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ВСТУП

Актуальність теми. У сучасних економічних умовах поняття «конкурентоспроможність» та «конкурентна перевага» дуже важливі для підприємств ресторанного бізнесу. У багатьох галузях, у тому числі ресторанної, на сьогоднішній день дуже високий рівень конкуренції. Тому, щоб мати можливість конкурувати з іншими компаніями та мати над ними перевагу, важливо: періодично проводити аналіз найближчих конкурентів; виявляти сильні та слабкі сторони підприємства та вміти ними керувати. Правильно побудована конкурентна стратегія допоможе правильно використовувати ресурси та можливості компанії та ринку.
Рівень конкурентоспроможності ресторанного бізнесу можна як результат ефективного управління його діяльністю. Даний показник характеризується ступенем задоволення індивідуальних потреб людини в пропонованих продукції і послугах. При цьому необхідно враховувати наявність взаємозв’язку між людиною учасником економічних відносин та рівнем розвитку її матеріально-речових активів.
Найважливішою характеристикою індустрії гостинності, як і всієї сфери послуг, є клієнтоорієнтований характер діяльності, отже конкурентоспроможність ресторану залежить від задоволеності гостем продукцією закладу, і навіть його обслуговуванням. 
Конкурентні переваги підприємств ресторанного господарства складаються з довгострокової стратегії, де процес управління відповідає потребам суспільства та реагує на його виклики. Це досягається шляхом постійного покращення якості обслуговування, збільшення професіоналізму співробітників та утримання цінової політики на прийнятному для споживачів рівні. Сукупність таких факторів дозволяє не лише позитивно впливати на відвідуваність закладу та розширювати ринкову присутність, а й зберегти лідируючі позиції на ринку зі зміцненням свого статусу. При цьому впровадження нових технологій може не вимагати великих інвестиційних вкладень або зовсім зменшити їх до мінімально можливих.

Таким чином, своєчасно проведений аналіз ринку та оцінка конкурентних переваг підприємства дозволяють вчасно реагувати на умови функціонування ринку, що змінюють, і вироблення правильної стратегії довгострокового сталого розвитку підприємства. Ринок ресторанного бізнесу постійно розвивається, з'являються нові гравці, змінюється попит та потреби суспільства. У цих умовах необхідно залучення додаткових інвестицій та збільшення витрат за пріоритетними напрямками для отримання позитивного ефекту у майбутньому.
Мета дослідження полягає у розробці шляхів підвищення рівня конкурентоспроможності підприємства готельно-ресторанного бізнесу. 
Для досягнення мети дослідження потрібно вирішити ряд таких завдань:
– встановити чинники, що впливають на конкурентоспроможність готельно-ресторанного закладу;
– визначити методи оцінки конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанного бізнесу;
– проаналізувати шляхи підвищення конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок»;
– обґрунтувати доцільність упровадження тренду «kraft drink» з метою удосконалення концепції ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок»;
– обґрунтувати та розробити рецептурний склад і технологію крафтового пива власного виробництва;
– сформулювати рекомендації щодо розробки напрямів підвищення конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський Куточок».

Об’єкт дослідження – крафтові сорти пива з додаванням нетрадиційної рослинної сировини.

Предмет дослідження – технологія та рецептурний склад крафтового пива, оцінка конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський Куточок».
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні; методів оцінки конкурентоспроможності підприємств, методи планування експерименту.

Наукова новизна отриманих результатів полягає у теоретичному обґрунтуванні та експериментальному підтвердженні доцільності упровадження крафтових сортів пива з метою удосконалення концепції та підвищення рівня конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок».

Одержано комплекс даних щодо впливу нетрадиційної рослинної сировини на технологію пивоваріння та на якість готового напою. Установлено параметри технологічного процесу отримання крафтових сортів пива.
Встановлено комплекс заходів щодо удосконалення концепції ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок» з метою підвищення його конкурентоспроможності.
Практичне значення одержаних результатів. На основі проведених аналітичних та експериментальних досліджень розроблено технологію крафтового сорту пива з додаванням нетрадиційної рослинної сировини. Розроблено рекомендацій щодо визначення напрямів підвищення конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок». Результати роботи доповідались на ІV Міжнародній науково-практичній конференції «Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності» за результатами якої було опубліковано тези доповіді «Крафтове виноробство як актуальна тенденція популяризації вітчизняного ресторанного бізнесу».
Дипломна робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел, що включає 54 найменування, 2 додатків. Матеріали викладено на 85 сторінках друкованого тексту, містять 12 таблиць і 9 рисунків.
РОЗДІЛ 1

ТЕОРЕТИЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ПОНЯТТЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ЗАКЛАДУ 
1.1. Поняття та характеристика конкурентоспроможності готельно-ресторанного закладу

Галузь гостинності держави вважається такою, що успішно функціонує у міжнародних масштабах у тому випадку, якщо вона має конкурентні переваги в порівнянні з найбільш конкурентоспроможними компаніями на світовому ринку. Конкурентоспроможність галузі характеризується наявністю в неї ресурсів, а також географічних, кліматичних, технічних, економічних та організаційних умов для створення виробництва та збуту продукції гідної якості, що відповідає вимогам конкретних груп споживачів.

За рівнем конкурентоспроможності галузі можна виділити три групи:

– конкурентоспроможні − галузі, які здатні розвиватися за рахунок самофінансування та мають можливість/перспективу виходу на зовнішній ринок;

– частково конкурентоспроможні – галузі, які частково потребують протекціоністської політики держави;

– неконкурентоспроможні − галузі, малоздатні бути конкурентоспроможними зовнішньому ринках, але здатні задовольнити більшу частину попиту внутрішньому ринку.

Ще одним видом конкурентоспроможності можна назвати конкурентоспроможність підприємства.

Конкурентоспроможність підприємства – відносна характеристика, яка виражає ступінь відмінності цього підприємства від конкурентів у сфері задоволення потреб клієнтів [1]. Високу конкурентоспроможність підприємства можна оцінити задоволеністю споживачами продукцією, що випускається цим підприємством. Крім цього, конкурентоспроможність підприємства залежить від рівня менеджменту та виробленої системи управління фінансовими потоками, інноваційною та інвестиційною складовими його діяльності. Також конкурентоспроможність залежить від кон'юнктури ринку, кількості конкурентів підприємства, унікальності продукту, технічної оснащеності, ступеня використання інновацій, мотивації та кваліфікації персоналу.

Конкурентоспроможності властиві мають такі характеристики:

– конкурентоспроможність підприємства визначає величину та ефективність використання всіма його ресурсами;

– конкурентоспроможність підприємства формується у часі. Її зміни залежать як від зовнішніх, і від внутрішніх чинників;

– конкурентоспроможність – відносний показник. Як база для його оцінки та порівняння використовуються подібні показники конкурентоспроможності еталонних підприємств-лідерів чи підприємств-конкурентів.

Безперечно, визначальним чинником конкурентоспроможності підприємства є конкурентоспроможність продукції. Від стабільного якості продукції залежить становище підприємства над ринком, і це чинник істотно впливає конкурентоспроможність підприємства в цілому.

Слід зазначити, що до головних критеріїв підприємства, що дозволяють існувати в умовах високої конкуренції та досягти успіху слід віднести:

– усвідомлення своїх конкурентних переваг;

– зміцнення своїх конкурентних переваг;

– пошук можливих конкурентних переваг;

– створення нових конкурентних переваг.

Отже, конкурентна перевага – характеристики продукції, товарів та/або послуг, що мають суттєву перевагу над аналогічною продукцією, товарами та/або послугами підприємства-конкурента. Ці показники можуть ставитися як до самого товару, і до комплексу додаткових послуг, які включають специфіку реалізації цього товару [1].
Види конкурентних переваг можна класифікувати так:

– конкурентна перевага високого порядку – більш цінна та надійна, але потребує значних витрат за його забезпечення;

– конкурентна перевага низького порядку – менш стійка, тому що її легше досягти, але працює ця перевага недовгий час, і її легко запозичити.

З вищевикладеного, можна назвати конкурентні переваги підприємства готельно-ресторанної галузі. До них відносять:

– відомий бренд;

– вдале розташування готелю чи ресторану та розвинена інфраструктура;

– зрозумілу та цікаву гостям концепцію;

– добре побудовану маркетингову політику;

– добре навчений кваліфікований персонал;

– високий рівень сервісу;

– висока мотивація персоналу;

– собівартість продукції нижча, ніж у конкурентів;

– добре розроблену систему лояльності гостей;

– рекламну стратегію, спрямовану лояльність;

– використання нових технологій;

– унікальна пропозиція.

Під індустрією гостинності розуміється підприємницька діяльність на ринку послуг з обслуговування гостей. Індустрія гостинності включає також організацію сфери харчування, розважальних послуг, послуг відпочинку тощо [2].

Слід зазначити, що конкурентоспроможність ресторанної галузі залежить від:

– географічного розташування;

– екологічних факторів;

– економічних факторів;

– демографічних факторів;

– наявності в країні природних ресурсів;

– кваліфікованої робочої сили;

– нагромадженого капіталу;

– потоку в'їзного та внутрішнього туризму;

– культури харчування поза домом;

– національних та сімейних традицій та ін.

Слід пам'ятати, що утримання успіху над конкурентами цих чинників недостатньо. Для того, щоб досягти успіху в галузі, потрібно не просто використовувати напрацьований досвід, а безперервно підвищувати ефективність його використання.
Одним із найпростіших способів оцінки конкурентоспроможності підприємства готельно-ресторанної галузі є порівняльний аналіз конкурентів. Порівняльний аналіз відноситься до методів аналізу об'єктів, при якому проводиться порівняння нового стану об'єкта зі старим або порівняння стану одного об'єкта з іншим, з яким порівняння може бути доречним [3, 4]. Даний аналіз є одним з основних методів, які застосовують у наукових дослідженнях економіки. Він допомагає зрозуміти переваги та недоліки підприємства перед конкурентами, після чого менеджерам підприємства слід усунути його слабкі сторони, а також утримувати та покращувати його сильні сторони. Також слід пам'ятати, що для різних типів підприємств потрібні різні методичні прийоми підтримки та розвитку конкурентоспроможності, які враховують їх індивідуальні особливості.
1.2. Чинники, що впливають на конкурентоспроможність готельно-ресторанного закладу

Конкурентоспроможність будь-якої продукції чи послуги може бути визначена такими факторами: 
– співвідношення між ринковим попитом та ринковою пропозицією;

– ціною товару та послуги;

– витратами, пов'язаними зі споживанням (експлуатацією) товарів та послуг;

– рекламою;

– авторитетом та іміджем компанії, що надає сервіс. 
Причому як головний критерій оцінки конкурентоспроможності товару виступає його ринкова частка. Споживач, здійснюючи вибір якогось конкретного товару, бере до уваги, як правило, таке:

– необхідні характеристики товару чи послуги;

– репутацію компанії-виробника;

– якість товару чи послуги;

– вартість товару чи послуги;

– вплив реклами, а також деякі інші параметри.

Тим самим, товар чи послуга, що відповідають конкретним параметрам та конкретним потребам споживачів цієї групи, матиме найвищий купівельний попит. Таким чином, крім якості товарів та послуг, а також, крім їх конкурентоспроможності, конкурентоспроможність суб'єкта господарювання буде безпосередньо залежати ще й від деяких інших параметрів, що відображають здатність цього підприємства вести успішну конкурентну боротьбу з іншими компаніями [5, 6].

Конкурентоспроможність закладів готельно-ресторанного бізнесу безпосередньо залежить, як відомо, від великої кількості чинників, серед яких можна виділити такі:

– комерційні фактори;

– техніко-економічні чинники;

– нормативно-правові чинники.

Щодо комерційних факторів, що впливають на конкурентоспроможність підприємства готельно-ресторанного бізнесу, то вони визначають умови реалізації її продукції (послуг) на ринку. Основними елементами комерційних факторів є:

– ринкова кон'юнктура (наприклад, загальнодержавна та територіальна специфіка ринку, жорсткість конкурентної боротьби тощо);

– імідж підприємства (тобто репутація цього підприємства, і навіть популярність його бренда);

– реклама (її наявність, і навіть ефективність її проведення);

– надані послуги (якість обслуговування відвідувачів закладу, надання їм тих чи інших додаткових послуг, тощо).

Техніко-економічними факторами, що впливають на конкурентоспроможність підприємства, як правило, є:

– вартість реалізації товару (послуги);

– якість товару (послуги), і навіть якість обслуговування;

– витрати на споживання товару.

Вказані вище складові залежать, як правило, від унікальності продукту (послуги), виробничих витрат, рівня продуктивності обслуговуючого персоналу тощо [7, 8].

Нормативно-правові фактори, що впливають на конкурентоспроможність закладу, включають:

– вимоги безпеки (екологічні, технічні тощо);

– законодавчі положення.

Таким чином, рівень конкурентоспроможності того чи іншого об'єкта – це показник відносний, який можна визначити виключно в результаті порівняння [3].
Підвищення конкурентоспроможності підприємств готельно-ресторанного бізнесу передбачає:

– чітке позиціонування в конкурентному середовищі;

– розуміння маркетингових цілей кожним співробітником підприємства, особливо обслуговуючим персоналом;

– використання комунікаційного маркетингу при роботі з постійними гостями.

Під час розробки конкурентної стратегії підприємству готельно-ресторанного бізнесу необхідно враховувати основні характеристики даного ринку: високий ступінь диференціації цін та продукти та послуги, високий рівень конкуренцію (безліч невеликих підприємств, що виступають з найрізноманітнішими пропозиціями), вільний вхід та вихід з ринку, високий рівень витрат та високий ступінь локалізації підприємств.

При відкритті закладів готельно-ресторанного бізнесу варто приділити увагу таким визначальним факторам:

– площа приміщення;

– асортимент;

– щільність посадки та комфортабельність.

Для підприємств швидкого харчування характерні такі фактори:

– час обслуговування;

– вартість використовуваної сировини;

– ціни на товари та послуги;

– режим роботи підприємства.

Також, велику увагу варто приділити дітям, тому що продукція для найменших створює значний та стабільний за обсягами попит. У свою чергу, це створює передумови для нарощування обсягу товарообігу. На конкурентоспроможність будь-якого підприємства готельно-ресторанного господарства впливає також настрій обслуговуючого персоналу, дизайн меню, актуальна реклама, використання інструментів стимулювання збуту, можливість самообслуговування, обслуговування барменами за барною стійкою, професійні навички персоналу, наявність меню іноземними мовами, наявність дитячого меню, наявність додаткових послуг [9].

Другим важливим напрямом підвищення конкурентоспроможності підприємств готельно-ресторанного господарства є вихід в Інтернет-простір, присутність у соціальних мережах. 
Головний тренд сучасного маркетингу – це всесвітня диджиталізація. Побудова діалогу зі споживачем через впровадження інформаційних технологій – це одночасне завоювання ринку, як онлайн, так і офлайн та формування лояльної аудиторії. При виборі підприємства готельно-ресторанного господарства споживачі все більше звертають увагу на офіційну сторінку закладу у соціальних мережах чи його Веб-сайт. Користувачі вивчають відгуки про заклад, оформлення ресурсу та фото найголовнішого – страв, представлених у меню [10–13].
1.3. Методи оцінки конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанного бізнесу
У конкурентній боротьбі у більшості вітчизняних підприємств сфери гостинності важливим показником розвитку закладу гостинно-ресторанного бізнесу вважається конкурентоспроможність – здатність товарів та послуг відповідати вимогам конкурентного ринку [14].

Оцінка конкурентоспроможності підприємства готельно-ресторанного бізнесу, в першу чергу, передбачає вибір тих закладів, які виступатимуть як базові об’єкти для порівняння.
Якщо підприємство враховує можливості ефективного досягнення мети виробництва товарів та надання послуг, це реалізуються з урахуванням застосування інструментів, які забезпечують конкурентоспроможність його виробничо-господарській діяльності.
Класифікація найбільш широко застосовуваних та відомих методів оцінки конкурентоспроможності підприємств та можливості їх застосування для закладів готельно-ресторанного бізнесу наведено у таблиці 1.1.

Таблиця 1.1 – Класифікація методів оцінювання конкурентоспроможності підприємства сфери гостинності
[image: image1.png][ape————

Tpyna weroris

Metom

3

Jepenifionani seroz, iterpasanit

[ Merox, Meton pits, seron Gais
ouitioRi: SWOT-awars, eron excneprianx ouiox,
ient [
. ‘Marpias BKT, sarpua Mar Kisci, sarpis
farpur ShellDPM, werox PIMS, sarpius Ancodbpa
3a gopuoio. [ —
pexcramenns | lngexcai (wanitwani) | nepesar, Teopis efpexritnuol Kouxypewl, koH-
pexyaurarin Kypesocnpowoscrs npoykuit
[ Panianiia Aiarpasa, GAraToKy THIK KOHKYpeATO-
cnpouaaocri, weroa npodiin

a nokamsa

i, w0 miko-

puctonyiors nix wac
anasiny

Merou, o xapaxrepicy-
omh ot ot

‘Mozes BKT, werox Max Kisci, Mozens §
'DPM, weroa PIMS, wosens lloprepa

m

Merou, o xapaxrepiy-
Py en——

Mierox LOTS, weton excriepriol ouins,
coryauii asa, Kprh Crparerisues rpyr,
Gennaprinr

Merou, o xapaxrepiy-
10Tk iancono-exononit-

ny aisnuicrs

MeTomt piRHCOBO-EROHOMIAHOTO a3y,
METOIM IpOFHOsYBANAA (BiNaHCOROTD CTARY





Продовження таблиці 1.1.
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Складено за [15, 16, 17]
Також в Україні останнім часом набирає обертів посилення конкурентоспроможності у вигляді використання логістики і застосування логістичного підходу для підприємств сфери послуг. Логістика сприяє успіху підприємствам, забезпечуючи споживачів продуктами та послугами своєчасно та у точній відповідності до запитів. Розробляючи логістичну стратегію закладу, дуже важливо добре представляти розвиток сервісних можливостей та правильно оцінювати особливості конкурентоспроможності. Класифікація методів оцінки конкурентоспроможності підприємств на основі логістичного підходу залежно від характеру та формалізації інформації наведено у таблиці 1.2. 
Таблиця 1.2 – Класифікація методів оцінки конкурентоспроможності підприємств сфери гостинності на основі логістичного підходу
	Метод 
	Сутність методу
	Застосування 

	Якісні методи (SWOT-аналіз, PEST-аналіз)


	Визначення конкурентних переваг, конкурентного потенціалу.
	Такі методи дозволяють провести оцінку на перспективу та позначити слабкі місця у діяльності

підприємства. Застосовні будь-яких сфер діяльності. Наприклад, в аналізі загальної конкурентоспроможності товарів та послуг підприємства.


Продовження таблиці 1.2
	Кількісні методи (фінансовий аналіз, стратегічний аналіз та ін.)
	Аналіз ефекту від використання ресурсів. Визначення частки ринку.
	Допомагають виділити інформацію про поточний стан конкурентоспроможності закладу. Застосовують у будь-яких сферах діяльності (розрізняється лише за умов оцінки конкуренто-спроможності). Наприклад, у розрахунку відносини ресурсовіддачі та продуктивності логістичної системи та персоналу.

Недолік: не визначає причини підсумкових результатів.

	Графічні методи (метод радарів, метод багатокутнику)
	Багатокритеріальність методів:

конкурентоспроможність

товарів, фінансова спроможність, ефективність заходів логістичного сервісу.
	Наочно представляють рівень конкурентоспроможності закладу за різними критеріями. Застосовні для будь-яких сфер діяльності (розрізняються тільки в умовах оцінки конкуренто-спроможності). Наприклад, задоволеність споживачів рівнем логістики закладу.

	Матричні методи (модель ADL/LC, модель GE/McKinsey, ВCG, BSC, модель Shell/DPM, матрица DPM, SWOT-аналіз, модель стратегічного прибутку)
	Визначають темпи зростання ринку, частки ринку.
	Характеризуються простотою та наочністю, низькою подачею інформації (бо справжня причина ситуації не визначається у аспекті дослідження). Застосовні для будь-яких сфер діяльності (розрізняються лише за умов оцінки конкуренто-спроможності). Наприклад, ABC аналіз при організації складської логістики.

	Розрахункові методи

(метод аналізу ієрархій, метод середнього арифметичного та ін.)
	Визначальні критерії: конкурентоспроможність товару, задоволеність відвідувачів, рентабельність тощо.
	Застосовні для будь-яких сфер діяльності (розрізняються лише за умов оцінки конкурентоспроможності). Наприклад, розрахунок тривалості логістичних циклів; розрахунок загальних логістичних витрат.


Логістика одна із найважливіших чинників конкурентоспроможності підприємства сфери гостинності та є ефективним інструментом збільшення рентабельності його функціонування, оскільки відомо, що більше половини загальних витрат підприємства посідають логістичні витрати.
На сьогоднішній день розроблено та застосовується на практиці досить багато методів визначення конкурентоспроможності підприємств гостинності.
Проведемо порівняльний аналіз основних підходів та методів, пропонованих у літературі, для оцінки конкурентоспроможності. 

1. Метод порівняльних переваг. Основна ідея цього методу – розміщення виробництва між країнами має дотримуватися закону порівняльних витрат, тобто кожна країна спеціалізується на виробництві товарів з найбільш в'язкими витратами. Безпосередньо виміряти порівняльні переваги неможливо, тому висувається припущення: чим нижче витрати виробництва в галузі, тим більшими конкурентними перевагами має галузь перед конкурентами.

2. Метод рівноваги підприємств та галузі. Метод базується на теорії рівноваги фірми та галузі А.А. Маршалла та теорії факторів виробництва. Під рівновагою розуміється такий стан, коли у виробника не існує стимулів для зміни обсягів виробництва (зміни своєї частки над ринком). В даному випадку кожен із факторів виробництва з однаковою та одночасно найбільшою продуктивністю. Критерієм конкурентоспроможності в рамках даної моделі служить наявність у виробника таких факторів виробництва, які можуть бути використані з найкращою, ніж у конкурентів, продуктивністю.

3. Структурний підхід. Відповідно до цього підходу, оцінка конкурентоспроможності може бути зроблена на основу знання рівня монополізації галузі, тобто концентрації виробництва та капіталу, і бар'єрів для нововведених підприємств. До основних перешкод для нових конкурентів відносять: економічність великомасштабного виробництва; ступінь диференціації продукції; абсолютні переваги у витратах у існуючих фірм; розмір капіталу, необхідний організації ефективного виробництва.

4. Метод «профілів» та якості. Виявляються різні критерії задоволення запитів споживачів щодо будь-якого продукту встановлюється їхня ієрархія та порівняльна важливість у межах тих характеристик, які може оцінити споживач; далі проводиться процедура порівняння техніко-економічних даних продукту з конкуруючими товарами з метою зниження часу збуту.

5. Функціональний підхід. Головними є економічні показники діяльності підприємства: 
– співвідношення ціна – якість; 
– завантаження виробничих потужностей; 
– обсяги випуску продукції; 
– норма прибутку тощо.
Функціональний підхід вважається найбільш об'єктивним, що охоплює всі найважливіші оцінки господарської діяльності підприємства та дозволяє швидко та об'єктивно отримати оцінку становища підприємства на галузевому ринку.

6. Матричний метод. Теоретичною базою методу служить концепція життєвого циклу товару та технології, яка відображається в займаній частці ринку та в динаміці продажів. Найбільш відомою є матриця BCG, що застосовується для аналізу характеристик товарів та вивчення конкурентоспроможності «стратегічних одиниць бізнесу» – збутової діяльності, окремих закладів. Найбільш конкурентоспроможними вважаються ті підприємства, які займають значну частку на ринку, що швидко зростає.
Перевагою матричного методу є розгляд конкуренції у динаміці, виділення додаткові етапи життєвого циклу. Користуючись даним методом, можна оцінити конкурентні позиції «стратегічних одиниць бізнесу», а також виробити стратегію поведінки над ринком.

7. Метод «бенчмаркінгу» (від англ. bench mark – початок відліку). Процес оцінки стратегій та дій даної компанії щодо компаній, «найкращих у своєму класі», що працюють як у аналізованій  галузі, і за її межами. Мета полягає в тому, щоб виявити найкращі практичні методи, які можуть бути безпосередньо або після відповідної адаптації взяті на озброєння з метою вдосконалення продуктивності цієї компанії. Бенчмаркінг як процес порівняння з контрольними показниками складається з чотирьох етапів:

– виявлення об'єктів, щодо яких проводиться порівняння;

– виявлення аспектів бізнесу, що підлягають порівняно з контрольними показниками;

– збір значущих даних, що дозволяють провести порівняння між процесами та операціями;

– порівняння з власними процесами.
Метод бенчмаркінгу конкурентоспроможності – один із найсучасніших підходів до оцінки конкурентоспроможності. Переваги цього методу полягають у тому, що бенчмаркінг дозволяє встановлювати цілі, що відповідають напрямкам розвитку найуспішніших конкурентів. Крім того цей метод стимулює керівництво до досягнення вищих показників ефективності функціонування компанії, робить більше достовірною оцінкою вкладу окремих підрозділів для досягнення намічених цілей. Водночас метод має серйозний недолік: необхідні дані про конкурентів можуть бути недоступні з міркувань комерційної таємниці.

8. Метод порівняльного аналізу на параметричній основі. Застосовується у випадку дефіциту інформаційного забезпечення. Метод передбачає порівняння підприємств-конкурентів щодо певним параметрам господарської діяльності, до яких відносять:

– рівень цін;

– забезпеченість матеріально-технічними ресурсами;

– забезпеченість кадрами;

– політику у сфері збуту тощо.
Метод порівняльного аналізу на параметричній основі має свої переваги та недоліки. Його застосування виправдане за умов дефіциту вихідної інформації, коли отримання навіть публічної зведеної фінансової звітності та даних статистики пов'язано зі значними витратами часу та ресурсів. У такому разі дані для аналізу ґрунтуються на суб'єктивних судженнях та неформальних джерел інформації, тому до недоліків цього методу можна віднести той факт, що аналіз носить переважно «якісний», неформалізований характер.

9. Метод, заснований на теорії ефективної конкуренції. Відповідно до цієї теорії найбільш конкурентоспроможним є підприємство, де найкраще організована робота всіх підрозділів та служб. На ефективність кожної з служб впливає безлічі факторів ресурсів цієї компанії. Оцінка ефективності кожного з підрозділів передбачає оцінку ефективності використання ним цих ресурсів. 

В основі методу лежить оцінка чотирьох групових показників чи критеріїв конкурентоспроможності:

– ефективність виробничої діяльності підприємства;

– фінансове становище підприємства;

– ефективність організації збуту та просування товару;

– конкурентоспроможність товару.

До переваг даного методу можна віднести такі положення: оцінка конкурентоспроможності підприємства охоплює всі найважливіші оцінки його господарської діяльності, що виключає дублювання окремих показників, дозволяє швидко та об'єктивно отримати картину становища підприємства на галузевому ринку.

Використання під час оцінки порівняння показників за різні проміжки часу дає можливість застосовувати цей метод як варіант оперативного контролю окремих сторін господарської діяльності. Відповідно до всіх позитивних і негативних сторін цей метод є найбільш зручним, раціональним, простим у використання та дає об'єктивну оцінку конкурентоспроможності підприємства готельно-ресторанного господарства [15-17].
Таким чином, існує безліч методів оцінки конкурентоспроможності підприємств. При цьому жоден із розглянутих методів не можна вважати ідеальним, у кожного є свої позитивні та негативні сторони.

Висновки до розділу 1.
Конкурентоспроможність підприємства – відносна характеристика, яка виражає ступінь відмінності цього підприємства від конкурентів у сфері задоволення потреб клієнтів. Високу конкурентоспроможність підприємства можна оцінити задоволеністю споживачами продукцією, що випускається цим підприємством. 
Конкурентоспроможність будь-якого підприємства залежить від рівня менеджменту та виробленої системи управління фінансовими потоками, інноваційною та інвестиційною складовими його діяльності. Також конкурентоспроможність залежить від кон'юнктури ринку, кількості конкурентів підприємства, унікальності продукту, технічної оснащеності, ступеня використання інновацій, мотивації та кваліфікації персоналу.

Під час розробки конкурентної стратегії підприємству готельно-ресторанного бізнесу необхідно враховувати основні характеристики даного ринку: високий ступінь диференціації цін та продукти та послуги, високий рівень конкуренцію (безліч невеликих підприємств, що виступають з найрізноманітнішими пропозиціями), вільний вхід та вихід з ринку, високий рівень витрат та високий ступінь локалізації підприємств.

На сьогоднішній день розроблено та застосовується на практиці такі методи визначення конкурентоспроможності підприємств гостинності: метод порівняльних переваг, метод рівноваги підприємств та галузі, структурний підхід, метод «профілів» та якості, функціональний підхід, матричний метод, метод «бенчмаркінгу», метод порівняльного аналізу на параметричній основі, метод, заснований на теорії ефективної конкуренції.
Жоден із розглянутих методів не можна вважати ідеальним, у кожного є свої позитивні та негативні сторони.
РОЗДІЛ 2
АНАЛІЗ ШЛЯХІВ ТА РОЗРОБКА ЗАХОДІВ ЩОДО ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ЗАКЛАДУ
2.1. Загальна характеристика готельно-ресторанного закладу концерну «Райський куточок»
Концерн «Райський куточок» розташований поблизу старого центру міста Харкова, провулок Клапцова, 19. Зручна транспортна розв’язка та під’їзд робить цей заклад дуже популярним серед мешканців та гостей міста.

До складу концерну входять: готель та заклад ресторанного господарства – ресторан Pinocchio Osteria (рис. 2.1). 
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Рисунок 2.1 – Вигляд концерну «Райський куточок»
Ресторан Pinocchio Osteria пропонує гостям два формати відпочинку: Літня Тераса з плавальним басейном, що працює з травня по жовтень, або Зимовий Зал, який відкрито цілий рік.

Зимовий Зал Pinocchio Osteria (працює цілий рік) – це класичний затишний італійський ресторан, в оформленні якого багато дерева та м’яких диванів. 

Зимовий Зал Osteria Pinocchio – основний зал ресторану призначений як для відпочинку щодня, так і для проведення різноманітних заходів – презентацій, Дня народження, корпоративів, весілля, дитячих свят, ювілеїв тощо. У залі є великий екран для перегляду трансляцій супутникового ТБ та альбомів гостей. 

Є окремий VIP-зал для зустрічей та прийомів гостей, сімейних обідів, романтичних побачень тощо. У VIP-залі розташовано дві зони Лаунж, оснащених плазмовими екранами, шафами з книгами, м’якими диванами, зручними кріслами.
Літній Сад Pinocchio Osteria має свої ексклюзивні особливості:

– відкритий басейн, з прозорою блакитною водою та м’якими шезлонгами;

– літня кухня, де готують піцу та різні страви італійської кухні на відкритому вогні у присутності гостей;

– бар біля води;

– ресторанна зона для проведення бенкетів та різних заходів;

– затишна лаунж-зона з м’якими диванами;

– кальяни Party біля басейну, де можна пити коктейлі, танцювати, плавати і засмагати.
Разом з рестораном Osteria Pinocchio знаходиться однойменний гастрономічний бутік Pinocchio – це невелика крамниця, де відвідувачі можуть придбати делікатесну продукцію Hand Made від Шеф-кухаря: Лімончелло 5 смаків, соуси до пасти, випічка до чаю, цукерки ручної роботи, фруктова мостарда, конфітюри, а також ексклюзивні італійські продукти – біо-паста, оригінальні спеції, оливкова олія, бальзамічні та винні оцти, кава, вино, граппа.
Також у ресторані є унікальний Парфум-Бар, в якому можна придбати ексклюзивні, селективні та нішеві аромати світових брендів. Професійно підготовлений персонал надасть детальну інформацію про походження та історію виникнення цінних ароматів.
Це ексклюзивний елемент ресторану, який має вигляд невеликої шафи, на полицях якої містяться зразки елітної парфумерії. Це унікальний елемент, якого немає в жодному ресторанному закладі Харкова.

Шеф кухар Pinocchio професійний та бездоганний – концептуальне меню ресторану складено демократично, багато цікавих страв, десертів та цукерок hand made, ексклюзивні святкові страви, торти – шедеври. Кухня для урочистостей складається із пропозицій традиційних та італійських страв. У Pinocchio Osteria можна проводити сімейні урочистості та ділові зустрічі. 
Два сезонні формати залів здатні задовольнити найскладніші запити та варіанти розташування гостей на будь-яких видах урочистостей, вони можуть бути пишними або камерними для окремої компанії, весілля, фуршети, прийоми, презентації – це буде красиво та смачно, і головне – все буде зроблено насправді високому рівні.
Меню ресторану Pinocchio Osteria підготовлено у демократичному ключі. Його основу складають прості та зрозумілі кожному страви домашньої італійської кухні – піца різних видів, паста, гарячі страви, фокачча, супи, різотто, салати, закуски, десерти від шеф-кухаря, сніданки, італійська випічка власного приготування, а також страви-гриль, та обов’язково комплімент від Шефа. 

У ресторані дві кухні: відкрита літня – обгороджена барною стійкою, за якою можна сидіти та спостерігати, як готують піцу та страви на грилі, і основна – де готують решту страв.
Любителям домашньої та звичної у нашому регіоні кухні у ресторані обов’язково запропонують традиційне меню. Для свят – банкетне, дитяче меню.
Бенкетне меню – це меню святкового сніданку, обіду або вечері. Підбір страв і напоїв у бенкетне меню здійснюється з огляду на виду бенкету, особливості заходу, з приводу якого організовують бенкет, сезону тощо.

Кондитерська ресторану Pinocchio Osteria пропонує наступні десерти (табл. 2.1). У літню спеку – морозиво та сорбети власного приготування лише з натуральних продуктів. Любителі цих страв будуть у захваті.

Таблиця 2.1 – Меню кондитерської Pinocchio Osteria

	ДЕСЕРТИ

	Бельгійський Наполеон з малиновим соусом і вершковим кремом
	200
	185 грн

	Яблучний пиріг з горіховим морозивом та карамельним соусом
	100/50/20
	155 грн

	Брауні з вишнею в шоколадному соусі з ванільним морозивом
	110/50/20
	199 грн

	Еклери із заварним кремом у карамельній глазур
	110
	141 грн

	Пиріг-шарлотка до чаю яблуко-чорна смородина з карамеллю з фундука
	450
	350 грн

	Яблучні оладки зі скоринкою з кориці із сирним кремом
	110/60
	185 грн

	Шоколадні оладки з вишнею та карамельним кремом
	130
	117 грн

	Тартинки з пісочного тіста з карамельним кремом
	50
	45 грн

	Тартинки з пісочного тіста з яблучним конфі
	50
	45 грн

	МОРОЗИВО власного виробництва

	Морозиво з Дорблю, полуницею та перцем чилі
Морозиво горіхове
	50 г

50 г
	80 грн

85 грн

	СОРБЕТИ власного виробництва

	Маракуйя-манго-полуниця

Ягідний з ромом і бананом
	50 г

50 г
	85 грн

80 грн

	ТОРТИ ФІРМОВІ

	Torta Diabella – торт з ніжного крему Баварезе з білим шоколадом, мусом з чорного шоколаду з фундуком на шоколадному бісквіті
	1 кг
	845*грн

	Torta Cola al Limone – крем з сиропу коли з білим шоколадом на шоколадному бісквіті з лимонним курдом на малиновому бісквіті
	1 кг
	750*грн

	ТОРТ-МОРОЗИВО – ПАРФЕ з полуницею – на основі збитих вершків і яєць з додаванням полуниці, подається з малиновим соусом
	1 кг
	750*грн


Карта вин – асортиментний перелік вин, які подаються в ресторані, із (або без) зазначення ціни за пляшку або келих. Також картою вин прийнято називати загальну карту напоїв ресторану. Карта вин може бути окремим каталогом або як розділ основного меню ресторану.
У барі – багатий асортимент алкогольних та безалкогольних напоїв (барна карта – рис. 2.2). У винній карті ресторану Pinocchio Osteria представлені вина найкращих брендів Італії та інших світових виробників (рис. 2.3). У ресторані Pinocchio Osteria готують найпопулярніший в Італії легкий персиковий коктейль «Белліні» та Лимончелло власного приготування.
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Рисунок 2.2 – Барна карта ресторану Pinocchio Osteria
Види і ширина асортименту алкогольних напоїв, які зазначаються у винній карті, залежить від багатьох факторів, таких як: вид закладу ресторанного господарства (бар, ресторан), спеціалізація закладу (пивний бар, винний бар, коктейль бар, ресторан тощо) спеціалізація кухні (національна, етнічна, авторська тощо), асортименту страв закладу.

При складанні карти вин дуже важливим є підбір напоїв, які вдало би поєднувалися зі стравами закладу. Послідовність запису напоїв у загальній винній карті така: аперитиви, вина, дижестиви. 

Порядок розташування напоїв зазвичай такий: горілка та горілчані вироби, сухі і напівсухі вина (білі, рожеві, червоні), десертні вина, шампанське (ігристі вина), міцні вина (мадера, портвейн, вермут), коньяки (віскі, бренді), лікери, пиво, безалкогольні напої. У міжнародній практиці в неї включають також каву і чай. У нас вони знаходяться в меню страв і напоїв.

В окремій карті вин порядок складання такий:

· білі вина;

· рожеві вина;

· червоні вина (спершу вітчизняні, потім імпортні);

· шампанське та інші сорти ігристого вина (спершу вітчизняні, потім імпортні).

Кожен розділ карти вин (окремої) також розміщують в залежності від країни, в якій вироблене вино. Зазвичай за країною-виробником вина у карті вин розміщують в такій послідовності: Франція, Італія, Іспанія, США, Чилі. Якщо карта вин велика і від кожної країни представлена певна кількість вин, то варіанти їх розміщення (в розділі кожної країни) можуть бути такі:

· залежно від регіону (наприклад, французькі – Alsase (Ельзас), Beaujolais (Божоле), Bordeau (Бордо), Bourgogne (Бургундія), а якщо регіон представлений декількома найменуваннями, то в середині кожного регіону – за алфавітом;

· від молодих до більш витриманих.

Вина, які продаються на розлив краще об'єднати в окрему групу і винести на початок карти (або початок розділу, якщо найменувань таких вин у карті значна кількість).

Гармонійне поєднання страв та напоїв – це справжнє мистецтво. Зазирніть у барну карту меню та вдосталь зануртеся в цей мистецький процес. Бармен добирає до нашої карти напоїв класичні вина італійських регіонів, що підкреслюють смаки салатів та закусок, піци та пасти.
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Рисунок 2.3 – Винна карта ресторану Pinocchio Osteria
Вишукані аперитиви та справжнє ігристе вино Ламбруско з регіону Емілія-Романа дозволять почати страви з ковтка щастя та розбудити апетит. Келих вина розкриє смаки страв, які ви куштуватимете в нас. 

Справжня граппа з винограду кращих сортів допоможе зігріти серце й тіло. А цікаві коктейлі зроблять дружню бесіду ще веселішою.

Ресторан Pinocchio Osteria турбується про всіх своїх гостей, тому безалкогольне меню напоїв є не менш різноманітним. Соки чи лимонади, безалкогольні коктейлі чи гарячі напої доповнять страву [18].

2.2. Аналіз шляхів підвищення конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок»
Для кожного підприємства ресторанного бізнесу дуже важливо оперативно та чітко визначати напрями та шляхи підвищення конкурентоспроможності.

Останнім часом сфера гостинності стає значною галуззю економіки України, вона створює робочі місця, робить істотний внесок в інвестиційну привабливість регіону тощо [19].

Діяльність підприємств ресторанного господарства залежить від кон’юнктури ринку, у зв'язку з цим основною метою стратегічного та тактичного планування є забезпечення ефективного функціонування підприємства на цільовому ринку Для цього доцільно періодичне проведення маркетингових досліджень, вкладених у підвищення конкурентоспроможності [20].
Підвищення конкурентоспроможності послуг здійснюється за трьома основними напрямами: 
– підвищення якості продукції та обслуговування;

– підвищення рівня інновацій;

– зміна та покращення іміджу послуг.

Два з них реалізуються у внутрішньому середовищі підприємства. Успішне впровадження різноманітних нових послуг, використання для їх надання новітніх технологій, підвищення якості їх надання може бути забезпечене лише за об’єднанні зусиль всього обслуговуючого персоналу. Тому для підприємств сфери гостинності основу підвищення конкурентоспроможності становить професіоналізм персоналу. Будь-яке, навіть саме перспективне нововведення може «провалитися», якщо працівники, які безпосередньо його реалізують, не володіють достатніми знаннями, навичками та зацікавленістю. Для підприємств сфери гостинності професіоналізм персоналу відіграє вирішальну роль у реалізації не лише перших двох, а й третього напряму підвищення конкурентоспроможності – покращення іміджу. Саме співробітники ресторану є трансляторами його іміджу в зовнішнє середовище. Безпосередньо спілкуючись із гостями, вони формують у останніх певне уявлення про підприємство [21].

Таким чином, вирішальним фактором забезпечення високої конкурентоспроможності підприємства сфери гостинності є їхнє внутрішнє середовище. У зв'язку з цим, ключовими напрямками формування конкурентних переваг у цій сфері є заходи, спрямовані на покращення іміджу підприємства, а саме удосконалення концепції ресторану, введення інноваційних технологій у роботу ресторану, внесення креативності у розробку меню закладу тощо.
2.3. Удосконалення концепції ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок» задля підвищення його конкурентоспроможності
Важливим чинником конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок» є розробка концепції та бізнес-моделі його функціонування. 

Відомо, що 90% ресторанів закривається саме тому, що новий заклад зароджується не зі створення його концепції та бізнес-моделі, а з підбору приміщення. При цьому часто не враховуються витрати на оренду, виплати  команді, вартість продуктів і кінцева сума заробітку. Для того, щоб уникнути фінансових втрат, в першу чергу повинна створюватися бізнес-модель майбутнього закладу, а вже потім потрібно підбирати відповідне приміщення. Ресторан – це не просто красива картинка, інтер'єр, дорогі меблі, обладнання, тощо. Ресторан – це, в першу чергу, концепція їжі. 

Основними напрямами забезпечення конкурентоспроможності підприємств ресторанного господарства є: 
– створення бренду; 

– дотримання безпечності під час надання послуг;
– підтримка чистоти закладу, охайність і зовнішній вигляд офіціантів, дотримання соціальної дистанції; 
– високий рівень сервісу; 
– створення нових форматів ресторанів, наприклад магазин-ресторан/кафе, який поєднує ритейл з харчовим бізнесом, приміщення поділене на дві зони: в одній можна щось придбати, а в іншій – поїсти; 
– організація та збільшення онлайн продажу, розвиток доставки, самовивіз, адаптація меню під доставку; 
– заходи щодо зменшення плинності кадрів та підвищення професійного рівня персоналу; 
– діджиталізація ресторанного бізнесу, використання ІТ-забезпечення, мобільних додатків, інтерактивних технологій; 
– впровадження заходів на кшталт унікальних пропозицій, бонусів, клубних знижок тощо [10, 22].
2.3.1 Упровадження тренду «kraft drink» до винної карти ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок»
Українська національна та регіональна кухня має багату історію й велику кількість автентичних страв і напоїв, які дещо зникають з нашого життя через тотальну асиміляцію. Локальні страви та напої – не дуже нова, але дуже актуальна тенденція у вітчизняному ресторанному бізнесі, відмінна альтернатива імпортним аналогам. Раніше ресторатори рідко користалися продукцією місцевих фермерів та підприємців, віддаючи перевагу зарубіжним конкурентам. Створення та поширення крафтових технологій продуктів та напоїв, останнім часом, частіше стимулює ресторани додавати в своє меню місцеві страви та напої. 

Українці ніколи не відзначалися надмірною любов’ю до горілки, хоч алкоголь був відомий ще з язичницьких часів. Князі, козаки і гетьмани пили вишукані напої. Усі стародавні міцні напої були не зовсім міцними: медовуха та різні хмільні настоянки мали міцність 5–10 %об. та й уживали їх 30-грамовими чарками. 
Мед був улюбленим напоєм ще з часів Київської Русі. Його вважали цілющим («Аще много медь яжь, уцелеешь»). Цей напій виготовляли з бджолиного меду. Спочатку готували медову ситу, заправляли її запареними шишками хмелю та залишали на кілька днів у теплі. Залежно від часу витримки напій був слабшим або міцнішим. Готовий мед наливали в бочки, які зберігались у спеціальних льохах медушах. Мед уживали холодним.

До наших днів дійшли старовинні рецепти приготування хмільних медових напоїв. Так, щоб приготувати домашній мед, брали приблизно 4 кг бджолиного меду, розведеного у 6 літрах води, кип'ятили його кілька разів, клали туди 50 г хмелю і ставили в холодне місце, щоб перебродив. Перед уживанням напій проціджували.

Цей найпростіший рецепт у різних місцевостях урізноманітнювали та покращували на свій смак. Наприклад, «Київський мед» варили разом із хмелем, якого додавали значно більше; за рецептом «Старосвітського меду» у напої під час приготування вимочували хліб, а після цього настоювали два місяці.

Популярним напоєм був і муселець – медова наливка (рис.2.1). Напій, приготований із розведеного й провареного меду, настояний на ягодах із наливки. Щоб напій став хмільним, йому давали настоятися близько десяти днів.

У давні часи жодна урочистість не обходилася без меду. Так, ще в «Лаврентіївському списку» говориться, що древляни зварили й відвезли в місто дуже багато меду на поминки, які влаштувала княгиня Ольга по своєму чоловікові.
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Рисунок 2.4 – Медова наливка муселець

У XV столітті в Україну прийшло так зване «гаряче вино» – горілка. Із її появою почалось виготовлення різних настоянок і наливок, які мали витончений смак та чудові кольори.
Варенуха – слабоалкогольний напій. Готували узвар із сушених слив і груш, настоювали ніч, проціджували, додавали червоний гострий перець, м’яту, материнку, чебрець. Додавали меду і парили в печі. Подавали варенуху і гарячою, і холодною. Гарячу варенуху вважали набагато смачнішою від охололої. Цей напій досить тривалий час заміняв горілку, яку вживали дуже мало.
Запіканка – різновид варенухи – горілка, заправлена прянощами й витримана в гарячій печі.
Кусака – гостра міцна настоянка, для виготовлення якої використовували пекучі спеції (кардамон, імбир, кілька видів перцю).
Контрабас – настоянка на смородинових бруньках, які збирали вручну щоб максимально зберегти ефірні олії. Настоювали не більше місяця для надання напою коньячного кольору та вживали одразу після витримування. При подальшому зберіганні смак напою становився специфічним і навіть неприємним.
Спотикач – напій, який постійно потрібно збовтувати. У невеликих кількостях змішували корицю, мускатний горіх, гвоздику, шафран та ваніль. Настоювали на горілці протягом двох тижнів, щодня збовтуючи. Далі напій варили з цукром і охолоджували перед уживанням. Цей напій не можна віднести ні до наливок, ні до настоянок.
Старка – міцна витримана горілка, настояна на дубовій корі, чебреці, деревію тощо. Старка також уважалася лікувальним напоєм.

Паленка – напій на ягодах та прянощах, який дуже довго настоювався.

Полинівка – горілка, настояна на цілющих травах, терені, суницях чи сливах. Дуже популярною була полинівка на гострому червоному перці в стручках. Полинівка була значно міцнішою за будь-яку настоянку.
Пиріївка – настоянка на корені пирію (городнього бур’яну).
Мокруха – на смак схожа на хороший лікер та міцніша за звичайну горілку. Готувалась із вишневого соку та зберігалась у затінку.

Тертуха – розтерті з цукром суниці заливали горілкою.

Травняк – ягоди горобини, полин, ревінь, любисток, соснові шишки, ялівець заливали горілкою та настоювали рівно пів року.
Хреновуха – настоянка на корені хрону з додаванням меду.
Пиво – це ж другий за популярністю після медовухи алкогольний напій. У давнину пиво варили без хмелю. Та вже у ХІІ столітті це слово набуло значення окремого хмільного напою, разом із медом та ін. Готували пиво з ячменю або проса (або того й іншого разом), додаючи хміль і солод. Козаки любили пиво. Французький дослідник Гійом де Боплан у 1650 році писав, що під час зимових походів козаки, рятуючись від холоду, тричі на день уживали гарячу юшку із пива. Проте зловживати алкоголем було не можна, особливо під час походів: порушення правила каралося навіть смертю.

Рецепт Запорізького пива полягав у тому, що 100 г хмелю, добре розтертого з борошном і 3 склянками цукру, заливали 9–10 ложками окропу, давали настоятися протягом 2–3 годин, проціджували та зливали ще теплим в барило. Додавали ще 2 склянки темної патоки та 50 г дріжджів. Настоювали козацьке пиво в холодному місці, наприклад  у погребі [23].
Сьогодні спостерігається зростання пропозиції крафтового пива на українському ринку. Одночасно зростає і попит на крафтове пиво. У любителів з’являється все більший інтерес до різних сортах пива, звареним з різних наборів злакових культур і різного ступеня охмелення. Така тенденція призводить до зростання малих пивоварень і виходу на ринок крафтового пивоваріння не тільки невеликих пивоварень, але і серйозних виробників.

Кра́фтове (ремісни́че) брова́рство (з англ. craft brewery) – виробництво пива невеликими, як правило, приватними броварнями, які використовують традиційні рецепти і роблять акцент на смаку та якості пива.

Бурхливий інтерес привів до систематизації оригінальних сортів пива. Різні пивні асоціації висловлювали свої критерії крафтового пива.
Так, американська асоціація пивоварів висловила низку критеріїв крафтової пивоварні:

1. Пивоварня має бути невеликою і виробляти не більше 700 млн. пива рік.

2. Пивоварня повинна знаходитися у власності. Вважається, якщо крафтовий пивовар великою мірою залежить від зовнішніх інвестицій та чужих ресурсів, то він втрачає свободу польоту.

3. Пиво має бути зварене традиційним способом, із солоду, води та хмелю. Проте пивовар може використовувати прянощі й інші інгредієнти, але не з метою зниження собівартості, а з метою поліпшення смакових якостей пива [24].

У Європі більш умовні критерії крафтовості, які зводяться до такого:

1. Крафтова пивоварня має бути невеликою. 

2. Створення пива має бути не комерційним, а творчим процесом. 

3. Пивовари мусять прислухатися до своїх шанувальників. Зрозуміло, що другий критерій в умовах ринкової економіки вичерпав себе; складно уявити ринок пива без комерційної складової. Проте в Європі часто проводяться дегустації крафтового пива, які повністю виключають фінансовий інтерес. Проводяться такі заходи з метою отримання відгуків і зауважень від своїх споживачів [25].

Сучасний асортимент пива з використанням нетрадиційної сировини можна поділити на декілька сегментів: 

1. Пиво з використанням плодово-ягідної сировини. Цей сегмент займає найбільшу частку. До найбільш популярних напоїв у країнах Європи належать нідерландське яблучне пиво Bavaria «Яблучне» і Bavaria «Каркаде», бельгійське малинове і вишневе пиво Kriek, німецький коктейль Radler із пива й лимонаду, функціональне пиво для жінок Karla з фруктовим соком, соєвим лецитином, фолієвою кислотою та вітамінами, шотландське пиво-ель із морськими водоростями Kelpie Seawood. 
У Великобританії серед новинок в асортименті пива з нетрадиційної сировини представлено бренд Cobra Bite такими видами, як Fresh Ginger – «Свіжий імбир», Cobra Bite & Sweet – «Солодкий лайм», Lime, Blood Orange & Lemongrass – «Червоний апельсин і цитронела», які розраховані переважно на жіночу аудиторію, вміст спирту становить 4,1 %. 

В Україні ці напої представлені бірміксами, до складу яких входять ароматизатори ідентичні натуральним малини, вишні, апельсина, грейпфрута, лимона. 

2. Пиво з використанням овочевої сировини. У Японії це Tomato Bibere – із використанням томатів, у США – Cave Creek Chili Beer із перцем чілі. Значну частку на світовому ринку становить пиво з використанням екстрактів гарбуза Pumpkin Ale. 

3. Пиво на основі молочних продуктів. В Україні таке пиво відсутнє. У Японії випускають пиво Bilk, яке на 30 % складається з молока, у Франції – Lactiwel, яке на 75 % складається з молока і кефірної закваски, містить 2 % спирту. 

4. Пиво з використанням спецій. У Японії це пиво представлене такими видами: Wasabi dry зі спеціями васабі, коріандром, гвоздикою, імбиром, гірчицею. 
У Японії виготовляють пиво Imperial Chocolate Stout зі стійким шоколадним смаком і ароматом ванілі, Okhotsk Blue – пиво, до складу якого входять морські водорості, тала вода айсбергів. 

5. Однією з основних тенденцій світової пивної промисловості є створення пива без глютенів, оскільки у все більшої кількості населення виявляється нетерпимість до глютену. Тому в пивоварінні замість ячменю використовують рис, кукурудзу, пшоно, гречку, сорго, амарант, теф, кінву та інші культури, які не містять глютену. Найбільший практичний досвід виготовлення безглютенового пива має Нігерія. Використовуючи досвід цієї країни, компанія Anhauser випустила на північно-американський ринок пиво Redbridg на основі сорго з мелясою. 

Серед великих виробників безглютенового пива можна виділити Bard’s Tale Beer – американську компанію, що виготовляє пиво Dragons Gold з використанням 100 % солоду сорго і хмелю з гречкою, медом і кукурудзою. 

Ще одна американська компанія Ramapo Valley Brewery розробила пиво Honey Passover на основі меду з використанням меляси для надання аромату і збагачення напою корисними елементами. 

Канадська пивоварна компанія New France Beers випустила пиво La Messarange, виготовлене на основі рису і гречки. 

Британська компанія Green’s випускає декілька видів безглютенового пива: Discovery Beer, Pionneer Lager, Endeavour Double Dark Beer, Trailblazer Lager, Herald Ale і сезонне Piligrim Cherry Beer з ароматом традиційних спецій і вишні. Таке пиво містить вітаміни і мінеральні речовини, а за своїми смаковими властивостями наближене до традиційного пива, тому і користується значним попитом серед споживачів Америки, Канади та Європи. 

Бельгійська компанія Mongoza виготовляє пиво на основі кіноа з додаванням екзотичної сировини: кокоса, банана, манго та ін. Італійський харчовий концерн Bi-Aglut випускає пиво Birra-76, Bi-Aglut на основі гречки з використанням хмелю, кукурудзяного сиропу і вітаміну В1.
6. Німецькі вчені розробили «омолоджувальне» пиво Anti Aging Bier, до складу якого входять як традиційні компоненти пива: ячмінь, дріжджі, хміль, так і вода з гарячих мінеральних джерел, вітаміни й антиоксиданти, здатні уповільнювати процеси старіння і покращувати самопочуття. 

Популяризація здорового способу життя веде до зменшення вживання міцних алкогольних напоїв, тому світові виробники почали активно виготовляти напої зі зниженим умістом цукру і спирту. Це стосується і пивного ринку, де значну частку становить пиво з умістом алкоголю 2–4 % [26]. 

2.3.2 Обґрунтування доцільності виготовлення крафтового пива власного виробництва
Пиво – це найпопулярніший і найпоширеніший напій в усьому світі. Воно характеризується специфічною гіркотою й ароматом, що надає йому хміль, а також здатністю до ціноутворення. Процес виробництва пива називається броварством або пивоварінням. 

Незважаючи на багатовікову історію напою, загальноприйнятої (світової) класифікації пива не існує, тому кожна країна прийняла свою класифікацію. 

Види (стилі) пива – термін, який використовується для класифікації пива залежно від різних чинників, включаючи зовнішній вигляд, смак, інгредієнти, спосіб виробництва, історію або походження тощо. Поняття «пивні стилі» введене в 1977 році, коли були описані деякі відмінності між світлим і темним пивом. Найчастіше використовуються узагальнюючі назви різних видів пива залежно від типу бродіння. 

В Україні та Іспанії пиво ділять за колірною ознакою на світле, темне, червоне, біле. За цією класифікацією також виділяють кріплені сорти хмільного напою. 

Світле пиво – один із найпопулярніших алкогольних напоїв. Його виготовляють методом бродіння солодового сусла. Найчастіше пиво виробляють на основі ячменю з додаванням дріжджів і хмелю. Світле пиво готують на основі злегка обсмаженого солоду. Воно має бути золотисто-жовтого кольору без мутного осаду. Лідируючими країнами-виробниками цього напою є Німеччина і Чехія.

Для виробництва темних сортів пива використовується обсмажений, так званий карамельний солод. Крім нього, бувають ще мюнхенський, віденський, шоколадний і палений види солоду. За типом бродіння темне пиво може бути як елем, так і лагером. Найвідомішим виробником темного пива можна вважати ірландський завод Guinness, саме його сорти принесли темному пиву всесвітню славу. Батьківщиною половини з усіх видів темного пива є Ірландія.
Змішане пиво – це поєднання темного і світлого пива. Воно є популярним у Чехії. 

Червоне пиво вважається одним із вишуканих сортів цього напою. Пиво має рубіновий колір і незвичайний смак. Для того щоб отримати природний червоний колір пива, відбирають тільки меланоїдиновий сорт солоду. Попередньо цей солод проходить спеціальну обробку. Тільки правильно вибраний солод і відповідна обробка здатні забезпечити червоний відтінок напою. Широкий асортимент сортів червоного пива виробляється в США. У Європі такого розмаїття немає.

Біле пиво – це класичне пшеничне пиво, зварене за спеціальною технологією. У різних варіаціях воно готується вже більше 400 років, і тільки останніми десятиліттями до його складу стали входить хміль. Традиційний рецепт білого пива включає ячмінний солод, пшеницю, що надає особливого смаку й аромату, і спеції. Свою назву воно отримало завдяки кольору: будучи значно світліше за інші сорти, біле пиво нефільтроване, каламутне, тому має особливий білястий відтінок.

У деяких європейських країнах і в США застосовується метод класифікації залежно від способу бродіння. Пиво поділяють за типом бродіння на три класи:

– ель (пиво верхового бродіння);

– лагер (пиво низового бродіння);

– змішаний (спонтанний тип бродіння).

Ель – старий вид пива, яке зброджується за температури 15–25 °C із дріжджами верхового бродіння. Завдяки таким температурам дріжджів зростають дуже динамічно. Сам же процес бродіння через це відбувається досить швидко і не потребує спеціальних аксесуарів для моментального охолодження. Ель часто має фруктові відтінки смаку і високу міцність.

Лагер – більш сучасний та розповсюджений спосіб приготування пива, що передбачає складніший процес роботи з дріжджами. Пиво зброджується за допомогою дріжджів низового бродіння за температури 4–13 °С, після чого довго витримується за нульової температури. Під час низового бродіння продукується менше бактерій. Настоювання лагеру триває набагато довше, ніж настоювання елю. Також пиво низового бродіння потребує набагато більше часу для власне бродіння і подальшого зберігання.

Бельгійський різновид пива змішаного бродіння – ламбік. Пиво зброджується самостійно, без використання додаткових дріжджових культур.

Набирає популярності пшеничне пиво як один із найдавніших видів пива, який варили ще давніми єгиптянами. Відмінною особливістю сучасного пшеничного пива може вважатися доброджування напою в пляшці, тому пшеничне пиво найчастіше випускається нефільтрованим. 

У Чехії та Німеччині ділити пиво за способом бродіння не заведено. Основою їх класифікації є густина сусла (густина суміші води й солоду, з якої варять пиво). Залежно від густини сусла виділяють чотири види пива:
Просте – густина основного сусла до 7 % (міцність 0,5–1,5 % об.), може бути темним і світлим, без яскраво виражених особливостей.

Розливне – густина сусла 7–11 % (міцність 0,5–2,8 % об.).

Цільне – густина сусла 11–16 % (міцність 0,5–7,0 %). Більше 90 % пива, що продається – цільне. До цієї групи нерідко відносять пиво зниженої калорійності й безалкогольне. Іноді з такого пива виділяють п’ятий вид – легке цільне та безалкогольне – із густиною сусла 6–12 % (міцність 0,3–3,0 %). Безалкогольне пиво може містити до 0,6 % спирту.

Міцне – густина сусла понад 16 % (міцність 5–12 %), у нього більш насичений та багатий смак.

Сьогодні у Європі також існує розподіл пива за видом сировини на три групи: 

– пиво, виготовлене за класичною технологією зі 100 % ячмінного солоду;

– пиво, виготовлене з використанням несолодженої сировини;

– пиво, виготовлене з використанням нетрадиційних видів сировини. 

Залежно від того, який солод використовувався для пивоваріння, пиво можна класифікувати як: 

– класичне (зварене з ячменю);

– пшеничне;

– рисове;

– кукурудзяне.

Його можна класифікувати за низкою показників:

– пастеризація (пастеризоване, непастеризоване);

– фільтрація (фільтроване, нефільтроване);

– тара, в яку розлите (кегове, пляшкове, ПЕТ та ЖБ).

Є ще й так зване живе пиво, яке містить живу культуру пивних дріжджів. Такий напій не може довго зберігатися – його потрібно вжити протягом декількох днів. Живе пиво не продається в пляшках, його можна придбати тільки безпосередньо на пивоварні [27].

Цікава тенденція «крафта» простежується у всьому. І пиво не є винятком. Саме крафтове пиво стає усе більш популярним напоєм серед українських споживачів. Однак справжні його поціновувачі постійно шукають чогось особливого і нового. Вітчизняні пивовари застосовують нові методи, використовують незвичайні інгредієнти і винаходять дивні кольори та смаки для своїх напоїв. Частина експериментів прижилася не тільки на вітчизняному, а й на світовому ринку і тепер становить нішу крафтових сортів пива.

Бажання споживати якісні вишукані й незвичайні сорти пива спонукає розвивати бізнес із виробництва крафтової продукції. Навіть у страшних реаліях війни вітчизняні підприємці повертають Україні славу пивоварної країни [28].
Основною причиною популярності крафтового пивоваріння є можливість створення нетрадиційних сортів пива, які поєднують в собі всі переваги класичного напою та оригінальних компонентів, що поліпшують не тільки смако-ароматичні властивості, але й підвищують харчову і фізіологічну цінність продукту.

Але не всі пивні інновації можуть користуватися попитом у споживачів. Тому було проведено ряд маркетингових досліджень у вигляді анкетування та опитування респондентів – потенційних клієнтів крафтових пивоварень, які дозволили визначити найбільш популярні компоненти (рис. 2.5).
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Рисунок 2.5 – Найбільш популярні компоненти серед потенційних клієнтів крафтових пивоварень
З дослідження видно, найбільш бажаними компонентами для додавання у крафтові сорти пива є волоські горіхи (23 %), апельсинова і лимонна цедра (18 і 14 % відповідно), кориця (11 %), імбир (7 %), мед (6 %), ваніль (5 %), зелений чай (4 %), мускатний горіх (3 %). 5 % респондентів віддають перевагу тільки класичним сортам пива, а 4 % – зовсім не вживають цей напій .
Тому дослідження, проведені у межах дипломної роботи, спрямовані на розробку нового сорту оригінального пива з використанням цедри цитрусових (лимону, апельсину, грейпфруту), свіжого імбиру та плодів шипшини. 
Шипшина – кущ дуже древнього роду, що прийшов до України з Гімалаїв та Ірану. У минулі часи використовували його для прикраси будинків і як лікарську рослин. Плоди шипшини є полівітамінним комплексом, за рахунок вмісту значної кількості вітамінів С і Р, флаваноїдів, пектинів, дубильних речовин. Це натуральний ефективний жовчогінний засіб, який відновлює тканини організму людини, стимулює опірність шкідливим впливам, значно поліпшує обмінні процеси в печінці, є відмінним засобом при холециститі, пролежнях, алкогольній інтоксикації. Шипшина має загальнозміцнюючу дію, імуностимулюючі властивості, значно покращує мозковий кровообіг, є прекрасним профілактичним засобом гіповітамінозу [29]. 

За наявності в рослині фенольних сполук, вона володіє антиоксидантними властивостями (Р < 0,001), тим самим бережете організм людини від передчасного старіння. Велика кількість вітаміну С, що знаходиться в шипшині, підвищує адреналін і захищає його від процесу окислення, тим самим дуже допомагає пережити стрес і зайве нервове напруження, а також легше перенести акліматизацію при перельотах під час зміни часових поясів [30]. 

До протипоказань можна віднести: особисту непереносимість шипшини, вагітність, період лактації, виразку шлунка і дванадцятипалої кишки в процесі загострення, бронхіальну астму. 
Відомо, що цитрусові багаті вітаміном С, який взимку і весною організму людини особливо необхідний. Шкірка цитрусових, яка деколи складає до 30% ваги плоду, не менш корисна, чим соковита м’якоть. Вона володіє бактерицидною та благотворною терапевтичною дією на організм. 

Аромат шкірки грейпфрута надає тонізуючої дії, підвищує настрій. Аромат шкірки лимона знижує сонливість, викликану перевтомою або перенапруженням, вранці допомагає швидше увійти до робочого ритму, підвищує уважність і працездатність, стимулює розумову активність. Аромат шкірки апельсина володіє заспокійливими властивостями, корисний при всякого роду неврозах, невротичних страхах, тривозі, невпевненості в собі, недовірливості. Його корисно вдихати при безсонні, нервовій напрузі, серцебитті, підвищеному артеріальному тиску. 

В свіжій шкірці, крім ефірних масел, присутній цілий набір компонентів, що зміцнюють стінки судин і живлять шкіру. Ефірні масла, що містяться в цедрі цитрусових, володіють протигрибковою дією. Її використовують для виробництва біологічно активних добавок. Особливо активна шкірка грейпфрута. Під верхнім золотистим шаром плоду грейпфрута, в білому прошарку, міститься нарінгін, який діє як спалювач жиру, не поступаючись в цьому бромелайну. Шкірка грейпфрута, як і сам плід, знижує вміст цукру в крові. 
Цедру цитрусових використовують в їжу, оскільки вона надає приємному смаку блюдам, знижує метеоризм, бореться з дисбактеріозом. Свіжу подрібнену цедру апельсина додають у фруктові та овочеві салати, а висушену – в кондитерські вироби, напої, варення, цукерки, муси, кисіль, сирні блюда. Лимонну цедру традиційно додають в соус до м’яса або риби, а також в спиртні напої [31]. 

Імбир – один з найважливіших національних продуктів країн південно-східної Азії. Він відомий як пікантна пряність і універсальні лікувальний засіб. Пряний, терпкий аромат імбиру зумовлений наявністю в ньому ефірного масла (1,2–3 %), а його пекучий смак залежить від наявності фенольних сполук типу гингерола. Імбир, як і інші лікарські рослини, містить дуже складну суміш фармакологічно активних компонентів, серед них бета-каротин, капсаїцин, кофеїнова кислота, куркумін. Крім цього до складу імбиру входять всі незамінні амінокислоти, включаючи триптофан, треонін, лейцин, метіонін, фенілаланін, валін, солі магнію, кальцію, фосфору, а також вітаміни С, А, В1, В2. Оскільки в його склад входить велика кількість біологічних активних речовин, імбир володіє дуже високою антиоксидантною активністю [32].

Таким чином, розроблення технології крафтових видів пива та уведення їх до барної карти ресторану Pinocchio Osteria є актуальними і важливими завданням для підвищенню конкурентоспроможності цього ресторанного закладу. Крім того, пиво, виготовлене з використанням нетрадиційної рослинної сировини, має свої переваги: функціональну спрямованість, покращені органолептичні та фізико-хімічні показники, більш тривалий термін зберігання.
2.3.3 Розробка технології крафтового пива з додаванням нетрадиційної сировини 
Виробництво стабільного пива – найголовніша задача пивоварної галузі. Стабільність пива – це умова, за якої у пиві протягом гарантійного терміну не будуть виникати небажані зміни фізичних, хімічних або органолептичних властивостей. 

Формування якості готового продукту відбувається на всіх стадіях виробництва пива. Стадія кип’ятіння сусла з хмелем супроводжується важливими з технологічної точки зору фізичними і хімічними перетвореннями: коагулювання білкових речовин, розчинення і перетворення хмельових речовин, утворення редукуючих речовин [33]. 

Основним процесом, що відбувається під час кип’ятіння пивного сусла з хмелем є екстрагування і перетворення гірких речовин. До 95% загальної гіркоти пива обумовлено α-кислотами хмелю, які під час кип’ятіння під впливом кисню повітря перетворюються в ізомери α-кислот, що мають більшу розчинність, ніж α-кислоти. Поряд з ізомеризацією частина ізо-α-кислот окиснюється. Тривале кип’ятіння сусла з хмелем призводить до деструкції гірких ізо-α-кислот і утворення гумулинових негірких кислот, які псують смак пива. Отже, характер, величина гіркоти і вихід гірких речовин здебільшого визначаються впливом кисню у процесі кип’ятіння сусла з хмелем. 

Таким чином, роль кисню на першому етапі екстрагування і перетворення α-кислот в ізо-α-кислоти позитивна. Надалі під дією кисню відбувається деструкція ізо-α-кислот, що зменшує аналітичну величину гіркоти сусла і пива, а також погіршує її характер [34]. 

Автор зазначав, що втрати α-гіркої кислоти виникають перш за все з-за того, що трансформація її не зупиняється на утворенні гірких на смак складових частин, а йде далі, аж до утворення не гірких сполук. І найбільші втрати, причина яких досі не з'ясована, є на початку кип'ятіння сусла з хмелем [35]. 

Захист пива від окислення за допомогою антиоксидантів забезпечує його високі смакові властивості та колоїдну стійкість У пивоварінні як антиокислювачі використовують сульфіти, редуктони, отримані з цукру в лужному середовищі і, насамперед, аскорбінову кислоту, її натрієву сіль або Д-ізоаскорбат. Для зв’язування кисню використовують глюкозооксидазу в присутності глюкози [36]. 

Хміль – один з основних і найбільш дорогих видів сировини для виробництва пива і від раціонального його використання залежать економічні показники роботи підприємства. Тому вивчення можливості зменшення втрат гірких речовин за рахунок захисту ізо-α-кислот від окислювальної деструкції  шляхом застосування антиоксидантних речовин рослинної сировини становить практичний інтерес [37]. 

Дослідження, підтвердили захисну дію деяких рослинних антиоксидантів під час окисної деструкції ізо-α-кислот. 

Метою даного етапу дослідження було визначення кількості обраних рослин-них антиоксидантів (плодів шипшини і кореню імбиру) для захисту гірких хмелевих речовин сусла від окисної деструкції.

Пивне сусло являє собою водний розчин. Тому кінетику окиснення компонентів хмелевих смол вивчали на модельній системі: водному розчині препарату СО2-екстракту хмелю у кількості 0,01 г на 100 мл. 

З літературних джерел відомо, що залежність вмісту гірких речовин в од. ЕВС від концентрації антиоксиданту визначається через 30 хвилин окислювання [34].
Для вибору ефективної дози були проведені експерименти по визначенню кількості гірких речовин у водному розчині хмелевого екстракту за умови додавання наступних концентрацій рослинних компонентів (у мг сухих речовин на 100 см3 водного розчину хмелевого екстракту): для плодів шипшини – 2,0; 3,0; 4,0; 5,0; 50,0. Додавання цих доз антиоксиданту не впливає на смак і аромат водного розчину хмелевого екстракту. Для кореня імбиру додавання 2-3 мг/100см3 не впливає на смак і аромат, тоді як під час збільшення дози антиоксиданту проявляється приємний смак і аромат імбиру. Тому експерименти по окисненню водного розчину хмелевого екстракту у присутності імбиру проводили за наступних концентрацій: 5,0; 10,0; 30,0; 40,0; 50,0 мг сухих речовин на 100см3. 

Для кожного рослинного компоненту через 30 хвилин окислювання розраховано залежності вмісту гірких речовин в од. ЕВС від концентрації антиоксиданту. Дані наведено у таблицях 2.2, 2.3.
Таблиця 2.2 – Вміст гірких речовин у водному розчині екстракту хмелю в присутності плодів шипшини

	Концентрація плодів шипшини
	0 (екстракт хмелю без добавки)
	2,0
	3,0
	4,0
	5,0
	50,0

	Величина гіркоти, од. ЕВС
	15,8
	18,8
	25,5
	25,8
	26,5
	27,8


Таблиця 2.3 – Вміст гірких речовин у водному розчині екстракту хмелю в присутності кореня імбиру

	Концентрація кореня імбиру
	0 (екстракт хмелю без добавки)
	5,0
	10,0
	30,0
	40,0
	50,0

	Величина гіркоти, од. ЕВС
	15,8
	25,5
	27,0
	39,0
	41,5
	42,0


З таблиць видно, що антиоксидант кореня імбиру більш ефективно захищає гіркі речовини (ізогумулони) від окислювальної деструкції у порівнянні з антиоксидантами з плодів шипшини. Однак за дозування його 5-10 мг/100 см3 зміни смаку і аромату не відбувається, а під час додавання вже 30 мг/100 см3 проявляється приємний смак і аромат імбиру. Тому дозировка 30 мг/100 см3 перспективна при створенні нових сортів пива з відтінками смаку і аромату імбиру у готовому продукті. Оптимальна доза антиоксиданту з плодів шипшини та кореню імбиру, що не впливає на смак і аромат напою і захищає від окиснення – 5,0 та 10,0 мг/100 см3 відповідно. Однак нами було прийнято рішення обрати концентрацію імбиру саме 30 мг/100 см3, що дає можливість створення пива з не тільки з функціональною дією, але й з покращеними органолептичними характеристиками. 

Відомо, що основна кількість ізо-α-кислот утворюється в перший період кип'ятіння, надалі відбувається порівняно повільне їх накопичення. Отже, введення антиоксидантів у початковий період буде гальмувати процес накопичення гірких речовин у суслі, так як кисень сприяє ізомеризації. В подальшому, при уповільненні ізомеризації, процеси деструкції ізо-α-кислот під дією кисню можуть переважати над ізомерізацією і присутність антиоксидантів буде сприяти накопиченню гірких речовин у суслі. 

Для вирішення завдання захисту ізо-α-кислот від окислювальної деструкції було виявлено через який проміжок часу від початку кипіння сусла з хмелем введення антиоксидантів сприяє накопиченню гірких речовин у суслі. Для визначення цього проміжку часу вивчали кінетику накопичення гірких речовин у охмеленому суслі в залежності від часу введення антиоксиданту в кипляче з хмелем сусло. Результати експериментальних даних представлені на рисунках 2.6, 2.7.
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Рис. 2.6 Залежність вмісту гірких речовин (ГР) у охмеленому суслі від моменту внесення плодів шипшини
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Рис. 2.7 Залежність вмісту гірких речовин (ГР) у охмеленому суслі від моменту внесення кореня імбиру

Як видно із представлених графічних даних, введення обох антиоксидантів через 5 і через 10 хвилин від початку кипіння сусла із хмелевим екстрактом призводить до невеликого збільшення вмісту гірких речовин у готовому суслі. Це вказує на позитивну роль кисню на цьому етапі, а, отже, гальмуючу дію антиоксиданту на процес ізомеризації α-кислоти. Введення антиоксиданту в кипляче сусло через 15, 20, 30 хвилин від початку кипіння із хмелевим екстрактом призводить до росту вмісту гірких речовин у готовому суслі. Отже, на цьому етапі процеси деструкції ізо-α-кислоти переважають над ізомеризацією й уведений антиоксидант захищає їх від окисного псування. Більш пізніше введення антиоксиданту небажано, тому що через окисну деструкцію відбувається зниження вмісту гірких речовин у готовому суслі. Максимальний вміст гірких речовин у готовому 13%-ному суслі спостерігається за введення обох компонентів через 20 хвилин від початку кипіння сусла з екстрактом хмелю. Однак величина гіркоти під час додавання імбиру на 4 од. більше за дію плодів шипшини (36,0 та 32,0 од. ЕВС відповідно), але такі значення є дуже ефективними.

Таким чином, проведені дослідження показали, що антиоксиданти дослідних рослин ефективно захищають ізо-α- кислоти від окисної деструкції. При використанні антиоксидантів на стадії кип'ятіння сусла із хмелем, для одержання максимального ефекту, їх варто задавати через 20 хвилин від початку кип'ятіння сусла з хмелем. 

Після приготування та охмелення пивного сусла з додаванням плодів шипшини та кореня імбиру, було визначеного його фізико-хімічні показники, які наведено у таблиці 2.4.
Таблиця 2.4 – Фізико-хімічні показники сусла з додавання шипшини та імбиру

	Показники 
	Контроль
(охмелене сусло без добавок)
	Дослідні зразки охмеленого сусла

	
	
	З плодами шипшини
	З коренем 

імбиру

	Вміст мальтози, г/100см3 сусла
	12,5
	12,8
	12,7

	Кислотність, см3, 1 моль/дм3 розчину NaOH на 100см3 сусла
	1,8
	3,14
	3,2


Видно, що вміст мальтози дослідних зразків практично не збільшився (в межах похибки), а кислотність дещо підвищена за рахунок наявності органічних кислот у дослідних рослинних добавках, але це не є негативним фактором на даному етапі приготування пива.

Наступним етапом дослідження було визначення способу введення цедри апельсину і лимону для захисту гірких хмелевих речовин пива від руйнування.
Ізо-α-кислоти, що спричиняють гіркоту пива, є сумішшю цілого ряду тісно пов'язаних за своєю структурою азосполук, які розрізняються за своєю розчинністю в суслі й пиві. Зниження величини рН у процесі бродіння пивного сусла зменшує їх розчинність у пиві, причому в різному ступені [34]. Тому високому вмісту гірких речовин у пивному суслі не завжди відповідає настільки ж високий вміст їх у пиві. 

З погляду на це, необхідно визначити режим внесення цедри лимону і апельсину, що забезпечує максимальний вміст гірких речовин у пиві й найменшу ступінь його окиснення. Для рішення цього завдання із 2-х зразків 13%-го сусла з шипшиною та імбиром було приготовлене пиво. Дріжджі вводили в охолоджене до 7–8 °С сусло у кількості 10 моль на 1,2 дм3. Тривалість основного бродіння становила 8 діб. Видимий екстракт наприкінці бродіння в суслі становив – 4,1-4,3 %. В отримані зразки молодого пива було введено цедру лимона (до пива з імбиром) та апельсина (до пива з шипшиною). Молоде пиво з добавками було розлито в пляшки й поставлено на доброджування й дозрівання. Доброджування проводили за температури 2 °С. Тривалість доброджування склала 21 добу. 

У готовому пиві визначали вміст гірких речовин спектрофотометричним методом і ступінь окисненості колориметричним методом за показником знебарвлення індикатора (ПЗІ). Результати представлені в таблиці 2.5. 
Таблиця 2.5 – Фізико-хімічні показники зразків пива з додаванням цедри лимону і апельсину

	Зразки пива
	Найменування показника

	
	рН
	Ступінь окисненості, %
	Вміст гірких речовин, од. ЕВС

	Контроль (без добавок)
	4,64
	47,0
	20,1

	Пиво імбирно-лимонне
	4,64
	51,7
	24,2

	Пиво апельсиново-шипшинове
	4,63
	51,5
	23,5


З аналізу отриманих даних видно, що додавання цедри лимону і апельсину забезпечує максимальний вміст гірких речовин (24,2 і 23,5 од. ЕВС відповідно) та мінімальний ступінь окисненості (51,7 і 51,5 % відповідно). Показники кислотності (рН) знаходяться у межах стандартних значень 4,1-4,8.

Експериментальні зразки пива готували за наступною технологією:
1. Приготування затору. Солод подрібнювали за допомогою двовалкового млина з 0,3 мм зазором. Затирання проводили на експериментальній броварні, оснащеної заторно-сусловарним апаратом з мішалкою. Спосіб затирання настійний: до подрібненого солоду додавали воду за температури 52 °С та витримували протягом 10 хв. Після цього сусло нагрівали до 63 °С і витримували протягом 30 хв, потім нагрівали до 72 °C і витримували протягом 30 хв. Остаточне нагрівання затору здійснювали до 78 °C, витримували паузу протягом 10 хв. Тривалість кожного інтервалу підвищення температури становила 10 хв.
2. Фільтрація пивного сусла. Сусло направляли в фільтраційний апарат, звідки фільтроване сусло повертали у заторно-сусловарний апарат. Дробину двічі промивали гарячою водою (78 °C) для досягнення кінцевого об’єму сусла 22±0,5 дм3
3. Охміління пивного сусла. Тривалість варіння сусла з хмелем 90 хв. 

4. Охолодження охмеленого пивного сусла. Охмелене сусло охолоджували в проточному теплообміннику холодної водою (8 °C).
5. Бродіння пивного сусла. Внесення рідкої культури дріжджів при температурі 7–8 °C сусла в сфероконічних ферментаторах.

Бродіння проводили за наступним графіком: основне бродіння 8 діб, температура 24–20 °C; доброджування 21 добу, температура 2–3 °C; дозрівання 90 діб, температура 6–2 °C.

6. Дозрівання. За 1 добу до розливу кеги розміщували під тиском СО2, розрахованого для досягнення кінцевої концентрації СО2 близько 4,6 г/дм3. Заповнювали кегі пивом та направляли на тривале дозрівання за температури 3–4°C.
Технологічні санітарно-гігієнічні умови виробництва пива, стійкого до біологічного і колоїдного помутніння протягом тривалого часу, мають деякі специфічні особливості. Проте під час виробництва стійкого пива потрібно передусім ретельно виконувати вимоги технології [38, 39].

Багато технологічних факторів мають значення для підвищення стійкості пива як до біологічного, так і до колоїдного помутніння це стосується вибору сировини (ячмінь, хміль), режимів затирання, бродіння і доброджування, фільтрування та фасування пива.

Технологічні способи підвищення біологічної стійкості повинні, крім усього іншого, враховувати фізіологічні властивості мікроорганізмів, що мають здатність розмножуватися в пиві.

Підвищення біологічної стійкості може бути досягнуто комплексом технологічних заходів, в результаті яких створюються умови, несприятливі для розвитку всієї сукупності інфікуючих пиво мікроорганізмів.

Для підвищення стійкості пива до біологічного помутніння особливо велике значення має санітарно-гігієнічний стан виробництва.

Особливостями технології виробництва пива, призначеного для пастеризації та тривалого зберігання, наприклад світлого пива з масовою часткою сухих речовин сусла 12 або 13 %, є ряд спеціальних додаткових технологічних прийомів, таких як внесення в сусло та молоде пиво ферментних препаратів, більш глибоке виброджування сусла, обов’язкове фільтрування пива на кізельгуровому фільтрі з наступною пастеризацією та ряд інших.

Для підвищення стійкості пива, крім наведених вище технологічних заходів, використовуються також адсорбенти, якими обробляють готове до розливу пиво безпосередньо під час фільтрування на кізельгуровому фільтрі [39].

2.3.4 Оцінка якості розроблених зразків пива з додаванням нетрадиційної сировини
Для визначення якості пива як напою, окрім аналітичних даних про його хімічний та біологічний склад, дуже важливі також результати смакових випробовувань. Смаковими (органолептичними) показниками пива є колір та прозорість, пінистість, стійкість піни, смак і запах напою.

Для органолептичного контролю якості пива світлих і темних сортів використовуються 25-балові шкали (табл. 2.6–2.8). У цих шкалах досить докладно описані характеристики ознак для чотирьох рівнів якості пива темних і світлих сортів, причому явну перевагу віддано смако-ароматичним показникам, частка яких (смак + запах + насиченість діоксидом вуглецю) становить 72–75 %. 
Невідповідність зразка продукції вимогам стандарту навіть за одним із показників, виявлена під час дегустації, є підставою для зняття зразка з дегустації й оцінки «незадовільно» [40].

Таблиця 2.6 – Балова оцінка пива світлих сортів

	Показник якості
	Органолептична характеристика світлого пива
	Оцінка,

бали

	Прозорість
	Прозоре, з блиском, без завислих частинок
	3

	
	Прозоре, без блиску, має одиничні дрібні завислі частинки
	2

	
	Слабко опалесцентне  
	1

	
	Сильно опалесцентне, мутне
	0 (знімається з дегустації)

	Колір
	Відповідає типу пива, знаходиться на максимальному  встановленому рівні для цього типу пива 
	3

	
	Відповідає типу пива, знаходиться на середньому рівні 
	2

	
	Відповідає типу пива, знаходиться на мінімально допустимому встановленому рівні для цього типу пива
	1

	
	Не відповідає типу пива, світліше за встановлений рівень
	0

	Аромат 
	Відмінний, відповідає цьому типу пива, чистий, виражений
	4

	
	Хороший, відповідає типу пива, але слабо  виражений
	3

	
	В ароматі помітні легкі сторонні відтінки молодого пива, дріжджовий, підгорілого солоду 
	2

	
	Виражені сторонні тони в ароматі - кислуватий, дріжджовий, горілого солоду
	1

	Смак 

(повнота і чистота смаку)
	Відмінний, повний, чистий, гармонійний, виражений, без сторонніх присмаків, відповідає цьому типу пива
	5

	
	Добрий, чистий,  відповідає цьому типу пива, але не дуже гармонійний
	4

	
	Не дуже чистий смак, незрілий, є незначний присмак молодого пива, дріжджовий, гострий, кислуватий 
	3

	
	Пустий смак та сторонні присмаки – дріжджовий, гострий, кислуватий
	2

	Солодовий смак (темного солоду)
	Чистий солодовий смак, легка гіркота
	5

	
	Солодовий смак із присмаком злегка спаленого (пересмаженого) солоду
	4

	
	Слабкий солодовий смак, грубуватий присмак спаленого (пересмаженого) солоду
	3

	
	Дуже слабкий солодовий смак, нечистий, пересмажений, кислуватий
	2

	Піна та насиченість двоокисом вуглецю
	Рясна, компактна, стійка, гарно прилипає до стінок склянки, висота  не менша за 40 мм, стійкість піни  не менша за 4 хв за рясного та повільного виділення бульбашок газу
	5

	
	Компактна, стійка піна, висота  не менша за 30 мм, стійкість піни  не менша за 3 хв за рідкого виділення бульбашок газу, що швидко зникають
	4

	
	Піна висотою не менше за 20 мм та стійкістю не менше 2 хв
	3

	
	Піна висотою менше за 20 мм та стійкістю менше 2 хв
	2 (знімається з дегустації)


Таблиця 2.7 – Балова оцінка пива темних сортів

	Показник якості
	Органолептична характеристика темного пива
	Оцінка,

бали

	Прозорість


	Прозоре, з блиском, без завислих частинок   
	3

	
	Прозоре, без блиску, має одиничні дрібні завислі частинки
	2

	
	Слабко опалесцентне  
	1

	
	Сильно опалесцентне, мутне
	0 (знімається з дегустації)

	Колір
	Відповідає типу пива, знаходиться на максимальному встановленому рівні для цього типу пива 
	3

	
	Відповідає типу пива, знаходиться на середньому рівні 
	2

	
	Відповідає типу пива, знаходиться на мінімально допустимому встановленому рівні для цього типу пива
	1

	
	Не відповідає типу пива, світліше за встановлений рівень
	0

	Аромат
	Відмінний, відповідає цьому типу пива, чистий, виражений
	4

	
	Хороший, відповідає типу пива, але слабо  виражений
	3

	
	В ароматі помітні легкі сторонні відтінки молодого пива, дріжджовий, підгорілого солоду 
	2

	
	Виражені сторонні тони в ароматі - кислуватий, дріжджовий, горілого солоду
	1

	Смак 

(повнота і чистота смаку)
	Відмінний, повний, чистий, гармонійний, виражений, без сторонніх присмаків, відповідає цьому типу пива
	5

	
	Добрий, чистий, відповідає цьому типу пива, але не дуже гармонійний
	4

	
	Не дуже чистий смак, незрілий, є незначний присмак молодого пива, дріжджовий, гострий, кислуватий 
	3

	
	Пустий смак та сторонні присмаки – дріжджовий, гострий, кислуватий
	2

	Солодовий смак (темного солоду)
	Чистий солодовий смак, легка гіркота
	5

	
	Солодовий смак із присмаком злегка спаленого (пересмаженого) солоду
	4

	
	Слабкий солодовий смак, грубуватий присмак спаленого (пересмаженого) солоду
	3

	
	Дуже слабкий солодовий смак, нечистий, пересмажений, кислуватий
	2

	Піна та насиченість двоокисом вуглецю
	Рясна, компактна, стійка, гарно прилипає до стінок склянки, висота  не менша за 40 мм, стійкість піни  не менша за 4 хв за рясного та повільного виділення бульбашок газу 
	5

	
	Компактна, стійка піна, висота  не менша за 30 мм, стійкість піни  не менша за 3 хв за рідкого виділення бульбашок газу, що швидко зникають  
	4

	
	Піна висотою не менше за 20 мм та стійкістю не менше 2 хв
	3

	
	Піна висотою менше за 20 мм та стійкістю менше 2 хв
	2 (знімається з дегустації)


Таблиця 2.8 – Характеристики та межі сумарних балових характеристик

	Показник якості пива
	Оцінка, бали

	
	відмінно
	добре
	задовільно
	незадовільно

	Прозорість 
	3
	2
	1
	0

	Колір
	3
	2
	1
	0

	Повнота і чистота смаку
	5
	4
	3
	2

	Хмельова гіркота
	5
	4
	3
	2

	Солодовий смак
	5
	4
	3
	2

	Аромат
	4
	3
	2
	1

	Піноутворення й насиченість двоокисом вуглецю
	5
	4
	3
	2

	Межі сумарних балових оцінок 
	25-22
	21-19
	13-18
	Менше 12


Недоліками 25-балової системи є: наявність великої зони незадовільних оцінок; не описано ознаку для кожного бала; використання термінів «відповідний», «властивий», «невластивий», зрозумілих лише фахівцям, позбавляє можливості працювати зі шкалами під час споживчої дегустації напоїв; у шкалах немає показників, що характеризують якість упаковки, етикетки, які є важливими чинниками формування у споживачів загального уявлення про якість продуктів [40].
Органолептичну оцінку якості розроблених зразків пива проводили за бальною системою. Результати наведено у таблиці 2.9. Для порівняння органолептичних характеристик як контроль використовували еталон пива з найвищою бальною оцінкою (25).
За даними органолептичних досліджень зразки з вмістом нетрадиційної рослинної сировини отримали найвищу позитивну оцінку (25 балів). Ці напої характеризуються приємними гармонійними ароматом і смаком, з цитрусово-освіжаючими тонами. 
Слід відзначити більш виразний смак і гіркоту дослідних зразків. Присутність цедри цитрусових робить смак напоїв більш оригінальним та свіжим. Результати оцінки свідчать про помітне поліпшення й інших органолептичних переваг дослідних зразків пива порівняно з еталоном. У дослідних зразках спостерігалась специфічна повнота смаку, гармонійність та виразність аромату.
Таблиця 2.9 – Органолептична оцінка якості зразків пива

	№ 
	Найменування показників
	Еталонний зразок пива 

(згідно ДСТУ 3888:2015)
	Дослідні зразки пива

	
	
	
	Імбирно-лимонне
	Апельсиново-шипшинове

	1
	Прозорість
	Прозоре з блиском, без зависі
	Прозоре з блиском, без зависі
	Прозоре з блиском, без зависі

	
	Бальна оцінка
	3
	3
	3

	2
	Колір
	Світло-жовтий
	Світло-жовтий
	Світло-жовтий з легким розовим відтінком

	
	Бальна оцінка
	3
	3
	3

	3
	Смак
	Повний, чистий, без стороннього, гармонійний, відповідний типу
	Повний, чистий, гармонійний, з цитрусово-імбирним присмаком
	Повний, чистий, без стороннього, гармонійний, з тонким цитрусовим відтінком

	
	Бальна оцінка
	5
	5
	5

	4
	Хмельова гіркота
	Чисто хмельова, м’яка, слажена, відповідна типу пива
	Чисто хмельова, м’яка, слажена, з приємною вираженою гіркотою
	Чисто хмельова, дуже слажена, трохи залишається, грубовата

	
	Бальна оцінка
	5
	5
	4

	5
	Аромат
	Відповідний даному типу пива, чистий, свіжий, виражений
	Приємний,  чистий, виражений з освіжаючо-цитрусовими тонами
	Чистий, свіжий, виражений з цитрусовим тоном

	
	Бальна оцінка
	4
	4
	4

	6
	Піна та насиченість диоксидом вуглецю
	Рясна, компактна, стійка, добре прилипає, висота 47мм, стійкість 6 хв. При рясному та повільному виділенні бульбашок газу
	Рясна, компактна, стійка, висота 45мм, стійкість 7 хв. При рясному та повільному виділенні бульбашок газу
	Рясна, компактна, стійка, висота 47 мм, стійкість 5,5 хв. При рясному виділенні бульбашок газу

	
	Бальна оцінка
	5
	5
	5

	7
	Загальна бальна оцінка, балів
	25
	25
	25


Результати дослідження фізико-хімічних показників якості нових видів пива наведено у таблиці 2.10. 
Таблиця 2.10 – Фізико-хімічні показники якості нових зразків пива

	№ з/п 
	Назва показника
	Норма за ДСТУ
	Зразок традиційного пива 
	Дослідні зразки

	
	
	
	
	Імбирно-лимонне
	Апельсиново-шипшинове

	1
	Масова частка сухих речовин у початковому суслі, %
	Не менше 13
	13
	13
	13

	2
	Масова частка спирту, %
	Не менше 3,6
	5,7
	3,9
	3,7

	3
	Кислотність, см3 1 моль/дм3 розчину NaOH на 100см3 пива
	1,5-3,2
	3,2
	3,2
	3,1

	4
	Колір, см3 0,1 моль/дм3 розчину йоду на 100см3 води
	0,4-1,8
	1,2
	0,7
	1,3

	5
	Висота піни, мм
	Не менше 40
	48
	41
	42

	6
	Стійкість піни, хв.
	Не менше 4
	5
	4,5
	4,8


З таблиці видно, що усі показники дослідних зразків знаходяться у межах норми за ДСТУ 3888:2015 Пиво. Загальні технічні умови [41]. Порівняно зі зразком традиційного напою у нових видах пива дещо зменшена масова частка спирту та менший показник висоти піни за рахунок введення рослинних добавок.
Таким чином, розроблені зразки пива відповідають принципам крафтового пивоваріння і, на наш погляд, зможуть зайняти достойне місце у «пивному» асортименті барної карти ресторану Pinocchio Osteria.
Висновки до розділу 2.

До складу концерну «Райський куточок» входять: готель та заклад ресторанного господарства – ресторан Pinocchio Osteria, який пропонує гостям два формати відпочинку: Літня Тераса з плавальним басейном, що працює з травня по жовтень, або Зимовий Зал, який відкрито цілий рік.

Концептуальне меню ресторану складено демократично, багато цікавих страв, десертів та цукерок hand made, ексклюзивні святкові страви. Кухня для урочистостей складається із пропозицій традиційних та італійських страв. У ресторані дві кухні: відкрита літня – обгороджена барною стійкою, за якою можна сидіти та спостерігати, як готують піцу та страви на грилі, і основна – де готують решту страв. У барі – багатий асортимент алкогольних та безалкогольних напоїв. Підбір напоїв при складанні барної карти у ресторані є дуже важливим. Основною вимогою є вдале поєднання зі стравами закладу. 
Діяльність підприємств ресторанного господарства залежить від кон’юнктури ринку, у зв'язку з цим основною метою стратегічного та тактичного планування є забезпечення ефективного функціонування підприємства на цільовому ринку. Важливим чинником конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок» є розробка концепції та бізнес-моделі його функціонування. 

Цікава тенденція «крафта» простежується у всьому. І пиво не є винятком. Саме крафтове пиво стає усе більш популярним напоєм серед українських споживачів. Однак справжні його поціновувачі постійно шукають чогось особливого і нового. Вітчизняні пивовари застосовують нові методи, використовують незвичайні інгредієнти і винаходять дивні кольори та смаки для своїх напоїв. Частина експериментів прижилася не тільки на вітчизняному, а й на світовому ринку і тепер становить нішу крафтових сортів пива.

Розроблені зразки пива відповідають принципам крафтового пивоваріння і, на наш погляд, зможуть зайняти достойне місце у «пивному» асортименті барної карти ресторану Pinocchio Osteria.

РОЗДІЛ 3
РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО НАПРЯМІВ ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ КОНЦЕРНУ «РАЙСЬКИЙ КУТОЧОК»

3.1. Сучасні напрями підвищення конкурентоспроможності підприємств готельно-ресторанного бізнесу 
Управління конкурентоспроможністю підприємств сфери харчування отримало особливу значимість через появу нових ідей для розвитку ресторанного бізнесу, нових запитів з боку споживачів, розвитку сучасних інформаційних технологій. Власники підприємств ресторанного бізнесу, які бажають зробити зі свого бізнесу відомий бренд, отримати велику частку відвідувачів, починають пошук тих унікальних характеристик, розвиток яких призведе до успіху та підвищення конкурентоспроможності. Кожне підприємство розробляє свою конкурентну стратегію, оскільки від цього залежить позиція закладу на ринку послуг, динаміки його розвитку, потенціалу, поведінки конкурентів, характеристик виробленого товару та наданих послуг, культурного середовища тощо [42].
Одним із варіантів підвищення конкурентоспроможності ресторанів є застосування інновацій, а саме впровадження новітніх технологій та обладнання для приготування страв, нових форматів обслуговування та залучення відвідувачів (акції, купони, знижки, спеціальні пропозиції тощо) та багато інших.

На сьогоднішній день інноваціями на ринку ресторанних послуг є застосування продуктів, нехарактерних для вітчизняного споживача, суміш різних кухонь та способів приготування. Почали з’являтися франшизи створення подібних концепцій ресторанних закладів. 
Перспективним напрямом можна назвати мінікофейні та пекарні з власним виробництвом. Останні набирають популярність завдяки свіжій продукції, невеликому асортименту, який не змушує гостя довго вибирати і атмосфері, що створюється  у подібних закладах.

Іншою тенденцією на ринку ресторанних послуг є автоматизація процесів підприємства, метою якої є прискорення виробництва та подачі страв гостям. Проникнення автоматизації на ринку ресторанів зараз становить 95 % [43].

Прикладами електронних новинок, які можуть застосовуватись у сфері закладів харчування можуть служити:
– електронне меню, використання якого скорочує час очікування офіціанта і робить процес замовлення цікавішим. Гостьовий потік після впровадження такої програма збільшується на 15–20 %;
– QR-код, в якому можна розмістити інформацію про ресторан, меню, акції. Його можна розмістити на рекламних стійках, столах, чеках;

– додаток на мобільний телефон, який дозволяє за пару хвилин замовити страви в ресторані додому без спілкування з оператором, а також дізнатися про останні акції та новинки в меню [44].
Наразі все частіше стали набирати обертів акції із залучення відвідувачів у різних сферах торгівлі та послуг. Кооперуються навіть самі несумісні галузі, наприклад, салон краси та сусідній ресторан. У ресторані при замовленні страв від певної суми дається талон-знижка на відвідування салону краси. Або навпаки, під час отримання послуг у салоні краси – вечеря в подарунок на двох. 

Новітніми форматами обслуговування є створення на території закладів ресторанно-готельного господарства дегустаційної зали, де можна продегустувати та порівняти між собою продукцію або напої, що пропонує заклад [45].
Таким чином, для успішного розвитку ресторанного підприємства, потрібно відстежувати зміни, що відбуваються на вітчизняних та світових ринках ресторанного бізнесу, звертаючи при цьому особливу увагу на тенденції розвитку науки та техніки. Використання інноваційних технологій у ресторанному бізнесі дозволяє підвищити якість продукції та обслуговування, тим самим сприяти підвищенню конкурентоспроможності підприємства.
3.2. Впровадження інноваційних технологій обслуговування для підвищення конкурентоспроможності концерну «Райський куточок»
У зв’язку з поширенням популярності гастротуризму, створення дегустаційних залів безпосередньо у закладі готельно-ресторанного господарства стає все більш популярною інновацією, що може впливати на підвищення його конкурентоспроможності. 

Створення таких форматів послуг для споживачів означає більш цікаві дегустації, де за один раз можна продегустувати та порівняти між собою продукцію різних виробників. Впровадження дегустаційних програм у закладах індустрії гостинності дозволяє по-перше вітчизняним виробникам просувати свої торгові марки, підвищувати культуру споживання своєї продукції, заробляти додаткові кошти, підвищувати туристичну привабливість свого регіону та культурний рівень учасників дегустацій [46]. 
Крім того, можна проводити так звані еногастрономічні дегустації, де, наприклад, вина або інші алкогольні напої поєднуються із різними продуктами (сирами, м’ясними виробами тощо) та стравами кухні ресторану. 
Дегустації є важливою особливістю створення бренду в ресторанному бізнесі для реалізації продуктів та напоїв власного виробництва, уникаючи торгового посередника. Згідно з дослідженням при наявності у закладі дегустаційної зали продаж алкогольних напоїв збільшується від 43 % до 68 % [47]. 
Для відвідувачів участь у таких дегустаціях є доволі цікавою, оскільки, знаходячись на відпочинку, наприклад, в готелі, можна замовити дегустацію не виходячи за його територію. Також знання, отримані під час дегустації, дозволять гостям правильно обирати та споживати продукти та напої для себе [48, 49]. 
Залежно від поставленої мети розрізняють такі види дегустацій: робочу, виробничу, експертну (арбітражну), конкурсну, комерційну, навчальну, показову.

Для проведення у готельно-ресторанному закладі, найбільш підходящими є комерційна, навчальна та показова дегустація.

Комерційна або дегустація як промо-акція проводиться з метою подальшої покупки харчової продукції та напоїв. Основними оцінювачами в цьому випадку є покупці.

Навчальна або дегустація-лекція ставить своїм завданням навчання відвідувачів основам дегустаційного аналізу та культурі вживання напоїв та поєднання їх зі стравами.

Показова проводиться для широкого кола людей, що цікавляться якістю продуктів (страв) та напоїв, їх асортиментом. Під час такої дегустації відвідувачів знайомлять не тільки з технікою її проведення, але й з історією харчових продукті (страв), напоїв, основами їх технології, виробниками тощо.

Також існують спеціальні види дегустацій, які застосовують для вина:

– горизонтальна, під час якої пробують вино різних марок одного року. Дегустація супроводжується представленням кожної марки вина: регіон вирощування та сорт винограду, спосіб виробництва, думка експертів, оцінка спеціалістів тощо;

– вертикальна, під час якої пробують вина однієї марку але різних урожаїв;

– дегустація «на осліп», під час якої корки виймають заздалегідь, пляшки ретельно обгортають папером, щоб неможливо було дізнатися про вино нічого за зовнішнім виглядом його пляшки (розповісти про вино повинен його колір, аромат, смак). Продегустувавши вино, потрібно визначити країну виробництва, регіон, сорти винограду, виробника, метод виробництва, рік урожаю. Такі дегустації проводять професійні сомельє.
– споживча дегустація, що набула популярності останнім часом. Гості спочатку дегустують усі представлені зразки вина з винного підвалу ресторанного закладу, вибирають ті з що сподобалися і заказують або купують їх. Зазвичай цей вид дегустації може поєднуватися з екскурсією у винний льох, під час якої відвідувачам розповідають про кожну марку вина.

– застільна проводиться учасниками святкового застілля. При цьому разом із напоєм уживаються різні закуски, які доповнюють його смак [50].

Дегустація пива не поступається за вишуканістю і багатогранністю, а іноді навіть перевершує дегустацію вин. Це пов’язано з великою кількістю пивоварень, тисячами сортів та розмаїттям смаків і ароматів.

Варто пам’ятати, що пиво найкраще смакує охолодженим. У будь-якому разі температура не має бути нижчою за 5°С та вищою за 10°С. За більш низької температури втрачаються ароматичні та смакові властивості пива. Напій не можна різко охолоджувати, наприклад у морозильній камері, або кип’ятити. Хоча деякі сорти пива, зокрема портер, спеціально підігрівають для приготування гарячих напоїв. 

Різні сорти пива рекомендується вживати за різної температури: у холодному пиві не так відчутні негативні запахи і присмаки, тому їх буде складно визначити; деякі сорти розкривають усі смаки й аромати, коли пиво злегка теплішає, проте в більш теплому пиві губляться тонкі аромати. З іншого боку, є сорти, створені для того, щоб утамовувати спрагу. Їх можна і потрібно пити крижаними, наприклад світлі лагери. 

Таким чином, починати дегустацію слід з охолодженого пива (не крижаного) і поступово насолоджуватися розкриттям смаку (рис. 3.1). 
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Рисунок 3.1 – Порядок подавання зразків пива на дегустацію
Пиво у пляшках слід зберігати у вертикальному положенні, щоб напій не торкався внутрішньої поверхні кришки та ретельно оберігати від сонячних променів – це дозволить зберегти справжній смак. 

Перед початком дегустації, після відкриття пива, слід дати йому кілька хвилин «подихати». Демонструючи кілька сортів за раз, починати слід із легких лагерів із мінімальним умістом алкоголю, поступово переходячи до елів і стаутів, а потім – до десертних сортів. Для кожного пива рекомендується ополіскувати рот ковтком води перед кожним новим сортом. За одну дегустацію не рекомендується пробувати більше п’яти марок пива [51].

Під час дегустації важливим є посуд, з якого пиво смакуватиме як найкраще. Зазвичай використовується спеціальний дегустаційний келих – це може бути бокал, стакан або келих місткістю 150–500 см3 який трохи звужується догори і розширений по центру. Наприклад, келих коньячного типу, в якому аромат пива розкривається найкращим чином (рис. 3.2).

Бажано, щоб посуд був вироблений зі скла, порцеляни або кераміки, – оскільки метал і пластик надають бурштиновому напою неприємного смаку та псують його аромат. Усередині келих має бути гладким, щоб пиво могло плавно стікати по стінках. 
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Рисунок 3.2 – Види пивних келихів для дегустації
Важливим елементом «пивної церемонії» є спосіб наповнення келиха. Не існує єдиного правильного способу наливати пиво. У кожній країні до цього процесу висувають свої вимоги, що сформувалися під впливом місцевої культури. Найбільше відмінностей у висоті «пивної шапки» – піни поверх келиха.
Келих ретельно миють, але не протирають, в ньому повинні залишитися невеликі крапельки води. Вода покриває мікроскопічні шорсткості (подряпини на склі, перешкоджаючи кристалізації пива – головної причини появи рясної піни). Температура келиха повинна відповідати температурі пива, але на практиці лише деякі дотримуються цього правила.
Для достовірності результату на дегустацію слід подавати не менше трьох зразків пива, яке вироблене різними підприємствами (одного виду за кольором), які зберігались в ідентичних умовах згідно стандарту. 

Пиво наливають у центр келиха з висоти 2,5 см над краєм посуду. Після загустіння піни під час першого наливанні пиво доливають таким чином, щоб його рівень сягав близько трьох чвертей висоти бокала або спеціальної позначки на ньому. Не варто переливати напій з одного посуду в інший, збовтувати чи розмішувати – пиво швидко окиснюється і мутніє, як кажуть, «засинає». 

Піна налитого пива має бути монолітною, компактною, білою, без бульбашок. Якщо пиво налите правильно, воно створює «пивну шапку». Це можна зробити, якщо перед останнім наповненням зрізати піну до країв келиха. Щоб піна пива була високою та стійкою, варто використовувати добре вимитий посуд, без слідів жиру. Висока піна, яка тримається не менше 4 хв і після кожного ковтка залишає на стінці бокала «пивне мереживо», – ознака якісного напою.

Не рекомендується змішувати пиво з іншими напоями чи пивом іншої міцності, навіть якщо воно однієї марки, адже хмільний напій має специфічний характер та особливу чистоту. Якщо змішати пиво з будь-яким компонентом, то воно може втратити свої основні властивості (запах, смак, прозорість тощо). 

Для визначення кольору використовують як фон білий аркуш паперу. Можна підсвітити його ліхтариком [50].

Для визначення аромату напою потрібно покрутити келих за годинниковою стрілкою, щоб підняти на поверхню всю ароматику пива. Можна записати всі відчуті «на перший ніс» запахи. Основними ароматами, наявними в пиві є солодовий, хмельовий, дріжджовий, хлібний, карамельний, фруктовий, пряний, ягідний, квітковий. Потрібно звернути увагу на те, що запах пива, відчутий «на перший ніс», може в подальшому розкритися півтонами схожої ароматики або доповнитися іншими ароматами.

Крім приємних ароматів, у пиві можуть бути сторонні запахи (дефекти). Найпоширенішими дефективними ароматами в пиві є такі: діацетиловий (топлене масло), диметилсульфідний (сірчаний, варені овочі), ацетальдегідний (зелені яблука, скошена трава), затхлий, горілий, металевий, феноловий, медичний (лікарський) аромат [27].
Останнім етапом дегустації є оцінка смаку пива. Визначаються чотири основних смаки: солодкий, кислий, солоний і гіркий. Найбільш характерним є гіркуватий смак, який може бути інтенсивним або ледь помітним. Гіркуватий смак найкраще втамовує спрагу, хоча буває найменш привабливим для пивного смаку. Солод додає пиву змісту, що пом’якшує його смак.

Професійні дегустатори радять пити пиво у три ковтки. При першому випивається півкелиха. При другому – половина того, що залишилося. Третім ковтком пиво випивають до дна. При цьому пити необхідно без поспіху, щоб найкраще відчути смак напою. 

Кілька правил, яких слід дотримуватися:

– пиво слід потримати деякий час у роті, щоб напій досяг усіх рецепторів;

– у той час, поки пиво ще в роті, або відразу після ковтка слід зробити вдих. 

Щоб розкуштувати пиво, його потрібно проковтнути, на відміну від вина. Пробуючи на смак пиво, визначають температуру, консистенцію, в’язкість, терпкість, маслянистість – усе це разом і дає уявлення про смак пива.

У світлого пива має переважати тонка хмільна гіркота – екстрактивні речовини мають бути майже непомітні. Після пиття світле пиво має залишати на язиці швидкозникаючий смак хмільної гіркоти. Післясмаку хороше світле пиво майже не має. Якісне світле пиво характеризується такими смаковими термінами, як «чистий», «повний», «гармонійний», «виражений».

Темне пиво, навпаки, має бути солодкуватим і не залишати хмільної гіркоти. Його смак повніший, у результаті чого пиво здається більш «щільним». Після пиття темне пиво має залишити тільки смак солоду, без гіркого післясмаку. Смак доброго темного пива характеризується як «слабовиражений», «порожній», «солодовий», «солодкуватий».

Якісне пиво має приємний і довгий збалансований присмак, що підкреслює і доповнює основний смак і аромат [52].

Важливою характеристикою пива є не тільки смак, але й післясмак, тобто той присмак, який залишається в роті деякий час після того, як напій проковтнули. Тривале відчуття гіркоти в післясмаку свідчить про низьку якість пива, оскільки його спричиняє низька якість використаних  для  приготування пива продуктів або порушення технології.

Під час дегустації пива важливо не поспішати, а прислухатися до відчуттів і тільки потім робити висновки, адже багато сортів розкриваються не відразу. Потрібно бути готовим до несподіваних емоцій. Якість пива можна визначити тільки в процесі дегустації. Хоча багато хто вважає, що головна ознака якості пива – його рясна і стійка піна, остаточний вердикт може бути зроблений тільки в процесі дегустації [27, 50, 51].

Таким чином, можна порекомендувати перелік сервісних послуг, що можуть надаватись у дегустаційних залах: 
– продаж продукції та напоїв власного виробництва; 
– продаж інвентарю та посуду для дегустації, наприклад, брендованих дегустаційних бокалів та винних аксесуарів; 
– продаж подарункових карток на дегустацію; 
– продаж подарункових наборів продукції та напоїв власного виробництва; 
– продаж абонементів на відвідування дегустацій; 
– підбір ексклюзивних дегустаційних сетів та спеціальних пропозицій; 
– організація еногастрономічних вечерь та заходів; 
– організація приватних вечірок з дегустацією, наприклад романтичне побачення з дегустацією на двох; 
– організація івентів з метою презентації різних виробників напоїв і продукції, що дегустується або власної продукції та напоїв; 
– проведення тематичних воркшопів, семінарів, тімбілдінгів за винної чи пивною тематикою; 
– проведення дегустацій із запрошенням відомих сомельє; 
– організація еногастрономічних турів та виїзних дегустацій; 
– створення клубної системи. 
Продаж продукції та напоїв, що дегустуються, а також інвентарю, посуду та брендованих аксесуарів може відбуватись на території самого дегустаційного залу або в окремому торговому приміщені – магазині. 
Важливим фактором, який відмічають гості про будь-який дегустаційний зал – це цікава та пізнавальна інформація від професійного сомельє. Відвідувачам цікаво як характеристики продукту, так й легенди та історичні дані про напій, технологія виробництва, етикет, правила дегустації, а також принципи поєднання зі стравами. 
Продаж подарункових наборів продукції можна проводити у винному бутіку ресторану. Продаж подарункових карт на проведення індивідуальних дегустацій необхідні для того, щоб дегустація могла стати подарунком для друзів та знайомих. Тому для організації цієї сервісної послуги пропонується зробити випуск подарункових або клубних карток. 
Організація еногастрономічних заходів із застосуванням крафтової продукції, наприклад, регіональних вин, можуть присвячуватись різним святам та подіям. Для цього разом з шеф-кухарем ресторану сомельє дегустаційного залу обирають страви та напої до них. Також запрошення відомих сомельє може проводитись на такі еногастрономічні заходи або ексклюзивні дегустації [48]. 
Для проведення тематичних воркшопів, семінарів та тімбілдінгів може залучатися, наприклад, конференц-зал. 
Ще однією, не менш цікавою інновацією на ринку гостинності, є так звані винні настільні ігри. Деякі креативні та амбітні ресторани по усьому світу такі як Frex Mill (Бруклін), General Louis Room (Сан-Франциско), Урожайний стіл (Каліфорнія), як маркетинговий хід для позиціонування свого закладу запроваджують такі винні настільні ігри: Blind Vine, Wine Wars, Vinhos, Wine IQ, Winerd, Wine-Opoly, Chardonnay Go, Sommify, Whine Barrel, ZinZig, Wine Smarts. Ігри містить безліч цікавих та корисних фактів про вино. Вони є не тільки чудовим аксесуаром для винної вечірки, але й викликом для розуму та смаку відвідувачів, знайомлячи їх зі смаком, букетом та походження різних вин. Обов’язковим елементом кожної гри є відкрита або «сліпа» дегустація [53].

Також можна організовувати віртуальні тури по броварням, пивоварням або влаштовувати віртуальні дегустації пива, вина та інших алкогольних напоїв [54].
Організація приватних вечірок може проходити у форматі невеликого бенкету з використанням дегустації. Організація івентів з метою презентації різних пивних або винних виробників пропонується проводити у співпраці з крафтовими виробниками продукції, що хочуть розширити аудиторію своїх прихильників. 
Надання сервісної послуги виїзних дегустацій може відбуватись на таких заходах як фуршети після презентацій, виставок, семінарів, корпоративних свят, приватних вечірок. 
Таким чином, дегустаційна зала в складі ресторану чи готелю може стати центром додаткового прибутку за рахунок дегустаційних зборів, продажу продуктів безпосередньо відвідувачам, залучення нових членів у дегустаційний клуб, проведення різних громадських і приватних заходів, а також продаж різних видів алкогольних напоїв.
Висновки до розділу 3.

Одним із варіантів підвищення конкурентоспроможності ресторанів є застосування інновацій, а саме впровадження новітніх технологій та обладнання для приготування страв, нових форматів обслуговування та залучення відвідувачів (акції, купони, знижки, спеціальні пропозиції тощо) та багато інших.

Новітніми форматами обслуговування є створення на території закладів ресторанно-готельного господарства дегустаційної зали, де можна продегустувати та порівняти між собою продукцію або напої, що пропонує заклад.

Дегустації є важливою особливістю створення бренду в ресторанному бізнесі для реалізації продуктів та напоїв власного виробництва, уникаючи торгового посередника. При наявності у закладі дегустаційної зали продаж алкогольних напоїв збільшується від 43 % до 68 %. 

Для проведення у готельно-ресторанному закладі, найбільш підходящими є комерційна, навчальна та показова дегустація.

Дегустація пива не поступається за вишуканістю і багатогранністю, а іноді навіть перевершує дегустацію вин. Це пов’язано з великою кількістю пивоварень, тисячами сортів та розмаїттям смаків і ароматів.

Дегустаційна зала в складі ресторану чи готелю може стати центром додаткового прибутку за рахунок дегустаційних зборів, продажу продуктів безпосередньо відвідувачам, залучення нових членів у дегустаційний клуб, проведення різних громадських і приватних заходів, а також продаж різних видів алкогольних напоїв.
ВИСНОВКИ

Конкурентоспроможність будь-якого підприємства залежить від рівня менеджменту та виробленої системи управління фінансовими потоками, інноваційною та інвестиційною складовими його діяльності. Також конкурентоспроможність залежить від кон'юнктури ринку, кількості конкурентів підприємства, унікальності продукту, технічної оснащеності, ступеня використання інновацій, мотивації та кваліфікації персоналу.

Під час розробки конкурентної стратегії підприємству готельно-ресторанного бізнесу необхідно враховувати основні характеристики даного ринку: високий ступінь диференціації цін та продукти та послуги, високий рівень конкуренцію (безліч невеликих підприємств, що виступають з найрізноманітнішими пропозиціями), вільний вхід та вихід з ринку, високий рівень витрат та високий ступінь локалізації підприємств.

На сьогоднішній день розроблено та застосовується на практиці такі методи визначення конкурентоспроможності підприємств гостинності: метод порівняльних переваг, метод рівноваги підприємств та галузі, структурний підхід, метод «профілів» та якості, функціональний підхід, матричний метод, метод «бенчмаркінгу», метод порівняльного аналізу на параметричній основі, метод, заснований на теорії ефективної конкуренції.

До складу концерну «Райський куточок» входять: готель та заклад ресторанного господарства – ресторан Pinocchio Osteria, який пропонує гостям два формати відпочинку: Літня Тераса з плавальним басейном, що працює з травня по жовтень, або Зимовий Зал, який відкрито цілий рік.

Концептуальне меню ресторану складено демократично, багато цікавих страв, десертів та цукерок hand made, ексклюзивні святкові страви. Кухня для урочистостей складається із пропозицій традиційних та італійських страв. У ресторані дві кухні: відкрита літня – обгороджена барною стійкою, за якою можна сидіти та спостерігати, як готують піцу та страви на грилі, і основна – де готують решту страв. У барі – багатий асортимент алкогольних та безалкогольних напоїв. Підбір напоїв при складанні барної карти у ресторані є дуже важливим. Основною вимогою є вдале поєднання зі стравами закладу. 

Діяльність підприємств ресторанного господарства залежить від кон’юнктури ринку, у зв'язку з цим основною метою стратегічного та тактичного планування є забезпечення ефективного функціонування підприємства на цільовому ринку. Важливим чинником конкурентоспроможності ресторану Pinocchio Osteria концерну «Райський куточок» є розробка концепції та бізнес-моделі його функціонування. 
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Розроблені зразки пива відповідають принципам крафтового пивоваріння і, на наш погляд, зможуть зайняти достойне місце у «пивному» асортименті барної карти ресторану Pinocchio Osteria.
Новітніми форматами обслуговування є створення на території закладів ресторанно-готельного господарства дегустаційної зали, де можна продегустувати та порівняти між собою продукцію або напої, що пропонує заклад. Дегустації є важливою особливістю створення бренду в ресторанному бізнесі для реалізації продуктів та напоїв власного виробництва, уникаючи торгового посередника. При наявності у закладі дегустаційної зали продаж алкогольних напоїв збільшується. 

Дегустація пива не поступається за вишуканістю і багатогранністю, а іноді навіть перевершує дегустацію вин. Це пов’язано з великою кількістю пивоварень, тисячами сортів та розмаїттям смаків і ароматів.
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KPA®TOBE BHHOPOECTBO SIK AKTYAJIbHA TEHJEHIISL
TIOIIYJIAPU3AIII BITYN3HAHOT' O PECTOPAHHOI'O
BIBHECY

‘VkpaiHchbKa HalliOHATbHA Ta PeTioHaIbHA KyXHS Mae 6araTy icTopiio
il BeMUKY KUIBKICTh aBTEHTHYHHX CTPaB 1 HAIOIB, SIKi JENIO 3HHKAIOThH 3
HAIIOTO XKHUTTS depe3 TOTAIbHY acHMUIINifo. JIoKalbHi CTPaBH Ta HAIOI —
He JyXe HOBa, ale NIyKe aKTyalbHa TeHNEHIII y BITTI3HIHOMY
pecTopaHHOMy Oi3Hecl, BiIMIHHA albTepHATHBA IMIOPTHHM aHAJIOTaM.
Panile pecTopaTopH piIko KOPHUCTATHCS IPOIYKINIER0 MicleBHX depMepiB
Ta IIINPHEMIIB, BIITAIOYH IIEpeBary 3apyOLKHIM KOHKypEHTaM.
CTBOpEHHS Ta IOMINPEHHS KPaQTOBHX TEXHOJOTII IPOJYKTIB Ta HAIOIB,
OCTA4HHIM 9acoM, 9acTillle CTHMYNIIOE PECTOPAHII JOAABATH B CBOE MEHIO
MiCIIeBi CTpaBH Ta HaIoi.

IlikaBa TeHIEHIIs «kpadTa» MPOCTEKYETECS y BCbOMY. 1 BUHO He €
BHHSATKOM. BIHO cTae yce GLIBII MOIYISPHIM HAIOEM Cepel yKPaiHCBKIX
criokuBayiB. OIHAK CIPaBXkKHI {00 IOIIHOBYBadi IOCTIHHO IIYKAIOTh
YOTOCh OCOOIHBOTO i HOBOTO. BITYM3HSHI BHHOPOOH 3aCTOCOBYIOTH HOBI
MeTOJIH, BUKOPHCTOBYIOTh HE3BHYAIHI IHTPEIIEHTH 1 BHHAXOLSATH MIBHI
KOJIBOPIH Ta CMAaKHU JUIS CBOIX BHH. YacTHHA eKCIIePHMEHTIB [IPIIKIUIACS He
TUIBKH Ha BITYU3HSIHOMY, a il Ha CBITOBOMY PHHKY 1 Tellep CTAaHOBUTb HIITy
KpadToBHX cOpTiB BuHa [1, 2].

BakaHHS CIIOXKUBATH SIKICHI BHINYKaHi if He3BUYAiiHi BHHA CIIOHYKA€e
pos3BuBaTH Oi3Hec i3 BHPOOHHITBA KpadToBoi mponykiii. Hasite y
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[image: image17.jpg]CTPAIIHIX peatisX BIfHH BITYM3HSHI IANPHEMIN [OBEpPTAlOTh VYKpaiHi
cl1aBy BUHOPOOHOI KpaiHu.

TloBHOMacIITaOHa BiffHa, OKyIAIlis Ta MOCTIHHI 0OCTPLTH KIIOYOBHX
BIHHUX PETiOHIB MOTJIH CIPUYIHHHTH KaTacTpodigne mamiHHs. CTaHOM 10
TOYaTKy BiffHH B YKpaiHi Oyno Oumbmme HiDK 180 BHpoOHHKIB BuHa. Ha
CHOTOJIHI TAaKOI CTATHCTUKH HeMae. BiToMo Ipo 3HaYHe MOIIKOJKEHHS abo
TIOBHE 3HHIIEHHA HH3KH BHHOPOOHNX IIIIPHEMCTB XePCOHCHKOI,
MuxomnaiBeskoi, Opechkoi, KuiBchkoi Ta 3amopispkoi obmacteil. OpHak
HaBiTh B YMOBaX BIfiHH TpPeHI Ha yKpaiHChKe BHHO HEBIIMHHO 3POCTaE.
VKpaiHChbKi BHHA NMOYAIM IIHYBATH SK caMi YKpaiHIN, Tak i1 3aKOpXOHHI
crioxuBayi. Biuaa «Made in Ukraine» nenaii gacTilre MOKHA 3HAfTH y
BIHHUX OyTiKaX Ta pecTopaHax Kpail banrii, Snonii, Bpuranii, Kanamu ta
CIIIA [3].

KpaToBe BHHOPOOCTBO — ITe BlIacHe JacTilre ciMeiiHe BHPOOHHIITBA
BIIHa, SIK TIPABIUIO, B HEBEMKUX 00’eMax. Jleski kpadToBi BHHOpPOOH it 10
Tellep BUPONIYIOTh BHHOTPAJ i BUTOTOBJIIOIOTH BIHO 32 JJaBHIMH PEIIeNTaMHI
CBOIX IIPeJIKIB, CTBOPIOIOYH HAIOl HellepeBepIIeHOro CMaKy Ta apoMary.
HaiironoBHime B KkpahTOBOMY BHPOOHMITBI — SIKICTh, MOYMHAIOYH 3
B1I0OPY CHPOBHHH i 3aKIHIYIOUH TEXHOJIOTII0 BHPOOHUIITBA.

Kpadt mo-ykpaiHcbki — Iie epeBakHa OUTBIIICTh BUHOPOOIB KpaiHH.
iXHa KiTBKiCTB B JOBOEHHI POKH 3pocTala B TeOMETPHUHiil Mporpecii.
CporofHi CiMefiHIX Ta KpadTOBHX BHHOPOOeHb — Omu3bko 40. Aie
He3BAKAIOYH Ha Ile, BITUM3HAHI BHHOPOOH OepyTh ydacTb y MOZIIX
CBiTOBOTO MacmiTaly, a yKpaiHCBKI BHHA 3aBOHOBYIOTh IIPECTIIKHI
Haropoxu (1boro poKy YkpaiHa BIepine Oyia IpeIcTaBlIeHa Ha BHCTABII
‘Wine Paris and Vinexpo Paris y ®paHtii.

Wine Travel Awords — mopiaHa mpemis HoBoro dopmaty y cdepi
BHHHOIO TypusMy. lle enmHa pekiamHo-iH}opMariiina miatdgopMa y
PI3HHX KpaiHaX, TOKINKaHa IPHBEPHYTH yBary 10 HOMIHAHTIB: BHHOPOOIB,
BIHHHX DETiOHIB, MICIIeBHX BHH. YYacHHKaMH Ta HOMiHaHTamMH Wine
Travel Awords 2021-2022 cramu 8 yKpaiHCBKHX Kpa)TOBHX BHHOPOOEHB:
BiHOpoOHS Uman Winery (M. YManb, Uepkacbka 0011.), MIKDOBHHOPOOHS
Sherwood Winery (M. VYmanp, Uepkachka 001.), aBTOpcbKa OYTik-
BiHOpoOHI Don Alejandro Winery (cmt. Xonomna banka, Oznecbka 061.),
BuHOpoOHS I'puropis Kyminigenka (c. T'opoxoBe, KuiBcbka 0011.),
BiHOpoOHS Bohdan’s Winery (c. TopaiBka, XMelpHHIBKA 001.),
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[image: image18.jpg]BiHOpo6HI Korus Wines (M. KponuBHuIbKHiT), BiHOpoOHS Kovach Family
Winery (c. KormoBo, 3akaprnatceka 0011. ), BuHHa ManydakTypa [lItndxo (c.
Kimouapxku, 3akaprnarchka 0611.) [4].

TakuM IHHOM, TOIIIPEHHS BITIH3HAHOTO KpaTOBOrO BIHHOPOOCTBA
CIIPHSTHME PO3BUTKY il CTAHOBIICHHIO TAKIX raly3eil HAPOJHIX PeMecer SIK
BIBYapCTBO, KO3EBOACTBO, CHPOBAPIHHS, ajpke MSCO, CHp Ta BHHO — Il
cymicHi mpoxykt. Bee 1ie MokKe CTAaTH JyKe IPHBAGIIBHM HAIIPSIMOM Y
TOMyNIpH3alii TOTeIbHO-PECTOPAHHOTO Oi3HECYy Ta TacTPOTYpH3MY B
VkpaiHi.

Knwouoei  cnoea:  kpadToBe  BHHOPOOCTBO,  IOIY/ISIPH3AIlS,
pecTopaHHII 6i3Hec.
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