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Аннотация

В статье рассматривается сфера индустрии 
питания, приводится анализ рынка и классифи-
кация предприятий общественного питания. Ха-
рактеризуются факторы, способствующие разви-
тию и улучшению качества услуг в данной сфере.  
Отмечается важность внедрения новых форм об-
служивания, учитывающих индивидуальные осо-
бенности и предпочтения потребителей.
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Анализ рынка 
и классификация предприятий 
общественного питания

Российский рынок общественного 
питания далек от насыщения. Это 

касается всех городов России, кроме 
Москвы и Санкт-Петербурга. Наиболее 
перспективными являются рынки ре-
гиональных центров. Территориально 
рынок общественного питания в России 
развивается неравномерно, и в район-
ных центрах количество предприятий 
явно недостаточно.

В столице Урала Екатеринбурге со-
средоточены предприятия обществен-
ного питания премиум класса, работает 
порядка тридцати элитных ресторанов. 
Средний чек в этих заведениях состав-
ляет от 3000 до 5000 р. Однако больше 
развита сеть недорогих ресторанов, 
ужин в которых обходится не дороже 
1000–1300 р. К заведениям такого клас-
са можно отнести рестораны при отелях 
и те, которые в дневное время организу-
ют бизнес-ланчи со стоимостью обедов 
не выше 250 р. [10]. 

На сегодняшний день в Сверд-
ловской области работает 6336 пред-
приятий общественного питания: 177 
ресторанов, 354 бара, 930 кафе, 767 за-
кусочных, 2492 столовые, 1616 буфетов, 
кафетериев, кулинарных магазинов, 
кофеен и т.д. В столице Урала к попу-
лярным формам относятся рестораны 
самообслуживания, так называемые 
«демократичные» рестораны и кофейни. 
Развивается мода на рестораны-клубы, 
которые открывают в элитных жилых за-
стройках города. Растет популярность 
и разнообразие кофеен, но пока только 
среди городских жителей, 85% из кото-
рых сосредоточено в Екатеринбурге [6].

За год количество объектов увеличи-
лось на 177 единиц. В настоящее время 
рост числа предприятий общественного 
питания связан с развитием материаль-
но-технической базы, внедрением про-
грессивных технологий; растет количе-
ство предприятий в секторе креативных 
направлений.

В последние годы в индустрии 
общественного питания в нашей стра-
не происходят заметные изменения. 
По сравнению с предыдущими годами 

количество предприятий обществен-
ного питания возрастает, расширяется 
ассортимент, повышается качество и 
организация обслуживания. Стимулом 
для этого является рост благосостоя-
ния, возросшая деловая активность, все 
более ускоряющийся темп жизни, изме-
нение менталитета россиян, в том числе 
необходимость более экономного ис-
пользования времени.

Развитие и улучшение качества ус-
луг общественного питания возмож-
но в том случае, если проектирование 
новых предприятий общественного 
питания будет вестись с применением 
современного оборудования, новых ти-
пов предприятий, форм обслуживания, 
передовых технологий производства и 
рациональных схем размещения этих 
предприятий. 

Очень важно в первую очередь 
определить профиль будущего пред-
приятия, что позволит иметь стабиль-
ный круг потребителей и удовлетворить 
их потребности в качестве обслужива-
ния, продукции, среде, в которой они 
будут чувствовать себя удобно и ком-
фортно.

Помимо этого, для обеспечения 
конкурентоспособности предприятию 
необходимо снижать издержки, т.е. пла-
нировать, организовывать и контроли-
ровать технические, производственные, 
административные и человеческие ре-
сурсы, влияющие на качество продук-
ции и услуг, безопасность и ассортимент.

Однако следует помнить, что для 
разных категорий населения необходи-
мо предусмотреть разные виды пита-
ния, такие как завтраки, обеды, ужины, 
промежуточные приемы пищи, бизнес-
ланчи во время коротких обеденных 
перерывов и во время отдыха. В зави-
симости от контингента потребителей 
способы организации досуга также раз-
личны. Если, к примеру, молодежь пред-
почитает более ритмичное музыкаль-
ное сопровождение, то большинство 
представителей старшего поколения, 
наоборот, выбирают такие предприятия 
общественного питания, где создана 
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спокойная, домашняя атмосфера, рас-
полагающая к семейному отдыху. В свя-
зи с этим организация мероприятий на 
предприятиях общественного питания 
должна учитывать интересы категории 
потребителей, уровень их дохода, а так-
же ритм и режим жизни.

В настоящее время наблюдается 
рост количества предприятий обще-
ственного питания, предоставляющих 

услуги населению в питании и прове-
дении досуга. Существует ряд класси-
фикаций предприятий общественного 
питания, одни из них предоставляют ус-
луги исключительно по питанию, другие 
дополняют их организацией досуга по-
требителей. 

Классификации предприятий обще-
ственного питания приводятся в рабо-
тах разных авторов [3; 5; 9]; они осущест-

Классификация Формат 
предприятий Особенности

По интересам 
потребителей

Спортбары;
видеоигровой 

бар

Новое тематическое заведение по желаниям потреби-
телей;
могут поиграть сами и следить за онлайн сражениями

Паб Предназначение паба как питейного заведения, а так-
же как места для игр (дартс, бильярд, шахматы и т.д.);
внимание в пабах уделяется музыке (играют музыкан-

ты) и спорту (обязательные спортивные трансляции)

По особенности 
приготовления 
блюд

Открытая кухня Блюда готовятся непосредственно перед клиентом

Загородные 
рестораны;
траттории

Возможность самостоятельно добыть свой ужин;
отсутствует напечатанное меню; упрощенный сервис

В зависимости  
от качества сырья

Slow Food Использование только биологически чистых продуктов

По особенностям  
обслуживания

Free flow  
(свободный  
доступ)

Свободное перемещение гостей (нет официантов); 
самостоятельный выбор готовящихся при них блюд, 

приготовление блюд на глазах у посетителей

Quick Restaurant 
Service;
Fast Casual  

(быстрый и демо-
кратичный)

Ассортимент ýже, чем в обычном ресторане, но ско-
рость обслуживания выше;
каждое блюдо готовится индивидуально для конкретного 

клиента;
при приготовлении используются деликатесы

Street food  
(уличная еда)

Специализируются преимущественно на монопродукте 
(пирожки, блинчики, чебуреки и пр.)

Food court (ресто-
ранный дворик)

Много точек общественного питания в одном месте  
(на одной площадке, этаже) в торговом центре

Шоу-рум Объединяют в себе два существующих формата ресто-
ранов (японской и итальянской кухнии)

С учетом нацио-
нальных особен-
ностей блюд 

Рестораны лати-
ноамериканской 
кухни

Смешанный ассортимент блюд (испанцы, португальцы, 
французы, англичане – «первооткрыватели» Америки и 
местные индейцы соединили в своей кухне все культуры 
и традиции);
легко отличимый от других кулинарный стиль

По времени 
обслуживания

Кафе-гамак Кафе оборудовано гамаками вместо столов и стульев, 
предлагает посетителям перекусить, лежа в гамаках; 
существуют определенные ограничения на время пре-
бывания в кафе – от 90 до 120 минут

Антикафе Расчет идет на время

Классификация предприятий общественного питания в зависимости  
от индивидуальных особенностей и потребностей потребителей [1; 2; 4; 8]
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вляются в зависимости от характера производства, деятельности, 
ассортимента, вида и типа предприятия. Недостатком вышеуказан-
ных классификаций является то, что в них не отражены предпри-
ятия общественного питания с учетом индивидуальных особенно-
стей и потребностей потребителей. Развитие индустрии питания 
привело к возникновению новых смешанных типов предприятий 
общественного питания. Переход к рыночной экономике обусло-
вил появление новых признаков в классификации предприятий, 
которые отражены в таблице.

В настоящее время в сферу общественного питания «пришло» 
много новых терминов на английском языке, которые легко «при-
жились» в современном мире. Например, HoReCa (рус. Хóрéкá) – 
термин, обозначающий сферу общественного питания и гостинич-
ного хозяйства) [6].

Охарактеризуем некоторые особенности предприятий, пред-
ставленных в нашей классификации:

Street food – заведения, специализирующиеся преимуществен-
но на монопродукте. Например, небольшие павильончики на ули-
цах с хорошей проходимостью предлагают в основном блинчики, 
чебуреки, пирожки, гамбургеры, шаурму, хот-доги, горячие бутер-
броды и пр. Считается, что стрит-фуд одна из перспективных тен-
денций развития общепита.

Food-court – множество точек общественного питания, собран-
ных в одном месте, например в торговом центре. Более подробно 
о фуд-кортах можно прочитать в статье [7].

Free Flow – отличительными особенностями этого формата яв-
ляются наличие открытой кухни, приготовление блюд на глазах у 
посетителей, принцип самообслуживания (нет официантов). При-
готовление блюд – захватывающее кулинарное шоу.

Fast Casual – сетевой формат с возможным использованием 
франчайзинга, который отличают ограниченное меню, быстрота 
обслуживания, невысокая цена, демократичная атмосфера, стан-
дартизация процессов, меню и деталей интерьера.

Quick Restaurant Service – ресторан быстрого обслуживания, 
базирующийся на качественных собственных полуфабрикатах;  
ассортимент меньше, но скорость обслуживания выше.

Slow Food – подразумевается правильный подход к подбору 
продуктов питания – свежие, без консервантов, экологически 
и генетически чистые; представляет направление «здоровое  
питание». 

Паб (англ. Pub – сокращение от Public house, публичное заве-
дение) – заведение, в котором продаются алкогольные напитки. 
Основа декора пабов – викторианский или эдвардианский стиль: 
темные теплые тона, хорошее освещение и изысканное стекло. Пи-
ковые продажи приходятся на время после 21-00.

Траттории – ресторанчики, предлагающие множество блюд 
традиционной и популярной итальянской кухни, а также широкий 
выбор вина; атмосфера – неформальная и непринужденная, дру-
желюбная.

В настоящее время конкуренция на рынке общественного пи-
тания в России приобрела такую остроту, что уже недостаточно 
просто «быть», надо быть лучшим. Основная задача – это ассорти-
мент продукции, качество и культура обслуживания. 

Таким образом, сегодня общественное питание представля-
ет собой разнообразие форм, типов, особенностей предприятия. 
Несмотря на это, остаются свободные места для открытия новых 
современных предприятий общественного питания. Привлечь 
посетителей можно новыми форматами заведений, такими как ви-
деоигровой бар, антикафе, кафе-гамак, шоу-рум и т.д., которые будут 
пользоваться большим спросом населения. Соответственно, такие 
форматы могли бы заинтересовать инвесторов. 
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