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переваги.
Зростання екологічної свідомості призвело до того, що туристи тепер шукають не 

тільки комфорт та розкош, а й екологічно чисте середовище. Багато готелів відмовляються 
від пластику, намагаючись мінімізувати свій вплив на океани та довкілля. Вони активно 
вивчають можливості використання відновлюваних джерел енергії та стимулюють гостей до 
участі у програмах збереження природи. Такий напрямок розвитку не лише сприяє 
важливим екологічним цілям, а й відкриває нові шляхи для реклами та привертає увагу 
туристів.

Розвиток еко-туризму та зелених ініціатив у готельно-ресторанному секторі - це не 
просто тренд, а стратегічний крок у майбутнє. Ці ініціативи сприяють не лише збереженню 
природних ресурсів та мінімізації впливу на довкілля, але й створюють більш здорове та 
комфортне середовище для туристів. Таким чином, впровадження зелених практик стає 
виграшною стратегією як для готелів і ресторанів, так і для навколишнього середовища та 
людей, які ним користуються.

Основні компоненти екотуризму:
 «пізнання природи», тобто подорожі передбачають наявність елементів вивчення 

природи, отримання туристами нових знань та навичок;
 «збереження екосистеми» передбачає відповідну поведінку групи на маршруті та 

участь туристів, туроператорів у програмах й заходах щодо захисту навколишнього 
середовища;

 «поважання інтересів місцевих жителів» – дотримання місцевих законів та звичаїв, а 
також вклад туризму в соціально-економічний розвиток туристських центрів.

Готелі та ресторани, як складові туристичного сектора, мають потужний потенціал 
впливу на збереження довкілля та раціональне використання ресурсів. Все більше 
підприємств цієї галузі розуміють, що відповідальне ставлення до природних ресурсів та 
збереження навколишнього середовища не лише сприяє екологічній стійкості, але й має 
прямий вплив на їх бізнес. Дослідження основних екотрендів, які впливають на готельно-
ресторанну сферу, такі як зелене будівництво, відновлювана енергія, ефективне 
використання ресурсів, управління відходами та багато інших є актуальними сьогодні і у 
майбутньому. Дослідження екотрендів та їх впливу на готельно-ресторанний бізнес не лише 
розкриє потенціал сталого розвитку у цій сфері, але й сформує корисні рекомендації для 
практичного застосування сталих стратегій.

1. Безручко Л. С. Екологізація готельного господарства карпатського регіону як складова 
досягнення сталого розвитку. Природні ресурси регіону: проблеми використання, 
ревіталізації та охорони: матеріали III Між нар. наук. семінару. Львів. Видавничий центр 
ЛНУ імені Івана Франка, 2018. С. 38-42.

 2. Берзіна C.B. Системи екологічного управління. Довідниковий посібник з впровадження 
міжнародних стандартів серії ISO 14000. К.: Aiva Plus Ltd, 2009. 62 с.

3.Ткаченко Т. І. Сталий розвиток туризму: теорія, методологія, реалії бізнесу: 
Монографія. К.: Київський національний торговельно-економічний університет, 2009. 463 с. 
132. ТОП еко-ініціатив, які українські готелі можуть використовувати вже сьогодні. 

URL: https://rubryka.com/article/eco-hotels/ (дата звернення: 21.09.2023). 
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ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ ПРОСУВАННЯ РЕСТОРАННИХ ПОСЛУГ
Під просуванням послуг розуміють цілий комплекс заходів, які спрямовані на 

формування попиту та стимулювання збуту послуг, тобто на збільшення обсягів продажу. 
Процес просування послуг дещо відрізняється від просування готової продукції, адже 
послуги вони  нематеріальні,  і тому такий процес просування послуг значно ускладнюється. 
Виділимо кілька причин, чому ця тема актуальна.

Насамперед конкуренція на ринку ресторанних послуг: ресторанний бізнес є однією з 
найбільш конкурентних галузей, тому використання сучасних технологій дозволяє 
виділитися і запам’ятатися споживачеві серед інших закладів.

Наступне - це зміна споживчих звичок. З розвитком цифрових технологій клієнти все 
частіше шукають ресторани онлайн, читають відгуки та переглядають меню в інтернеті. Це 
вимагає від ресторанів активної присутності в цифровому просторі.

Інноваціїйні технології, такі як QR-коди, онлайн-замовлення, автоматизація процесів і 
персоналізація, допомагають покращити обслуговування клієнтів і підвищити їхню 
лояльність.

Кризи та адаптація. Пандемія COVID-19 та інші глобальні виклики показали 
важливість гнучкості та здатності швидко адаптуватися до нових умов, використовуючи 
технології для підтримки бізнесу.

Емоційний зв'язок. Сучасні методи просування, такі як емоційний маркетинг і 
співпраця з інфлюенсерами, допомагають створити сильний зв'язок із клієнтами.

Сучасні технології просування ресторанних послуг включають різноманітні 
інструменти та стратегії, які допомагають залучати клієнтів і підвищувати 
конкурентоспроможність. Наведемо деякі ключових напрямків:

Цифровий маркетинг: використання соціальних мереж для реклами (Instagram, 
Facebook, TikTok), контент-маркетинг: створення цікавого контенту, наприклад, відео про 
приготування страв, SEO-оптимізація вебсайту ресторану для покращення видимості в 
пошукових системах.

Персоналізація: пропозиції, засновані на вподобаннях клієнтів, програми лояльності з 
індивідуальними знижками.

Інноваційні технології: використання QR-кодів для меню, автоматизація процесів, 
таких як бронювання столиків або замовлення їжі.

Influencer-маркетинг: співпраця з популярними блогерами для просування бренду.
Емоційний маркетинг: створення унікального досвіду для клієнтів, який залишає 

позитивні емоції.
Для ресторанного маркетингу в просуванні найкраще підходять соціальні мережі, які 

дозволяють створювати візуально привабливий контент і взаємодіяти з аудиторією. Реклама  
ресторанних  послуг  в  Інтернеті,  використовуючи  можливості  веб-сайту, сама по собі є 
дуже ефективним інструментом. Вона в кілька разів дешевше зовнішньої реклами,  віддача  
від  неї  вище  і  розповісти вона дозволяє на порядок більше [1]. 

Платформ, які часто використовуються:
Instagram: Ідеально підходить для демонстрації страв, атмосфери закладу та залучення 

клієнтів через фото та відео.
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Facebook: Платформа для створення подій, спілкування з клієнтами та просування 
акцій.

TikTok: Популярна серед молоді, дозволяє створювати короткі відео з креативним 
підходом.

YouTube: Підходить для створення довших відео, таких як кулінарні майстер-класи або 
огляди меню.

Pinterest: Використовується для створення тематичних дошок з рецептами та ідеями 
для вечірок.

LinkedIn: Може бути корисним для професійного спілкування та залучення 
корпоративних клієнтів.

Ці платформи дозволяють ресторанам ефективно взаємодіяти з різними сегментами 
аудиторії та підвищувати впізнаваність бренду. 

Наприклад, Instagram надає безліч можливостей для ресторанного маркетингу завдяки 
своєму візуальному формату. Стратегій, які працюють найкраще:

Якісний візуальний контент: використання професійних фото і відео ваших страв, 
напоїв та інтер’єру, показ приготування страв за лаштунками, що створює відчуття 
залученості.+

Сторіс та Reels: регулярні публікації у Stories (знижки, новинки меню), створення 
коротких, креативних відео для Reels із трендовими треками.

Хештеги та геотеги: використання популярних хештегів і геолокації для залучення 
локальної аудиторії.

 Інтерактивність: проведення опитувань, конкурсів або запитань у Stories, щоб 
заохотити взаємодію, відповіді на коментарі та повідомлення від підписників.

Колаборації: співпраця з інфлюенсерами або іншими бізнесами (наприклад, 
локальними постачальниками).

Просування через платну рекламу: використання таргетованої реклами для 
досягнення потрібної аудиторії.

Показ унікальності ресторану: демонстрація унікального концепту, особливого 
обслуговування або "фішки" закладу.

Ці стратегії допомагають привернути увагу аудиторії та підвищити лояльність клієнтів. 
Отже, головні  завдання, які необхідно реалізувати під час здійснення відповідної 

рекламної діяльності ресторану у соціальних мережах:
- інформування потенційних клієнтів про ресторан;
- формування гарного престижу ;
- проведення спеціальних заходів;
- підвищення лояльності клієнтів.
Для успішного просування послуг, необхідно створити  сприятливі умови для продажу 

таких послуг, а саме: 
1) здійснити планування комплексу заходів щодо просування послуг ресторанного 

бізнесу; 
2) розробка рекламної кампанії та визначення основних стратегій;
3) проведення діяльність у сфері послуг передбачає постійний  творчий підхід; 
4) застосування постійної та різнопланової роботи щодо просування послуг.
1.Завальнюк В.В. Методика проектування підсистеми інформаційного забезпечення 

стратегічного управління інноваційною діяльністю підприємства. Науковий вісник 
Ужгородського національного університету. Серія: Міжнародні економічні відносини та 
світове господарство. 2016. №8(1). С. 82–85. 
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