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ДИНАМІКА РОЗВИТКУ КАВ'ЯРЕНЬ, ЯК СЕГМЕНТУ HoReCa 

ТА ЇХ ВПЛИВ НА НАВКОЛИШНЄ СЕРЕДОВИЩЕ  
Макас А.М., Крусір Г.В., Кузнєцова І.О. 

«Одеська Національна Академія Харчових Технологій», м. Одеса, Україна,  

e-mail: antonina.makas@gmail.com 
 

На сьогоднішній день визначення поняття HoReCa включає в себе не 

лише сферу послуг громадського харчування та готельної справи, а й має на 

увазі цілу бізнесову індустрію, без якої стабільно працювати не зможуть ні 

готелі, ні ресторани, ні кафе чи кав’ярні.  Сегмент HoReCa досить великий і 

включає в себе такі різновиди закладів громадського харчування як ресторани, 

бари, кафе, кав’ярні, тощо. 

Серед всіх зазначених сегментів особливого розвитку набирають саме 

кав’ярні. Кав’ярня – заклад громадського харчування, який спеціалізується на 

виготовленні та реалізації широкого асортименту гарячих та холодних напоїв із 

кави та чаю, а також хлібобулочних і кондитерських виробів. За відомостями 

аналітичної служби «Pro-Consulting», середній показник споживання меленої 

кави на рік становить 3кг на одного українця. Це приблизно 375 порцій напою, 

100 з яких смакують поза домом. Україна показує один з найвищих темпів 

росту споживання натуральної зернової кави і знаходиться на третьому місті за 

кількістю кав'ярень серед країн Європи. 

Відмічається досить динамічне розширення ринку кав’ярень в Україні на 

протязі останніх 5 років. Так у 2019 році в Україні було відкрито і 

функціонувало на 16 % більше кав'ярень різного типу ніж у 2018 році. 

З’являються більше інвесторів, які мають змогу вкладати кошти у подібні 

проекти, укрупнюються мережі закладів. Серед українців стрімко розвивається 

культура споживання кавових напоїв, відкривається все більше 

спеціалізованих та унікальних кав'ярень – «кофешоп», з досвідченими  

баристами, унікальними пропозиціями, тощо 

Навіть, на тлі економічної кризи, що істотно вплинула на розвиток 

ресторанного господарства, великого падіння саме в сегменті кав'ярень не 

спостерігається. Помітно, що на ринку кав'ярень темпи зниження значно нижчі, 

ніж, наприклад, на ринках готелів, барів, ресторанів, тощо. 

Загальна динаміка зростання ринку в 2020 роців порівнянні з 2018 роком 

показує, що падіння 2020 року викликано виключно пандемією Covid-19. 

Головним чинником цього є розвиток сегменту кав'ярень формату «take away», 

які під час пандемії почали розвиватися досить швидкими темпами.  

За даними аналітичної служби «РБК, Дослідження ринків» в 2015 році 

цей сегмент був на третьому місці за кількістю відкриттів серед підприємств 

громадського харчування. Такий формат включає в себе невеликі кафе, 

кав’ярні, кіоски, пересувні кав’ярні, які продають просту і зрозумілу їжу та 

напої на виніс (тобто з собою). Їх спільною характеристикою являється 

невеликий інвестиційний поріг. Тому саме такий формат бізнесу є досить 
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привабливим для інвесторів. Зрозуміло, що одним з найвигідніших 

продуктів для роботи у цьому сегменті є кава.  

Культура споживання цього напою в Україні розвивається швидкими 

темпами, а, наприклад, у Львові кава взагалі вважається традиційним 

напоєм. Все більшої переваги українці віддають натуральній каві порівняно 

з розчинною. Якщо мова йде про попит на споживання кавових напоїв саме 

в ресторанних підприємства, то основний її відсоток реалізації складає саме 

натуральна кава. Цей напій доступний всім верствам населення, має 

величезний попит, кавове зерно в міру недороге в закупівлі. Саме кава – той 

продукт, який найчастіше беруть з собою на виніс.  

Незважаючи на досить просту структуру підприємств кав'ярень і 

значно менший, порівняно з великими ресторанними комплексами, 

асортимент продукції, результатами їх діяльності являється утворення 

певної кількості харчових відходів. Як правило, найчастіше їх методи 

утилізації досить популярні і примітивні: шляхом спалення або на 

сміттєзвалищах. За таких умов формується досить негативний вплив на 

навколишнє середовище: утворюються викиди забруднюючих речовин в 

атмосферу, отруюються ґрунти, води, знижується коефіцієнт використання 

природних ресурсів. І хоча частка екологічних аспектів негативного впливу 

на навколишнє середовище в кав’ярнях менша, ніж у великих ресторанних 

комплексах, кількість відходів кав'ярень досить велика.  

Найбільшу частину цих відходів становить кавовий шлам. За своїм 

складом він має  велику біологічну та хімічну цінність. Існує багато 

способів переробки кавового шламу: отримання з нього біопалива та 

біогазу; додавання до будівельних матеріалів; використання в 

фармацевтичній, парфумерній чи косметичній галузі; отримання масел; 

виробництво добрива тощо. Проте більшість таких способів є економічно 

недоцільними. Існує необхідність удосконалення технологій переробки. 

Одним з перспективних методів утилізації кавового шламу можна 

розглядати біотехнологію за допомогою культивування грибів гливи 

звичайної. Така технологія порівняно проста, не вимагає довготривалості 

процесу і, до того ж, субстрат, який був використаний для культивування 

гливи, можна використовувати в подальшому в якості добрива чи добавки 

до корму худобі. Отже, виробництво гливи можна вважати безвідходним. 

Отже, проаналізувавши динаміку розвитку кав'ярень, як найстійкіших 

сфер бізнесу серед ресторанних господарств в період кризи, визначено  

екологічний вплив результатів їх діяльності на навколишнє середовище. 

Найбільша частка харчових відходів приходиться на кавовий шлам, що має 

досить вагому біологічну та хімічну цінність. Незважаючи на це, основні 

способи утилізації кавового шламу досить примітивні і чинять негативний 

вплив на навколишнє середовище. Багато альтернативних способів 

переробки кавового шламу є економічно затратними. Одним з 
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найперспективніших способів утилізації кавового шламу, що буде 

економічно вигідним та екологічно безпечним, можна вважати 

біотехнологію переробки за допомогою культивування грибів гливи 

звичайної.  
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