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КОНЦЕПЦІЯ «FOOD PLATING» 

У РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ УКРАЇНИ 

Анотація. Глобальна тривала ковід-криза та всеохоплююча цифровізація активізували 
нову хвилю трансформацій у ресторанному бізнесі. Сучасні ресторани дедалі активніше кон- 
курують в інтернет мережі, на платформах з пошуку та бронювання, у смарт-застосунках 
тощо. По суті, для успішності бізнесу визначальною у ХХІ столітті стає конкуренція рей- 
тингами, балами споживацьких оцінок та цифровими вітринами в Інстаграм і мобільних за 
стосунках. У таких реаліях пріоритетна увага прикута до кулінарного мистецтва та візу- 
альної естетики ресторанних страв. Сотні тисяч світлин гарно оформлених страв, що «ме- 
рехтять» у стрічках щоденного контенту приватних соціальних мереж споживачів, сьогодні 
формують новий світогляд потенційних відвідувачів ресторанів щодо того, як має оформля- 
тися та виглядати їжа в прогресивному (модному, високо оціненому в інтернет-відгуках) за- 
кладі громадського харчування. Дедалі зростаючі запити пересічних споживачів спонукають 
рестораторів до пошуку й запровадження інноваційних концепцій та креативних технік при- 
готування страв і обслуговування клієнтів. Перенасичення ринку пропозицією активізувало 
прагнення рестораторів до виокремлення власних закладів із середовища стандартизованого 
мас-маркету. Автори обґрунтовують твердження про те, що фудплейтинг за наступні де- 
сятиріччя перетвориться на ключову конкурентну перевагу ресторанного закладу в умовах 
тотального побутування технологій цифрової економіки. У статті систематизовано закор- 
донний досвід поширення інноваційної концепції «food plating» від ресторанів високої кухні 
до множини гастрономічних закладів бюджетніших форматів. Ресторанний бізнес України 
задля виживання в несприятливі роки пандемійної й воєнної криз активно включився у глобаль- 
ний тренд впровадження модних елементів фудплейтингу. Локомотивами інновацій є заклади 
громадського харчування найбільших міст України. У цій статті наведено факти й узагаль- 
нено тенденцію динамічного впровадження закладами громадського харчування України мод- 
них елементів фудплейтингу. Бездоганно естетичні зразки авторського фудплейтингу страв 
високої кухні у 2023 р. демонструє більшість ресторанів бізнес-сегменту столиці України. За 
відгуками в Інстаграм та оцінками на платформі Tripadvisor на початок 2023 року до когор- 
ти лідерів за естетикою фудплейтингу можемо віднести десятки ресторанів Києва. Понад 
два десятки «магнітів» локального фудплейтингу сьогодні творять гастрономічно-турис- 
тичну айдентику Львова. Окрему лідерську нішу за креативністю фудплейтингу займають 
ресторани у складі 5-зіркових готелів України. Авторами зроблено висновок про те, що Київ, 
Львів, Одеса та інші центри гастрономічного туризму України сьогодні здобувають лідерські 
позиції за креативністю фудплейтингу у регіоні Центрально-Східної Європи. 

Ключові слова: фудплейтинг, гастродизайн, креативна подача страв, ресторанний бізнес, 
інноваційні ресторанні технології. 
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THE “FOOD PLATING” CONCEPT 

IN THE RESTAURANT BUSINESS OF UKRAINE 

Abstract. The global protracted COVID-19 crisis and comprehensive digitalization have activated 
a new wave of transformations in the restaurant business. Modern restaurants compete more and 
more actively on the Internet, on search and booking platforms, in smart applications, etc. In fact, 
competition with ratings, consumer rating scores, and digital storefronts on Instagram and mobile 
applications becomes decisive for business success in the 21st century. In such realities, priority 
attention is focused on culinary art and visual aesthetics of restaurant dishes. Today, hundreds of 
thousands of photos of beautifully presented dishes “flicker” in the daily content feeds of consumers’ 
private social networks. They form a new worldview of potential restaurant visitors about how food 
should be designed and look like in a progressive (fashionable, highly rated in Internet reviews) res- 
taurant establishment. The ever-increasing consumer demands encourage restaurateurs to search for 
and implement innovative concepts and creative techniques for preparing dishes and customer ser- 
vice. Oversaturation of the market with the offer intensified the desire of restaurateurs to distinguish 
their own establishments from the environment of the standardized mass market. The authors justify 
the statement that food plating will turn into a key competitive advantage of a restaurant in the condi- 
tions of total digitalization of the economy in the coming decades. he article systematizes the foreign 
experience of spreading the innovative “food plating” concept from the fine dining restaurants to 
many gastronomic establishments of a budget format. In order to survive in the unfavorable years of 
the pandemic and war crises, the restaurant business of Ukraine actively joined the global trend of 
introducing fashionable elements of food plating. The locomotives of innovation are the enterprises 
of the restaurant industry in the largest cities of Ukraine. This article presents the facts and sum- 
marizes the trend of dynamic introduction of fashionable elements of food plating by the restaurants 
in Ukraine. In 2023, the majority of restaurants in the business segment of the capital of Ukraine 
demonstrate impeccably aesthetic samples of the author’s food plating of fine cuisine dishes. Based 
on reviews on Instagram and ratings on the Tripadvisor platform, at the beginning of 2023, dozens of 
Kyiv restaurants can be included in the cohort of leaders in terms of food plating aesthetics. Today, 
more than two dozen “magnets” of local food plating create the gastronomic and touristic identity of 
Lviv. Restaurants in 5-star hotels of Ukraine occupy a separate leading market niche in terms of food 
plating creativity. The authors concluded that Kyiv, Lviv, Odesa and other centers of gastronomic 
tourism of Ukraine today are gaining leadership positions in terms of food plating creativity in the 
Central-Eastern Europe region. 

Key words: food plating, gastrodesign, creative presentation of dishes, restaurant business, 
innovative restaurant technologies. 
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Постановка проблеми. Конкуренція спо- 
нукає ресторанний бізнес до невпинного роз- 
витку, оновлення асортименту, ребрендингу, 
пошуку й запровадження нових концепцій 
і форматів обслуговування. Загострення 
коньюнктурного змагання між закладами з 
подібними меню і ціновою політикою дає 
змогу споживачам обирати ресторан чи 
кав’ярню за іншими критеріями, передусім, 
естетично-емоційними. З початком ери циф- 
рової революції бізнесу епіцентр конкурент- 
ного змагання за споживача перемістився на 
інтернет-платформи соціальної комунікації. 
Тепер ресторани конкурують віртуальними 
вітринами в Інстаграм і мобільних застосун- 
ках, де увага потенційного споживача напряму 
залежить від візуальної естетики пропонова- 
них страв. Відтак, потенційний споживач спо- 
чатку оцінює їжу на вигляд, а вже на підставі 
власної естетичної оцінки здійснює вибір на 
користь того чи іншого закладу. І в закладі, 
відповідно, очікує на подачу саме таких 
страв, «як на світлині». У таких реаліях рес- 
торанний бізнес активно освоює модні прак- 
тики фудплейтингу (food plating). Якщо ще 
десять років тому в Україні фудплейтинг був 
притаманний лише вузькому сегменту ресто- 
ранів високої кухні, то сьогодні констатуємо 
нарощення тренду динамічного поширення 
фудплейтингу на дедалі більшу частину 
закладів бюджетного сегменту ринку [8]. По 
суті, український бізнес сьогодні самостійно 
узвичаює в практиці сервісу нові естетично- 
збутові стандарти креативного гастродизайну 
та мистецької подачі страв. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Ідеї гастродизайну і мистецької подачі страв не 
нові. Ще в трактатах давньоримських істори- 
ків натрапляємо на вражаючі уяву описи твор- 
чості античних кулінарів у прагненні догодити 
тогочасній еліті. Власне, кулінарна справа до 
ХХІ ст. розвивалася у двох паралельних 
напрямках: їжа для масового ринку та їжа для 
естетів. Перший напрям породив глобальні 
мережі фаст-фуду, другий – богемні ресторани 
з мішленівськими зірками. Однак, трендом 
останнього десятиліття є дедалі активніше 
міксування означених напрямків. Учені, аналі- 
тики ринку і фуд-блогери з різних континентів 
описують цей тренд як фудплейтингову рево- 
люцію у сфері мас-маркету [1; 6–9]. 

Низка гастросоціологічних досліджень 
останніх років засвідчують: пересічні клієнти 
дедалі масовіше «голосують гаманцем» за 

«візуально смачну» і креативно презентовану 
їжу [5; 10; 11; 13–15]. 

Ф. Замполло і співавт. описують мотива- 
цію сучасного пересічного споживача від- 
відати той чи інший ресторан як наслідок 
його візуальної оцінки віртуальних вітрин 
цих закладів зі світлинами страв: «виглядає 
настільки привабливо, що варте того, аби 
це скуштувати» [12]. Відтак, автори низки 
найвідоміших посібників із фудплейтингу – 
Дж. Денбері, П. Гірі, Дж. Грал, Д. Мосс, 
С. Стайлер К. Хобдей і ін. – констатують: 
для комерційного успіху ресторану відтепер 
стає критично важливим не лише критерій 
«наскільки смачно приготована страва», а й 
рівнозначний йому критерій «наскільки смачно 
страва презентована споживачеві» [1–3; 6; 9]. 
акої ж думки дотримуються провідні українські 
експерти Антоненко A.B., Архіпов В.В., Архі- 
пова А.В., Іванникова Т.В., Кравченко М.Ф., 
Мазаракі А.А., П’ятницька Г.Т., Сімахіна Г.О., 
Українець А.І. та ін., відводячи фудплейтингу 
важливе місце в системі інноваційних ресто- 
ранних технологій [16; 18; 19; 21]. 

В Україні фудплейтинговий креатив в реа- 
ліях ковідної та воєнної криз стає провідним 
«двигуном» конкурентного виживання закла- 
дів ресторанного бізнесу. Згідно з досліджен- 
нями М. Рутинського і Г. Кушнірук, фудплей- 
тинг нині є однією із запорук успіху грона 
найтоповіших ресторанів Києва та Львова 
[4; 8; 20]. Подальше поширення цієї інновації 
у закладах громадського харчування є одним 
зі стратегічних дороговказів забезпечення 
технологічної конкурентоспроможності рес- 
торанної галузі економіки України [17]. 

Формулювання цілей статті. Мета статті 
полягає в окресленні потенціалу та значення 
концепції «food plating» як однієї з рушійних 
сил розвитку ресторанного бізнесу України в 
реаліях затяжної кризи та спаду економіки. 

Виклад основного матеріалу дослі- 
дження. Концепція «food plating» – це синтез 
технік & мистецтва привабливих оформлення 
і подачі страв [1–3; 6; 9]. Еталонні шедеври 
фудплейтингу регулярно продукує індустрія 
ресторанів високої кухні з мішленівськими 
зірками, де творять найзнаменитіші шеф- 
кухарі світу. Однак, за останні десятиріччя 
техніки фудплейтингу активно освою-ють 
тисячі нових та ребрендованих гастрономіч- 
них закладів помірніших цінових сегментів. 
Відповідно, зростають фахові вимоги до шеф- 
кухарів, щороку відкриваються дедалі нові ака- 
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демічні та позаакадемічні курси фудплейтингу, 
фуд-арту та експериментальної кухні. У відпо- 
відь на агресивне розростання міжнародних 
фаст-фуд-мереж, локальні ресторани і кафе 
у конкурентному змаганні за увагу клієнтів 
нині беруть на озброєння такі техніки міксу- 
вання інгредієнтів, дизайну і подачі фірмових 
страв, які гарантують їм нішеве виокремлення 
із множини мас-маркетних альтернатив. Чис- 
ленні соціологічні дослідження останніх років 
встановили: споживачі на понад 70% віддають 
на етапі бронювання перевагу та на понад 60% 
готові витрачати в два-три рази більше коштів 
на естетично оформлену й нетривіально 
представлену страву, ніж на її аналоги із мас- 
маркету [11; 13–15]. 

Україна – один з флагманів у Центрально- 
Східній Європі за ефективністю й оригіналь- 
ністю запровадження фудплейтингу у прак- 
тику ресторанного бізнесу. 

Бездоганно естетичні зразки авторського 
фудплейтингу страв високої кухні у 2023 р. 
демонструє більшість ресторанів бізнес-сег- 
менту столиці України. За відгуками в Інста- 
грам та оцінками на платформі Tripadvisor 
на початок 2023 року до когорти лідерів за 
естетикою фудплейтингу можемо віднести 
десятки ресторанів Києва (див. табл. 1). 

Окрему лідерську нішу за креативністю 
фудплейтингу займають ресторани у складі 
5-зіркових готелів столиці України. Флагма- 
нами серед них, зокрема, є такі фешенебельні 
заклади, як «All Day Dining» (у Hilton Kyiv), 
«Comme Il Faut» та «Olivera» (у InterContinental 
Kyiv, an IHG Hotel), «IKIGAI» та «Terracotta» 

(у Premier Palace Hotel Kyiv), «Гриль Азія» та 
«Бар на 8» (у Hyatt Regency Kyiv), «Teatro» 
(в Opera Hotel), «SWEETBOOK» (1 поверх) 
і «Fairmont Kyiv» (2 поверх) (у Fairmont 
Grand Hotel Kyiv), «City Holiday», «Vinette» 
та «Panoramic» (у City Holiday Resort & 
SPA), «KAMA» (у Riviera House), «11 Mirrors 
Rooftop Restaurant & Bar» (в 11 Mirrors Design 
Hotel) та ін. Аналогічна ситуація має місце 
у Львові, Одесі, Трускавці, Буковелі, де ета- 
лонні стандарти фудплейтингу просувають 
ресторани у складі топових 4-5-зіркових 
готельно-ресторанних комплексів. 

Гастрономічно-туристичну айдентику 
Львова творять сьогодні десятки «магнітів» 
локального фудплейтингу. З огляду на обме- 
жені ліміти статті, перерахуємо топові, котрі 
найчастіше згадують іноземні гастротуристи- 
блогери у дописах в Інстаграм та Фейсбук: 

– запаяна кава («Львівська копальня кави»); 
– кава з вогником («Під Клепсидрою», «Під 

синьою пляшкою», «Золотий дукат»); 
– львівські наливки і настоянки, подані у 

пробірках («Гасова лямпа»); 
– львівські наливки і настоянки з іншими 

оригінальними ідеями фудплейтингу («Рес- 
торація Бачевських», «П’яна Вишня», «Під 
синьою пляшкою», «Підпільний Кіндрат», 
«Фацет»); 

– львівський борщ, поданий у хлібині 
(«Крива Липа»); 

– львівський журек, поданий у хлібині 
(«Ресторація Бачевських»); 

– львівська часникова зупа, подана у хлі- 
бині («Кумпель»); 

Таблиця 1 

Експертна оцінка фудплейтингу (0-10 балів) найкреативніших гастрономічних 
закладів Києва* на основі вивчення і співставлення візуальної інформації про 
нешаблонне оформлення і подачу страв меню на шпальтах їх офіційних сайтів 

і сторінок в Інстаграм, а також відгуків клієнтів на глобальній платформі Tripadvisor 

Назва ресторану 
Фудплейтинг, 

бали 
Назва ресторану 

Фудплейтинг, 
бали 

Lucky Restaurant Vinoteque 9,6 Gustoso Fun & Cucina 6,9 

Whisky Corner 9,5 VERO VERO 6,9 

Bigoli 9,3 BEEF мясо & вино 6,5 

Montecchi 9,3 Наживо 6,5 

BAO Modern Chinese Cuisinе 8,2 GOODMAN steak house 6,2 

Sanpaolo 7,8 Thaizon 6,2 

Spezzo 7,8 ЇshFish 6,0 

Буффаліно 7,8 Vano Ivano 6,0 

By Italy 7,3 Boca A Boca Jamoneria 6,2 

VINO e CUCINA 7,2   

* без врахування ресторанів у складі фешенебельних 4-5-зіркових готельних комплексів столиці України. 
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– львівська цибулева зупа, подана в гор- 
щику («Трапезна Ідей», «Голодний Микола»); 

– львівські флячки («Голодний Микола», 
«Трапезна Ідей» і ін.); 

– львівські ковбаси, подані на сковорід- 
ках чи з іншими оригінальними ідеями фуд- 
плейтингу («Криївка», «Кумпель», «Голодний 
Микола», «М’яса та справедливості» і ін.); 

– м’ясо, запечене на грилі, з оригінальними 
ідеями фудплейтингу (реберня «Під Арсена- 
лом», «М’яса та справедливості», «Сім поро- 
сят» і ін.); 

– львівський     сирник     («Валентино», 
«Львівські пляцки», «Ресторація Бачев- 
ських», «Grand Cafe Leopolis», «Вероніка», 
«Цукерня», «Кентавр» та ін.); 

– львівський штрудель («Львівські 
пляцки», «Цукерня», «Під синьою пляшкою», 
«Італійський дворик» та ін.); 

– львівські шоколадні пляцки і цукерки 
ручної роботи («Вероніка», «Цукерня», 
«Львівські пляцки», «Валентино», «Рестора- 
ція Бачевських», «Grand Cafe Leopolis» та ін.); 

– авторські арт-фуд-композиції («Дуже 
висока кухня»); 

– роли із сала («Сало»); 
– і т. і. 
Безумовними флагманами   популяриза- 

ції фудплейтингу у Львові є «Дуже висока 
кухня», «Ресторація Бачевських» та заклади 
«Холдингу емоцій !FEST». Авторський фуд- 
плейтинг від шефа є бізнес-ідеєю ресторації 
«Дуже висока кухня» (тут відсутнє меню, а 
кожна страва є продуктом спільної творчості й 
уяви гостя та кухаря). Імпозантні оформлення 
і подача низки фірмових страв – бізнес-фішка 
і секрет успіху «Ресторації Бачевських». І вже 
легендарними й широко розрекламованими 
серед туристів є креативні фудплейтингові 
фішки у закладах «Холдингу емоцій !FEST» 
(«Криївка»,    «Львівська    копальня    кави», 
«Майстерня шоколаду» та ін.). 

Висновки. Таким чином, сьогодні концеп- 
ція фудплейтингу активно впроваджується 
гастрономічними закладами по всьому світі, 
зокрема, і в Україні. Можна стверджувати, що 
фудплейтинг за наступні десятиріччя пере- 
твориться на ключову конкурентну перевагу 
ресторанного закладу в умовах тотального 
побутування технологій цифрової економіки. 
Мільярди споживачів послуговуватимуться 
смартфонами із сайтами і мобільними засто- 
сунками із пошуку, відсіювання й ухвалення 
рішень про відвідини того чи іншого гастро- 

номічного закладу на основі суб’єктивної 
оцінки “смачних світлин” страв та відповід- 
них очікувань у процесі їх безпосереднього 
приготування, мистецького оформлення та 
креативної подачі. У таких коньюнктурних 
реаліях концепція «food plating» стрімко 
розповсюджується від ресторанів високої 
кухні до множини гастрономічних закладів 
бюджетніших форматів. 

Ресторанний бізнес України задля вижи- 
вання в несприятливі роки пандемійної й 
воєнної криз активно включився у глобальний 
тренд впровадження модних елементів фуд- 
плейтингу. Локомотивами інновацій є заклади 
громадського харчування найбільших міст 
України. Київ, Львів, Одеса та інші центри 
гастрономічного туризму України сьогодні 
здобувають лідерські позиції за креативністю 
фудплейтингу у регіоні Центрально-Східної 
Європи. 
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