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МЕСТО КОНЦЕПЦИИ «TRUE COST» В РАЗВИТИИ 
КУЛЬТУРЫ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

И РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА

Рыночные преобразования в экономике Республики Беларусь 
создали условия для развития конкуренции в сфере общественного 
питания, изменения структуры и характера услуг, предлагаемых на-
селению, повысили роль организаций общественного питания в раз-
витии экономики страны и удовлетворении индивидуальных требова-
ний потребителей [1].

В конкурентных условиях покупатели отдают предпочтение тем 
объектам общественного питания, услуги которых способствуют эко-
номии их времени и средств, гарантируют качество и безопасность, 
оказываются в комфортных условиях [2].

Система True cost подразумевает под собой определенную фикси-
рованную плату за вход в объект ресторанного бизнеса и потребление 
блюд и напитков по цене без надбавки и наценки (т.е. по их себесто-
имости). Стоимость входного билета варьируется и зависит от време-
ни посещения ресторана: в будние дни во время бизнес-ланча цена 
минимальная и повышается в вечернее время и в выходные дни. По-
добная политика ценообразования позволяет увеличить оборачивае-
мость посадочных мест в различные временные интервалы — с учетом 
обеденного и вечернего меню. Реализация продукции общественного 
питания без надбавки и наценки позволяет покупателям иметь воз-
можность дегустации блюд, увеличивать объемы продаж, и для ресто-
раторов иметь определенный уровень рентабельности.

Опыт функционирования объектов ресторанного бизнеса такого 
формата используется в России и доказывает свою жизнеспособность. 
В частности, сеть ресторанов True Cost с блюдами и напитками по 
себестоимости и фиксированной платой за вход в 2018 г. получила 
бронзовую «Пальмовую ветвь» за лучшую ресторанную концепцию 
Европы — Concept Restaurant Awards 2018 [3]. Кухня в ресторанах 
True Cost является смешанной с акцентом на популярные европей-
ские блюда. Данный формат подразумевает большую проходимость 
и высокую скорость отдачи блюд с кухни.

В качестве недостатка использования данного формата в сфере 
ресторанного бизнеса можно отметить невозможность его осуществле-
ния в онлайн-формате. Вместе с тем российский опыт функциониро-
вания объектов такого формата может повлиять на развитие подоб-
ной концепции на белорусском рынке ресторанных услуг.

Таким образом, концепция True cost, являясь довольно свежей 
и  уникальной идеей для предпринимателей и инвесторов, не рас-
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пространена на рынке общественного питания Республики Беларусь. 
Однако при правильной реализации этой идеи проект сможет конку-
рировать не только с заведениями в месте своего расположения, но 
и по всему городу. 
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