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оказывают сю1ьное влюнtие на инноввциоtrный потенциал страны и других отраслей 
посредством предъявления спроса на инновационные технологии. 

Развитие сферы услуг, конкуренция, а таюке энергичный ритм жизни человека, 

осознание ценности свободного времени привели к необходимости формирования 

новых демократичных форм обслуживания и новых форматов в общественном пита­

нии . К таким форматам относят: fi'ee tlow, quick&casual, food-court, кофейни, food п fun, 
1·u11 rood. фрэш-бар, fro11t cookinq. 

Одним из активно развивающихся и эффективно функционирующих в настоя­

щее время является формат фри-фло (free tlow), отличительными чертами которого 
являются : организация обслуживания по принципу самообслуживания, но без исполь­

·ювания линии раздачи (блюда отпускаются в отдельных зонах раздачи, которые назы­

ваются те 1атические островки, станции раздачи или центры еды); широкое использо­

вание эле 1ентов наглядной кулинарии (часть блюд готовится в зале); отказ от исполь­

зования замороженных или иным способом консервированных полуфабрикатов (все 

блюпа готовят из свежих продуктов); демократичные цены (ценовая политика стоится 

по принципу ((Дешевле, чем в классическом ресторане, но дороже, чем в объектах 

быстрого обслуживания»); большой выбор блюд (до 200 позиций); удобная мебель, 
уютный интерьер, индивидуальностъ и атмосфера. 

Новой альтернативой быстрому обслуживанию является и формат quick&casual 
(бь11..-тро и разнообразно), имеющий общие черты с традиционными ресторанами (со­

блюдение стандартов высокого качества приготовления блюд, уровня обслуживания) 

~• объекта н~ быстрого обслуживания (оптимальное количество позиций меню, демок­

ратичt1 ые цены, быстрое обслуживаt1ие). Что же касается отличительных признаков 

..:tан1юго формата, так это применение полуфабрикатов собственного приготовления, 

изготовле11ие собственной выпечки, наличие детского меню и оказание дополнитель-

11ых услуг. 

Фуд-корт (food-court) является активно развивающимся форматом, который 
представляет собой рсстораш1ый дворик, расположенный на территории торгового 

щ:нтра (комплекса). Он объединяет и включает в себя операторов сети быстрого об­

служивания , для которых это направление ямяется приоритетным, поскольку в боль­

ших торговых центрах нет проблем с арендой площадей для создания объектов быст­

рого обслуживания и проходимость таких объектов достаточно высокая, что обуслов­
ливает прибыльность их функционирования. 

Достаточно популярtiЫМ в настоящее время является формат кофейни . Перво-
11ачалыюе понятие «кофейни» в настоящее время трансформируется: рестораторы 

расширяют ассортимент реализуемой продукции поэтому необходимо различать на­

правления развития объектов данного формата. Оrличительными характеристиками 

могут являются степень акцента на кофе и кофейные напитки, ассортимент кофейных 

карт, отсутствие или наличие горячей кухни, формат обслуживания. 

Эффективное функционирование объектов питания, работающих в да~tньtх фор­

матах, подтверждается высоким уровнем и рентабельностъю продаж, которая на 1 О и 
более процентов, превосходит среднеотраслевой показатель. 

Формат food n fun отличается осуществлением процесса приготовления пищи на 
глазах у потребителя из выбранных им самим свежих и натуральных продуктов . Об­

служивание задумывается как увлекательное шоу. Формат fun food в отличие от фор­
мата tood n fun акцентирует внимание на развлечении потребителей (поп корн, сахарная 

вата, цвепюй лед, мороже1юе и проч .) . 
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Фрэш-бар - формат бара, меню которого основано нсключителы10 на безалко­

голыrых и легких нammcax. В ассортимеtТТе бара могут присуrствовать свежевыжатые 

и охлажденные соки, копейли на основе соков, молока, мороженого, йоrуртов, фрук­

тов овощей ; чай, кофе, горячий шоколад, мороженое. 

Формат ffont cookinq отличается такой организацией пространства объекта пи­
тания, при которой посетителям предоставляется возможность видеть весь процесс 

приготовления блюда. Сегодня специалисть1 отмечают повышенный интерес потреби­

телей к форматам такого типа, т. к. последние видят, из чего готовится блюдо и имеет 

возмо>1пюсть наблюдать за работой повара. 

Инновации, связанные с выбором концепции ресторана основаны на понятии 

«уникального торгового предложения», выгодно отличающего его от конкурентов . 

Примером могут служить: концепции, основанные на популярных фильмах -{напри­

мер, рестораны «Чер1tая кошка» и «Белое солнце пустыни», (Москва)); связанные с 

эпатаж11ыми темами ресторанов - Marton Theme (Тайвань), Замок Мефисто (Москва); 

рестораны, создаm1ые под целевую аудиторию- КinderKookКafe (АМ-стердам), Paradise 
Pet Club (Шанхай); связанные с кардинальным преобразованием всего ресторанного 
процесса - Dans Le Noir? (Лондон, Париж, Москва), Bli'ndeKuh (Цюрих); использую­

щие тему воды - lthaa (Мальдивы, Рангах); основанные на предоставлении широкого 
обзора - Jemma's Sea Yiew Kitchen (Спейсайд, Тобаго), Dinner in the Sky (Брюссель, 

Бельгия); основанные на здоровом питании - DeKas (Амстердам); концепции, основан­

ные на применении необычных скидок (Gary's Uptown Restaurant and Ваг (США)) и 

другие. 

Появление новых форматов в общественном питании неразрывно связано с раз­

работкой новых технологий обработки сырья и полуфабрикатов и использовании ин­

новационного оборудования. Формат front cooking (открытая кухня) является новой 
концепцией организации пространства ресторана, при которой посетителям предос­

тавляется возможность видеть весь процесс приготовления блюда. Элементы данного 

концепции часто используются в организациях общественного питания таких форма­

тов , как free flow, food n fun, food-court. Для эффепивноrо использования площадей , 

для поддержания единого стиля и дизайна зала, а также для привлечения интереса 

rостей необходимо специальное оборудование и инновациоюrые технологии , напри­

мер, позволяющие сократить время приготовления блюд за счет приготовления пищи 

при повышеm10м давлении. Эта технология позволяет сохранить максимальное коли­

чество витаминов и питательных веществ, содержащихся в исходных продуктах . В 

общественном питании возможно также использование технологий, основанных на со­

чета~пm юrrенсивиоrо охлаждения полуфабрикатов с их последующей регенерацией в 

пароконвекционных печах. Одним из главных преимуществ данной технологии являет­

ся принципиально иная схема организации производства. Задача кухни упрощается : 

полуфабрикаты готовятся на несколько дней вперед, подвергаются ИtТТенсивному ох­

лаждению, а затем лишь восстанавливаются перед подачей блюда. 

Что касается инновационных технологий приготовления блюд, то к ним мож1ю 

отнести молекулярную кухню, особенность которой состоит в соединении продукrов 

питания, новейшей технологии и молекулярной химии. В данном случае внимание ак­

цешируется не на введение в обыденную практику необычных и экзотических про­

дуктов, а на куmшарные техники : обработку продуктов жидким азотом, эмульсифика­
IJ,ИЮ, сферифиющию, желирование и т. д. Сегодняшними лидерами этой rастрономи-
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ческой школы яwн1ются испанец Ферран Адриа (ресторан EI Bulli}, анmичанин Хестон 
Блюменталь (ресторан The Fat Duck), французы Мишель Брас и Пьер Ганьер. В 
России молекулярной кулинарией занимается Анатолий Комм. 

В практике функционирования объектов общественного питания широко ис­

пользуются инновации в технологии обслуживания . В настоящее время существует 

множество возможностей сделать процесс обслуживания более интересным и заломи-

11ающимся . Примером внедрения высоких технологий в ресторанный бизнес является 

санкт-петербургская кофейня «Black&White», функционирующая по системе 
SmartCafe. Обслуживание гостей происходит следующим образом: посетителей на вхо-
11е встречает менеджер зала, проводит к столику, предлагает меню. При этом на ин­

формационном дисплее при входе отображается интерактивная карта залов, нз кото­

рой нuвым гостям (и менеджеру) ясно, какие места свободны, а какие - заняты. Когда 

посетители готовы сделать заквз, они под1юсят руку к датчику для вызова официанта, 

расположенно 1у на стене над столом. Датчик срабатывает на поднесенную к нему 

ладонь. У каждого столика во всех залах свой собственный номер в системе и, 

соответственно, свой номер датчика. Официантам выданы карманные персональные 

кu~шьютеры (iPAQ}, на которые приходит сигнал о вызове . С помощью iPAQ офици­
:шт офор 1ляет заказ, выбирая позиции из электронного меню и вводя комментарии . 

Заказ по беспроводной сети отсылается и одновременно на кухню и в бар. При этом 

датчик данного стола на информационном дисплее при входе становится красным . 

Работники кухни и бара видят заказ на своих дисплеях . После выполнения заказа они 

отсылают подтверждение о готовности тому официанту, который обслуживает нуж­

ный 'JWJ . Официант приt1осит заказ но столи к. 

Официанта можно вызывать дополнительно- достаточно поднести ладонь к дат­

чику над столом . Таким же образом он вызывается для расчета. С момента оплаты 

госте 1 счета столик переводится в состояние «Свободен», что отражается на информа­

циоююм дисплее. Расчет производится также с помощью iPAQ, отсылается кассиру. 

При наличном расчете тот распечатывает счет, а после получения денег-фискальный 

чек . При безналичном - распечатывает счет, авторизует кредиТТiую карту, распечаты­
вает фискальный чек. Система SmanCafe позволяет автоматизировать все рабочие 
11роцессы , бухгалтерию, калькуляцию, все расчеты, она абсолютно прозрачна. 

Инttо[Jационным способом подачи блнщявляется использование кайтенов, кото­

рые применяются в основ1юм в ресторанах японской кухни, благодаря чему получили 

второ название «суши-конвейерьш. Кайтен - это круговой пластинчатый конвейер, 
внутри которого находятся повара, которые постоянно ставят тарелочки с готовыми 

блюдами, потихоньку перемещающиеся прямо к гостям, сидящим у конвейера. Оплата 
представляет собой фиксированную цену и выставляется не за блюда, а возможность 

сидеть у конвейера . 

С развитием информационных и коммуникационных технологий в значительной 

степени расширяются рекламные возможности. Инновационная реклама предтюлагает 

прямой контакт с потребителями, акцентированность именно на целевую аудиторию, 

большие юперактивные воз южности. Применение инновационных технологий делает 

рекламу интерактивной , что позволяет потребителю принимать непосредствеmюе 

участие в процессе рекламы . Инновационная реклама за счет своей новизны, увлека­
тельности и 11гровоrо эффекта вызывает у потребителя положительные эмоции, кото­

р~.1е переносятся им на объект. К инновациям в рекламе относится мобильная реклама, 
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