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через їхню високу харчову цінність, відсутність лактози та глютену, а також з інших 

міркувань. 

3. Екзотичні смаки та інгредієнти. Зростаючий інтерес до нестандартних смаків та 

екзотичних інгредієнтів, таких як лаванда, імбир, чорниця, які додають унікальний та 

неповторний смак напоям і десертам, засвідчує прагнення споживачів до експериментів і 

нових вражень. 

4. Мінімалізм у складі та цукру. Збільшується попит на продукти з простим та 

мінімальним складом цукру, а також на альтернативи цукру, що відповідає росту свідомості 

споживачів щодо впливу цукру на здоров’я. 

5. Персональні пропозиції. Використання технологій для надання індивідуальних 

пропозицій клієнтам, таких як створення власних рецептів або вибір смаків і складу за 

допомогою мобільних додатків або інтерактивних терміналів, що сприяє персоналізації та 

унікальному досвіду споживачів. Фішкою Starbucks є те, що там запровадили для тварин 

«паппучіно» [2]. 

Ці тренди відображають стан сучасного ринку у напрямку здорового способу життя, 

індивідуалізації споживчих потреб та пошуку нових смакових вражень. Вони свідчать про те, 

що сучасні споживачі більш уважно ставляться до того, що вони споживають, і шукають 

продукти, які відповідають їхнім потребам і переконанням. Застосування інноваційних 

технологій у сфері харчування дозволяє компаніям створювати унікальні пропозиції та 

надавати індивідуальний підхід до кожного клієнта. Такий підхід сприяє підтримці лояльності 

клієнтів і створює можливості для постійного розвитку та інновацій на ринку солодкого 

рефрешменту. 

Отже, солодкий рефрешмент – це набір солодких напоїв та страв, який спрямований на 

отримання задоволення від їх споживання. Ці продукти можуть включати фруктові напої, 

соки, морозиво, десерти та інші ласощі, що мають приємний солодкий смак. Вони часто 

вживаються влітку або в гарячу погоду як засіб охолодження та задоволення. Вони можуть 

бути виготовлені з різних інгредієнтів, таких як фрукти, ягоди, молоко, сиропи та інші 

добавки, що додають солодку і ароматну смакову палітру. Солодкий рефрешмент може 

виступати як потужний інструмент для підвищення лояльності клієнтів, особливо коли 

компанія пропонує персональні пропозиції та індивідуальний підхід до вибору смаків через 

мобільні додатки або інтерактивні термінали. Враховуючи сучасні тенденції у споживанні, 

інноваційні підходи до солодкого рефрешменту, все це може стати стратегічним елементом в 

конкурентній боротьбі та допомогти зберегти постійних та привернути увагу нових клієнтів. 

Солодкий рефрешмент, завдяки своїй різноманітності і можливості персоналізації, впливає на 

задоволення клієнтів, створюючи для них неповторний досвід споживання і задовольняючи 

їхні індивідуальні смакові потреби. 
 

Список використаних джерел: 
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КАВ’ЯРНІ «ТРЕТЬОЇ ХВИЛІ»: ВІД КОНЦЕПТУ ДО РЕАЛІЗАЦІЇ. 

КЕЙС КАВ’ЯРНІ «БУКІНІСТ» 

Один із видів громадського харчування, який найшвидше приносить прибуток – це 

кав’ярня, яка має рентабельність понад 400%. Заклади з кавою на виніс і невеликі кав’ярні з 

кількома столиками залишаються на плаву, особливо під час кризи, коли великі ресторани 

зазнали значних втрат прибутку [3]. 

http://surl.li/sisfk
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Останнім часом в Україні почали розвиватися вже звичні для країн західного світу 

напрямки та тенденції у малому та середньому бізнесі.  

В Україні активно починають розвиватись підходи та тенденції, які вже звичні для країн 

західного світу у сфері малого та середнього бізнесу. Одним з таких напрямків є поширення 

кав’ярень «третьої хвилі». Кав’ярня «третьої хвилі» – концепція, що походить з культури кави 

і використовується для опису окремого підходу до приготування й сервірування кавових 

напоїв. Термін з’явився у кавовій індустрії, щоб відрізнити новий напрямок від традиційних 

методів обробки та споживання напою. Сама концепція кав’ярень «третьої хвилі» зазнала 

значного поширення на фоні споживання розчинної кави, що є типовим для кав’ярень «першої 

хвилі», та кави, приготованої в джезві, із застосуванням італійської технології обсмажування, 

як у закладах мережевого типу, що відносяться до «другої хвилі» кав’ярень.  

Основна ідея кав’ярень «третьої хвилі» ‒ приділенні значної уваги кожному кавовому 

зерну та його обробці. Такі заклади, як правило, працюють виключно з високоякісними 

кавовими зернами, які відбираються зважаючи на їх смакові характеристики та географічне 

походження. При цьому, фокус уваги зміщується саме на ручну обробку кави, що дозволяє 

ретельніше контролювати якість та створювати для кожного напою свій індивідуальний та 

неповторний смак. Альтернативна кава – кава, яку готують за допомогою альтернативних 

способів заварювання. До них відносять: кемекс, сифон, аеропрес, пуровер, колдбрю та інших 

методів заварювання. Вважається, що такий метод приготування найбільше розкриває 

природній смак напою, що захований в зерні [2]. 

Кав’ярні «третьої хвилі» активно займаються освітою клієнтів, надаючи їм додаткові 

знання про каву, походження зерен, процес обсмаження та різні методи приготування. Це 

допомагає споживачам більш свідомо споживати каву та насолоджуватися її смаком. 

Для таких кав’ярень характерні наступні вимоги: 

 обов’язково якісне зерно свіжого обсмажування, як для продажу в упаковках, так і для 

приготування на місці; 

 можливість дізнатися інформацію вказану в паспорті кавових зерен, таку як: сорт зерна, 

методи його вирощування та інше; 

 наявність декількох сортів 100% арабіки; 

 наявність професійного обладнання; 

 можливість придбати обладнання для приготування альтернативної кави; 

 професійні бариста, які вправно володіють кавовим мистецтвом та допоможуть у виборі 

кави з індивідуальним підходом до кожного клієнта; 

 стильний та лаконічний інтер’єр приміщення; 

 досить часто в кав’ярнях присутня література про культуру заварювання та споживання 

кави [2]. 

Однією з таких кав’ярня є «Букініст», що знаходиться в місті Коломия. Даний заклад є 

одним з найпопулярніших у місті. Книги, заспокійлива французька музика і п’янкий аромат 

кави ‒ основна концепція закладу. Саме наявність альтернативних методів приготування кави 

та можливість поєднати процес споживання кави та читання улюбленої книги роблять заклад 

особливим, адже в місті кав’ярень «третьої хвилі» близько чотирьох, і тільки нещодавно 

окремі заклади почали включати новітні методи приготування кави в своє меню. У кав’ярні 

«Букініст» представлені такі альтернативні методи приготування кави як кемекс, V60, 

колдбрю, аеропрес та дріп кава, а також наявний широкий асортимент натурального чаю, це 

звичайні чорний, зелений, трав’яний чай, а також ройбуш, банановий та багато інших. 

Основними сегмент споживачів у закладі є молоді сім’ї, люди золотого віку, викладачі та 

студенти. 

Крім реалізації власне кавових напоїв, в кав’ярні можна придбати високоякісні кавові 

зерна, а також відразу змолоти їх у відповідності до того, яким способом готуєте каву в 

домашніх умовах. Наявний асортимент сортів та видів кавових зерен задовольнить навіть 

найвибагливішого покупця. У кав’ярні можна купити також обладнання для заварювання 

смачної кави вдома (джезва, турка, V60).  
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Цікавою ініціативою закладу є буккросинг. Відвідувачі можуть брати книги з кав’ярні 

додому для прочитання. Також можна дарувати книги закладу, за це бариста пригостить гостя 

улюбленим напоєм. Відвідувачі можуть робити попереднє замовлення на кондитерську 

продукцію (торти, макаруни, тарталетки тощо). На літньому майданчику наявний дитячий 

будиночок та міні-столик для діток. Кав’ярня активно бере участь у волонтерських ініціативах 

та допомагає у зборах для ЗСУ. Для військових кавові напої у закладі безкоштовні. 

Кав’ярня «Букініст» − це затишний заклад з оригінальним дизайном, особливою 

атмосферою та привітним персоналом. Тут наявний широкий асортимент кавових напоїв та 

десертів, а книжкова концепція щораз дивує нових та постійних відвідувачів. Проте, 

незважаючи на безліч позитивних факторів, у роботі закладу все ж є певні моменти, які 

потребують вдосконалення. Відтак, ми розробили ряд практичних рекомендацій, які, на нашу 

думку, зможуть забезпечити підвищення якості обслуговування та посилення конкурентних 

позицій закладу на ринку. 

Сьогодні в еру інформаційних технологій дуже популярними є соціальні мережі, тому 

активне ведення сторінки може призвести до залучення нових клієнтів (така сторінка 

функціонує в мережі Instagram, але хотілося б бачити дещо більшу активність на ній; до 

прикладу, розіграші напоїв, відео про робочі будні закладу або акція n-напій безкоштовно). 

Витрати на рекламу завжди виправдовуються та приносять бажані результати, тому варто 

більше зусиль направити саме в цей напрям просування своїх послуг. 

Враховуючи таку надихаючу та спокійну атмосферу закладу, досить часто сюди 

приходять люди не просто випити кави, а для активної роботи за своїми гаджетами і 

ноутбуками, відповідно час їхнього перебування в закладі більший, ніж звичайного 

відвідувача. Тому для такої категорії гостей можна розробити систему лояльності, на кшталт, 

знижка на другий та наступний напій чи десерт на 10-20%. 

Популярними стають майстер-класи у закладах ресторанного господарства, тож можна 

також раз на тиждень чи принаймні щомісяця проводити майстер-класи з приготування різних 

видів кавових напоїв. Оскільки в кав’ярні є власна кондитерська, то можна було б 

влаштовувати курси для кондитерів, що також підвищувало б дохід для підприємства та 

спонукало гостей до саморозвитку та набуття нових навичок. 

З весни минулого року в кав’ярні проводяться зустрічі книжкових клубів, а також 

зустрічі-знайомства з сучасними письменниками Прикарпаття, що вказує на зацікавленість 

людей в подібних зустрічах та подіях. Оскільки цей заклад тісно пов’язаний з літературною 

творчістю, то можна влаштовувати літературні вечори на різну тематику, проводити конкурси 

поезії тощо. 

Родзинко закладу може стати ініціатива «День української вишиванки», коли раз на 

тиждень у чітко визначений день працівники закладу одягають вишиванки. Така ідея,  

передусім, спрямована на посилення відчуття національної гордості та приналежності до 

української нації, виховання патріотизму, в тому числі серед внутрішньо переміщених осіб, 

які переїхали до Коломиї після початку повномасштабного вторгнення росії, а також на 

створення позитивного емоційного фону в закладі. 

Сьогодні замало просто відкрити кав’ярню і готувати традиційні напої. Гості потребують 

нестандартних рішень, нового формату обслуговування та традиційно якісного продукту. 

Дедалі більшої популярності набувають альтернативні методи приготування кави, які 

дозволяють відчувати значно більшу палітру смаків, ніж кавовий напій, приготований 

звичним способом. Тому важливо аналізувати свій споживацький контингент та орієнтуватися 

на нові запити споживачів і пам’ятати, що заклади громадського харчування на даному етапі 

розвитку суспільства та трансформаційних змін це, в першу чергу, соціальний простір. 
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