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CEPBIC TOCTUHHOCTI: IHHOBAIIIFTHI ®OPMATH
KEUTEPUHTOBUX MOCJYT (®YJI-BOKCH, GRAB-AND-GO TA
IHANBIAYAJII30OBAHE OBCJIYI'OBYBAHHAI)

Y emammi 0ocniooceno cyuacui innosayilini popmamu KelmepuHeo8ux nociye y cucmemi
cepeicy 20CMUHHOCMI, WO HAOY8AOMb 3pOCMA4020 3HAYEHHS 8 YMO8aX Mpanchopmayii
pecmopanno2o 0izHecy, yugposizayii ekoHoMiKu ma 3mMinu cnodcusyux sanumis. Ilpoananizoeano
OCHOBHI MeHOeHYIl po36UmKY Kelimepuney 8 YKpaini ma ceimi, 30Kkpema 6nposaddicents ¢yo-
bokcis, hopmamis grab-and-go ma nepconanizosanozo obciyeosysans. Oyo-6oxcu K
IHOUBIOYAILHO YNAKOBAHT HAOOPU CMPAB 3abe3neuyioms cmabiibHy AKiCmb NPOOYKYii,
MOOIbHICMb, Oe3NeUYHICMb CNONCUBAHHS MA BIONOBIOHICMb CYYACHUM CAHIMAPHO-2I2IEHIUHUM
gumozam. Ix nepesazoro € maxooic mosciusicms adanmayii MeH0 00 IHOUBIOYANLHUX OIEMUUHUX
nompeo KiieHmis.

Dopmam grab-and-go nepeobauac weuoke ompumants 20moeoi npooyKyii 6e3 mpueano2o
nepedysaHts Cnodcusaya y 3axkiaoi, o cnpusic 30ibueHHI0 00Ca2i8 NPooadcy, CKOPOUEHHIO 4acy
00Cy208y8ants ma onmumizayii rocicmuunux npoyecis. llepconanizayis cepgicy noaseae y
CMBOPEHHI IHOUBIOYAILHUX MEHIO, 8PAXYBAHHI alepeill, 0COOIUBOCIEN XAPYYBAHHA Ma cheyu@iKu
3ax00i8, wjo opmye 000amKo8i KOHKypeHmHi nepegacu nionpuemcmes ceemernma HoReCa.

Ocobnusy ysazy npudineno sniugy yugposizayii Ha po3suUmMoK KetmepuH2o8ux nociye.
Bukopucmannsa CRM-cucmem, niamgopm oHIalH-3AMOB1€HD, eIeKMPOHHUX NIAMeNCI8 |
asmomamu3ayii 6HYMpPIUHIX NPoYecié 00360JIA€ NIOBULUMU ePEeKMUBHICb YIPAGTIHHS,

CKOpOmMumuy 8umpamu ma 3ao6e3neyumu KoM@popmuuil KiicHmcokuil 00ceio. OKpemo po32nanymo
meHOeHYii ekono2izayii KetimepuHey, 30Kpema 3acmocy8aHHs IOKAIbHOI CUPOBUHU, OIOPO3KIAOHOT
VNAKOBKU, COPMYBAHHS 8I0X00I8 [ 3SMEHUIEHHS 8MPAm Xapyuosux pecypcis.
V3aeanvneno cyuacni nioxoou 0o opeanizayii Ketimepunzo8ux nociye2 K iHmezpoeanoi
cucmemu cepsicy, UpOOHUYMEa ma J02iCMUKU, Wo 3a0e3neuye eHyuKicmb, MOOILIbHICMYb | 8UCOKY
AKicmb 00c1y208y8anHs. Buznaueno knouo8i YUHHUKU YCRIWHO20 YHKYIOHYBAHHS KEUMEPUH208UX
nionpuemcma. iHHo8ayitHicms hopmamis, yugposizayis npoyecis, 2apanmy8anus Oe3neuHocmi
XapyyeanHs ma opicHmayis Ha nompedU CNOHCUBAUIE.

Kniouosi crnosa: ketimepune, cepsic cocmunnocmi, innosayii, ¢hyo-6okcu, grab-and-go,

nepcouanizayis, yugposizayis, cmanuti pozsumox, HoReCa.

HOSPITALITY SERVICE: INNOVATIVE CATERING FORMATS (FOOD BOXES,
GRAB-AND-GO AND PERSONALIZED SERVICE)
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The article examines modern innovative formats of catering services in the hospitality
service system, which are gaining increasing importance in the context of the transformation of the
restaurant business, the digitalization of the economy and changes in consumer demands. The main

trends in the development of catering in Ukraine and the world are analyzed, in particular the
introduction of food boxes, grab-and-go formats and personalized service. Food boxes as
individually packaged meal sets ensure stable product quality, mobility, safety of consumption and
compliance with modern sanitary and hygienic requirements. Their advantage is also the ability to
adapt the menu to the individual dietary needs of customers.

The grab-and-go format provides for quick receipt of finished products without a long stay
of the consumer in the establishment, which contributes to increasing sales volumes, reducing
service time and optimizing logistics processes. Personalization of the service consists in creating
individual menus, taking into account allergies, nutritional characteristics and the specifics of
events, which forms additional competitive advantages of enterprises in the HoReCa segment.

Particular attention is paid to the impact of digitalization on the development of catering
services. The use of CRM systems, online ordering platforms, electronic payments and automation
of internal processes allows to increase management efficiency, reduce costs and provide a
comfortable customer experience. The trends of eco-friendly catering are separately considered, in
particular the use of local raw materials, biodegradable packaging, waste sorting and reduction of
food resource losses.

Modern approaches to the organization of catering services as an integrated system of
service, production and logistics, which ensures flexibility, mobility and high quality of service, are
summarized. The key factors for the successful functioning of catering enterprises are identified:
innovative formats, digitalization of processes, ensuring food safety and orientation towards
consumer needs.

Keywords: catering, hospitality service, innovation, food boxes, grab-and-go,
personalization, digitalization, sustainable development, HoReCa.

IlocranoBka mnpodaemun. Cdepa pecTopaHHOTO TOCHONAPCTBA 3a3HAE
CYTTEBUX TpaHc(opMaIliil mij BINIMBOM IIo0aTi3allifHUX MporieciB, IudpoBizalii ta
3MiH y TTOBEIIHII CITOKKBadiB. OCOOIHMBO 11€ CTOCYETHCS KEUTEPUHTOBUX ITOCTYT, SIKi
BCE YaCTIIlIe BUXOATH 3a MEXKI TpAUIIHHUX (DOPM OpraHizallii XxapuyBaHHS.

KelitepuHr choOrojHi pO3TISIAAETRCA SK KOMIUICKCHA CHCTEMa Oprasi3arii
XapuyBaHHS Ta CEpPBICY IM03a CTAI[IOHAPHUMH 3aKJIaJaMH, IO MOEIHYE BHUPOOHMUI,
JIOTICTHYHI Ta cepBicHI nporecH [1, ¢.2].

AKTyanbHICTh TE€MH 3yMOBJIEHA HEOOXIMHICTIO ajamnTarii MiIIPHUEMCTB 0
HOBHUX YMOB, 30KpeMa:

v\ 3pOoCTaHHJA MOIMTY HAa MOOLIBHI (hopMaTH;

v' motpeba y 6€3KOHTAaKTHOMY O0OCIyrOBYBaHHi;

v THIMBITyaT13aIlisd CTIO)KUBAHHS,
v

MIJIBUIIIEHHS BUMOT 10 O0€3MEYHOCT] XapuyBaHHS.
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Cman e6usuennss npoobaemu. IlpobGrema pO3BUTKY KEHTEPUHTOBUX IIOCIYT SIK
CKJIaJIOBOi  CY4aCHOTO CEpBICY TOCTUHHOCTI AaKTHBHO JOCHIJKYEThCA  SIK
BITYM3HSIHUMHU, TaK 1 3apyO1’KHUMH HAYKOBIISIMU.

Y MDKHapOIHMX MOCHIIKEHHSX BUIUISIOTBECA TPEHAM IMepcoHatizaiii Ta
eKoJIori3alii KEeWTepUHIOBHX TMOCHyr. Tak, KOHUIENIi CTajJoro KeUTEepUHTY
BKJIFOYAIOTh BUKOPUCTAHHS JIOKAIBHUX IMPOAYKTIB, 3MCHIICHHS XapuyOBUX BiIXOiB
Ta BIOPOBAKCHHS 010pO3KJIAIHOI YIIAKOBKH, IO BIAMOBIJIA€ CYYACHUM TJIO0ATBLHUM
BUMOTaM eKoJiorizaiii xapuoBoi iHayctpii [4. c.1; 5. ¢.3]. docnimkeHHs 6e3Me4YHOCTI
xapuyBaHHs Ta BrpoBakeHHs cucteMu HACCP miarBepkyrOTh HEOOXiTHICTH
KOHTPOJII0 KPUTHYHUX TOYOK BUPOOHHUIITBA Ta 3a0€3MEUYCHHS SIKOCTI TOCIYr Ha BCiX
eranax [6].

Pa3oMm i3 THM, HEIOCTaTHHO OINpPAIlbOBAHUM 3aJIMINAETHCS MUTAHHS THTETpaIlii
iHHOBaIIHUX (OpPMATIB KEUTEPUHTOBUX TIOCHYT Yy 3arajibHy CHCTEMY CepBiCy
TOCTHHHOCTI Ta OIIHKHU 1X €(PEKTUBHOCTI 3 TOYKH 30py €KOHOMIUYHHUX, COIIAIbHUX Ta
€KOJIOTTYHMX MOKA3HUKIB. BIIBIIICTE TOCTIKEHBb 30Cepe/KEH] Ha OKPEMHUX acIeKTax
KeWTepuHry (JIOTiCTHKa, MEHIO, MEePCOHANI3aIlisA), TOAl SIK KOMIUIEKCHUH MiAXiJ 10
TpaHchopMallii peCTOpaHHOTO CepBicYy B ymMoBax HU(poOBi3arii, 3MiHH CIIOKHUBUYHMX
yrnoao0anb Ta rao0anbHUX BHKIMKIB B YKpaiHi moTpeldye J01aTKOBOIO HAYKOBOTO
OTIpaIOBaHHS.

OTmxe, aHami3 JITEPATYpH CBIIYUTH PO AKTYAIbHICTh MOJATBIINX JTOCTIIKEHb
IHHOBAIIHHUX (OpMATIB KEHUTEpUHTYy Ta IXHBOTO BIUIMBY Ha PO3BUTOK CEPBICY
TOCTUHHOCTI, ()OpMyBaHHS KOHKYPEHTHHX TMepeBar MiANPUEMCTB Ta 3aJ0BOJCHHS
moTped CydyacHHUX CITOKHBAYIB.

AHami3 ocTraHHiX gocjikeHb i myOJikamii. YkpaiHCBKI  HayKOBIIi
BI/[3HAYAIOTh y JOCHIIHPKCHHI MPO Te, M0 KEUTEPUHT € BAXJIMBOIO CKIIAIOBOIO
PECTOPAaHHOTO TOCTOJAPCTBA, MI0 pearye Ha 3MIHU CIIOKHBYOI TIOBEHIHKH,
TEXHOJIOTIYHI 1HHOBAIil Ta BUMOTH JIO0 MOOLTBRHOCTI Ta O€3MedHOCTi xapuyBaHHSA |1
c.1; ¢.2]. 3okpema, ITocroBa B. B. [3 c.1-3], [Ipuena H. B. [4 c.1-2]; Mankos /1. 1.

[6 c.1-2]; Sxumenko-Tepemenko H. [9] mimkpecmiororh, mo cydacHi iHHOBaIiiHI
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dopmaTi  KedTepuHry, Taki gk (¢yn-Ookcu Ta  grab-and-go, J03BOJISIOTH
NIAOPUEMCTBAM  NIABUIIMTH  THYYKICTH  OOCIyroByBaHHsS Ta  3a0e3Me4uTd
crangapTuzaiito sikocti mocayr [1]. Ilpunenma (2017) mocnimxye 0COOIUMBOCTI
KEUTEpUHTY K HOBOTO HANpsIMy pecTOpaHHOro 0i3Hecy B YKpaiHi, BiA3HAYAIOYH, 1110
IHTerpalis 1HHOBAaLIMHUX TEXHOJOTIA 1 HUPPOBUX CEPBICIB (POPMYyE KOHKYPEHTHI
nepeBaru ansa mianpuemMctB y cermeHti HoReCa [2 c.1]. MankoB (2020) Bugiise
KEHTEpUHT SIK HEOOXiTHY CKJIaJOBY CYYaCHUX 3aKJaIiB TPOMaJCHKOrO XapuyBaHHS,
aKIICHTYIOYHM yBary Ha KOMIUIEKCHOCTI OpraHizarlii mpoueciB: BiJ MiATOTOBKH MEHIO
Ta JIOTICTUKH 710 CEPBICHOr0 00CIyroByBaHHS 3ax0.1iB [3 ¢.2].

@opmyJoBaHHs Uijeil craTTi. METOI0 CTAaTTi € KOMIUIEKCHE TOCIiIKEHHS
IHHOBAI[IHHUX (QOpMaTIB KEHTEPUHTOBUX MOCIYr y CUCTEMI CEpBICY TOCTUHHOCTI,
30kpemMa  (ym-OokciB,  QopmariB  grab-and-go Ta  IHAMBIAYaTi30BAHOTO
0oOCITyroByBaHHS, a TaKOX BH3HAuUeHHS iX poji y TpaHchopmarii pecTopaHHOTO
0i3Hecy B ymoBax IU(poBi3allii Ta 3MIHU CIIOKWBYOI MOBEAIHKHU. JIJIsl TOCATHEHHS
MIOCTaBJIEHOI METHU TIepe10ayeHO BUPIIIEHHS TaKUX 3aBAaHb: IPOaHaIi3yBaTH Cy4acH1
TEHJCHI[Ii PO3BUTKY KEUTEPUHTOBHX MOCIYr B YKpaiHi Ta CBiTi; OXapaKkTepU3yBaTu
CYTHICTh Ta OCOOJIMBOCTI I1HHOBAIiMHUX ¢dopMaTiB 00CIyrOBYBaHHS; JOCIIIUTH
BIUTUB ITU(POBUX TEXHOJIOTIH Ha €(EKTUBHICTh (DYHKI[IOHYBAaHHS KEUTEPHHTOBHX
HiAIPUEMCTB; BU3HAYUTH POJIb IepcoHaizallli ceppicy y hopMyBaHHI KOHKYPEHTHHX
nepeBar; OOIPYHTYBAaTH 3HAYCHHS EKOJIOTi3allii KeHTEepPUHTY B KOHTEKCTI CTaJloro
PO3BUTKY;  y3arajbHUTH KIIOUOBI  (akropu  ycmimHOro  (yHKIIOHYBaHHS
KEUTEPUHTOBUX MIAMPUEMCTB y CYJaCHUX YMOBAX.

Bukiiag ocHoBHOro marepiajay. Y cydaCHUX yMOBaX KEHTEpHHT € OJHUM i3
HAaWOUTBIII JAWHAMIYHMX CETMEHTIB PECTOPAaHHOTO TOCMOAApCTBa, WO TIOETHYE
BUpPOOHMYI, OpraHi3aliifHi Ta CEpBICHI MPOIECH TI03a MEXKaMH CTallOHAPHUX
3aknaniB. B Ykpaini 11 cepa akTUBHO pO3BUBAETHCS, Pearytouu Ha 3MIHY TOMHTY
Ta YMOB (yHKITIOHyBaHHs 0i3Hecy [1 c.1].

[IpoGnema po3BUTKY KEUTEPUHTOBHUX TOCIYT SIK CKIIAJ0BOT CY9acCHOTO CEPBICY

TOCTUHHOCTI MPUBEPTA€E 3HAYHY yBary JOCHIIHUKIB B YKpaiHi Ta 3a KOPJOHOM, LIO
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3YMOBJIEHO fK JAMHAMIKOIO 3MIH Yy XapyoBid IHAYCTpIii, Tak 1 TpaHChOpMAIIEIO
CMOKMBYUX OUIKYyBaHb Y 01K MOOUTBHOCTI, MepcoHali3aIii Ta nudposizaiii.
[HHOBaMHI PopMu keTepuHroBux nocayr (pyna-6okcu, grab-and-go Ta iH.)
CTAalOTh BaXJIMBUM €JIEMEHTOM YJOCKOHAJICHHS CEPBICHUX MOJIEJICH B pECTOPaAaHHOMY
rocrnoAapcTBi, 30KpeMa B KOHTEKCTI MiJBUINEHHS THYYKOCTI OOCIIyTOBYBaHHS Ta
CTaHAapTH3AIli] TKOCTI MPOIYKIIIT 32 MIHIMBHX YMOB puHKY [1 ¢.22]. [Ipunena H. B.
KIacudikye KeUTEPHHT SIK OKPEMHUI HAmpsM peCTOpaHHOTO Oi3HEeCy, M0 Ma€ BIACHY
cenuiky (QyHKIIIOHYBaHHS, 30KpeMa IIOJI0 BUMOT JIO OpraHizaiii BUPOOHHUYUX
IPOLECIB, JIOTICTUKMA Ta CEPBICHOI MIATPUMKH 3aXOAIB pi3HOro MacumTady. ABTOp
HAroJollye Ha Ba)JIMBOCTI 1HTerpamii Hu(poBUX TEXHOJOriH Ta iHQOpMaLIHHUX
CUCTEeM  JUId  MiIBHUIIEHHA  €(QEKTUBHOCTI  YOPABIIHHS  KEUTEPUHTOBHUMU
mignpuemctBamu [2 ¢.22]. Mankos JI. I. y cBOili poOOTI IOCTIIKY€E KEHTEPUHT SIK
HEBiJ'€MHY CKJIaJJOBY CYyYacHOI CHUCTEMH T'POMAJChKOTO XapuyBaHHS, IO MOETHYE
BUPOOHMYI, OpraHi3alliifHi Ta MapKETHHTOBI MPOIECH. 30KpeMa, aBTOpP 3BEpTa€E yBary
Ha HOBI BUKJIMKH, IIOB’A3aHI 31 3MIHOIO CTHJIIO JKUTTS CHOKMBAa4iB 1 HEOOXITHICTIO
ajanTaiii cepBicy 10 IHAUBiAyalbHUX MOTpeO KmieHTiB [3 ¢.2]. 3 Toukm 30py
3apyOKHUX JOCHIKeHb, 3HAUYHUM BHECOK BHBYCHHS KEHTEPUHTY 3pOOJICHO B
KOHTEKCTI CTaJIOTO PO3BUTKY Ta O€3MEeYHOCTI XapuyyBaHHA. Tak, JOCHIIKEHHS
Sustainable Catering Concept BUCBITIIOE€ TEHJAEHIINI €KOJOTi3alii KEeUTEpUHTOBUX
MOCITYT: BUKOPUCTAHHS JIOKAJbHUX MPOMYKTIB, 3MEHIICHHS XapyOBUX BIIXOJIB Ta
BIIPOBAKCHHs 010pO3KIaAHOI YIAKOBKHU SIK CKJIAJIOBUX CTAJIOTO PO3BUTKY Tamysi [4
c.1]. HocnmigHukd 3 XapyoBoi OE3MEKH TaKOXK IMIJKPECIIOITh BaXIJIHMBICTh
BIIPOBA/KCHHSI CHUCTEM YIIPaBIiHHA sKicTiO, 30kpema mpuHiunie HACCP, nns
3a0€3MeUYeHHs] KOHTPOIII0 KPUTHYHUX TOYOK Y BUPOOHHUYUX 1 JIOTICTUYHUX TMPOIIECcax
KeUTEepUHroBuX mociyr. lle 3yMoBirO€ MigBUINEHHS pPIBHSA O€3MeKH MpOAYKIIl Ta
3HIDKCHHS TOTCHIIIMHUX PU3HKIB Ui croxuBaviB [5 c¢.2]. Okpemi MiKHApOIHI
HAyKOBI pOOOTH pO3IIISNAOTh BIUIMB MUGPOBUX TEXHOJIOTiH Ha TpaHchopmallio
XapuyoBUX CEpBICIB 3arajioM, 30kpema keitepunry. Cepel HUX BII3HAYAIOTHCS

JOCJIIJIPKEHHSI, 1[0 aHAN3YIOTh BIpoBakeHHS CRM-cuctem, OHIalH-3aMOBJICHb Ta
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aBTOMAaTU30BaHUX pIlIEHb, SKI CHPUAIOTH ONTUMI3AIlli YNPaBIIHCHKUX IPOILECIB,
MIABULIEHHIO SKOCTI OOCIYyrOBYBaHHS 1 MOKPAILEHHIO B3a€EMOJII 13 CIOkKUBayeM [6
c.1]. Anani3z ocTtaHHiX myOJNiKamii i3 MUTaHb KEUTCPUHTY CBIJYUTH MPO AKTHBHY
HAyKOBY YBary /10 OKpEMHX acHeKTIiB ()YHKLUIOHYBaHHS KEUTEpUHIOBOro Oi3HECY -
BiJl JIOTICTUKM, MEHIO Ta CEpBICY 0 MUTaHHS 3a0e3MeuYeHHs SKOCTI Ta CTajJoro
po3BUTKY. BoagHowac y HaykoBiM JiTepaTypi HEAOCTaTHRO KOMILUIEKCHUX
JOCIIKeHb, SIKI OXOIUTIOIOTh OJHOYACHO BCl1 KIIOYOB1 (aktopu TpaHchopmalrii
KeUTepUuHry B yMmoBax HU(pOBi3allii, 3MIH CHOXUBYHMX YIOA00aHb 1 TJIOOATBHUX
BUKIHMKIB. lle 0OyMOBIIO€ HaykoBYy W TPaKTHUYHY aKTYyaJlbHICTh TOJAJBIIOTO
BUBYCHHS 1HHOBAIIMHUX (OpMATIB KEUTEPUHTOBUX IOCIYT Yy KOHTEKCTI CEpBiCy
TOCTHHHOCTI.

Heesupiweni numanns. Tlonpu akTUBHUN PO3BUTOK IHHOBAIIHUX (opmaTiB
KEHTEPUHTOBHX TMOCIYT, HU3KA aCTEKTIB 3aJIUIIA€ThCS HEJOCTATHHO JOCIIKEHOIO Ta
notpedye TMOAANBIIOTO HAYKOBOro  ompaioBaHHs. Hacammepen, BiacyTHs
yHiIKOBaHAa METOJWKA OIlIHIOBAaHHA €(EKTUBHOCTI BIPOBA/KEHHS (YI-00KCiB,
¢dopmaTiB grab-and-go Ta iHIUBIAYyadi30BaHOrO0 OOCIYrOBYBaHHS 3 ypaxyBaHHIM
€KOHOMIYHHX, COIlIaJbHUX 1 EKOJOTTYHMX IMoKa3HuKIB. IloTpeOye mnornuOiaeHHs
IMUTAaHHS BU3HAYCHHS EKOHOMIYHOI JOIUIBHOCTI mudpoBizaiii KeHTEPUHTOBUX
npoiiecis, 30kpema BrpoBamkeHHss CRM-cuctem 1 aBTomMaTn3oBaHuX miatdopm, y
KOHTEKCTI MaJIOTO Ta CepeIHHOTO Oi3HECY.

HenoctatHbo AOCHIKEHMM € TakoX BIUIMB TEpCcOHami3alii MocIyr Ha
JIOBTOCTPOKOBY JIOSUTBHICTh KJIIEHTIB Ta (OPMYBaHHS CTIMKUX KOHKYPEHTHHUX
nepeBar mignpueMctB cermeHTy HoReCa. Oxpemoi yBarum mnotpedye BHBUYEHHS
MOBEAIHKOBUX MOJIEIEeH CIIOKMBAYiB I0J0 HOBHX (opMaTiB 00CITyroByBaHHS,
30KpeMa piBHSA JOBIpH 10 IHAWBIAYAIBHO YIAKOBAHOI MPOMYKIIi Ta TOTOBHOCTI
CIUTaYyBaTH 3a MEPCOHAIII30BAHUI CEPBIC.

KpiM TOT0, aKTyabHUM 3aJIMINAETHCS MUTAHHS 1HTETPAIlil MPUHITUIIIB CTAJIOTO
PO3BUTKY Y KEWUTEPUHTOBY MisUTbHICTH, 30KpeMa po3poOsiecHHS e()EKTUBHUX

MEXaHI3MIB MIHIMI3aIlli XapyoBHX BIAXOJIB, OI[IHIOBAHHSA JKUTTEBOTO IMKIY
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YIaKOBKH Ta BIUIMBY €KOJIOTTYHMX 1HHOBaLll Ha coOiBapTicTh nocayr. HemoctaTHbo
OMpalbOBaHUMU € TaKOX TMUTAaHHS HOPMATHUBHO-TIPABOBOTO  3a0e3MEUeHHS
IHHOBAIIMHUX (OpMaTiB KEUTEpUHTY B YKpaiHi, 0coOnMBO y cepi Oe3medHOCTI
XapuyyBaHHS Ta BUKOPUCTaHHS HOBITHIX TEXHOJIOTIH.

[lepcrieKTUBHUM HaNpsSIMOM TOJANBIIUX JOCIKEHh € aHali3 IHTerparii
KEUTEpUHTOBUX MOCAYr Yy LHU(PPOBI €KOCUCTEMHU CEpBICY TOCTUHHOCTI, 30KpemMa
B3aeMonii 3 matrgopmMamMu OHJIAWH-3aMOBJICHb, MOOUTBPHUMHU JOAATKaMH Ta
CUCTEMaMH YIIpaBIiHHSA JaHUMHU KJi€HTIB. Takoxx moTpedye yBaru mpoOsaemMa
MiATOTOBKY KBaJlipiKOBaHUX KaJpiB, 3[aTHUX IMpalOBaTH B yMoBaXx UG poBizallii Ta
BIIPOBA/IP)KEHHS 1HHOBAIIMHUX CEPBICHUX MOJIEIEH.

[lomanpuii HayKOB1 JOCIHIKEHHS MalOTh OyTH CHpSAMOBaHI Ha (OpPMYBaHHA
KOMIUIEKCHOTO TIIIXOMy 10 PO3BUTKY KEHTEPUHTOBUX TMOCIYT, MIO TIOETHYE
IHHOBAIIIHICTh, E€KOHOMIYHY €(EeKTHBHICTh, E€KOJIOTTYHY BIJAMOBIIAJIBHICTh Ta
OpIEHTAIIIO Ha CIIOKHBaYa.

3rigHO 3 MOCTIIKEHHSIMH, KEHTEpUHT 3a0e3reuye BUCOKUM PiBEHb THYYKOCTI
00CIIyrOoBYyBaHHS Ta JO3BOJISIE OPTaHI30BYBATH XapuyBaHHS Y OyAb-IKOMY MICIIi - Bij
odiciB A0 TMPUBATHUX TOJIH, 10 3HAYHO PO3IIUPIOE PUHOK PECTOPAHHUX TMOCTYT [2
c.12].

V¥ 2025 potii puHOK KEUTEPUHTOBUX MOCITYT XapaKTEPU3YETHCS:
3pOCTaHHSM MOMHUTY Ha MOOUTBHI (hopMaTH 0OCITyTOBYBaHHS,
IHTETpaIliero MMPPOBUX TEXHOIOTIH;

IBHUINCHHSAM BHMOT JI0 SIKOCTi Ta 0€3MEeYHOCTI XapuayBaHHS;

N N NN

OpIEHTAITIEI0 HA TTEPCOHAIIZAIIIO TTOCIIYT.

Tpancghopmayia cepsicy reimepuncy. CydaCHHM cepBIC KEUTEPHUHTY
TPaHCPOPMYETHCS Yy HaMpsiMi KII€EHTOOPIEHTOBAHOCTI Ta iHAWBimyamizamii. Sk
3a3HAYAIOTh JIOCHTIIHUKH, KIIOUOBUMH XapaKTEPUCTUKAMH €. THYYKICTh MEHIO;

ajanTarlisi 10 moTped KII€HTA; BUCOKUI PIBEHBb CEPBICY Ta €CTETUKH OOCITYTrOBYBaHHS

[1c.2].
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KpiM Toro, kedtepuHr nenaii Oulbllie IHTETPYeEThCA y cpepy TOCTHHHOCTI SIK
OKpeMa cepBiCHa MOJieib, 110 GOpMy€e HOBUHM MIIXIJ IO OpraHizaii xapuyBaHHs [3
c.1]. Innosayitini popmamu obcnyeosysanns. J1o HUX Hajaexkarth: ¢yn-0okcu; grab-
and-go; moOinpHMIA KeiiTepuHr. i popmarn 3a0e3nedyoTh MIBUIKICTh, MOOLTBHICTh
1 Oe3neuHicTh ciokuBaHHs [3 ¢.1].

@yo-6okcu ax Hosull gopmam opeauizayii xapuysanus. Dyn-6okcu - 1e
IHAMBIAYaJbHO yNakoBaHI HaOOpu cTpaB, sKi 3a0€3MeuyloTh: Tir€HIYHICTB;
MOOUTBHICTB,  CTaHIApTHU3aIil0  sKocTi. IlepeBaru: 3MEHIIEHHS  KOHTAKTIB;
MOXIJIMBICTh TPAHCIIOPTYBAHHS; aIaIlTaIlisl i Ji€THYHI moTpedu [4 c.12].

dopmat grab-and-go mependayae mBUAKE OOCIYrOBYBaHHS CIIOKHBadiB 0e3
TPHBAJIOrO MepebyBaHHS y 3aKkiafgi. Moro 0coGIMBOCTI: TOTOBI IO CIOKUBAHHS
CTpaBH; KOMIIAKTHICTh YITaKOBKH; IBHIKICTh 00cayroByBanHs [3 ¢.20].

Exonocizayin ma cmanuii pozeumox. OAHIEID 3 TPOBITHUX TEHACHIINA €
nepexiyy A0 €KOJIOT1YHO BiAMOBIAAIBHOIO KEUTEPUHTY: BUKOPHUCTAHHS JIOKAJIBHHUX
NPOJYKTIB; 3MEHIICHHS BHUKOPUCTAHHS IUIACTUKY; BIPOBAKEHHS O10pO3KIAIHOT
yrmakoBku [4 ¢.12].

Inousioyanizoeane obcayeosysanns. IHauBimyanizais € KIHOYOBUM TPEHIOM
CydacHOro cepricy. BoHa BKIIIOUa€e: mepcoHalli30BaHi MEHIO; BpaxXyBaHHs aJlepriii Ta
nieT; aganTaiio mia gopmar 3axony. LludpoBi TexXHOJOTIT TO3BOJISIIOTH: 30HMpaTH
JaHi PO KIIEHTIB; IPOrHO3YBATH IOIKT; ONTUMI3yBaTu cepsic [5 c.1].

Bnnue yugpposizayii na possumox reumepuney. lludposizamis € ogHUM 13
KITtouoBUX  (pakTopiB  TpaHchopmariii ramy3i. OCHOBHI HampsMH: OHJIAiH-
3amoBiieHHss; CRM-cucremu; aBroMartmzanis mporeciB [5 c¢.1]. Ile mo3Bouse:
MiABUAIIUTH €(EeKTUBHICTh; CKOPOTHTH BUTPATH; MMOKPAIIUTH KIIEHTCHKUAN JTOCBIJ.

besneunicmo ma sxicme y keumepunecosux nocnyeax. Cucrema HACCP €
0a30BHM iHCTPYMEHTOM 3a0e3IeueHHs OS3IeYHOCTI XapuyBaHHs. BoHa mependayvae:

aHaIi3 PU3UKIB; KOHTPOJb KPUTHYHUX TOUOK; 3a0€3MEeUEHHS AKOCTI Ha BCiX eTamnax [6

c.22].
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Cmanuu  pozeumox  keumepuney. CydacHI TEHIEHIIl mnependadarTh
BIIPOBA/IP)KEHHSI: €KOJIOTTYHOT YIIAKOBKHU; JOKATBHUX MPOAYKTIB; 3MEHIIICHHS BIJIXO/1B
[4]. Cramuii kelTepuHr MOEAHYE EKOHOMIYHI, COIiaJibHI Ta CKOJOTIYHI aCHeKTH
po3BHTKY [5 c.1].

BucHoBku Ta oOroBopenHsi. [IpoBeneHe MOCHIPKEHHS 3acBigdye, IO
IHHOBAIIiHI ~ (opMaTH  KEUTEPUHIOBUX TOCIAYT €  KIIOYOBHUM  YHMHHUKOM
TpaHchopMallii CydacHOro CepBICY TOCTHHHOCTI. BmpoBamkeHHsi (yn-00KciB,
dopmatie  grab-and-go Ta  iHAWBIAyali30BaHOTO  OOCIYrOBYBaHHS  CIPHUSE
MiIBUIIEHHIO THYYKOCTI, MOOUIBHOCTI Ta O€3MEeYHOCTI HaJaHHS TMOCIYT, IO
0COOJIMBO aKTyaJIbHO B YMOBaX 3MiH CIIO)KHMBYOT IMOBEIHKH Ta 3pOCTaHHS IMOMUTY Ha
MBUKI 1 OE3KOHTaKTHI (popmaTH XapuyBaHHS. Y XOJi JOCTIIKEHHS BCTAHOBJICHO,
mo uu@poBizallis BiAIrpae BHU3HAYAIbHY POJb Y PO3BUTKY KEHTEPUHTOBUX
HiANPUEMCTB, 3a0€3MeUylour ONTUMI3aIlI0 YIPABIIHCHKUX 1 JOTICTUYHUX TMPOIIECIB,
MiABUIICHHS e(PEKTUBHOCTI MISJIBHOCTI Ta TOKpAIIEHHS KIIEHTCHKOTO JOCBITY.
Bukopucranns cydacHuX iH(QOpMAIIWHUX TEXHOJOTIH J03BOJISE MIAMPUEMCTBAM
OUTBIII TOYHO pearyBaTH Ha MOTPEOU CIIOXKMBAUiB, TPOTHO3YBATH TOMUT 1 (OpMyBaTH
nepcoHami3oBani mpomno3uilii. BogHowac pesynapTaTH aHaAm3y CBigYaTh, IO
IHAUBiMyamizamis OOCIyroByBaHHS CTa€ BaXIJIMBOIO KOHKYPEHTHOKO IIepeBarolo,
OCKUTBKM Opi€HTaIlis Ha crnernudigai moTpedu KIIEHTIB, BKIIOYAKOYH JIIETHYHI
oOMEXEHHSI Ta aJjieprii, CIpus€e MiABUIIECHHIO PIBHS 3aJ0BOJICHOCTI Ta JIOSJIBHOCTI
cnoxkuBauiB. lle, y cBoro uepry, QopmMye JOBrOCTPOKOBI BITHOCHHU MIX
MiAIPUEMCTBAMU Ta iX KileHTaMu. OOTOBOPEHHSI OTPMMAHUX PE3YJIbTATIB J03BOJISE
TAKOX TMIJKPECTUTH 3pOCTAIOYy POJb EKOJIOTIYHOTO AaCMeKTy Y PO3BUTKY
KEUTEPUHTOBUX TIOCHYT. BUKOpPUCTaHHS JIOKalbHUX TMPOAYKTIB, 3MEHIIEHHS
XapUYOBHUX BIIXOMIB 1 BIPOBAIKCHHS EKOJOTIYHO OC3MEYHOI YIMaKOBKH BiAMOBiae
Cy4yaCHUM TEHJICHIIIIM CTaJOro PO3BUTKY Ta chpuse (GopMyBaHHIO TO3UTHBHOTO
IMIDKY mianpueMcTB. Pa3oM 13 THM, HE3Ba)Kar0UM Ha OYCBHIHI IepeBaru
1HHOBaIIHUX (PopMaTiB, X BIPOBAIKEHHS CYIPOBOJIKYETHCS IEBHUMU BUKIUKAMU,

30KpeMa HEOOXIJIHICTIO 3HAYHUX 1HBECTHUIIA Yy IU(POBI TEXHOJOI1I, YJOCKOHAJICHHS

© ®ine Mapis, Imutpyk Poman



Exonomika. YnpasJiinns. InHoBauii Bunyck Nel (38), 2026 ISSN 2410-3748

JOTICTUYHUX MPOLECIB Ta MiABUILIEHHS KBamidikauii nepconamy. Kpim Toro,
noTpedye MOMANBIIOrO JOCHII)KEHHS] MUTAaHHS OI[IHIOBAaHHS €(PEKTHUBHOCTI TaKHUX
(dopMartiB Ta iX aganTaiii 10 yMOB BITYU3HSHOIO PUHKY.

OTxe, IHHOBALIIHI TIAXOAM 10 OpraHizaiii KeUTepUHI OBUX MOCIYT (POPMYIOThH
HOBY  MOJIeJIb  CEpPBICY  TOCTHHHOCTI, IO  TMO€JHYE  TEXHOJOTIYHICTH,
KJIIEHTOOPIEHTOBAHICTh Ta €KOJIOTTYHY BIANOBIAANBHICTh. [lomganbuinii po3BUTOK i€
chepu norpedye KOMILIEKCHOTO MiAXOAY, CIPSIMOBAHOTO Ha IHTErpaIlilo 1HHOBAIIIMH,

MIJBUIIICHHS SKOCT1 OOCTYTOBYBaHHS Ta 3a0€3MEUYCHHS CTAJIOr0 PO3BUTKY rajysi.
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	Виклад основного матеріалу. У сучасних умовах кейтеринг є одним із найбільш динамічних сегментів ресторанного господарства, що поєднує виробничі, організаційні та сервісні процеси поза межами стаціонарних закладів. В Україні ця сфера активно розвиваєт...
	Проблема розвитку кейтерингових послуг як складової сучасного сервісу гостинності привертає значну увагу дослідників в Україні та за кордоном, що зумовлено як динамікою змін у харчовій індустрії, так і трансформацією споживчих очікувань у бік мобільно...
	Трансформація сервісу кейтерингу. Сучасний сервіс кейтерингу трансформується у напрямі клієнтоорієнтованості та індивідуалізації. Як зазначають дослідники, ключовими характеристиками є: гнучкість меню; адаптація до потреб клієнта; високий рівень серві...
	Фуд-бокси як новий формат організації харчування. Фуд-бокси - це індивідуально упаковані набори страв, які забезпечують: гігієнічність; мобільність; стандартизацію якості. Переваги: зменшення контактів; можливість транспортування; адаптація під дієтич...
	Формат grab-and-go передбачає швидке обслуговування споживачів без тривалого перебування у закладі. Його особливості: готові до споживання страви; компактність упаковки; швидкість обслуговування [3 с.20].

	Екологізація та сталий розвиток. Однією з провідних тенденцій є перехід до екологічно відповідального кейтерингу: використання локальних продуктів; зменшення використання пластику; впровадження біорозкладної упаковки [4 с.12].
	Індивідуалізоване обслуговування. Індивідуалізація є ключовим трендом сучасного сервісу. Вона включає: персоналізовані меню; врахування алергій та дієт; адаптацію під формат заходу. Цифрові технології дозволяють: збирати дані про клієнтів; прогнозуват...

	Безпечність та якість у кейтерингових послугах. Система HACCP є базовим інструментом забезпечення безпечності харчування. Вона передбачає: аналіз ризиків; контроль критичних точок; забезпечення якості на всіх етапах [6 с.22].
	Сталий розвиток кейтерингу. Сучасні тенденції передбачають впровадження: екологічної упаковки; локальних продуктів; зменшення відходів [4]. Сталий кейтеринг поєднує економічні, соціальні та екологічні аспекти розвитку [5 с.1].


