідко розширюється за межі 

кулінарних функцій. Він виступає як охоронець і популяризатор гастрономічних 

традицій, часто проводячи освітні заходи, як-от майстер-класи, та ділячись 

історіями про походження і значення страв. 

Позиціонування цих закладів може варіюватися від преміальних 

ресторанів, що пропонують витончені інтерпретації національних страв, до 

доступних кафе, які зосереджені на повсякденній кухні. Проте, їх об'єднує 

спільне прагнення донести автентичний дух і самобутність національної 

гастрономії. 

Таким чином, заклади, що спеціалізуються на національній кухні, є 

важливою складовою культурного та туристичного потенціалу, особливо для 

міст, які прагнуть підкреслити свою унікальність та підвищити привабливість, як 

це спостерігається у Вінниці. 

Заклади харчування, що спеціалізуються на національній кухні, є 

осередками, де гості мають нагоду скуштувати автентичні страви певного етносу, 

держави чи географічного району. Ці заклади виконують значну функцію у 

збереженні та розповсюдженні культурної спадщини. Вони також приваблюють 

туристів, які прагнуть зануритися в місцеві гастрономічні традиції. Нерідко 

ресторани з національною кухнею формують унікальну атмосферу завдяки 
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характерному інтер'єру, тематичному музичному оформленню та стилізованій 

формі персоналу. За статистичними даними Державної служби статистики, 

станом на 2023 рік в Україні функціонує близько 100 тисяч закладів ресторанного 

господарства. Приблизно 20% з них можуть бути віднесені до категорії 

«національних ресторанів». Ця категорія охоплює заклади, які пропонують як 

традиційні українські страви, так і ті, що відображають кулінарну самобутність 

окремих українських регіонів. 

Українська гастрономічна сцена представлена багатьма закладами, що 

яскраво демонструють різноманіття національних кулінарних традицій. Зокрема, 

такі мережі, як «Канапа», вирізняються новаторським підходом до класичних 

українських страв. Натомість, «Хуторець на Дніпрі», розташований на 

мальовничому березі річки, славиться відтворенням автентичних рецептів. Не 

менш значущою є мережа «Львівська копальня кави» (або "Львівська кав'ярня", 

якщо вона збереглась під цією назвою, варто перевірити актуальну назву), яка 

запрошує відвідувачів скуштувати традиційні українські солодощі та кавові напої 

[1]. Подібні заклади відіграють ключову роль у збереженні та активному 

просуванні української культурної спадщини. 

Дизайн інтер'єру ресторанів, що спеціалізуються на національній кухні, 

зазвичай органічно переплітається з культурними особливостями пропонованих 

страв. Наприклад, українські ресторани часто використовують елементи 

народних традицій, такі як вишивка та рушники, для створення неповторної 

автентичної атмосфери. 

Асортимент страв у таких закладах відображає розмаїття кулінарної 

спадщини певної країни чи регіону. Це можуть бути як класичні рецепти, так і 

їхні сучасні інтерпретації. 

Додатково, для посилення автентичності та занурення в культурну 

атмосферу, персонал подібних ресторанів нерідко використовує традиційний 

одяг. Це сприяє глибшому знайомству гостей з культурними особливостями 

відповідної країни чи місцевості [1]. Отже, заклади національної кухні надають 

чудову нагоду не лише спробувати нові гастрономічні враження, а й цілісно 
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зануритися в культуру іншої держави. 

Ресторанні підприємства, орієнтовані на національну кухню, є ключовими 

для збереження та поширення культурної спадщини. Їхня діяльність ґрунтується 

на автентичності, дотриманні традицій та застосуванні локальних інгредієнтів. 

Ефективне функціонування цих закладів вимагає унікального підходу до 

розробки концепції, формування меню, дизайну інтер'єру, стандартів 

обслуговування та маркетингових стратегій. Специфічні аспекти діяльності 

закладів ресторанного господарства з національною кухнею представлені в 

таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 – Ключові аспекти функціонування закладів ресторанного 

господарства, що спеціалізуються на національних кухнях [11] 
Характеристика Опис специфіки 

Ідея закладу Орієнтація на збереження кулінарної спадщини та популяризацію 
національних традицій у сучасному форматі. 

Кулінарна пропозиція Автентичні страви, приготовані за перевіреними рецептами з 
локальних інгредієнтів. 

Оформлення інтер’єру Використання декоративних елементів народного мистецтва для 
створення автентичного стилю приміщення. 

Сервіс Доброзичливе ставлення до гостей, ознайомлення клієнтів із 
традиціями кухні, подача з елементами культури. 

Загальна атмосфера Комфортна та самобутня, з національним акцентом; часто 
включає живу музику або тематичні вечори. 

Ціноутворення Рівень цін – середній або вище середнього, залежно від категорії 
закладу та якості сервісу. 

Аудиторія Туристи та місцеві відвідувачі, які цікавляться національними 
традиціями, гастрономією та культурною автентичністю. 

Просування Позиціонування через тематику національної ідентичності, участь 
у локальних подіях, колаборації з фестивалями. 

Постачання продуктів Перевага віддається регіональним виробникам, ринкам та 
крафтовим фермам. 

Кадровий склад 
Кухарі з навичками приготування традиційних страв; 
обслуговуючий персонал, що знайомий із культурною 
специфікою. 

 

У наведеній таблиці представлено розгорнуту характеристику діяльності 

закладів ресторанного господарства, що орієнтуються на подання національної 

кухні. Основний акцент робиться на збереженні культурної ідентичності та 

автентичності, що проявляється в загальній концепції закладу, складі меню, 

оформленні інтер'єру та особливостях сервісу. Приготування страв здійснюється 
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відповідно до традиційних технологій із використанням продуктів місцевого 

походження. Дизайн інтер’єру передає національний дух завдяки застосуванню 

елементів народного мистецтва. 

Обслуговування базується на принципах гостинності та включає 

ознайомлення гостей з кулінарною спадщиною. Загальна атмосфера є теплою та 

автентичною, з можливістю проведення вечорів із живою музикою. Політика цін 

варіюється в межах середнього та високого рівнів залежно від статусу закладу та 

якості послуг. Основну аудиторію складають туристи й місцеві жителі, які 

надають перевагу національним смакам і традиціям. 

Маркетингова стратегія спрямована на підкреслення унікальності кухні та 

локальних продуктів, активну участь у культурно-гастрономічних заходах. 

Продукти постачають переважно місцеві фермерські господарства та виробники 

крафтових виробів. Персонал формують досвідчені кухарі, знайомі з 

національною гастрономією, та офіціанти, які володіють знаннями про культурну 

специфіку кухні. 

Заклади, що спеціалізуються на національній кухні, мають вагоме значення 

в контексті збереження кулінарної спадщини. Вони приваблюють гостей своєю 

самобутністю, але при виборі подібного закладу варто враховувати низку 

особливостей його функціонування (табл. 1.3). 

Таблиця 1.3 – Порівняльний аналіз позитивних та негативних аспектів 

закладів харчування, що спеціалізуються на національній кулінарії [16] 
Сильні сторони Можливі недоліки 

1. Культурна автентичність: можливість 
скуштувати страви, приготовані за 
національними традиціями, та 
ознайомитися з гастрономічною 
спадщиною. 

1. Цінова політика: вартість страв може 
бути вищою, ніж у ресторанах із 
загальноприйнятим меню. 

2. Високий рівень якості: застосування 
натуральних, локальних продуктів 
відповідно до перевірених рецептів. 

2. Меню з вузькою спеціалізацією: вибір 
страв часто обмежений рамками конкретної 
кухні. 

3. Справжня атмосфера: можливість відчути 
дух регіону або країни через інтер’єр, 
музику та подачу. 

– 
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На основі аналізу таблиці можна дійти висновку, що заклади ресторанного 

господарства, які спеціалізуються на національній кухні, мають низку 

характерних переваг, що роблять їх привабливими для відвідувачів. Серед них 

варто виділити збереження автентичності, використання якісних інгредієнтів та 

створення унікальної атмосфери. Водночас такі заклади мають і певні 

обмеження, зокрема вищий рівень цін та відносно вузьке меню, що може не 

відповідати очікуванням деяких гостей. Отже, успішне функціонування подібних 

ресторанів залежить від здатності гармонійно поєднувати свої сильні сторони з 

урахуванням потенційних недоліків, створюючи неповторний та якісний досвід 

для клієнтів. 

Популярність національних гастрономічних концепцій зростає під 

впливом кількох важливих тенденцій. З одного боку, посилюється інтерес до 

традиційної кухні та локальних продуктів, що відображає загальне прагнення до 

натуральності й оригінальності. З іншого боку, туристи все частіше прагнуть 

зануритися в культурний контекст регіону через смакові враження. Крім того, й 

самі мешканці виявляють дедалі більшу зацікавленість у національній кулінарії, 

особливо в стравах, що готуються за давніми автентичними рецептами [17]. 

Важливим аспектом є акцент на використанні місцевих продуктів. Заклади 

харчування дедалі частіше обирають сезонні інгредієнти, отримані від місцевих 

виробників, що сприяє підвищенню якості страв та стимулює розвиток 

регіонального сільського господарства. Ця стратегія дає можливість формувати 

унікальні кулінарні пропозиції, які відображають самобутність певної 

місцевості. 

Крім того, ресторани національної кухні активно впроваджують сучасні 

тенденції в інтер'єрі та оновлюють асортимент страв, прагнучи задовольнити 

поточні запити та смакові вподобання гостей. Такі кроки спрямовані на 

привернення уваги молодшого покоління та тих, хто шукає нові гастрономічні 

відкриття. 

Зростаюча популярність закладів, орієнтованих на національну кухню, 

посилює змагання на ринку. Щоб залишатися привабливими для споживачів, такі 
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заклади змушені безперервно еволюціонувати. Паралельно відбувається 

розширення їхньої присутності у віртуальному просторі. Ресторани, що 

пропонують національні страви, активно використовують онлайн-інструменти, 

створюючи веб-сайти, розвиваючи акаунти в соціальних мережах та надаючи 

послуги кур'єрської доставки для залучення ширшої аудиторії. 

Надзвичайною рисою сучасної національної кулінарії є експерименти 

шеф-кухарів з класичними рецептами, результатом яких є створення 

оригінальних та привабливих страв. Це дозволяє поєднувати збереження 

самобутнього духу національних традицій з адаптацією до нових віянь. 

Водночас, для багатьох закладів пріоритетом є строге дотримання автентичних 

рецептур та технологій, що гарантує відвідувачам можливість скуштувати 

справжній, неспотворений смак національної кухні. 

Окрім кулінарних аспектів, ресторани національної кухні зосереджуються 

на деталях, які формують загальне враження гостя: від вибору унікального 

посуду та оформлення столів до створення відповідного музичного супроводу. Ці 

елементи разом сприяють поглибленню культурного досвіду та гармонійно 

доповнюють гастрономічні шедеври. 

Отже, перший розділ присвячено ґрунтовному дослідженню суті та 

особливостей функціонування ресторанів, що пропонують національні страви. 

Аналіз літератури засвідчив, що «національна кухня» є комплексним поняттям, 

нерозривно пов'язаним з культурною ідентичністю народу. Встановлено, що хоча 

«гастрономічна культура» та «національна кухня» часто вживаються як 

синоніми, остання є органічною частиною ширшої кулінарної традиції. 

Визначено, що національна кухня – це не просто їжа, а відображення 

історичного, політичного, економічного та культурного розвитку. Вона слугує 

своєрідним гастрономічним кодом етносу, демонструючи його побут, 

господарство, вірування та культурні особливості. Для її всебічного дослідження 

рекомендовано застосовувати феноменологічний, структурний та 

інтерпретаційний методи. 
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РОЗДІЛ 2 

АНАЛІЗ ДІЯЛЬНОСТІ РЕСТОРАНУ «ВОГНІ БАКУ» У СФЕРІ 

НАДАННЯ ПОСЛУГ НАЦІОНАЛЬНОЇ КУХНІ 

 

 

2.1 Організаційно-економічна характеристика ресторану «Вогні Баку» 

 

 

Ресторан «Вогні Баку» – це заклад азербайджанської кухні, розташований 

у селі Зарванці, за 2 км від Вінниці, на Хмельницькому шосе. Він поєднує 

автентичні традиції азербайджанської гастрономії з українською гостинністю, 

створюючи унікальну атмосферу для відвідувачів. 

Розташування ресторану «Вогні Баку» на мапі (рис. 2.1). 

 
Рисунок 2.1 – Розташування ресторану «Вогні Баку» на мапі 

 

Заклад належить Фізичній особі-підприємцю Гулієву Маріфу Джаміль 

огли, який є носієм азербайджанських кулінарних традицій і прагне поширити 

автентичну культуру харчування на території України [12]. 

Ресторан функціонує з орієнтацією на популяризацію східної кухні, 

зокрема азербайджанської гастрономії, яка вирізняється різноманіттям страв з 

м’яса, овочів, спецій та рису. Однією з головних філософій закладу є відтворення 
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атмосфери Баку – через смакові відчуття, естетику інтер’єру, гостинність 

персоналу та загальний колорит. 

Логотип ресторану «Вогні Баку» наведений на рис. 2.2. 

 
Рисунок 2.2 – Логотип ресторану «Вогні Баку» [12] 

 

Логотип ресторану «Вогні Баку» є надзвичайно ефективним, оскільки він 

не тільки привабливий візуально, але й глибоко закодований етнічними та 

культурними символами Азербайджану, що робить його ідеальним для закладу, 

який представляє національну кухню цієї країни. Вивіска закладу наведена в 

Додатку А. Інтер’єр ресторану оформлений у східному стилі з використанням 

дерев’яних елементів, орнаментів, традиційних текстильних виробів. Особливу 

увагу приділено атмосфері затишку, гармонії, спокою. На території ресторану 

функціонують альтанки, дитячий майданчик, фотозони, що робить його 

привабливим для сімейного дозвілля, романтичних побачень та виїзних 

святкувань (Додаток Б). Основні характеристики ресторану «Вогні Баку» в табл. 

2.1. 

Таблиця 2.1 – Основні характеристики ресторану «Вогні Баку» [12] 
№ Характеристика Значення / Опис 
1 2 3 

1 Повна назва закладу Ресторан «Вогні Баку» 

2 Форма власності Приватна (Фізична особа-підприємець – Гулієв Маріф 
Джаміль огли) 

3 Спеціалізація Азербайджанська національна кухня 
4 Адреса Вінницька обл., с. Зарванці, 2 км Хмельницького шосе 
5 Телефон / Контакт +38 (097) 028 56 41 
6 Графік роботи Щоденно, з 11:00 до 23:00 
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Продовження табл. 2.1 

1 2 3 

7 Основна цільова 
аудиторія 

Сім’ї, туристи, поціновувачі національної кухні, 
організатори подій 

8 Загальна кількість 
посадкових місць 100 місць у залі + 16 альтанок на території 

9 Формати 
обслуговування 

Обслуговування в залі, на відкритому повітрі, кейтеринг, 
банкетне обслуговування 

10 Основні страви Плов, шашлики, долма, супи, азербайджанські закуски, 
національна випічка 

11 Додаткові послуги Доставка, організація свят, жива музика, дитячий 
майданчик 

12 Атмосфера / стиль Східний інтер’єр, автентична музика, родинний затишок 
 

Проаналізована таблиця надає вичерпну інформацію про ресторан «Вогні 

Баку», що чітко позиціонує його як заклад азербайджанської національної кухні, 

назва якого безпосередньо відсилає до столиці Азербайджану.  

Основні компоненти концепції ресторану «Вогні Баку» на табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 – Основні компоненти концепції ресторану «Вогні Баку» [12] 

№ Компонент 
концепції Опис 

1 Кухня Автентична азербайджанська кухня з використанням 
традиційних рецептів та технологій 

2 Інтер’єр Елементи східного стилю, оздоблення національними 
декоративними мотивами 

3 Локація Розташування поблизу м. Вінниці, на природі (с. Зарванці), що 
сприяє релаксації 

4 Альтанки та 
зовнішній простір 16 індивідуальних альтанок для відпочинку на свіжому повітрі 

5 Атмосфера Поєднання домашнього затишку з естетикою Сходу, спокійна 
музика, приємне освітлення 

6 Цільова аудиторія Сімейні компанії, поціновувачі національної кухні, організатори 
святкових подій 

7 Обслуговування Привітний персонал, орієнтація на індивідуальний підхід до 
кожного гостя 

8 Меню Великий вибір страв: плов, шашлики, супи, випічка, напої; 
адаптація під події 

9 Події та 
активності 

Жива музика, святкові вечори, майстер-класи, персональні 
святкування 

10 Формат розвитку Стабільна локальна популярність з потенціалом розширення 
послуг і брендування кухні 

 

У таблиці, що описує ключові компоненти концепції ресторану «Вогні 

Баку», демонструє чітко сформоване позиціонування закладу як центру 
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автентичної азербайджанської кухні та культурного відпочинку. Насамперед, 

кухня є основою концепції, акцентуючи на використанні традиційних рецептів і 

технологій, що гарантує гостям справжній гастрономічний досвід. Інтер'єр 

органічно доповнює це, втілюючи елементи східного стилю та національні 

декоративні мотиви, що створює іммерсивну атмосферу. Вибір локації поблизу 

Вінниці, на природі у с. Зарванці, свідчить про орієнтацію на релаксаційний та 

заміський відпочинок, що підкріплюється наявністю 16 індивідуальних 

альтанок, які надають можливість відпочинку на свіжому повітрі. Атмосфера 

ресторану прагне поєднати домашній затишок з естетикою Сходу, підтримуючи 

це спокійною музикою та приємним освітленням. Цільова аудиторія є досить 

широкою і включає сімейні компанії, поціновувачів національної кухні, а також 

організаторів святкових подій, що обумовлює необхідність універсальності 

пропозиції. Обслуговування підкреслює привітність персоналу та орієнтацію на 

індивідуальний підхід до кожного гостя, що є важливим для формування 

лояльності. Меню відрізняється великим вибором традиційних 

азербайджанських страв, таких як плов, шашлики, супи, випічка та напої, з 

можливістю адаптації під формат подій. Заклад також активно організовує події 

та активності, включаючи живу музику, святкові вечори, майстер-класи та 

персональні святкування, що сприяє залученню клієнтів та підвищенню їхньої 

зацікавленості. Нарешті, формат розвитку свідчить про наявну стабільну 

локальну популярність з потенціалом до розширення послуг та подальшого 

брендування азербайджанської кухні, що вказує на амбіції та стратегічне бачення 

керівництва. Усі ці компоненти у сукупності формують цілісну та привабливу 

концепцію ресторану «Вогні Баку», спрямовану на надання унікального 

кулінарного та культурного досвіду 

Перелік послуг ресторану «Вогні Баку» представлені в табл. 2.3. 

Таблиця 2.3 – Перелік послуг ресторану «Вогні Баку» [12] 
№ Категорія послуги Опис Примітки 
1 2 3 4 

1 Обслуговування в 
залі 

Прийом гостей у головному залі з 
обслуговуванням офіціантами Щодня з 11:00 до 23:00 
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Продовження табл. 2.1 

1 2 3 4 

2 Обслуговування в 
альтанках 

Можливість замовлення страв та 
відпочинку на свіжому повітрі 

16 альтанок на 
території 

3 Бенкетне 
обслуговування 

Організація святкових подій (дні 
народження, весілля, корпоративи) 

Потрібне попереднє 
бронювання 

4 Кейтеринг Виїзне обслуговування (доставка страв 
і сервірування) 

За попереднім 
замовленням 

5 Доставка їжі Доставка страв азербайджанської 
кухні додому або в офіс 

Телефон/месенджер, 
власна логістика 

6 Жива музика Організація вечорів з живим 
виконанням 

Переважно у вихідні 
дні 

7 Дитячий 
майданчик 

Простір для дозвілля дітей на території 
ресторану 

Безкоштовно для 
гостей ресторану 

8 Кулінарні майстер-
класи 

Проведення інтерактивних занять з 
приготування страв За окремим графіком 

9 
Розробка 
індивідуального 
меню 

Складання меню під захід чи дієтичні 
побажання 

Узгоджується з 
кухарем або 
адміністратором 

10 Фотозони/декор Можливість прикрасити територію для 
подій 

Додаткова плата або 
власне оформлення 

 

Ресторан «Вогні Баку» пропонує комплексний спектр послуг, що виходять 

за рамки звичайного харчування. Він не лише забезпечує якісну азербайджанську 

кухню, а й створює повноцінний простір для відпочинку, розваг та проведення 

різноманітних подій. Багатофункціональність закладу, включаючи як 

стаціонарне обслуговування (в залі та альтанках), так і виїзне (кейтеринг, 

доставка), у поєднанні з акцентом на дозвілля дозволяє йому ефективно 

задовольняти потреби широкої цільової аудиторії та займати міцну позицію на 

ринку ресторанного господарства. 

Проведення оцінки організаційної структури управління ресторану «Вогні 

Баку» становить важливий етап поточного дослідження (рис. 2.3). 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.3 – Організаційна структура управління ресторану «Вогні Баку» 
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Надана схема є лінійно-функціональною організаційною структурою 

управління ресторану, яка відображає підпорядкованість та взаємодію між 

основними відділами та посадами. Структура персоналу ресторану «Вогні Баку» 

в табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 – Структура персоналу ресторану «Вогні Баку» 

№ Посада Кількість штатних 
одиниць  Підпорядкування 

1 Директор 1 - 
2 Бухгалтер 1 Директор 
3 Адміністратор 2 Директор 
4 Кухар 4 Адміністратор 
5 Мангальщик 2 Адміністратор 
6 Посудомийниця 2 Адміністратор 
7 Бармен 2 Адміністратор 
8 Офіціант 4 Адміністратор 
9 Прибиральниця 2 Адміністратор 
10 Менеджер відділу доставки 1 Адміністратор 
11 Кур'єр 1 Менеджер відділу доставки 
 Всього 22 - 

 

Аналіз представленої таблиці з урахуванням позмінного графіку роботи (з 

11:00 до 23:00 щодня) та масштабів закладу (100 місць у залі, 16 альтанок, власна 

служба доставки, а також жива музика у вихідні), характеризує наступне. 

На верхньому та середньому рівнях управління, наявність одного 

директора та одного бухгалтера є цілком типовою та ефективною, оскільки ці 

посади зазвичай працюють за адміністративним графіком, не вимагаючи 

цілодобової присутності у ресторані. Адміністраторів дві штатні одиниці, які 

можуть працювати позмінно, що значно зменшує їхнє перевантаження, покращує 

оперативний контроль над усіма підрозділами та підвищує загальну ефективність 

управлінських процесів.  

У виробничому підрозділі, тобто на кухні, кількість персоналу виглядає 

адекватною для забезпечення якісної роботи. Чотири кухарі дозволяють 

організувати ефективну позмінну роботу, забезпечуючи постійну наявність 

кваліфікованих фахівців для приготування страв як для залу та альтанок, так і для 

служби доставки. Наявність двох мангальщиків є особливо логічною та 

обґрунтованою для ресторану азербайджанської кухні, де страви на мангалі є 
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ключовими. Це гарантує їх безперебійне приготування протягом усього робочого 

дня у дві зміни. Кількість двох посудомийок також є достатньою для підтримання 

високого рівня гігієни та забезпечення безперервного потоку чистого посуду. 

Щодо обслуговуючого персоналу у залі та барі, два бармени є адекватною 

кількістю для позмінної роботи та покриття всіх робочих годин бару. Проте, 

кількість чотирьох офіціантів для ресторану з такою кількістю посадкових місць 

(100 у залі та 16 альтанок) може залишатися мінімальною. При позмінній роботі 

це означає лише двох офіціантів на зміну, що у пікові години, особливо у вихідні 

дні та під час банкетів, може призвести до уповільнення обслуговування, 

зниження його якості та перевантаження персоналу. Для забезпечення високого 

рівня сервісу, що відповідає концепції якісного ресторану, варто розглянути 

можливість збільшення штату офіціантів, або ж залучення додаткового 

персоналу на найбільш завантажені періоди. Кількість двох прибиральниць є 

обґрунтованою для підтримання чистоти протягом усього робочого дня та 

проведення необхідних прибирань. 

У відділі доставки, позиція менеджера відділу доставки (одна одиниця) є 

стандартною для координації процесів. Однак, кількість кур'єрів – лише одна 

штатна одиниця – залишається критичним недоліком. Один кур'єр не зможе 

ефективно справлятися з кількома одночасними замовленнями, забезпечувати 

своєчасну доставку при значному навантаженні, а також створює високі ризики 

у випадку непередбачених ситуацій (поломка транспорту, хвороба). Для надійної 

та ефективної роботи служби доставки, яка, як відомо з аналізу концепції, є 

важливим напрямком для «Вогнів Баку», необхідно мінімум 2-3 кур'єри для 

покриття змін та забезпечення безперебійної роботи. 

Фінансово-економічні показники ресторану «Вогні Баку» за 2023-2025 рр. 

в Додатку К, табл. К.1. Представлені у таблиці дані демонструють динаміку 

ключових фінансово-економічних показників діяльності ресторану «Вогні Баку» 

за період 2023-2025 років, що охоплює значний період повномасштабної війни в 

Україні. Аналіз цих показників дозволяє оцінити стійкість та ефективність 

функціонування закладу в умовах нестабільного економічного середовища. 



27 

Чистий дохід (виручка) від реалізації продукції ресторану «Вогні Баку» 

демонструє стабільне зростання протягом всього аналізованого періоду. У 2023 

році, незважаючи на початок повномасштабного вторгнення, показник становив 

14 400 тис. грн. У 2024 році дохід збільшився до 14 800 тис. грн., а у 2025 році 

досяг 16 010 тис. грн. Це свідчить про вражаючу адаптивність закладу до нових 

умов та, ймовірно, ефективне використання внутрішніх резервів та зовнішніх 

факторів, таких як переміщення населення до відносно безпечних регіонів, до 

яких належить Вінницька область, та зростання попиту на послуги закладів 

ресторанного господарства серед місцевого населення та вимушених 

переселенців. Загальне зростання доходу у 2025 році порівняно з 2023 роком 

склало 1610 тис. грн., а відносно 2024 року – 1210 тис. грн., що є позитивним 

сигналом. 

Собівартість реалізованої продукції також показує зростання, але менш 

динамічне, ніж зростання доходу. З 7920 тис. грн. у 2023 році вона збільшилася 

до 8288 тис. грн. у 2024 році та до 8325,2 тис. грн. у 2025 році. Збільшення 

собівартості на 405,2 тис. грн. за два роки (2023-2025) та на 37,2 тис. грн. між 

2024 та 2025 роками свідчить про зростання цін на продукти харчування, 

логістичні витрати та, можливо, адаптацію постачальників до нових ринкових 

умов під час війни. Проте відносно повільне зростання собівартості порівняно з 

доходом може вказувати на ефективне управління закупівлями та витратами. 

Адміністративні витрати та витрати на збут та інші витрати демонструють 

помірне, але стабільне зростання. Загальна вартість додаткових витрат зросла з 

561,2 тис. грн. у 2023 році до 637,6 тис. грн. у 2025 році. Це зростання на 76,4 

тис. грн. з 2023 по 2025 рік та на 33,2 тис. грн. між 2024 та 2025 роками може 

бути обумовлене інфляційними процесами, зростанням вартості комунальних 

послуг, орендної плати та, можливо, додатковими витратами на безпеку чи 

підтримку персоналу в умовах війни. 

Динаміка основних фінансових показників ресторану «Вогні Баку» 

наведені на рис. 2.4. 
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Рисунок 2.4 – Динаміка основних фінансових показників ресторану «Вогні 

Баку», 2023-2025 рр. 

 

Незважаючи на зростання витрат, ресторан «Вогні Баку» демонструє 

позитивну динаміку прибутковості. Валовий прибуток від реалізації зріс з 6480 

тис. грн. у 2023 році до 7684,8 тис. грн. у 2025 році. Це значне збільшення на 

1204,8 тис. грн. за два роки та на 1172,8 тис. грн. порівняно з 2024 роком, що 

підкреслює здатність закладу генерувати прибуток від своєї основної діяльності. 

Прибуток від реалізації, який враховує операційні витрати, також 

демонструє висхідну тенденцію, особливо помітну у 2025 році. Після невеликого 

зниження з 5918,8 тис. грн. у 2023 році до 5907,6 тис. грн. у 2024 році (що може 

бути наслідком першого шоку від повномасштабної війни та адаптації до нових 

умов), у 2025 році показник значно зріс до 7047,2 тис. грн. Це свідчить про 

успішну стратегію оптимізації витрат або зростання обсягів продажів, що 

компенсувало збільшення собівартості та адміністративних витрат. 

Позитивним моментом є відсутність інших операційних доходів, прибутку 

від участі в капіталі та інших фінансових доходів, що вказує на те, що основна 

діяльність ресторану є його єдиним та стабільним джерелом прибутку, без 

залежності від сторонніх фінансових операцій. Як наслідок, прибуток від 
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операційної діяльності та прибуток від звичайної діяльності повторюють 

динаміку прибутку від реалізації. 

Податок на прибуток, відповідно до зростання прибутків, також 

збільшився з 1065,4 тис. грн. у 2023 році до 1268,5 тис. грн. у 2025 році. 

Найважливіший показник – чистий прибуток ресторану – демонструє 

впевнене зростання. З 4853,4 тис. грн. у 2023 році він збільшився до 5778,7 тис. 

грн. у 2025 році, що становить приріст на 925,3 тис. грн. порівняно з 2023 роком 

та на 934,5 тис. грн. порівняно з 2024 роком. Це є яскравим свідченням 

фінансового успіху ресторану в умовах війни. 

Показник рентабельності ресторану також підтверджує його ефективність. 

Після незначного зниження з 33,7% у 2023 році до 32,7% у 2024 році, у 2025 році 

рентабельність значно зросла до 36,1%. Таке зростання на 2,4% порівняно з 2023 

роком та на 3,4% порівняно з 2024 роком свідчить про підвищення ефективності 

використання ресурсів та здатність генерувати більший прибуток з кожної гривні 

доходу. 

Загалом, аналіз фінансово-економічних показників ресторану «Вогні Баку» 

за 2023-2025 роки демонструє високу стійкість та ефективність його діяльності, 

незважаючи на виклики, пов'язані з повномасштабною війною. Зростання 

чистого доходу, валового та чистого прибутку, а також підвищення 

рентабельності свідчать про успішну адаптацію до складних економічних умов. 

Це може бути результатом вдалого менеджменту, здатності оперативно реагувати 

на зміни ринку, задоволення потреб цільової аудиторії, яка, ймовірно, 

збільшилася за рахунок внутрішньо переміщених осіб, а також ефективного 

контролю за витратами. Відсутність значних інших доходів підкреслює, що 

позитивні фінансові результати досягнуті саме завдяки основній діяльності 

ресторану. 
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2.2 Аналіз конкурентних переваг, організації обслуговування та структури 

меню в ресторані 

 

 

За наявними даними та загальною інформацією про ресторан «Вогні Баку» 

у Вінницькій області, можна провести наступний аналіз його конкурентних 

переваг, організації обслуговування та структури меню. 

Аналіз асортименту страв у закладах ресторанного господарства Вінниці 

виявив значне різноманіття національних кухонь. Це свідчить про високий 

інтерес споживачів до автентичних кулінарних традицій та готовність ресторанів 

задовольняти цей попит. Детальніша інформація про поширеність різних 

національних кухонь у меню місцевих закладів представлена на наступному 

рисунку (рис. 2.6). 

 
Рисунок 2.6 – Поширеність національних кухонь у меню закладів 

ресторанного господарства м. Вінниці 

 

Представлені у таблиці Л.1 (Додаток Л) дані дозволяють глибоко 

проаналізувати гастрономічний ринок Вінниці, виявити домінуючі кулінарні 
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тренди та нішеві сегменти, а також оцінити місце ресторану «Вогні Баку» з його 

азербайджанською кухнею у цій структурі. 

Беззаперечним лідером за поширеністю в меню вінницьких закладів є 

українська кухня, представлена у 71 ресторані чи кафе. Це цілком закономірно, 

враховуючи національний контекст та високий попит на традиційні страви серед 

місцевого населення та туристів, що прагнуть познайомитися з автентичною 

культурою. 

На другому місці за популярністю – італійська кухня, яку пропонують 46 

закладів. Її світова популярність, універсальність та різноманіття страв (паста, 

піца, різотто тощо) роблять її однією з найзатребуваніших іноземних кухонь у 

Вінниці, як і в багатьох інших містах світу. 

Третє місце посідає японська кухня з 35 закладами. Ця тенденція 

відображає загальносвітовий бум на суші, роли та інші японські страви, що 

відповідають сучасним трендам здорового харчування та естетики. 

Далі за поширеністю йдуть американська кухня (24 заклади), що 

переважно асоціюється з бургерами, стейками та фаст-фудом, приваблюючи 

молодіжну аудиторію та поціновувачів ситних страв. Грузинська кухня також 

демонструє високу популярність (15 закладів), що свідчить про зростаючий 

інтерес до кавказьких кулінарних традицій з їхнім характерним хмелі-сунелі, 

хачапурі та хінкалі. 

Згідно з таблицею Л.1, азербайджанська кухня представлена лише у 2 

закладах у Вінниці. Це розміщує її у категорії нішевих кухонь, поряд з 

вірменською, німецькою та чеською, які також мають по 2 представники. 

Ресторан «Вогні Баку» є одним із цих двох закладів, що спеціалізуються на 

азербайджанській кулінарії. Таке позиціонування дає ресторану «Вогні Баку» 

значну конкурентну перевагу в сегменті автентичної східної кухні, оскільки 

пропозиція є обмеженою. 

Далі за поширеністю йдуть французька кухня (9 закладів), що вказує на її 

статус більш вишуканої та дорогої пропозиції, а також мексиканська та китайська 

кухні, кожна з яких представлена у 4 закладах. Це свідчить про наявність сталої, 
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хоча і менш чисельної, аудиторії для цих кулінарних напрямків. По 3 заклади 

пропонують тайську кухню, що може вказувати на зростання інтересу до 

екзотичних азіатських смаків. 

Значна кількість національних кухонь представлена лише одним закладом 

у Вінниці. До них належать в'єтнамська, індійська, ірландська, 

кримськотатарська, польська, турецька та узбецька кухні. Наявність таких 

закладів свідчить про культурне розмаїття міста та його готовність до 

експериментів та розширення гастрономічних горизонів, хоча ці ніші є дуже 

специфічними та орієнтовані на вузьке коло поціновувачів або представників 

відповідних національностей. 

Отже, дані таблиці відображають динамічний та багатогранний 

гастрономічний ландшафт Вінниці. Домінування української кухні є природним, 

тоді як висока популярність італійської та японської кухонь підкреслює глобальні 

кулінарні тренди. Наявність значної кількості нішевих кухонь свідчить про 

зростання культурного розмаїття та прагнення споживачів до нових 

гастрономічних вражень. 

Для ресторану «Вогні Баку», як одного з двох представників 

азербайджанської кухні, це є значною перевагою. Низька конкуренція в цьому 

конкретному сегменті дозволяє закладу займати унікальну позицію на ринку. 

Успіх ресторану «Вогні Баку» залежить від його здатності надати максимально 

автентичний досвід та високу якість страв, що залучатиме не тільки 

представників азербайджанської діаспори, але й місцевих гурманів, які шукають 

унікальний гастрономічний досвід та нові смаки, виходячи за межі найбільш 

поширених кухонь. Це також дозволяє закладу стати своєрідним «культурним 

послом», популяризуючи азербайджанські кулінарні традиції серед ширшої 

аудиторії міста. 

Ресторан «Вогні Баку» поєднує в собі автентичність, затишок та заміський 

комфорт, що забезпечує йому стійкі конкурентні переваги. Для комплексного 

аналізу ринку та конкурентного середовища у Вінниці, доцільно порівняти 

ресторан «Вогні Баку» з його основним конкурентом. Таким значущим гравцем 
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на ринку азербайджанської кухні є ресторан «Развилка» [13]. Нижче 

представлена порівняльна таблиця 2.5, яка дозволяє оцінити сильні та слабкі 

сторони обох закладів за ключовими критеріями. 

Таблиця 2.6 – Порівняльний аналіз ресторанів «Развилка» та «Вогні Баку» 
Критерій Развилка Вогні Баку 

Рейтинг Топ 20 Вінниця 3,9 (217 відгуків) 4,2 (44 відгуків) 
Рейтинг Google карта 4,3 (1034 відгуків) 4,3 (301 відгуків) 
Адреса Гніванське шосе, 3 Хмельницьке шосе, 2 км 
Графік роботи 10:00 – 22:00 11:00 – 23:00 

Кухня Азербайджанська Азербайджанська, 
українська 

Фішки закладу Літня тераса, альтанки, 
доставка 

Дитячий майданчик, 
бесідки, доставка 

Позитивні відгуки Смачні шашлики, долма, 
затишна атмосфера 

Смачне м’ясо, привітний 
персонал, гарна локація 

Негативні відгуки 

Погане обслуговування, 
помилки в рахунках, 
отруєння, грубі 
адміністратори 

Плутанина з замовленнями, 
холодна їжа, відсутність 
оплати карткою 

Організація обслуговування 

Хвалять окремих офіціантів, 
але скарги на 
адміністраторів, довге 
очікування 

Загалом позитивно, хоча 
трапляються плутанини і 
грубощі 

Структура меню Шашлик, долма, люля-
кебаб, плов, супи, випічка 

Шашлик, люля-кебаб, 
телятина, перепілки, страви 
з мангалу, гранатова горілка 

Цінова політика Помірна, але іноді рахунок 
не відповідає меню 

Помірна, але частина гостей 
вважає її завищеною 

 

Представлена таблиця 2.6 надає детальний порівняльний аналіз двох 

ресторанів азербайджанської кухні у Вінниці – «Развилка» та «Вогні Баку», 

дозволяючи оцінити їхні сильні та слабкі сторони з різних критеріїв. 

Обидва заклади мають досить високі рейтинги на Google Картах (4,3 

зірки), що свідчить про загалом позитивне сприйняття значною кількістю 

користувачів. Проте, «Развилка» має значно більшу кількість відгуків на Google 

(1043 проти 301 у «Вогнів Баку»), що може вказувати на більшу популярність або 

довший час присутності на ринку. У рейтингу «Топ 20 Вінниця» «Вогні Баку» 

випереджають «Развилку» (4,2 проти 3,9), але з меншою кількістю відгуків (44 

проти 217). Ця різниця в рейтингах з різних джерел може відображати різний 
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сегмент аудиторії або просто більшу випадковість оцінок на «Топ 20» через 

меншу вибірку. 

Обидва ресторани розташовані за межами центральної частини Вінниці на 

шосе – «Развилка» на Гніванському шосе, 3, а «Вогні Баку» на Хмельницькому 

шосе, 2 км. Це підкреслює їхню орієнтацію на заміський відпочинок та 

відвідувачів на автомобілях. «Развилка» відкривається на годину раніше (з 

10:00), а «Вогні Баку» працює на годину довше (до 23:00), що дає «Вогням Баку» 

перевагу для вечірніх відвідувачів та банкетів. 

Обидва заклади спеціалізуються на азербайджанській кухні, пропонуючи 

традиційні страви, такі як шашлик, долма, люля-кебаб, плов, супи та випічка. 

Меню «Вогнів Баку» додатково акцентує на телятині, перепілках, інших стравах 

з мангалу та навіть гранатовій горілці, що може вказувати на дещо ширший або 

більш спеціалізований вибір м'ясних страв та напоїв. 

 «Развилка» пропонує літню терасу, альтанки та доставку, що є 

стандартним і дуже цінним набором для заміського ресторану. «Вогні Баку» 

виділяється наявністю дитячого майданчика та унікальними інтер’єрами залів. 

Дитячий майданчик є значною перевагою для сімей з дітьми, а унікальні 

інтер’єри можуть створювати більш занурюючу та незабутню атмосферу. 

Обидва ресторани мають позитивні відгуки. Обидва ресторани отримують 

похвали за якість м'яса та шашликів, що є ключовим для азербайджанської кухні. 

«Развилка» також відзначається за долму та затишну атмосферу, тоді як «Вогні 

Баку» хвалять за привітний персонал та гарну локацію. 

Але також мають і негативні відгуки. Тут виявляються значні відмінності. 

«Развилка» стикається з дуже серйозними проблемами: скарги на погане 

обслуговування, помилки в рахунках, грубість адміністраторів і, що 

найкритичніше, випадки отруєння. Це вказує на системні проблеми з якістю 

продуктів, гігієною та управлінням сервісом. «Вогні Баку» має менш критичні, 

але все ж значущі проблеми: плутанина з замовленнями, холодна їжа та 

відсутність оплати карткою. Останнє може бути значним незручністю для 

сучасних клієнтів. 
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У «Развилки» відзначають окремих офіціантів, але загальне враження 

псують скарги на адміністраторів та довге очікування. Це вказує на нерівномірну 

якість сервісу та потенційні проблеми з управлінням. У «Вогнях Баку» 

обслуговування загалом оцінюється позитивно, хоча і там трапляються 

плутанини та випадки грубості, що свідчить про необхідність постійного 

навчання персоналу. 

Обидва заклади позиціонують себе як помірні за ціною. Однак, у 

«Развилки» це супроводжується скаргами на невідповідність рахунку меню, що 

створює негативне враження про чесність. У «Вогнях Баку» частина гостей 

вважає ціни завищеними, що може бути суб'єктивною оцінкою, але вказує на те, 

що цінова пропозиція не завжди відповідає очікуванням усіх клієнтів. 

Отже, «Вогні Баку» здається більш стабільним та надійним закладом з 

точки зору репутації та якості, незважаючи на меншу кількість відгуків загалом. 

Його фішки (дитячий майданчик, унікальні інтер'єри) та кращий рейтинг у «Топ 

20 Вінниця» говорять на його користь. Негативні відгуки «Вогнів Баку» є менш 

критичними, стосуючись переважно організаційних моментів (плутанина, 

холодні страви, відсутність карткової оплати). 

Натомість, «Развилка», попри більшу кількість відгуків та значний обсяг 

позитивних вражень, має серйозні та системні проблеми, особливо пов'язані з 

якістю страв (згадки про отруєння) та ставленням адміністраторів. Ці фактори 

можуть критично вплинути на довіру клієнтів та довгострокову життєздатність 

закладу. Для «Развилки» пріоритетом має бути вирішення цих фундаментальних 

проблем з гігієною, якістю продуктів та підвищенням клієнтоорієнтованості 

адміністративного персоналу. «Вогні Баку» ж слід зосередитися на покращенні 

операційних процесів (уникнення плутанини, контроль температури подачі 

страв) та обов'язково впровадити безготівкову оплату, щоб відповідати сучасним 

стандартам сервісу. Організація обслуговування в ресторані «Вогні Баку» є 

багатогранною та спрямована на створення комфортного та автентичного досвіду 

для клієнтів. Вона поєднує традиційні форми обслуговування із сучасними 

послугами (кейтеринг, доставка), акцентуючи на атмосфері та можливості 
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проведення різноманітних заходів. Однак, для досягнення досконалості та 

повного задоволення всіх клієнтів, ресторану необхідно постійно працювати над 

усуненням дрібних, але важливих недоліків у процесах (як-от плутанина із 

замовленнями, подача страв та способи оплати), а також, можливо, переглянути 

чисельність деяких категорій операційного персоналу. 

Таблиця 2.7 – Порівняльна бальна оцінка ресторанів «Развилка» та «Вогні 

Баку» (5-бальна шкала) [12, 13] 
Критерій Развилка (бали) Вогні Баку (бали) 

Рейтинг у Топ-20 м. Вінниця 3 4 
Рейтинг Google Maps 5 5 
Локація 5 3 
Графік роботи 4 3 
Різноманітність кухні 4 3 
Особливості закладу 5 4 
Позитивні відгуки 4 4 
Негативні відгуки 3 2 
Рівень сервісу 4 2 
Меню (структура та подача) 5 3 
Цінова політика 4 4 
Загальна сума балів 46 / 55 36 / 55 

 

Аналізуючи таблицю 2.7, можна зробити висновок, що ресторан 

«Развилка» демонструє вищу загальну конкурентоспроможність порівняно з 

рестораном «Вогні Баку», набравши 46 балів із 55 можливих, тоді як його 

конкурент – лише 36 балів. 

За більшістю критеріїв «Развилка» має перевагу. Зокрема, заклад отримав 

вищі оцінки за локацію, графік роботи, різноманітність кухні, особливості 

закладу, рівень сервісу та меню, що свідчить про сильні позиції в аспектах 

доступності, пропозиції страв і комфорту перебування гостей. Особливо слід 

відзначити максимальну оцінку (5 балів) за меню та Google-рейтинг, що говорить 

про високу якість подачі та схвальне ставлення клієнтів. 

У свою чергу, «Вогні Баку» отримав нижчі бали за сервіс, меню, 

особливості закладу, що може свідчити про меншу стабільність у роботі 

персоналу та менш виразну концепцію. Водночас ресторан зберігає високі оцінки 
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за Google-рейтинг та позитивні відгуки, що дозволяє вважати його потенційно 

привабливим для певної категорії відвідувачів. 

Варто зазначити, що обидва заклади мають однакову оцінку за позитивні 

відгуки та цінову політику (по 4 бали), тобто з погляду клієнтського досвіду вони 

подібні в частині вартості та загального враження від відвідин (рис. 2.7). 

 
Рисунок 2.7 – Конкурентні особливості ресторанів «Вогні Баку» та 

«Развилка» 

 

Порівняльна бальна оцінка переконливо демонструє, що ресторан 

«Развилка» має значні переваги над «Вогнями Баку» за більшістю ключових 

критеріїв. З іншого боку, ресторан «Вогні Баку» демонструє слабкіші позиції, 

особливо за рівнем сервісу та кількістю негативних відгуків, а також 

поступається за локацією та графіком роботи. Хоча обидва заклади мають високі 

оцінки у Google Maps та значну кількість позитивних відгуків, а також схожу 

цінову політику, загальний результат бального порівняння свідчить про те, що 

«Вогні Баку» потребує суттєвих покращень для підвищення своєї 

конкурентоспроможності на ринку Вінниці. Особливу увагу слід приділити 

підвищенню рівня сервісу та зменшенню кількості негативних відгуків. 
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Далі проаналізуємо меню ресторану «Вогні Баку» (Додаток Г). 

Розроблена структура меню ресторану «Вогні Баку» віддзеркалює його 

спеціалізацію на азербайджанській кухні, пропонуючи широкий вибір страв для 

задоволення різноманітних смаків. Асортимент включає як традиційні східні 

позиції, так і більш універсальні страви, що робить меню привабливим для 

широкого кола відвідувачів. Для зручності аналізу та виявлення ключових 

особливостей, меню було систематизовано за категоріями (табл. 2.8). 

Таблиця 2.8 – Аналіз меню ресторану «Вогні Баку» за категоріями 
Категорія Кількість 

страв 
Приклади / типові 

страви 
Середній 
ціновий 
діапазон, 

грн 

Ціновий 
сегмент 

Особливості 
/ 

призначення 

Холодні 
закуски 

10 М’ясна нарізка, 
сирне асорті, соління 

100–250 Середній Традиційні 
стартери, 
антипасти 

Салати 8 Цезар, Грецький, 
Вогні Баку, 
буряковий 

200–270 Середній Переважно 
овочеві, є 

м’ясні 
Перші 
страви 

3 Шурпа, Харчо, борщ 100–150 Бюджетний Класичні 
супи, східні 
й українські 

Хліб та 
лаваші 

3 Лаваш, з грибами, з 
зеленню 

30–80 Дуже 
бюджетний 

Додаткові 
вироби 

Гарніри 5 Картопля фрі, по-
домашньому, пюре 

100–150 Бюджетний–
середній 

Додатки до 
м’ясних 

страв 
Гарячі 
страви 

4 Плов, Долма, Сач, 
Хашлама 

400–900 Середній–
преміум 

Основні 
страви з 
м’ясом 

Мангал-
гриль 

8 Шашлики, люля-
кебаб, риба 

300–700 Середній–
преміум 

Ключова 
група, 

акцент на 
м’ясі 

Соуси 3 До шашлику, 
гранатовий, 
часниковий 

20 Дуже 
бюджетний 

Додаток до 
м’ясних 

страв 
 

Аналіз меню ресторану «Вогні Баку», представлений у таблиці 2.7, 

свідчить про добре продуманий асортимент, який поєднує автентичні 

азербайджанські страви з популярними європейськими позиціями, що дозволяє 

задовольнити широкий спектр смаків клієнтів. 
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Меню поділене на логічні категорії, що зручно для відвідувачів. Загальна 

кількість позицій є достатньою для того, щоб запропонувати вибір, але не 

надмірною, що може полегшувати управління запасами та якістю. 

Холодні закуски (10 страв, 100-250 грн, середній сегмент). Ця категорія 

представлена широко, включаючи традиційні м'ясні нарізки, сирне асорті та 

соління. Це типові стартери, які добре пасують для компаній та дозволяють 

розпочати трапезу. Ціновий діапазон є стандартним для ресторанних закусок. 

Салати (8 страв, 200-270 грн, середній сегмент). Асортимент включає як 

популярні міжнародні позиції (Цезар, Грецький), так і, ймовірно, фірмовий салат 

«Вогні Баку», а також буряковий. Це забезпечує вибір для різних вподобань, хоча 

перевага надається овочевим салатам, що є логічним доповненням до м'ясних 

страв. 

Перші страви (3 страви, 100-150 грн, бюджетний сегмент). Категорія 

представлена класичними супами, які є частиною як східної (Шурпа, Харчо), так 

і української кухні (борщ). Це дозволяє охопити ширшу аудиторію, пропонуючи 

звичні та зігріваючі страви за доступною ціною, що особливо актуально у 

прохолодну пору року. 

Хліб та лаваші (3 страви, 30-80 грн, дуже бюджетний сегмент). Ця категорія 

є додатковою, але важливою, особливо для азербайджанської кухні, де лаваш є 

невід'ємною частиною трапези. Низька ціна робить ці позиції доступними для 

всіх. 

Гарніри (5 страв, 100-150 грн, бюджетний-середній сегмент). Асортимент 

гарнірів є стандартним для доповнення м'ясних страв (картопля фрі, по-

домашньому, пюре). Ціни відповідають очікуванням. 

Гарячі страви (4 страви, 400-900 грн, середній-преміум сегмент). Ця 

категорія містить ключові автентичні азербайджанські страви, такі як Плов, 

Долма, Сач та Хашлама. Високий ціновий діапазон вказує на складність 

приготування та високу вартість інгредієнтів, що є характерним для основних 

страв у національних ресторанах. Це є серцем азербайджанської кухні в меню. 
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Мангал-гриль (8 страв, 300-700 грн, середній-преміум сегмент). Це, 

безперечно, ключова група страв у меню ресторану «Вогні Баку», що акцентує 

на м'ясі. Велика кількість позицій (шашлики, люля-кебаб, риба) підкреслює 

спеціалізацію закладу на мангальних стравах, які є візитною карткою 

азербайджанської кухні. Широкий ціновий діапазон відображає різноманітність 

інгредієнтів та порцій. 

Соуси (3 страви, 20 грн, дуже бюджетний сегмент). Невелика, але 

необхідна категорія, яка доповнює основні страви, особливо з мангалу. Низька 

ціна робить їх доступними для всіх, заохочуючи клієнтів додати їх до замовлення. 

Отже, меню ресторану «Вогні Баку» є збалансованим і орієнтованим на 

цільову аудиторію, яка шукає автентичну азербайджанську кухню. Сильний 

акцент на мангал-гриль та традиційні гарячі страви (Плов, Долма, Сач, Хашлама) 

чітко підкреслює спеціалізацію закладу. Наявність популярних європейських 

салатів та борщу свідчить про намагання задовольнити ширші смакові 

вподобання.  

Цінова політика є переважно середньою, але з елементами преміум-

сегмента для основних та мангальних страв, що відповідає позиціонуванню 

закладу як місця для повноцінного обіду/вечері або святкування. Наявність 

бюджетних позицій (хліб, соуси, перші страви) робить меню більш доступним та 

гнучким для різних клієнтів. Меню є зрозумілим, функціональним і добре 

відображає концепцію ресторану. 

Отже, було проведено комплексний аналіз діяльності ресторану «Вогні 

Баку» у сфері надання послуг національної кухні. Встановлено, що ресторан 

успішно поєднує автентичні азербайджанські кулінарні традиції з українською 

гостинністю, створюючи унікальну атмосферу завдяки східному інтер'єру, 

альтанкам, дитячому майданчику та живій музиці. Незважаючи на виклики 

воєнного часу (2023-2025 рр.), «Вогні Баку» демонструє вражаючу фінансову 

стійкість: спостерігається стабільне зростання чистого доходу та прибутку, а 

також високий рівень рентабельності. Це свідчить про ефективне управління та 

успішну адаптацію до ринкових умов. Порівняльний аналіз з конкурентом – 
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рестораном «Развилка» – показав, що «Вогні Баку» має кращі рейтинги у «Топ 

20 Вінниця» та загалом більш позитивні відгуки щодо якості сервісу, незважаючи 

на меншу кількість загальних відгуків. Аналіз організаційної структури виявив 

адекватну чисельність персоналу на кухні та в управлінні, але вказав на 

потенційну нестачу офіціантів та особливо кур'єрів для забезпечення 

оптимальної якості та швидкості обслуговування, особливо у пікові періоди та в 

умовах активної доставки. Меню ресторану «Вогні Баку» є збалансованим і чітко 

орієнтованим на азербайджанську кухню з акцентом на мангал-гриль та гарячі 

страви, доповнене популярними європейськими позиціями. Цінова політика 

відповідає сегменту закладу. Таким чином, ресторан «Вогні Баку» є успішним і 

стабільним закладом на ринку ресторанного господарства Вінниці, який, попри 

зовнішні виклики, демонструє позитивну динаміку та має міцні конкурентні 

переваги за рахунок своєї унікальної концепції, фінансової ефективності та 

переважно якісного обслуговування. Для подальшого зростання необхідно 

звернути увагу на усунення дрібних операційних недоліків та оптимізацію штату 

персоналу, особливо в сферах обслуговування та доставки. 
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РОЗДІЛ 3 

ПЕРСПЕКТИВИ ТА НАПРЯМИ РОЗВИТКУ ЗАКЛАДІВ З 

НАЦІОНАЛЬНОЮ КУХНЕЮ В М. ВІННИЦІ НА ПРИКЛАДІ 

РЕСТОРАНУ «ВОГНІ БАКУ» 

 

 

3.1 Проблеми та можливості розвитку ресторанного господарства з 

національним компонентом 

 

 

Ресторанне господарство з національним компонентом має величезний 

потенціал розвитку в Україні завдяки попиту на автентичні кулінарні враження 

та культурний досвід. Для реалізації цього потенціалу необхідно постійно 

працювати над підвищенням якості обслуговування, оптимізацією штатного 

розкладу (особливо офіціантів та кур'єрів), впровадженням сучасних платіжних 

систем, а також посиленим контролем за якістю та безпекою продукції. Заклади, 

які зможуть ефективно вирішити ці проблеми, використовуючи свої унікальності 

та здатність до адаптації, матимуть стійкі конкурентні переваги та зможуть 

зайняти лідируючі позиції на ринку. 

Розвиток закладів ресторанного господарства, що спеціалізуються на 

національній кухні, у місті Вінниці, як і в Україні загалом, відбувається в умовах 

складної, але динамічної економічної ситуації, що значною мірою формується 

під впливом повномасштабної війни. Це створює як значні проблеми, так і 

відкриває певні можливості для таких закладів, зокрема для ресторану «Вогні 

Баку». 

Ресторан «Вогні Баку», демонструє як значний потенціал, так і певні 

виклики, особливо в умовах сучасної економічної ситуації та повномасштабної 

війни. Аналіз діяльності ресторану «Вогні Баку» дозволяє виділити ключові 

проблеми для розвитку цього сегменту (табл. 3.1). 
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Таблиця 3.1 – Основні проблеми в діяльності ресторану «Вогні Баку» 
Проблема Суть 

Низький рівень сервісу Клієнти скаржаться на грубощі персоналу, неуважність до 
замовлень. 

Нестабільна якість страв Відвідувачі зазначають холодну або неправильно подану їжу. 

Проблеми з оплатою Відсутність можливості розрахунку карткою викликає 
незручності. 

Обмежене меню Меню менш різноманітне порівняно з конкурентами, що 
знижує інтерес. 

Втрата акценту на 
автентичність 

Присутність національного компоненту недостатньо виражена 
у деталях. 

 

Аналіз представленої таблиці 3.1 виявляє низку ключових недоліків у 

роботі закладу, які можуть суттєво впливати на його репутацію, привабливість 

для клієнтів та, як наслідок, на фінансові показники. 

Низький рівень сервісу є одним із найкритичніших проблем, оскільки вона 

безпосередньо впливає на враження клієнта від закладу. Скарги на грубість 

персоналу та неуважність до замовлень свідчать про недостатню підготовку 

офіціантів, відсутність належного контролю за якістю обслуговування або низьку 

мотивацію співробітників. Неякісний сервіс відлякує клієнтів, навіть якщо кухня 

на високому рівні. 

Нестабільна якість страв, оскільки аналізуючи відгуки відвідувачів, були 

повідомлення про холодну або неправильно подану їжу, що вказує на проблеми 

на кухні або у системі видачі замовлень. Це може бути наслідком недотримання 

технологій приготування, недостатньої кваліфікації кухарів, проблем з 

обладнанням або неефективної взаємодії між кухнею та залом. Нестабільність 

якості руйнує довіру клієнтів, які очікують стабільно високого рівня, особливо 

від закладів з національною кухнею. 

Проблеми з оплатою – відсутність можливості розрахунку карткою є 

значним бар'єром у сучасному світі. Більшість споживачів віддають перевагу 

безготівковим розрахункам, і вимога оплати лише готівкою створює значні 

незручності, змушуючи клієнтів шукати банкомати або взагалі відмовлятися від 

відвідування закладу. Це втрата потенційних клієнтів та негативний вплив на 

імідж. 
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Порівняння з конкурентами, що виявляє менш різноманітне меню, може 

знижувати інтерес відвідувачів, які шукають широкий вибір або нові кулінарні 

враження. Хоча спеціалізація на національній кухні може бути перевагою, 

обмеженість пропозиції навіть у її рамках або відсутність опцій для різних смаків 

може відштовхувати. 

Втрата акценту на автентичність – ця проблема є особливо важливою для 

закладу з національною кухнею. Якщо присутність національного компонента 

недостатньо виражена в деталях (можливо, в інтер'єрі, музиці, подачі, ритуалах 

або навіть у дрібницях декору), заклад втрачає свою унікальність та 

привабливість. Автентичність – це те, що відрізняє національну кухню від 

звичайної їдальні, і її втрата може призвести до розчарування клієнтів, які 

приходять саме за особливим досвідом. 

Важливо зазначити, що ці проблеми не є ізольованими. Наприклад, 

низький рівень сервісу може посилюватися проблемами з оплатою, створюючи 

загальне негативне враження. Нестабільна якість страв у поєднанні з обмеженим 

меню може відштовхувати навіть найлояльніших клієнтів. Втрата акценту на 

автентичність, у свою чергу, знецінює саму ідею спеціалізації на національній 

кухні. 

З огляду на те, що ресторан «Вогні Баку» спеціалізується на 

азербайджанській кухні, проблеми з рівнем сервісу, нестабільною якістю страв 

та втратою акценту на автентичність є особливо критичними. Ці фактори 

безпосередньо впливають на сприйняття унікального досвіду, який заклад прагне 

надати. Проблеми з оплатою та обмежене меню додатково знижують загальну 

привабливість. Для підтримки та розвитку фінансових показників, які, за 

попереднім аналізом, були позитивними, керівництву ресторану необхідно 

невідкладно приділити увагу усуненню цих недоліків, оскільки вони можуть 

підірвати довгострокову стійкість та конкурентоспроможність закладу. 

Далі проаналізуємо можливості розвитку ресторану з національною 

кухнею «Вогні Баку» (табл. 3.2). 
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Таблиця 3.2 – Можливості розвитку ресторану з національною кухнею 

«Вогні Баку» 
Можливість Напрям реалізації 

Покращення сервісу Проведення тренінгів з обслуговування, контроль якості 
персоналу. 

Підвищення якості 
подачі страв 

Стандартизація процесів приготування та контролю температури 
подачі. 

Впровадження 
сучасних платіжних 
систем 

Додавання безконтактної оплати, терміналів, онлайн-
замовлення. 

Розширення меню Додавання нових автентичних страв та сезонних позицій. 
Посилення 
національного 
компонента 

Використання національного декору, одягу персоналу, 
культурних подій. 

Маркетинг через 
автентичність 

Активна промоція через соцмережі, фестивалі, майстер-класи зі 
страв національної кухні. 

 

Аналіз таблиці 3.2, що висвітлює можливості розвитку ресторану «Вогні 

Баку», демонструє чіткі стратегічні напрями для подолання існуючих проблем та 

подальшого зміцнення його позицій на ринку. Кожна зазначена можливість має 

конкретний напрям реалізації, що вказує на практичний підхід до вдосконалення 

діяльності закладу. Ключові можливості та їх реалізація: 

1. Покращення сервісу. Ця можливість є фундаментальною для будь-якого 

успішного ресторану, особливо з огляду на попередньо виявлені скарги клієнтів. 

Напрям реалізації передбачає проведення тренінгів з обслуговування для всього 

персоналу, що дозволить підвищити їхню кваліфікацію, навчити правилам 

етикету та ефективної комунікації. Паралельно, контроль якості персоналу через 

внутрішні перевірки, відгуки клієнтів та систему мотивації допоможе 

підтримувати високий стандарт обслуговування на постійній основі. 

2. Підвищення якості подачі страв. Це безпосередньо стосується 

попередніх проблем з холодною або неправильно поданою їжею. Рішення 

полягає у стандартизації процесів приготування та контролю температури подачі. 

Це означає впровадження чітких регламентів для кухарів щодо приготування, 

часу видачі та сервірування, а також використання необхідного обладнання для 

підтримання температури страв перед подачею. Стандартизація забезпечить 

стабільну якість, що є критично важливим для репутації. 
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3. Впровадження сучасних платіжних систем. Ця можливість спрямована 

на усунення значної незручності для клієнтів. Напрями реалізації включають 

додавання безконтактної оплати (через NFC, мобільні додатки), встановлення 

достатньої кількості терміналів для розрахунку карткою, а також, потенційно, 

інтеграцію онлайн-замовлення з попередньою оплатою. Це значно підвищить 

комфорт для відвідувачів та зробить заклад більш сучасним та доступним. 

4. Розширення меню. Відповіддю на проблему обмеженості меню є 

додавання нових автентичних страв азербайджанської кухні, що дозволить 

глибше розкрити її багатство та привабити тих, хто шукає різноманіття. Окрім 

цього, важливим є включення сезонних позицій, що дозволить оновлювати 

пропозицію, використовувати свіжі локальні продукти (де можливо) та 

підтримувати інтерес клієнтів до частих відвідувань. 

5. Посилення національного компонента. Ця можливість є ключовою для 

закладу з національною кухнею, оскільки вона стосується його унікальної 

ідентичності. Напрями реалізації включають більш активне використання 

національного декору в інтер'єрі та екстер'єрі, впровадження елементів 

національного одягу для персоналу (наприклад, елементи форми), а також 

організацію культурних подій, таких як вечори азербайджанської музики, танців, 

святкування національних дат. Це створить більш повну та занурюючу 

атмосферу. 

6. Маркетинг через автентичність. Ця можливість є логічним 

продовженням попередньої та спрямована на ефективне просування унікальності 

закладу. Напрям реалізації полягає в активній промоції через соціальні мережі, 

де можна демонструвати автентичні страви, процес приготування, інтер'єр та 

культурні події. Участь у фестивалях національних кухонь або міських 

гастрономічних подіях, а також проведення майстер-класів зі страв національної 

кухні дозволить залучити нових клієнтів, підвищити впізнаваність бренду та 

закріпити імідж «Вогнів Баку» як експерта в азербайджанській кулінарії. 

Представлені можливості та напрями їх реалізації є комплексним планом 

дій, спрямованим на усунення виявлених недоліків та посилення конкурентних 
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переваг ресторану «Вогні Баку». Від покращення внутрішніх операційних 

процесів (сервіс, якість страв, платіжні системи) до поглиблення культурної 

автентичності та ефективного маркетингу – всі ці кроки є взаємопов'язаними та 

спрямовані на підвищення загальної привабливості закладу, лояльності клієнтів 

та, як наслідок, на подальше фінансове зростання. Реалізація цих можливостей 

дозволить «Вогням Баку» не лише зберегти, а й значно зміцнити свою унікальну 

нішу на гастрономічній карті Вінниці. 

 

 

3.2 Рекомендації щодо вдосконалення діяльності ресторану «Вогні Баку» 

та подальші напрямки розвитку 

 

 

Ґрунтуючись на глибокому аналізі діяльності ресторану «Вогні Баку», що 

поєднує автентичність азербайджанської кухні з українською гостинністю, 

розроблено низку стратегічних рекомендацій. Ці пропозиції спрямовані на 

подальше зміцнення позицій закладу на ринку та розкриття його унікального 

потенціалу. Основний акцент зроблено на поглибленні національного 

компоненту як ключової конкурентної переваги. Вдосконалення сервісу та 

стратегічне позиціонування також розглядаються крізь призму збереження та 

підкреслення азербайджанського колориту. Нижче представлена таблиця 3.3, що 

деталізує рекомендовані напрямки розвитку. 

Таблиця 3.3 – Рекомендації щодо вдосконалення діяльності ресторану 

«Вогні Баку» та подальші напрямки розвитку (з акцентом на національність) 

Напрямок розвитку Деталізація та рекомендації 
1 2 

I. Поглиблення автентичного досвіду та культурного занурення 
Гастрономічна 
унікальність 

- «Смак Азербайджану»: акцент на використанні традиційних 
азербайджанських спецій, інгредієнтів, унікальних технологій 
приготування; 
- впровадження сезонних азербайджанських страв, що відображають 
регіональні особливості кухні;  

Продовження табл. 3.3 
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1 2 
 - розширення проведення інтерактивних кулінарних майстер-класів з 

приготування знакових азербайджанських страв (плов, долма, 
шашлик) для гостей. 

Атмосфера та 
культурна програма 

- імерсивний інтер'єр та декор: доповнення східного інтер'єру 
елементами азербайджанського мистецтва, музичними 
інструментами, тематичними картинами; 
- тематичні вечори: організація вечорів, присвячених 
азербайджанським святам, традиціям, з живою національною 
музикою, запрошенням танцювальних колективів; 
- розповіді про Азербайджан: навчання персоналу розповідати 
гостям про історію та особливості азербайджанських страв, 
традицій, додаючи освітній та культурний вимір. 

II. Оптимізація сервісу з погляду збереження національного колориту 
Персоналізоване 
обслуговування 

- «Східна гостинність»: навчання персоналу принципам східної 
гостинності (уважність, привітність, індивідуальний підхід), що 
стане частиною культурного досвіду; 
- знання меню: офіціанти повинні досконало знати кожну страву 
азербайджанської кухні (історія, інгредієнти, рекомендації). 

Удосконалення 
логістики, зберігаючи 
якість 

- доставка «зі східним колоритом»: покращення сервісу доставки зі 
збереженням температури страв та можливим додаванням елементів 
фірмової упаковки в національному стилі;  
- сучасні зручності: обов'язкове впровадження безготівкової оплати 
для відповідності сучасним стандартам без втрати національного 
шарму. 
III. Стратегічний розвиток та позиціонування 

Брендування та 
маркетинг 

- «Вогні Баку» як бренд азербайджанської кухні: посилення 
позиціонування ресторану як провідного закладу азербайджанської 
кухні у регіоні через активну роботу в соціальних мережах з 
акцентом на національні цінності та смаки; 
- співпраця з азербайджанською діаспорою та культурними 
центрами: налагодження партнерства для проведення спільних 
заходів, святкувань, розширення цільової аудиторії та зміцнення 
культурних зв'язків. 

Використання 
стійкості у кризових 
умовах 

- «Острівець затишку зі східним колоритом»: продовжувати 
позиціонувати ресторан як місце розради, комфорту та душевного 
тепла, акцентуючи на родинній атмосфері та традиціях 
азербайджанської культури. 

 

Запропонована таблиця 3.3 ефективно структурована та пропонує 

комплексний підхід до подальшого розвитку ресторану «Вогні Баку», 

зосереджуючись на його унікальному національному компоненті. Структурна 

модель стратегічних напрямів розвитку ресторану «Вогні Баку» наведена на 

рисунку 3.1. 
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Рисунок 3.1 – Структурна модель стратегічних напрямів розвитку 

ресторану «Вогні Баку» 

 

Аналізуючи її, можна виділити кілька ключових напрямків та 

взаємозв'язків між ними: 

I. Поглиблення автентичного досвіду та культурного занурення є 

першочерговим напрямком, що передбачає максимальне використання 

потенціалу азербайджанської кухні та культури: 

1) гастрономічна унікальність: акцент на «Смаку Азербайджану» через 

використання традиційних спецій, інгредієнтів та унікальних технологій 

приготування – це не просто маркетинговий хід, а фундаментальний підхід, який 

дозволить закладу виділитися на ринку. Впровадження сезонних страв 

підкреслить динамічність меню та прив'язку до природних циклів, що є типовим 

для багатьох національних кухонь. Розширення майстер-класів – це пряма 

взаємодія з гостями, яка перетворює звичайний візит на освітній та 

інтерактивний досвід, сприяючи глибшому розумінню та любові до 

азербайджанської культури через кулінарію; 
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2) атмосфера та культурна програма: рекомендації щодо імерсивного 

інтер'єру з елементами азербайджанського мистецтва, музичними інструментами 

та тематичними картинами створюють візуальне та естетичне занурення. 

Тематичні вечори з національною музикою та танцями перетворюють ресторан 

на культурний центр, що є потужним магнітом для відвідувачів. Навчання 

персоналу розповідати історії про страви та традиції Азербайджану є 

надзвичайно важливим, оскільки це додає особистісний та освітній вимір до 

обслуговування, перетворюючи офіціанта на амбасадора культури. 

II. Оптимізація сервісу з погляду збереження національного колориту 

підкреслює, що якість обслуговування має не лише відповідати сучасним 

стандартам, а й нести в собі культурний відбиток: 

1) персоналізоване обслуговування: концепція «Східної гостинності» є 

ключовою. Це означає не просто ефективне обслуговування, а особливу 

уважність, теплоту та індивідуальний підхід, що є характерним для 

азербайджанських традицій гостинності. Детальне знання меню офіціантами 

дозволить їм не просто приймати замовлення, а й надавати змістовні 

рекомендації, розповідати про походження та особливості страв, тим самим 

збагачуючи досвід гостя; 

2) удосконалення логістики, зберігаючи якість: покращення доставки «зі 

східним колоритом» вказує на необхідність збереження не лише якості страв, а й 

естетики їх подачі навіть поза рестораном. Фірмова упаковка в національному 

стилі стане додатковим елементом брендування. Впровадження безготівкової 

оплати є базовою вимогою сучасного ринку; її відсутність нівелює будь-які інші 

покращення сервісу, тому це критичний пункт для задоволення потреб сучасного 

клієнта. 

III. Стратегічний розвиток та позиціонування визначають довгострокову 

життєздатність та зростання ресторану: 

1) брендування та маркетинг: позиціонування «Вогні Баку» як провідного 

бренду азербайджанської кухні в регіоні вимагає активної та цілеспрямованої 

роботи в соціальних мережах, з акцентом на національні цінності, смаки та 
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унікальність (Додаток М). Співпраця з азербайджанською діаспорою та 

культурними центрами є стратегічно важливою, оскільки вона дозволяє 

розширити цільову аудиторію, зміцнити культурні зв'язки та залучити клієнтів, 

які шукають «рідні» смаки та атмосферу; 

2) використання стійкості у кризових умовах: позиціонування ресторану як 

«острівця затишку зі східним колоритом» є дуже актуальним в умовах 

сьогодення. Це дозволяє ресторану стати не просто місцем для їжі, а простором 

для психологічної розрядки, комфорту та душевного тепла, акцентуючи на 

родинній атмосфері та традиціях, що глибоко вкорінені в азербайджанській 

культурі. Ця емоційна складова може стати потужним фактором лояльності 

клієнтів. 

В цілому, запропонований план розвитку є цілісним та чітко орієнтованим 

на посилення унікальних рис ресторану «Вогні Баку». Він не просто вирішує 

операційні проблеми, а й формує бачення закладу як культурно-гастрономічного 

центру, що пропонує автентичний та глибокий досвід, заснований на багатій 

азербайджанській спадщині. Реалізація цих рекомендацій дозволить «Вогні 

Баку» не тільки підвищити свою конкурентоспроможність, а й стати справжнім 

амбасадором азербайджанської культури в регіоні. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

 

Загалом, кваліфікаційна робота є комплексним дослідженням, що охоплює 

теоретичні засади функціонування закладів з національною кухнею, аналіз 

діяльності конкретного об’єкта дослідження та розробку практичних 

рекомендацій. 

Робота підкреслює актуальність теми, зумовлену зростанням популярності 

концептуальних закладів з національними кухнями в сучасному ресторанному 

бізнесі. Визначено, що національна кухня є невід'ємною частиною культури, 

відіграє ключову роль у формуванні культурних цінностей та ідентифікації 

народу. 

В ході дослідження виявлено, що ресторанне господарство з національним 

компонентом в Україні має значний потенціал, але й стикається з низкою 

проблем. До них належать: недостатнє кадрове забезпечення (особливо 

офіціантів та кур'єрів), що призводить до уповільнення сервісу та 

перевантаження персоналу; «людський фактор», який спричиняє плутанину із 

замовленнями та випадки грубості; відсутність сучасних методів безготівкової 

оплати; проблеми з контролем температури подачі страв; ризики харчових 

отруєнь, а також недобросовісна конкуренція. 

Водночас, заклади з національною кухнею мають значні можливості для 

розвитку, базуючись на: автентичності кухні, інтер'єру та атмосфери як ключовій 

перевазі; розширенні культурних івентів (майстер-класи, жива музика); 

диверсифікації форматів обслуговування (кейтеринг, банкетне обслуговування, 

доставка) та розвитку інфраструктури для сімейного відпочинку. Особливо 

важливою є здатність цих закладів до фінансової стійкості та адаптації в 

кризових умовах, а також можливість позиціонувати себе як «острівець затишку» 

та місце для психологічної розрядки споживачів. 

На основі проведеного аналізу для ресторану «Вогні Баку» розроблено 

цілісний комплекс рекомендацій, спрямованих на посилення його унікальної 



53 

національної ідентичності та підвищення конкурентоспроможності. Ці 

рекомендації включають: 

Поглиблення автентичного досвіду та культурного занурення: акцент на 

«Смаку Азербайджану» через використання традиційних спецій, інгредієнтів та 

унікальних технологій, впровадження сезонних страв, розширення кулінарних 

майстер-класів. Це доповнюється створенням імерсивного інтер'єру, 

організацією тематичних вечорів та навчанням персоналу розповідати історії про 

азербайджанські страви та традиції. 

Оптимізація сервісу з погляду збереження національного колориту: 

впровадження принципів «Східної гостинності», детального знання офіціантами 

меню, покращення сервісу доставки «зі східним колоритом» та обов'язкове 

впровадження безготівкової оплати. 

Стратегічний розвиток та позиціонування: посилення брендування «Вогні 

Баку» як провідного закладу азербайджанської кухні, налагодження співпраці з 

азербайджанською діаспорою та культурними центрами, а також подальше 

позиціонування ресторану як «острівця затишку зі східним колоритом» у 

кризових умовах. 

Реалізація запропонованих рекомендацій дозволить ресторану «Вогні 

Баку» не тільки ефективно вирішити існуючі операційні проблеми, а й зміцнити 

свої позиції як унікального культурно-гастрономічного центру, що поєднує 

автентичні азербайджанські традиції з високим рівнем сервісу. Це сприятиме не 

лише зростанню привабливості та прибутковості закладу, а й його становленню 

як справжнього амбасадора азербайджанської культури в місті Вінниці. 
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