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У статті досліджено формування споживчих очікувань та факторів, що впливають на 
вибір закладів ресторанного господарства в Україні в умовах воєнного стану. Актуальність 
дослідження зумовлена необхідністю адаптації підприємств ресторанної сфери до нових 
соціально-економічних реалій, змін у поведінці споживачів та їхніх пріоритетів. Основна 
увага приділена виявленню впливу безпеки, гігієнічних норм, якості обслуговування, ціни, 
атмосфери закладу та рівня довіри на прийняття споживчих рішень. Метою досліджен-
ня є визначення ключових факторів вибору закладів ресторанного господарства та оцінка 
рівня очікувань споживачів щодо якості, безпеки й санітарно-гігієнічних стандартів у пе-
ріод воєнного стану. Методологія дослідження ґрунтується на використанні кількісних 
та якісних методів. Основним методом є анкетування, яке проводилось серед респонден-
тів віком 18–25 років за допомогою онлайн-опитування в соціальних мережах (Instagram, 
Facebook, Telegram). Для статистичної обробки даних застосовано методи узагальнення, 
порівняння, аналізу та графічної інтерпретації результатів. У результаті дослідження 
встановлено, що у період війни ключовими критеріями вибору споживачами закладів рес-
торанного господарства є безпека, чистота, якість інгредієнтів, охайність персоналу, при-
вабливий дизайн, доступність цін та репутація в соціальних мережах. З’ясовано, що біль-
шість споживачів підтримують функціонування закладів під час війни, розглядаючи їх не 
лише як місце харчування, але і як простір емоційної стабільності. Отримані результати 
мають практичну значущість для вдосконалення маркетингових стратегій, підвищення 
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довіри та лояльності клієнтів, а також адаптації діяльності підприємств ресторанної сфери 
до кризових умов. 

Ключові слова: ресторанний бізнес, споживач, якість, послуги, фактори.

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Починаючи із 2019 р., ресторанний бізнес України 
зіткнувся із серйозними викликами – пандемія коронавірусу, повномасштабне 
вторгнення 24 лютого 2022 р. Відвідуваність ресторанів значно знизилася, що 
призвело до значного скорочення кількості суб’єктів господарювання. Однак 
із 2023 р. ринок готельно-ресторанних послуг почав адаптуватися до нових реалій, 
орієнтуючись на потреби споживачів і глобальні тенденції (Грибик та ін., 2024; 
Шмарова, 2023; Решетняк та ін., 2023; Яковенко, 2024). Так, наприклад, «Львівські 
круасани» відкрили філії в Європі, зокрема в Польщі. Майже у кожному великому 
місті Польщі, Німеччини, Австрії, Чехії, Швейцарії на ринку присутній заклад 
ресторанного господарства, відкритий українцями. При цьому в Україні також 
відбулися суттєві зміни, пов’язані з перерозподілом виробничих потужностей. 
У прифронтових регіонах спостерігалося їхнє скорочення на близько 50 %, тоді 
як у центральних і західних областях, навпаки, відбулося нарощування обсягів 
виробництва, що супроводжувалося адаптацією маркетингових стратегій до 
нових умов та врахуванням емоційного впливу війни на споживачів (Кіхтенко, 
2022; Як український, 2022; Як змінився, 2025).

Така тенденція вимагає від ресторанного бізнесу враховувати нові потреби 
споживачів і бути готовим до змін. Очікування споживачів нині суттєво змінюються: 
крім традиційних факторів, що включають якість їжі та обслуговування, споживачі 
відзначають вагомими безпеку, надійність і психологічні норми. Також зростання 
цін у поєднанні з обмеженим доступом до якісної сировини створює ризики 
зниження якості готових страв і підвищення собівартості меню, що, зі свого боку, 
визначає поведінку споживачів під час вибору закладу ресторанного господарства 
(Проблеми ресторанного, 2025; Haring, 2021).

Стан вивчення проблеми. Питання трансформації ресторанної галузі в умовах 
кризових явищ розглядались у працях вітчизняних і зарубіжних дослідників, таких 
як В. Даниленко-Кульчицька (2022), Б. Кошова (2024), Н. Шквиря (2022) та інших. 
Вони акцентують увагу на адаптації бізнесу до змін зовнішнього середовища, 
впливі емоційного стану споживачів на їхні рішення, ролі безпеки, сервісу та 
цінової політики. Проте більшість наукових праць зосереджуються переважно на 
загальних аспектах функціонування ринку ресторанних послуг, залишаючи поза 
увагою специфіку формування споживчих очікувань та чинників, що визначають 
вибір закладів ресторанного господарства в умовах воєнного стану. 

Невирішеними залишаються питання подальшої систематизації факторів, 
що впливають на вибір споживачів закладів ресторанного господарства, а також 
дослідження трансформації їх уподобань і формування нових очікувань. Це 
набуває особливої актуальності в умовах воєнного стану, оскільки дає змогу 
глибше проаналізувати настрої, поведінкові реакції та пріоритети споживачів 
у сучасних соціально-економічних реаліях.
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Мета і методи дослідження
 
Метою статті є визначення ключових факторів вибору закладів ресторанно-

го господарства та оцінка рівня очікувань споживачів щодо якості, безпеки й сані-
тарно-гігієнічних стандартів у період воєнного стану. 

Методологічною основою дослідження є системний підхід, що забезпечує 
комплексний аналіз впливу воєнного стану на поведінку споживачів у сфері рес-
торанного господарства. 

Методами дослідження, які використовувалися для досягнення мети, є соціо-
логічне опитування (анкетування) респондентів, аналізу та синтезу для узагаль-
нення результатів і виявлення тенденцій, статистичні для кількісної обробки да-
них, а також порівняння для зіставлення отриманих результатів із попередніми 
дослідженнями. За допомогою цих методів вирішено завдання визначення ос-
новних чинників вибору закладів харчування, оцінки рівня споживчих очікувань 
і формулювання практичних рекомендацій для підвищення ефективності роботи 
підприємств ресторанної сфери.

Інформаційною базою дослідження є результати анкетування 76 респондентів ві-
ком 18–25 років, а також наукові публікації українських і зарубіжних авторів, що 
стосуються особливостей функціонування ресторанного бізнесу в умовах кризи.

Результати дослідження

Ресторанний бізнес в Україні зазнав значних змін унаслідок війни, що впли-
нуло на споживчі уподобання, економічні можливості та критерії вибору закла-
дів харчування. У сучасних умовах важливо розуміти, як адаптувати ресторанний 
бізнес до нових викликів, зокрема до змін у потребах споживачів (Проблеми рес-
торанного, 2025; Шквиря, 2022; Як створити, б.д.).

З метою отримання аналітичних даних, які б допомогли обґрунтувати та зро-
зуміти очікування споживачів послуг ресторанного бізнесу під час війни і вра-
ховуючи актуальність проблеми, студентами Харківського національного уні-
верситету імені В. Н. Каразіна було проведено опитування за допомогою анкети 
із вибіркою 76 респондентів, яка була розповсюджена в таких соціальних мере-
жах, як Instagram, Facebook і в Telegram-групах факультету та поза ним. 

Цільова аудиторія – респонденти віком від 18 до 25 років, 30  % – чоловіки, 
70 % – жінки. Більшість респондентів, а саме 86,8 %, проживають у місті, а також 
здебільшого опитані нами люди працюють або навчаються у сфері, повʼязаній 
з обслуговуванням та наданням послуг. 

На початку досліджування визначали, як часто споживачі відвідують заклади 
харчування, що відображено на рис. 1.

За результатами анкетування встановлено, що більшість із респондентів від-
відують заклади громадського харчування 2–3 рази на тиждень (36,8 %) або 1–2 
рази на місяць (38,2 %). Значно менша частина відвідує заклади щодня (9,2 %) або 
рідше 1 разу на місяць (15,8 %). Це показує, що харчування поза домом є актуаль-
ним, але не щоденним явищем для більшості опитаних. Респонденти віддають 
перевагу саме кафе (51,3 %), а вже потім ресторанам та Street food. 

Згідно з опитуванням, найважливішими факторами при виборі ресторану 
є ціна (22,3 %) та дизайн і атмосфера (21,5 %). Також вагомим фактором є місце 
розташування (17 %), тип кухні (16,3 %) та відгуки в мережі (16,3 %). Реклама в со-
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ціальних мережах, за відповідями респондентів, має менший вплив (5,7 %). Ре-
зультати свідчать про те, що відвідувачі звертають увагу на різноманітні аспекти 
при виборі закладу харчування, але ціна та атмосфера є ключовими факторами.

Рис. 1. Частота відвідування закладів споживачами

Fig. 1. Frequency of consumers’ visits to establishments  

Відповідно до результатів опитування переважна більшість (94,7  %) вважає 
відвідування закладів ресторанного бізнесу під час війни доцільним (рис. 2), вра-
ховуючи альтруїстичну позицію. Лише невелика частина (5,3 %) не підтримує таку 
ідею. На наш погляд, більша частина споживачів розуміють важливість підтримки 
місцевого бізнесу у складні часи.

Рис. 2. Доцільність відвідування закладів ресторанного бізнесу під час війни

Fig. 2. Expediency of visiting restaurant business establishments during war
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Опитуванням респондентів щодо важливості безпеки закладів харчування із по-
зиції санітарно-гігієнічних вимог встановлено, що для 98,7 % цей показник є дуже 
вагомим. Отримані результати свідчать про високий рівень усвідомлення важливо-
сті санітарних норм у закладах громадського харчування. На запитання щодо відпо-
відності чистоти та гігієни закладів харчування 57,9 % респондентів зауважили, що 
чистота та гігієна закладів, які вони відвідують, відповідає їхнім очікуванням.

Дослідження проводили шляхом оцінювання за 5-рівневою баловою оцінкою, 
де 1 б. – зовсім не відповідає, а 5 б. – повністю відповідає. На рис. 3 подано оцінку 
споживчих очікувань щодо якості страв. Значна частина (23,7 %) оцінює чистоту 
та гігієну на високому рівні. Лише невелика частина (2,6 %) незадоволена рівнем 
чистоти та гігієни. Тому прийшли до висновку, що в цілому споживачі задоволені 
санітарними умовами в закладах.

Визначено, що 86,9 % респондентів звертають увагу на охайний вигляд, одяг 
та особисту гігієну офіціантів і кухарів, при цьому 3,9 % взагалі не звертають ува-
ги, а 9,2% – байдужі. Рисунок 4 демонструє значення санітарно-гігієнічних стан-
дартів у процесі вибору закладу.

Рис. 3. Оцінка відповідності чистоти та гігієни закладів харчування

Fig. 3. Assessment of the compliance of cleanliness and hygiene 
of catering establishments

Визначено, що зовнішній вигляд персоналу є важливим фактором для більшо-
сті відвідувачів і впливає на їхнє враження від закладу та повторне відвідування.

Згідно з опитуванням (рис. 5), для більшості респондентів (93,4 %) важливо, 
щоб страви в закладах харчування були приготовлені зі свіжих інгредієнтів, 1,3 % 
споживачів не вважають цей критерій важливим, 5,3 % –байдужі до цього питан-
ня. Однак отримані результати підтверджують, що якість продуктів харчування 
є ключовим фактором вибору закладу. 
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Рис. 4. Важливість охайного вигляду, одягу та особистої гігієни офіціантів і кухарів

Fig. 4. Importance of neat appearance, clothing and personal hygiene of waiters and cooks

Рис. 5. Важливість використання свіжих інгредієнтів у закладах харчування

Fig. 5. Importance of using fresh ingredients in catering establishments

На запитання щодо наявності окремих залів для споживачів, які курять, біль-
шість опитаних (89,5 %) вважають, що в закладах харчування повинні бути окремі 
зали, і лише 10,5 % респондентів не підтримує таку послугу або має іншу думку 
(рис. 6). Тобто, в цілому, для споживачів важливо розділення зон для курців та 
некурців для забезпечення комфорту всіх груп населення. 

Відповіді респондентів підкреслюють, що в закладах харчування вагомою 
є можливість залишити відгук або скаргу щодо якості їжі та обслуговування 
(рис. 7).
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Рис. 6. Наявність окремих залів для споживачів, які палять, у закладах харчування

Fig. 6. Availability of separate rooms for smokersin catering establishments

Рис. 7. Важливість залишити відгук або скаргу щодо якості їжі та обслуговування

Fig. 7. Importance of leaving reviews or complaints about the quality of food and service

Ґрунтуючись на отриманих даних, дійшли висновку, що можливість зворот-
ного зв’язку є цінним аспектом якості обслуговування. Також абсолютній біль-
шості приємно отримувати подарунки від закладу, наприклад, у вигляді десерту 
або іншої страви з меню. Отже, подарунки від закладу можуть бути ефективним 
інструментом підвищення лояльності та задоволення споживачів.
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Висновки та обговорення результатів

У межах проведеного дослідження було встановлено, що в умовах воєнного 
стану в Україні ключовими факторами, які впливають на вибір закладів ресто-
ранного господарства, є відповідність санітарно-гігієнічним вимогам, дизайн, 
атмосфера, співвідношення ціни до якості, а також загальний рівень довіри до 
закладу, сформований через інформаційні канали та відгуки споживачів. 

На основі отриманих даних доцільно надати наступні рекомендації для за-
кладів ресторанної сфери. Варто забезпечити відкриту та систематичну комуні-
кацію із клієнтами щодо заходів безпеки, що впроваджуються у закладах. Інфор-
мування через соціальні мережі та інші доступні канали допоможе сформувати 
у споживачів відчуття впевненості і надійності. Особливої уваги потребує ство-
рення комфортної атмосфери, яка б забезпечувала відвідувачам не лише фізичну 
безпеку, а й емоційний спокій. Саме ретельно продумане оформлення простору, 
високий рівень сервісу та доброзичливість персоналу сприятимуть збереженню 
довіри клієнтів до закладу навіть у кризових умовах. 

Проведене дослідження має наукову новизну, адже вперше проаналізовано, 
як воєнний стан вплинув на трансформацію споживчих очікувань та критерії ви-
бору закладів ресторанного господарства в Україні. Результати цього дослідження 
допомагають глибше зрозуміти, як змінюються пріоритети клієнтів у кризових 
умовах, а також виявити ключові чинники, що формують довіру та лояльність 
споживачів. Практична цінність отриманих результатів полягає в можливості їх 
використання для розроблення ефективних маркетингових стратегій, покращен-
ня сервісу та підвищення конкурентоспроможності закладів ресторанної сфери. 
Перспективи подальших досліджень пов’язані з розширенням вибірки респон-
дентів, порівнянням споживчих очікувань у різних регіонах країни, а також ана-
лізом впливу цифровізації та інноваційних технологій на взаємодію між заклада-
ми ресторанного господарства і їхніми клієнтами.
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FORMATION OF CONSUMER EXPECTATIONS AND FACTORS  
IN THE CHOICE OF RESTAURANT BUSINESS ESTABLISHMENTS  

UNDER MARTIAL LAW CONDITIONS
The article studies the formation of consumer expectations and factors influencing the 

choice of restaurant business establishments in Ukraine under martial law conditions. The 
topicality of this research arises from the restaurant enterprises’ need in adapting to new so-
cio-economic realities, changes in consumer behavior and shifting priorities. The main focus 
is placed on identifying the impact of safety, hygiene standards, quality of service, price, venue 
atmosphere and trust levels on consumer decision-making. The aim of the article is to deter-
mine key factors influencing the selection of restaurant industry establishments and to assess 
the degree of consumer expectations regarding quality, safety and sanitary-hygienic standards 
during the martial law times. The research methodology grounds on the application of both 
quantitative and qualitative methods. The primary method used is a questionnaire survey con-
ducted among respondents aged 18–25 via online forms, distributed via social media platforms 
(Instagram, Facebook, Telegram). Statistical data processing involves methods of generalisation, 
comparison, analysis and graphical interpretation of the obtained results. Conclusions and dis-
cussion. The study defines that during wartime, the key criteria influencing consumers’ choice 
of restaurants include safety, cleanliness, quality of ingredients, staff neatness, appealing design, 
price affordability and social media reputation. It is revealed that most consumers support the 
restaurants’ functioning during the war, perceiving them not only as places to eat, but also as 
spaces of emotional stability. The obtained results have practical significance for improving mar-
keting strategies, enhancing customer trust and loyalty, adapting restaurant business operations 
to crisis conditions.

Keywords: restaurant business, consumer, quality, services, factors.
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