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РЕСТОРАННЕ ГОСПОДАРСТВО ТУРИСТСЬКИХ 

ДЕСТИНАЦІЙ 

 

Екологічні, кліматичні, демографічні, політичні, економічні 

зміни, глобальні перетворення навколишнього середовища та умов 
життєдіяльності людини спонукають постійно переглядати теоретичні 

та практичні підходи до формування моделей і організаційних форм 

харчування, управляти харчовою поведінкою окремих груп туристів, 

використовуючи не лише економічні методи раціонального вибору 

максимальної корисності, але й психологічні дослідження 

ірраціональної поведінки споживачів. 

В основі харчової поведінки любого споживача і туристів 

зокрема лежать потреби, які формують попит на продукцію та послуги 

харчування, склад, обсяги та структура яких розрізняються у різних 

народів, груп населення, знаходяться під впливом широкого кола 

чинників, змінюються в часі та просторі. Спроби теоретиків та 

практиків розробити певну інтегральну модель правильного 
харчування постійно натикаються на все нові обставини, відхилення 

від конкретних рекомендацій та виявлення нових неврахованих 

чинників, оскільки розширюються як самі потреби, так і можливості 

надання послуг харчування. В процесі харчування задовільняються не 

лише первинні потреби біологічного, фізіологічного характеру, але і 

потреби вищих рівнів – соціальні, пізнавальні, рекреаційні, 

психологічні, які особливо концентровано проявляються під час 

подорожі чи відпочинку. За даними наших досліджень лише 8–12% 

туристів дотримуються своїх постійних звичок харчування під час 

подорожі, а більшість із них практично не відмовляє собі у 

додатковому харчуванні, напоях та сервісі, кількість спожитої їжі 
збільшується залежно від туру на 20–50% порівняно зі звичайним 

раціоном. Підвищена споживча активність щодо споживання їжі під 

час подорожі пояснюється багатьма причинами – як об’єктивним 

зростанням фізичного навантаження, так і емоційними збудженнями, 

додатковою пропозицією послуг, збільшенням грошових витрат, 

зростанням інтересу до нових вражень та смаків тощо. 

Змінам потреб та попиту туристів на продукцію і послуги 

харчування під час подорожі має відповідати адекватна пропозиція від 

закладів ресторанного господарства, що стає особливо актуальним при 

формуванні стратегій розвитку туризму, розробці регіональних 
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програм, створенні локальних туристських кластерів, ресторанної 

інфраструктури в рекреаційних зонах тощо. Науково-практичні 

рекомендації щодо формування ресторанної інфраструктури 

туристського комплексу обмежуються лише окремими відомчими 

нормами проектування закладів харчування в готелях, санаторіях, 

парках та зонах відпочинку, які потребують перегляду та 

доопрацювання, розробки перспективних планів розвитку та 

розміщення мережі закладів ресторанного господарства в населених 
пунктах різних функціональних типів, які суттєво розрізняються за 

інтенсивністю туристичного навантаження на територію. Існуючі 

заклади ресторанного господарства, їх типи, спеціалізація, форми та 

методи обслуговування не завжди відповідають тематиці, архітектурі 

та дизайну туристських об’єктів.  

Проектування ресторанної інфраструктури в туристських 

дестинаціях доцільно здійснювати за  напрямами: 

– використання кулінарних традицій в концепціях закладів 

ресторанного господарства (тематика, стиль, дизайн, форми та методи 

обслуговування); 

– розміщення ресторанів у складі туркомплексів (стилізація 

ресторанів під дестинацію, інсценировані прийоми, бенкети); 
– формування спеціалізованих зон обслуговування (поєднання 

закладів культури, розваг, торгівлі); 

– тематичні кулінарні фестивалі, конкурси, гуляння (свята 

врожаю, пива, молодого вина, бринзи, овочеві фестивалі тощо); 

– швидке харчування туристів з елементами національної кухні 

(формування національних брендів швидкого харчування); 

– комплексний маркетинг закладів туризму, культури та 

ресторанного господарства (тематичні парки, музеї, палаци, 

рекреаційні зони, кластери); 

– організація кулінарних турів тематичної спрямованості з 

використанням переваг місцевої сировини та продуктів харчування; 
– оздоровчі види харчування в санаторно-курортних 

комплексах, дитяче та дієтичне харчування тощо; 

– харчування в сільських садибах зеленого туризму (органічні 

продукти, ґрунтові овочі, домашня птиця, молоко, фрукти тощо).  

Практичне втілення зазначених форм організації харчування в 

туризмі має розпочинатись з розробки регіональних  програм розвитку 

туризму, громадсько-державної експертизи проектів, комплексного 

залучення  ресурсів та джерел інвестування. 
 


