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ДОСВІД ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ  
ПОДІЄВИХ АКТИВНОСТЕЙ В ЗАКЛАДАХ  

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Економіка України з 2022 року й донині функціонує в умовах воєнного стану, дефіциту електроенергії, руйнування та 
втрати інфраструктури. Ключовими залишаються питання інфляції, виїзду працездатного населення за кордон, потреби 
в інвестиціях. Основу економіки країни складають галузі, що адаптувалися до війни, сільське господарство та активний 
сектор послуг. В умовах економічної нестабільності та високого рівня невизначеності розвиток ресторанного бізнесу 
потребує обґрунтованого добору інструментів, спрямованих на залучення нових споживачів, утримання наявної клієнт-
ської бази. Традиційні підходи до організації обслуговування потребують перегляду, з урахуванням посилення конкурент-
ного середовища, сезонних коливань попиту на ресторанні послуги, мінливості очікувань споживачів від рівня та якості 
послуг тощо. Актуалізується впровадження нових послуг, серед яких вагоме місце посідає подієве (івент) обслуговування. 
Цей підхід інтегрує гастрономічну концепцію закладу з емоційним досвідом споживачів, дозвіллєвими практиками та 
соціальною взаємодією, формуючи додану цінність ресторанного продукту. Подієвий напрям у діяльності закладів хар-
чування передбачає організацію спеціальних форматів відвідування, як-от банкетне обслуговування, тематичні вечори, 
цільові бранчі, кулінарні майстер-класи, музичні події та інші заходи. Впровадження зазначених форматів сприяє під-
вищенню комерційної результативності закладу через зростання середнього чека, збільшення частоти повторних від-
відувань і зміцнення споживчої прихильності. Розвиток івент-напряму дає змогу активізувати відвідуваність у періоди 
зниженого сезонного завантаження, раціональніше використовувати зали, персонал і виробничі ресурси, а також під-
тримувати сталий ритм роботи закладу протягом року. Актуальність дослідження зумовлена потребою вдосконалення 
подієвого напряму в діяльності закладів ресторанного господарства як елемента сталого розвитку ресторанного бізнесу. 
В статті представлено аналіз загальновідомих та інноваційних форматів подієвих заходів, наведено їх характеристики 
та приклади реалізації. Наукова новизна дослідження полягає у з'ясуванні перспективних напрямків подальшого розвитку 
івент-діяльності в ресторанному бізнесі.

Ключові слова: ресторанний бізнес, заклади ресторанного господарства, івент-заходи, подієве обслуговування, якість 
послуг.  
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Постановка проблеми та її актуальність. У рес-
торанному бізнесі помітними стають моделі залу-
чення відвідувачів за допомогою формування вражень 
та досвіду відвідування. Івент-маркетинг є інструмен-
том організації цільових заходів для гостей та поєд-
нує комерційні, сервісні та комунікаційні завдання. 
Івент-обслуговування спрямоване на розширення 
клієнтської аудиторії, підтримання повторних відвід-
увань і збільшення доходів. Подієві формати поси-
люють маркетингову політику закладів ресторанного 
господарства (ЗРГ) та дають додаткові підстави для 
вибору закладу споживачами [1–2]. 

Управління івентами у ЗРГ ґрунтується на попере-
дньому плануванні та тематичній узгодженості. Орга-
нізація івент-заходів не має суперечити концепції та 
спеціалізації ЗРГ, а тематика й формат заходів мають 
відповідати іміджу ЗРГ або класу (якщо це ресторан 
або бар). Подієва діяльність сьогодні переходить від 
разових ініціатив до впорядкованої системи, коли рес-
торани формують сезонні або річні календарі заходів, 
розробляють базові пакети подій та івент-меню на 
визначений період [3]. 

У сучасній практиці івент-планування застосову-
ють принцип «інше та краще» (different and better), 
який передбачає творче переосмислення успішних 
ринкових ідей із подальшою адаптацією до концеп-
ції ЗРГ. Його використання орієнтує на пошук автор-
ських сценаріїв, тематик і форматів, здатних задо-
вольнити запити гостей. Унаслідок цього формується 
сукупність івент-активностей, які повторюються та 
розвиватються відповідно до змін попиту, сезону й 
маркетингових завдань ЗРГ.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Тео-
ретичним та практичним аспектам управління поді-
євими активностями в ресторанному бізнесі при-
свячені роботи Горшкової Л.О. [1], Карпюк О.А., 

Сингаєвської А. О. [2], Якименко-Терещенко Н., Ані-
щенко А. та ін. [3],  Постової В.В. [4], Даниленко О.О. [5], 
Шкварун Л. [6], Чепурди Л. М., Малюх М.В. [7],  Син-
гаєвської А. О., Шиманської   В.В.   [8], Ланиці І. Ф., 
Басій  Н. Ф. та ін. [9], тощо. 

Сьогодні все більшої популярності набувають 
комплексні заходи, які об’єднують реальних і вірту-
альних учасників завдяки потужним інтернет-плат-
формам. Галузь івент-індустрії ще недостатньо дослі-
джена та стрімко розвивається, тому існує потреба в 
подальшому вивченні тематики подій, їх видів і спосо-
бів проведення, а також проблем, ризиків і перспектив 
розвитку.

Метою статті є аналіз і систематизація інформації 
щодо традиційних та інноваційних видів і  форматів 
івент-заходів, сучасного вітчизняного і закордонного 
досвіду та управлінських підходів до організації поді-
євого обслуговування в закладах ресторанного госпо-
дарства в умовах сьогодення.  

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Заклади ресторанного господарства активно застосо-
вують івент-маркетинг як інструмент залучення нових 
гостей, підтримання повторних відвідувань і поси-
лення комунікації з цільовою аудиторією. Тематичні 
івент-заходи відрізняються від повсякденного формату 
обслуговування та створюють для відвідувачів додат-
кову емоційну й соціальну цінність. Івенти з погляду 
ЗРГ спрямовані на привернення уваги до ресторану, 
формування інтересу до його пропозиції та збільшення 
доходів від основних і додаткових послуг.

Найпоширеніші види івент-заходів у закладах рес-
торанного господарства (ЗРГ) наведені в табл. 1.

Під час проведення івенту ЗРГ отримує можливість 
представити нові позиції меню, посилити брендове 
позиціонування, поліпшити репутаційну привабли-
вість і сформувати емоційно забарвлену взаємодію з 

Таблиця 1 – Види івент-заходів у закладах ресторанного господарства
Види івентів Приклади Характеристика

Класичні
Новорічні, різдвяні, великодні, 
хелловінські святкування та інші 
традиційні події.

Приурочені до загальновідомих свят і важливих дат. 
Входять до річного маркетингового плану закладу та мають 
прогнозований попит.

Сезонні «Свято врожаю», «Всі родичі 
гарбузові», зимові вечори глінтвейну.

Події, пов’язані з певною порою року, сезонними продуктами 
або періодами збору врожаю. Сприяють активізації 
відвідуваності в періоди зниженого попиту та посилюють 
інтерес до сезонної пропозиції ресторану.

Гастрономічні
Гастровечері з авторським меню, 
дегустації страв і напоїв етнічних 
кухонь, кулінарні майстер-класи.

Зосереджені на смаковому досвіді, презентації кулінарної 
концепції ЗРГ та майстерності шеф-кухаря. Часто мають 
музичний супровід та доступ за спеціальним запрошенням.

Тематичні Вечори до Дня закоханих, Дня матері, 
Дня друзів тощо.

Заходи, об’єднані певною темою, святом або соціальною 
подією. Створюють виразну атмосферу за допомогою меню, 
декору, розважальної програми для цільових груп споживачів.

Креативні
Нестандартні флешмоб-формати: 
«День суші», «День солодощів», 
колабораційні події.

Оригінальні події з незвичною ідеєю, візуальною подачею або 
ігровим елементом. 

Дитячі
Дитячі свята, анімаційні програми з 
клоунами й фокусниками, кулінарні 
майстер-класи тощо.

Організоване дозвілля для дітей і сімейної аудиторії. 
Використовують для святкування днів народження, шкільних 
канікул та сімейного відпочинку.

Джерело: складено авторами на основі [1]



Інновації та технології в сфері послуг і харчування

ISSN 2708-4949 (print), ISSN 2709-9776 (online)  128

гостями.  Основні бізнес-переваги тематичних заходів 
для закладів ресторанного господарства наведено в 
табл. 2.

Івент-заходи забезпечують додатковий потік гостей 
і підвищують імовірність їх повторного звернення до 
закладу. Участь у події, що відрізняється від звичай-
ного відвідування ресторану, посилює емоційне сприй-
няття бренду та сприяє закріпленню споживчої лояль-
ності. Подієві формати здатні збільшувати середній 
чек, оскільки спонукають гостей замовляти спеціальні 
пропозиції, дегустаційні набори, нові позиції меню.

У 2024 році в Україні спостерігалося скорочення 
відвідуваності ЗРГ, але завдяки підвищенню цін і впро-
вадженню нових сервісів, зокрема івентів, виручка біз-
несу зросла в середньому на 10% [10]. 

Регулярне проведення заходів супроводжується 
організаційними труднощами. Івенти потребують часу 
на підготовку, додаткових витрат на маркетинг, техніч-
ного забезпечення, залучення артистів, додаткового 
персоналу або координації з івент-агенціями. В умовах 
нестачі персоналу це створює додаткове навантаження 
на інших працівників. Так, лише близько 39 % ЗРГ збе-
регли свій вхідний штат працівників у 2024 році [10]. 

До можливих ризиків належать низький інтерес 
аудиторії, технічні збої, складність узгодження дій із 
підрядниками та PR-партнерами. Для малих закладів 
навіть базова інфраструктура, як-от сцена, звукове 
обладнання або окремий зал, може виявитися занадто 
дорогою оперативною інвестицією.

Дослідження міжнародного досвіду дає підставу 
стверджувати, що більшість споживачів підбирають 
ресторанні формати, пов’язані з новими враженнями. 
У США 60 % опитаних відвідують преміальні гастро-
вечері або тематичні сервіси щонайменше раз на 
рік [11]. Ресторани дедалі частіше вводять інтерактивні 
елементи: AR/VR-розваги, квести, вікторини, настільні 
ігри, спортивні атракціони. Приблизно 87% відвід-
увачів готові повторно спробувати AR/VR-формати, а 
близько 31% споживачів у 2023 році виявляли інтерес 
до ігрових вечорів у ЗРГ [11–12]. Популярні також 
кулінарні майстер-класи, інтерактивні дегустації та 
іммерсивні вечері. 

Українські ЗРГ адаптують подієві формати до умов 
воєнного часу та зміненої поведінки споживачів. Поши-
рення набули онлайн-івенти, зокрема трансляції май-
стер-класів, а також корпоративні гастрономічні фес-
тивалі за участю локальних фермерів і виробників [10].

Під час складання подієвих програм доцільно роз-
різняти самодостатні та модульні заходи. Самодостатні 
івенти мають достатній масштаб і комунікаційний 
потенціал для окремого проведення, а модульні заходи 
ефективніше працюють у поєднанні з іншими актив-
ностями. Наприклад,  масштабний гастрономічний 
фестиваль проводити окремо, а дегустації та майстер-
класи інтегрувати до програми як супровідні заходи.

Важливою ознакою сучасного івент-менеджменту 
в ресторанному бізнесі є оновлення форматів і пошук 
нестандартних способів взаємодії з гостями. ЗРГ екс-
периментують із тематикою, сценаріями, гастроно-
мічною пропозицією та елементами розважальної 
програми, щоб підтримувати інтерес аудиторії й фор-
мувати відчуття новизни під час відвідування. Най-
поширеніші новітні формати ресторанних івентів уза-
гальнено в табл. 3. 

Сучасна подієва діяльність у ресторанному бізнесі 
охоплює різні функціональні напрями: організацію 
дозвілля, навчання гостей, соціальну комунікацію, під-
тримку локальних ініціатив і просування ресторанного 
продукту. Інноваційні формати дають змогу працювати 
з різними мотивами споживчої поведінки: прагнен-
ням до новизни, потребою у спілкуванні, інтересом до 
гастрономії, бажанням долучитися до суспільно значу-
щих подій. Імерсивні вечері, квести, квізи й ігрові про-
грами залучають гостей до активної участі, посилю-
ють емоційність ресторанного досвіду та створюють 
інформаційні приводи для поширення контенту в соці-
альних мережах. Кулінарні майстер-класи й дегустації 
формують образ ресторану як простору гастрономіч-
ної компетентності, де відвідувач отримує практичний 
досвід як доповнення до споживання готової страви.

Фестивалі локальної кухні, гастрономічні ярмарки 
та колаборації шеф-кухарів розширюють соціальну 
роль ресторану, перетворюючи його на майданчик вза-
ємодії між виробниками, професійною спільнотою та 

 Таблиця 2 – Переваги проведення тематичних заходів в закладах ресторанного господарства
Переваги івент-маркетингу Приклади
Залучення та утримання 
споживачів

Подієвий формат створює для гостей емоційно насичений досвід. Позитивні враження 
посилюють прихильність до закладу та стимулюють особисті рекомендації серед знайомих.

Збільшення середнього чека 
та доходу

Гості частіше замовляють додаткові позиції, дегустаційні сети, спеціальні страви й напої. 
Зростають обсяги продажів і підвищенню прибутковості окремого дня обслуговування.

Посилення іміджу та 
впізнаваності закладу

Івент-заходи виконують комунікаційну функцію: інформація про подію поширюється 
через соціальні мережі, медіа та відгуки гостей. Додаткова увага до закладу або оновленої 
концепції.

Активізація попиту в менш 
завантажені періоди Підвищена відвідуваність у будні дні, вечірні години з нижчим попитом або в міжсезоння.

Просування нових 
ресторанних продуктів

Івенти створюють умови для апробації нових страв, сезонних позицій меню, авторських 
напоїв або партнерських пропозицій. Реакція гостей дає змогу оцінити попит і визначити 
доцільність подальшого включення цих позицій до основного меню.

Джерело: складено авторами на основі [1–3]
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гостями. Благодійні вечері й тематичні акції соціаль-
ного спрямування поєднують комерційний інтерес 
із репутаційними завданнями, оскільки демонстру-
ють ціннісну позицію закладу та підсилюють довіру 
аудиторії. 

У періоди кризових обмежень (COVID-19, війна) 
ресторани активніше використовують дистанційні 
формати: онлайн-трансляції кулінарних занять, вір-
туальні дегустації, стрими з шеф-кухарями. Хоча ці 
рішення поступаються очним подіям за рівнем взаємо-
дії, проте дають змогу підтримувати контакт із гостями 
й розширювати охоплення бренду поза межами фізич-
ного розташування ЗРГ.

Результативність івент-обслуговування залежить 
від рівня управлінської підготовки. Організація подій 
у ЗРГ потребує поєднання сценарного планування, 
бюджетного контролю, роботи з підрядниками, тех-
нічного супроводу та попереднього аналізу цільової 
аудиторії. Частина закладів вводить для цього посаду 
івент-менеджера або залучає профільні агенції, які 
координують декорування, музичний супровід, роботу 
ведучих, звукорежисерів, фотографів і партнерів. Циф-
рові інструменти спрощують підготовку заходів: сис-
теми управління клієнтськими даними, модулі бро-
нювання, онлайн-реєстрація та платформи продажу 
квитків допомагають обліковувати заявки, планувати 
посадку гостей і контролювати комунікацію до початку 
події.

Просування івентів зазвичай поєднує соціальні 
мережі, електронні розсилки для постійних гостей, 
локальні медіа, співпрацю з лідерами думок і міські 
афіші гастрономічних подій. Після завершення заходу 
доцільно оцінювати кількість бронювань, рівень запо-
внення залу, середній чек, відгуки гостей, активність 
у соціальних мережах і фінансовий результат. Накопи-
чення таких даних дає змогу поступово сформувати 
власний набір ефективних форматів, уточнити кален-
дар подій і відмовитися від активностей, які не забез-
печують очікуваної економічної або іміджевої віддачі.

Висновки. Подієві заходи поєднують маркетингові, 
репутаційні та економічні завдання діяльності ЗРГ. Їх 
упровадження сприяє активізації відвідуваності в пері-
оди нижчого попиту, зростанню середнього чека, про-
суванню нових позицій меню та формуванню стійкі-
шої прихильності гостей до закладу. Івент-маркетинг 
розширює зміст ресторанної послуги, переводячи її з 
площини харчування у формат дозвілля, комунікації 
та емоційного досвіду. Раціонально сплановані події 
створюють для відвідувачів додану цінність через 
атмосферу, залученість і враження, а для ресторану – 
джерело конкурентних переваг, інформаційної впізна-
ваності та додаткового доходу. Український ресторан-
ний ринок, працюючи в умовах нестабільності, дедалі 
активніше використовує подієві формати як інструмент 
адаптації, підтримання попиту та посилення позицій 
закладів у довгостроковому розвитку.

Таблиця 3 – Інноваційні формати подієвих заходів у ресторанному бізнесі
Формат івенту Приклади реалізації Характеристика та мета формату

Імерсивні 
гастровечері

VR-вечеря від Kitchen Theory (Лондон); 
театралізована вечеря Mystery Dinner.

Формати з ефектом занурення, у яких гастрономічна 
складова поєднується з VR/AR-технологіями, театралізацією, 
світловими, звуковими та іншими сенсорними елементами. 

Ігрові  вечори Квізи, вікторини, квестові вечері; 
детективна вечеря-квест Murder Express.

Події, побудовані на поєднанні харчування, розваг 
і змагального елементу. Активізують участь гостей, 
комунікацію між відвідувачами, добре працюють для 
молодіжної аудиторії.

Кулінарні 
майстер-класи

Відкриті заняття від шеф-кухаря; спільне 
приготування страв.

Освітньо-практичний формат, у межах якого гості набувають 
кулінарних навичок під керівництвом фахівця. Спільна 
діяльність посилює залученість аудиторії та формує 
персоналізований зв’язок із брендом ЗРГ.

Гастрофестивалі 
та колаборації

«Дні локальної кухні» за участю 
фермерів; виїзні гастроярмарки; спільні 
проєкти шеф-кухарів.

Масштабні партнерські події, що об’єднують ЗРГ, локальних 
виробників, фермерів або запрошених шеф-кухарів. 
Сприяють презентації місцевих продуктів, розвитку 
співпраці, підтримці спільноти та популяризації.

Благодійні 
заходи

Вечеря на підтримку благодійного фонду; 
акція Restaurant Day із переданням 
прибутку на доброчинні потреби.

Події із соціальною спрямованістю, під час яких частину або 
весь прибуток спрямовують на благодійність. 

Віртуальні та 
гібридні івенти

Онлайн-трансляції дегустацій або 
майстер-класів; кулінарні стрими 
в період карантинних обмежень чи 
воєнного часу.

Дистанційні та комбіновані формати, що дають змогу 
працювати з аудиторією поза фізичним простором ресторану. 
Використовують як доповнення до очних подій за умов 
обмеженого доступу до закладу.

Джерело: складено авторами на основі  [2, 3, 12]
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EXPERIENCE AND PROSPECTS FOR THE DEVELOPMENT  
OF EVENT ACTIVITIES IN RESTAURANT ESTABLISHMENTS

Ukraine's economy has been operating under martial law since 2022, energy shortages, destruction and loss of infrastructure. The 
key issues remain inflation, emigration of the working-age population abroad, and investment needs. The country's economy is based 
on industries that adapted to the war, agriculture, and an active service sector. In conditions of uncertainty and economic instability, 
it is important for the development of the restaurant business to find effective tools to attract new and retain regular customers, 
create sustainable demand, and increase competitiveness. Increased competition, seasonality of tourist flows, changing consumer 
expectations, and the influence of socio-economic factors are forcing restaurants to go beyond the traditional service format and 
implement new approaches to service organization. One of these promising areas is the development of event services, which combines 
a gastronomic component with an emotional experience, leisure, and social interaction. Event services in restaurant establishments 
include the organization of banquets, theme evenings, family and gastronomic brunches, master classes, tastings, chamber concerts 
and other events that allow not only to increase the average check, but also to form long-term consumer loyalty. For establishments 
located in cities with pronounced seasonality of demand and tourist orientation, the event direction can become an important factor 
in stabilizing attendance and effective use of production and trade capacities in the off-season. The relevance of the research topic is 
due to the need to improve the organization of event service in restaurant establishments as a component of the restaurant business 
management system. The article presents an analysis of well-known and innovative event formats, their characteristics and examples 
of implementation are given. The scientific novelty of the research lies in identifying promising areas for the further development of 
event activities in the restaurant business.
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