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В статье проанализированы тенденции развития сферы общественного питания как звена обес-

печения продовольственной безопасности, определена степень их влияния и сформулированы

пути адаптации к новым условиям и вызовам. Доказано, что современное развитие предприятий

общественного питания определяется сложным взаимодействием технологической революции

и глубокой трансформации потребительской психологии. Сфера эволюционирует от индустри-

альной модели массового обслуживания к персонализированной, цифровой и экологически

ответственной модели сервиса впечатлений. Определено, что ключевым императивом для успеха

становится способность бизнеса синхронизировать операционную эффективность (достигается

через роботизацию, data-аналитику и новые форматы вроде dark kitchens) с эмоциональным

интеллектом (проявляется через сторителлинг, уникальный опыт, подлинную заботу о госте

и сотруднике). Технологии берут на себя рутину, освобождая место для человеческого творчества

и подлинного гостеприимства. Несмотря на серьезные вызовы — кадровый кризис, ценовую вола-

тильность и растущее давление со стороны цифровых платформ — перспективы сферы остаются

позитивными. На первый план выходят адаптивность, клиентоцентричность и стратегическая

гибкость. Соответственно, будущее принадлежит «гибким гибридам» — предприятиям, которые

смогут бесшовно сочетать физический и цифровой миры, извлекать ценность из данных, не теряя

человеческого лица, и строить свой бизнес не только на финансовых, но и на социально-экологи-

ческих ценностях. Тенденции развития задают вектор, а способность к их осмысленной и быстрой

интеграции в практику управления определяет победителей на динамичном рынке общественного

питания.
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Сфера общественного питания представляет со-

бой один из наиболее динамичных и социально

значимых сегментов мировой и российской эко-

номики.Она является индикатором потребитель-

ской активности, уровня жизни и культурных

трансформаций в обществе. Кроме этого, об-

щественное питание помогает лучше использо-

вать продовольственные ресурсы государства,

обеспечивает физическую и экономическую до-

ступность качественной и безопасной пищевой

продукции, выступая таким образом звеном

обеспечения продовольственной безопасности

страны.

В последнее десятилетие и особенно после

2020 года сфера переживает период беспре-

цедентных изменений, вызванных технологи-

ческим скачком, эволюцией потребительских

предпочтений, глобальными экономическими

вызовами и сдвигами в социокультурной пара-

дигме. Традиционные бизнес-модели уступают

место гибридным форматам, цифровые техно-

логии пронизывают все процессы — от закупок

до обслуживания клиентов, а сам потребитель

становится более осознанным, требовательным

и разборчивым. В этих условиях глубокое по-

нимание и оперативная адаптация к ключевым

трендам становятся не просто фактором конку-

рентного преимущества, а вопросом выживания

для предприятий общественного питания. Сле-

довательно, анализ указанных тенденций явля-

ется крайне актуальной научно-практической

задачей. Исходя из этого, считаем необходимым

провести анализ современных тенденций раз-

вития сферы общественного питания, опреде-

лить степень их влияния и сформулировать пути

адаптации к новым условиям и вызовам.

Рынок общественного питания — это сегмент

экономики, объединяющий предприятия, основ-

ная деятельность которых заключается в про-

изводстве, реализации и организации потреб-

ления кулинарной продукции, а также в предо-

ставлении услуг по организации досуга. Данный

рынок выполняет важные социально-экономи-

ческие функции: удовлетворение потребностей

в питании вне дома, создание рабочих мест,

формирование значительной доли в ВВП сфе-

ры услуг, а также выполнение рекреационной

и культурной роли.

Структура рынка общественного питания чрез-

вычайно сложная и может быть сегментирована

по нескольким направлениям.

Классификация рынка общественного питания:

– По формату и уровню обслуживания: рестора-

ны премиум-класса и люкс, рестораны casual

dining, заведения формата fast casual, сети

быстрого питания (QSR), фаст-фуд, кофейни,

бары, стрит-фуд.

– По типу оказываемых услуг: стационарные за-

ведения с залом обслуживания, предприятия,

специализирующиеся на выездном обслужи-

вании (кейтеринг), и заведения, ориентирован-

ные исключительно на доставку (dark kitchen).

– По целевой аудитории: семейные, моло-

дежные, корпоративные (столовые бизнес-

центров), туристические, приверженцы опре-

деленной гастрономической концепции (ве-

ганские, этнические).

Ключевыми показателями, характеризующими

состояние рынка, являются [5]:

1. Объем рынка в денежном (рубли) и натураль-

ном (число посещений, блюд) выражении.

2. Количество действующих предприятий и их

распределение по форматам и регионам.

3. Средний чек по форматам, который служит

индикатором платежеспособности спроса.

4. Частота посещений (consumer traffic).

5. Доля онлайн-продаж (доставка и самовывоз)

в общем обороте.

По данным Росстата и отраслевых аналитиков,

российский рынок общественного питания, пре-

одолев кризис 2020–2022 гг., демонстрирует по-

ступательное восстановление. Вместе с тем его

структура существенно изменилась: произошел

передел долей в пользу более демократичных

форматов (fast casual, QSR) и канала доставки,

который из дополнительной опции превратился

в основной драйвер роста для многих игроков.
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Наблюдается консолидация рынка вокруг феде-

ральных сетей и агрегаторов доставки, что со-

здает высокую конкурентную напряженность

для локальных независимых заведений [1; 3; 7].

Безусловно, развитие данной сферы напря-

мую зависит от комплекса внешних факторов.

В первую очередь стоит выделить макроэконо-

мические факторы:

1. Динамика реальных доходов населения —

определяет располагаемые средства на пи-

тание вне дома.

2. Инфляция, особенно на продукты питания,

арендную плату и коммунальные услуги, —

сжимает маржинальность бизнеса.

3. Ситуация на рынке труда — уровень безра-

ботицы и заработных плат влияет как на по-

требительскую активность, так и на затраты

рестораторов на персонал.

4. Курсовая и геополитическая волатильность

сказывается на стоимости импортного обо-

рудования, посуды и некоторых категорий

продуктов.

Особую актуальность и значение, на наш взгляд,

в последнее время приобрели социокультурные

факторы.

Следует отметить, что пандемия COVID-19 вы-

ступила в роли мощного катализатора, ускорив

и закрепив такие тренды, как привычка к достав-

ке, доверие к digital-каналам, повышенные тре-

бования к гигиене и желание избегать скопле-

ний людей, что, несомненно, повлияло на дизайн

пространств [10]. Рассмотрим некоторые тренды

более детально.

Так, например, цифровизации из узкой опции пе-

решла в обязательную инфраструктурную осно-

ву современного ресторанного бизнеса и охва-

тывает сегодня весь жизненный цикл взаимо-

действия с гостем и внутренние процессы:

1. Роботизация и автоматизация. Так, внедре-

ние роботов-официантов для доставки еды

к столу, роботизированных манипуляторов

для приготовления пиццы, бургеров, кофе

и коктейлей позволяет решать проблемы кад-

рового дефицита, обеспечивает безупречную

стандартизацию и скорость в пиковые ча-

сы. Автоматические фритюрницы и машины

для нарезки овощей повышают безопасность

и производительность труда на кухне.

Социокультурные факторы, влияющие на сфе-

ру общественного питания:

– Ускорение темпов жизни и урбанизация:

повышают спрос на услуги доставки, фор-

мат «еда на вынос» и быстрые перекусы.

– Гастрономизация общества: еда превраща-

ется из утилитарной потребности в форму

досуга, самовыражения и социализации

(«выйти поесть»). Растет интерес к кулина-

рии, шеф-поварам и новым вкусам.

– Цифровая социализация: влияние социаль-

ных сетей и блогеров на гастрономический

выбор стало абсолютным.

– Ценность опыта (experience economy): за-

прос на уникальные эмоции, вовлечен-

ность, интерактивность во время посеще-

ния заведения.

– Приоритет здоровья и осознанности: по-

требители все больше обращают внимание

на состав продуктов, их происхождение,

калорийность и полезность.

2. Интернет вещей (IoT) и «умное» оборудова-

ние. Датчики, встроенные в холодильные ка-

меры, следят за соблюдением температурно-

го режима хранения. «Умные» системы учета

запасов в режиме реального времени отсле-

живают остатки ингредиентов и автоматиче-

ски формируют заявки поставщикам. Анализ

данных с касс и кухонного оборудования по-

могает оптимизировать энергопотребление

и графики работы персонала.

3. Облачные (темные) кухни (Cloud/Dark

Kitchens) — это специализированные произ-

водственные площадки, не имеющие зала для

посетителей и работающие исключительно

на выполнение заказов, поступающих через

агрегаторы доставки. Одна облачная кухня

может одновременно обслуживать 10–15 раз-

личных виртуальных брендов, что позволяет

минимизировать капитальные и операцион-

ные расходы на аренду премиальных локаций

и сервис, сконцентрировавшись только на

качестве приготовления и логистике.
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4. Искусственный интеллект и большие данные

(Big Data & AI). Алгоритмы анализируют исто-

рию заказов, погодные условия, локальные

события и поведение пользователей в прило-

жениях, чтобы прогнозировать ежедневный

спрос с точностью до 90%. Это позволяет

минимизировать пищевые отходы, оптимизи-

ровать закупки и формировать персонализи-

рованные меню-рекомендации для каждого

клиента.

Таким образом, современное предприятие об-

щественного питания — это, прежде всего, тех-

нологичный узел, генерирующий и обрабатыва-

ющий большие массивы данных для повышения

своей эффективности и удовлетворенности кли-

ента.

Все это свидетельствует о том, что цифровые

технологии радикально изменяют «кухню» ре-

сторанного бизнеса — как в прямом, так и в пе-

реносном смысле. Во-первых, способствуют

привлечению клиентов (таргетированная рекла-

ма в соцсетях, продвижение через агрегаторы

(Яндекс.Еда, Delivery Club), SEO-оптимизация

сайта, работа с онлайн-репутацией (отзывы на

Google Maps, Яндекс.Картах)). Во-вторых, усо-

вершенствуют процессы обслуживания клиен-

тов (онлайн-бронирование столов, электронные

меню через QR-коды, заказ и оплата через мо-

бильное приложение заведения или киоски са-

мообслуживания, push-уведомления о готовно-

сти заказа). И, в-третьих, улучшают управление

и аналитику: облачные системы автоматизации

ресторанов (R-Keeper, iiko, Poster) используют

для учета товарооборота, контроля себестои-

мости, управления складом и персоналом; тех-

нологии Big Data и предиктивной аналитики

используются для прогнозирования спроса, пер-

сонализации предложений и динамического це-

нообразования; интернет вещей (IoT) позволяет

удаленно контролировать работу оборудования,

предотвращая поломки и экономя энергию.

Также, на наш взгляд, стоит выделить тренды

в форматах обслуживания, поскольку трансфор-

мация потребительских привычек порождает

новые, гибридные бизнес-модели [1; 4; 8].

Delivery-only и виртуальные бренды — формат,

ставший магистральным в период пандемии —

продолжает набирать обороты. Рестораторы со-

здают отдельные бренды с узкой специализа-

цией (например, воки, бургеры, десерты), суще-

ствующие только в приложениях доставки, что

позволяет тестировать ниши с минимальными

рисками.

Фуд-холлы и стрит-фуд-площадки — эти про-

странства, объединяющие под одной крышей

множество небольших кухонь с разной кух-

ней, отвечают запросам на разнообразие, де-

мократичность и скорость. Они становятся но-

выми центрами притяжения в торговых центрах

и деловых районах, заменяя традиционные фуд-

корты.

Смешанные (гибридные) форматы позволяют

стирать границы между различными видами биз-

неса. Например, кофейня совмещается с ковор-

кингом, винный бар — с розничным магазином,

книжный магазин — с кондитерской. Цель —

увеличить время пребывания гостя, создать до-

полнительные поводы для визита и повысить

средний чек за счет перекрестных продаж.

Поп-ап-рестораны и формат «ужин на дому» —

временные проекты, которые «всплывают» на

несколько недель или месяцев в необычных

локациях, позволяют шеф-поварам эксперимен-

тировать, создавать ажиотаж и напрямую об-

щаться с аудиторией. Кейтеринг выходит на но-

вый уровень, предлагая организацию приватных

гастроужинов на дому у клиента.

Не отстают в плане порождения новых форматов

нарратива и вовлечения маркетинговые и потре-

бительские тренды.

Как свидетельствует практика, происходят изме-

нения и в самом продукте, как результат прямой

реакции на новые запросы здоровья и осознан-

ности [2; 6; 8; 11].

Безусловно, здоровый образ жизни (ЗОЖ)

и функциональное питание вышли на первое ме-

сто. Все больше растет спрос на блюда с четкой

маркировкой: «био», «органик», «без глютена»,

«без лактозы», «низкоуглеводные» (keto, paleo).



192 Экономические науки • 2026 • №5 (258)

А в меню появляются суперфуды, пробиотики

и продукты с повышенным содержанием белка

и полезных жиров.

Маркетинговые и потребительские тренды

в сфере общественного питания:

– Визуальный контент и фуд-блогинг: социаль-

ные цифровые платформы являются основны-

ми каналами discovery (обнаружения) новых

мест. Так называемая «инстаграмность»1 блю-

да и интерьера — сегодня обязательное требо-

вание. Соответственно, коллаборации с фуд-

блогерами и локальными инфлюенсерами —

наиболее эффективный способ таргетирован-

ного привлечения аудитории.

– Экономика впечатлений (Experience Economy):

гости платят не за еду, а за эмоции. Востре-

бованы концепции с открытой кухней (show

cooking), мастер-классы от шефа, тематиче-

ские ужины с дегустационным меню, иммер-

сивные шоу. История бренда, его философия

и ценности (сторителлинг) становятся ключе-

выми дифференциаторами.

– Локализм (Local) и поддержка местного: тренд

на поддержку локальных производителей

(farm-to-table), использование региональных

продуктов, возрождение забытых рецептов

национальной кухни. Это повышает уникаль-

ность предложения, снижает логистический

след и находит отклик у сознательных потре-

бителей.

– Гиперперсонализация: CRM-системы позво-

ляют знать предпочтения постоянного гостя

(«как обычно»), поздравлять с днем рождения

специальным предложением, рекоменовать

новинки на основе прошлых заказов. Персо-

нализация формирует лояльность, которая

ценится выше, чем разовая скидка.

Растительное питание (Plant-based) уже не яв-

ляется узкой нишей для веганов, а стала мейн-

стримом. Классические рестораны расширяют

меню за счет качественных vegan- и vegetarian-

позиций. На рынок выходят высокотехнологич-

ные аналоги мяса, молока и сыра (например,

продукты на основе горохового белка или фер-

ментации), которые по вкусу и текстуре почти

неотличимы от оригиналов.

Устойчивое развитие и Zero-waste предполага-

ют борьбу с пищевыми отходами, что становится

сегодня этическим и экономическим императи-

вом. Рестораны внедряют технологии nose-to-

tail (от носов до хвостов) и root-to-stem (от кор-

ней до стеблей), используя все части продукта.

Становятся популярными блюда из «некондици-

онных» овощей, развиваются точные системы

прогнозирования закупок, отказ от одноразово-

го пластика, компостирование отходов.

В периоды неопределенности растет спрос на

простую, сытную, знакомую с детства еду, даю-

щуюощущение безопасности и тепла: домашние

пироги, макароны с сыром, куриный суп. Умелая

интерпретация классики становится успешной

стратегией, порождая так называемый тренд

«Комфортная еда (Comfort Food) и ностальгия».

Однозначно, вопросы кадрового обеспечения

являются исключительно важными для любой

сферы. Естественно, сфера общественного пи-

тания не является исключением. При этом сле-

дует заметить, что под влиянием современных

трендов требования к персоналу претерпели

серьезные изменения [9].

Кадровые и управленческие тренды в сфере

общественного питания:

– Автоматизация административных и рутинных

задач.

– Трансформация требований к компетенциям.

– Усиление роли HR-бренда.

– Гибкие формы занятости и ротация.

Так, внедрение современных POS-систем и об-

лачных платформ управления освобождает

управляющих и владельцев заведений от бу-

мажной работы, позволяя фокусироваться на

стратегии, качестве и госте.

От сотрудников сегодня требуются не только

профессиональные навыки, но и soft skills, то

есть так называемые мягкие или гибкие навы-

ки, помогающие эффективно коммуницировать

1Instagram принадлежит Meta, признанной в России экстремистской организацией, ее деятельность в стране запрещена.
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друг с другом, выстраивать отношения с колле-

гами, клиентами, партнерами. Это в первую оче-

редь эмоциональный интеллект, стрессоустой-

чивость, клиентоориентированность, цифровая

грамотность, способность работать в мульти-

функциональной команде [9].

Кроме того, в условиях острого кадрового дефи-

цита предприятия общественного питания, осо-

бенно рестораны, вынуждены конкурировать за

лучших сотрудников, предлагая не просто зар-

плату, а комплекс условий: обучение и карьер-

ный рост, корпоративную культуру, социальный

пакет, программы лояльности для персонала,

комфортную рабочую среду.

В связи с сезонными колебаниями спроса на тот

или иной персонал и с целью лучшей адаптации

к ним, особую актуальность приобретают гибкие

формы занятости и ротации, такие как гибкие

рабочие графики, частичная занятость, проект-

ная работа, кросс-тренинг между станциями на

кухне и в зале.

Несмотря на позитивные тренды, рассмотрен-

ные выше, сфера общественного питания стал-

кивается с рядом системных вызовов.

Прежде всего стоит отметить непредсказуемые

колебания цен на сырье, энергоносители и арен-

ду, а также сложности в логистике поставок

делают финансовое планирование крайне за-

труднительным и сжимают и без того невысокие

операционные маржи.

Кроме того, высокая текучесть кадров, особенно

на линейных позициях (официанты, повара), свя-

занная с тяжелыми условиями труда, ненорми-

рованным графиком и зачастую неконкуренто-

способной оплатой, остается главной «головной

болью» для многих предприятий общественного

питания.

Еще одним проблемным моментом является то,

что низкие барьеры для входа на рынок приводят

к его перенасыщению. При этом агрегаторы до-

ставки, захватившие значительную долю рынка,

диктуют высокие комиссии (до 20–30%), что

для многих заведений делает доставку низко-

рентабельной или убыточной, но необходимой

услугой.

Основные проблемы сферы общественного пи-

тания:

– Высокая волатильность затрат.

– Хронический дефицит квалифицированного

персонала.

– Гиперконкуренция и давление комиссий агре-

гаторов.

– Ужесточение регуляторного поля.

– Риск потери прямого контакта с клиентом.

Требования в сфере маркировки (Честный

ЗНАК), санитарно-эпидемиологического контро-

ля, лицензирования (на алкоголь) и налогооб-

ложения требуют от бизнеса дополнительных

административных и финансовых ресурсов, что,

безусловно, связано с ужесточением регулятор-

ного поля.

Чрезмерная зависимость от агрегаторов лишает

рестораны ценных данных о клиентах и возмож-

ности формировать прямую лояльность, превра-

щая их в безликих поставщиков еды на гигант-

ской цифровой платформе.

Проведенный анализ трендов и современных си-

стемных вызовов позволяет выделить несколько

вероятных сценариев дальнейшего развития

сферы общественного питания:

– Доминирование гибридных «бесшовных» мо-

делей.

Успешным станет бизнес, который органично

интегрирует офлайн-визит (как опыт) с пол-

ным спектром онлайн-взаимодействий: пред-

заказ, доставка, самовывоз, подписка на набо-

ры еды, продажа фирменных полуфабрикатов

и товаров в ритейле.

– Гиперперсонализация на стыке технологий

и биохакинга.

Питание может стать персонализированным

на основе данных ДНК, микробиома кишеч-

ника, уровня физической активности и ме-

дицинских показателей, управляемых через

единое мобильное приложение с интеграцией

ресторанных предложений.

– Полная интеграция с розничной торговлей

(Retail).
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Границымежду рестораном имагазином окон-

чательно сотрутся. Фирменные соусы, мари-

нады, готовые наборы для приготовления и по-

луфабрикаты от известных шефов будут мас-

сово продаваться в супермаркетах, а формат

«ресторан-маркет» станет обыденным.

– Устойчивость как лицензия на операционную

деятельность.

Экологические и социальные практики (со-

кращение углеродного следа, zero-waste, fair

trade, поддержка локальных сообществ) ста-

нут не просто элементом имиджа, а обяза-

тельным критерием для выхода на рынок, по-

лучения инвестиций и привлечения лояльной

аудитории.

– Эксперименты с метавселенными иWeb 3.0.

Появятся виртуальные рестораны в метавсе-

ленных, где можно будет «посещать» цифро-

вые аналоги реальных заведений, общаться,

а затем заказывать реальную еду с доставкой

на дом. NFT могут использоваться для под-

тверждения членства в закрытых клубах или

владения уникальными цифровыми активами

бренда.

На основании изложенного выше можно предло-

жить возможные пути адаптации к новым усло-

виям с целью эффективного функционирования

в будущем.

Во-первых, на наш взгляд, необходимо внедрять

не разрозненные IT-решения, а комплексные

экосистемы, объединяющие фронт-офис (вза-

имодействие с гостем) и бэк-офис (управление).

Приоритет отдавать системам аналитики и про-

гнозирования для управления ресурсами.

Во-вторых, однозначно следует активно разви-

вать собственные каналы привлечения (сайты,

приложения, социальные сети) и стимулиро-

вать клиентов к прямым заказам через скидки

и бонусные программы, снижая зависимость от

агрегаторов.

В-третьих, необходимо изменить подход к HR

и создавать привлекательный HR-бренд, внед-

рять систему обучения и карьерного роста, ав-

томатизировать рутину, чтобы персонал мог

фокусироваться на творчестве и качестве об-

служивания. Особенно это касается крупных

ресторанов.

Рекомендации адаптации к новым условиям:

– Стратегические инвестиции в технологии.

– Диверсификация каналов продаж и развитие

прямых коммуникаций.

– Инвестиции в человеческий капитал как в ос-

новной актив.

– Концентрация на создании уникального эмо-

ционального опыта.

– Принцип стратегической гибкости и Agile-

подхода.

– Интеграция принципов устойчивого развития

в бизнес-модель.

В-четвертых, технологии можно купить, а опыт —

нет, соответственно, нужно инвестировать в кон-

цепцию, дизайн, сервис, авторскую кухню и ком-

муникацию, создавая сильную эмоциональную

связь с гостем, которую невозможно скопиро-

вать.

В-пятых, ресторатор должен быть готов быстро

тестировать гипотезы (новые блюда, форматы,

маркетинговые ходы), масштабировать успеш-

ное и без сожаления отказываться от неудачно-

го. Меню должно быть гибким и легко адаптиру-

емым под изменения в ценах на сырье.

В-шестых, внедрение практик экономики за-

мкнутого цикла (zero-waste) — это не только

вклад в экологию, но и прямая экономия на

закупках и утилизации, а также мощный инстру-

мент формирования лояльного комьюнити.

Проведенное исследование позволяет сделать

вывод о том, что современное развитие пред-

приятий общественного питания определяет-

ся сложным взаимодействием технологической

революции и глубокой трансформации потре-

бительской психологии. Сфера эволюциониру-

ет от индустриальной модели массового об-

служивания к персонализированной, цифровой

и экологически ответственной модели сервиса

впечатлений.
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Ключевым императивом для успеха становится

способность бизнеса синхронизировать опера-

ционную эффективность (достигаемую через

роботизацию, data-аналитику и новые форма-

ты вроде dark kitchens) с эмоциональным ин-

теллектом (проявляемым через сторителлинг,

уникальный опыт, подлинную заботу о госте

и сотруднике). Технологии берут на себя рутину,

освобождая место для человеческого творче-

ства и подлинного гостеприимства.

Несмотря на серьезные вызовы — кадровый кри-

зис, ценовую волатильность и растущее давле-

ние со стороны цифровых платформ — перспек-

тивы сферы остаются позитивными для тех, кто

готов к постоянным изменениям. Адаптивность,

клиентоцентричность и стратегическая гибкость

выходят на первый план.

Таким образом, будущее, на наш взгляд, при-

надлежит «гибким гибридам» — предприятиям,

которые смогут бесшовно сочетать физический

и цифровой миры, извлекать ценность из данных,

не теряя человеческого лица, и строить свой

бизнес не только на финансовых, но и на со-

циально-экологических ценностях. Тенденции

развития задают вектор, а способность к их

осмысленной и быстрой интеграции в практику

управления определяет победителей на дина-

мичном и захватывающем рынке общественного

питания.
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