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КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНІСТЬ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ТИПУ М.ЧЕРНІВЦІ

Достовірна оцінка можливостей ресторану дозволяє розробити вдалу конкурентну стратегію і визначити його становище на ринку. Досягнення цієї мети можливо лише при проведенні об’єктивної оцінки конкурентоспроможності. Сьогодні у науковій літературі репрезентовано велику кількість методик. Але нині відсутня загальноприйнята методика оцінки конкурентоспроможності закладів ресторанного типу, що була б визнана абсолютно задовільною. В статті розглянуто один із способів оцінки конкурентоспроможності закладів ресторанного типу. Визначено показники його діяльності для оцінки його конкурентоспроможності. Проведена оцінка 60 ресторанів м.Чернівці, що дозволяє класифікувати їх за групами конкурентоспроможності.
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Постановка проблеми. Швидкі зміни зовнішнього середовища стимулюють заклади ресторанного типу до впровадження нових методів і підходів до управління конкурентоспроможністю. Сьогодні для успішного функціонування будь-якого підприємства на ринку, оцінка його конкурентоспроможності є об’єктивною необхідністю. Як процес виявлення сильних і слабких місць підприємства, вона дає можливість максимального удосконалення його діяльності та виявлення його прихованих потенційних можливостей. 
Для збереження рівня відвідуваності та підвищення рівня лояльності клієнтів до ресторану виникає потреба у докорінній зміні підходу до обслуговування споживача, якості продуктів харчування та рівня сервісу загалом. Адже запорукою успішного ресторанного бізнесу є дотримання балансу трьох ключових складових: відмінний сервіс, відмінна їжа і справедлива вартість.
Аналіз останніх досліджень та публікацій. На проблему оцінки конкурентоспроможності підприємства останнім часом звертається значна увага з боку як зарубіжних, так і вітчизняних дослідників. Більшість дослідників розглядають конкурентну перевагу з позиції споживача як особливість, яка дає їм суттєву вигоду чи благо, та схиляються до думки, що в основі конкурентної переваги повинна бути споживча цінність. Але в сучасній літературі немає чіткого визначення сутності даного поняття. Проблеми конкурентоспроможності викладені у працях різних закордонних дослідників. М. Портером у книзі "Міжнародна конкуренція" (1990 р.) була розроблена теорія конкурентних переваг, за якої конкурентоспроможність – це можливість конкурувати на світовому ринку при глобальній стратегії. Таким чином, конкурентоспроможність, з точки зору М. Портера, визначає успіх або неуспіх у конкретних галузях виробництва і те місце, що країна займає в системі світового господарства, а національна конкурентоспроможність визначається здатністю промисловості постійно розвиватися і впроваджувати інновації [2].
Ж-Ж. Ламбен представив своє визначення та тлумачення конкурентних переваг, а саме він виділяє: зовнішні і внутрішні конкурентні переваги [3].
Першим в історії економічної науки А. Сміт визначив провідну роль конкуренції у функціонуванні ринкової економіки, отже закладаються основи сучасної теорії конкуренції. Також суттєвий внесок в теорію конкуренції здійснив Д. Рікардо. Ним сформульовано висновок про сутність і роль вільної конкуренції, який закладено в основу сучасних теоретичних розробок теорії досконалої конкуренції.
 Досліджували проблеми конкурентоспроможності, конкурентної поведінки і конкурентних переваг ресторанного господарства вітчизняні науковці, як Т.О. Загорна, О. Сушко [9], П. Смоленюк, Т.В. Андросова, Н.О. Власова, Н.В. Михайлова [10] та інші. Шляхи підвищення конкурентоспроможності підприємства в умовах глобалізації висвітлені у працях М.Д. Давидової. Однак єдиної концепції щодо визначення, якими саме конкурентними перевагами має володіти підприємство ресторанного господарства немає. Основною причиною цього є те, що жодна методика не може врахувати всіх галузевих особливостей ресторанного господарства. Відтак, вирішення її потребує глибокого аналізу та є індивідуальним для кожного підприємства. 
Виділення невирішених раніше частин загальної проблеми. Сьогодні у науковій літературі репрезентовано велику кількість методик конкурентоспроможності підприємств. Але нині відсутня загальноприйнята методика оцінки конкурентоспроможності закладів ресторанного типу, що була б визнана фахівцями-теоретиками та бізнесменами-практиками абсолютно задовільною. Відповідно, відсутні оцінки конкурентоспроможності закладів ресторанного типу, в тому числі і міста Чернівці. Результати цих оцінок дозволили б отримати найбільш повне уявлення про рівень конкурентоспроможності ресторанів. 
Виклад основного матеріалу. Велика кількості підприємств харчування різних типів, що реалізують широкий чи вузький асортимент продукції на однорідному сегменті ринку, а також відносно вільний вхід та вихід з ринку дають змогу зробити висновок, що підприємства харчування працюють в умовах досконалої конкуренції.
Згідно з визначенням Європейського форуму з проблем управління конкурентоспроможність підприємства – це реальна та потенційна можливість фірм за наявних для них умов проектувати, виготовляти та збувати товари, що за ціновими та неціновими характеристиками є більш привабливими для споживача, ніж товари їх конкурентів [1]. 
У ресторанному бізнесі особливий характер конкуренції пов’язаний з функціями, що взагалі властиві підприємствам: виробництво, реалізація та організація споживання продукції. Поєднання функцій виробничої та невиробничої сфер обумовлюють ускладнення предмета конкуренції на підприємствах харчування. Для підприємств ресторанного господарства конкурентоспроможність господарюючого суб’єкта обумовлена як конкурентоспроможністю продукції, так і рівнем послуг, на відміну від підприємств більшості галузей, предметом конкуренції для яких є переважно продукція, робота чи послуга. Слід відзначити, що за сучасних умов розвитку національної економіки послуги все частіше розглядаються як спосіб підвищення цінності окремого підприємства для споживача та забезпечення таким чином конкурентоспроможності на визначений термін часу. Однак, на відміну від підприємств інших галузей, надання послуг та організація обслуговування є невід’ємними складовими організації діяльності підприємства ресторанного господарства та сприймаються споживачем невіддільно від страв та продукції, що пропонуються. Отже, з одного боку, виконання функцій виробництва, реалізації та організації споживання продукції розширює поле конкуренції для підприємств ресторанного господарства, а з іншого – свідчить про складність забезпечення конкурентоспроможності суб’єкта, адже потребує урахування всіх складових його діяльності (продукт ресторану значно ширший, він враховує створену атмосферу, чистоту, комфортність, компетентність і турботу з боку обслуговуючого персоналу.
В сучасних умовах ринкового господарювання ресторанне господарство характеризується як одна із найбільш динамічних галузей народного господарства. На сьогодні актуальним є не лише виготовлення якісної продукції та її реалізація, важливими є також комплекс заходів, які будуть знижувати вартість продукції та збільшувати попит споживачів. Підприємство повинно володіти таким спектром конкурентних переваг, завдяки яким воно б могло бути на крок попереду у своїй галузевій спеціалізації [6]. Розв’язання зазначеної проблеми потребує розробки нових рішень теоретичного та прикладного характеру, спрямованих на формування конкурентних переваг закладу та його конкурентної стратегії. 
В цілому ж, характеризуючи суть поняття «конкурентні переваги ресторану», слід відзначити, що конкурентними перевагами є сукупність комбінацій наявних у нього ресурсів (сировинних, просторових, трудових, управлінських, технологічних, інформаційних, маркетингових та ін.) та способів їх використання, які забезпечують йому ширші можливості виробництва і реалізації товарів і послуг порівняно з його конкурентами. Тобто, перш за все, конкурентні переваги – це система ключових відмінних від суперників чинників успіху, які сприяють забезпеченню ресторану стійкої лідируючої конкурентної позиції на ринку на певний період. 
Джерелами формування конкурентних переваг ресторанного бізнесу є: кваліфікована робоча сила, сприятливі умови виробництва, створення нових видів продукції чи інших інновацій, суттєве зниження собівартості продукції, її висока якість, унікальність та оптимальний асортимент, що відповідає потребам споживачів, регулювання цін підприємством, високий рівень соціальної відповідальності та обслуговування.
Головне завдання в індустрії ресторанної діяльності визначається концепцією технології гостинності, детермінантом якої є задоволення найвибагливіших потреб споживача. Якщо гості не отримують задоволення від відвідування ресторану, то все інше немає значення. Організація послуг харчування забезпечує не тільки задоволення гастрономічних потреб, а й організацію відпочинку і розваг, тобто задоволення соціокультурних потреб.
Сьогодні успіх ресторану залежить від наявності продуманого менеджменту, сучасної кухні, наявності концепції ресторану, бездоганного сервісу, цікавого інтер’єру і поміркованих цін. Сучасні ресторани досягають конкурентних переваг за допомогою інновацій: новий дизайн ресторану, новий процес виробництва, новий підхід до маркетингу, нова методика підвищення кваліфікації працівників тощо. Якість обслуговування в ресторанному бізнесі диктується запитами клієнтури і визначається переважно обсягом, видом і характером послуг, які надає ресторан своїм відвідувачам. До числа чинників, що визначають якість обслуговування, належать зручність розташування, правильний вибір режиму роботи підприємства, якість своєї кулінарної продукції, технологічний рівень виробництва, безпека (дотримання санітарно-технічних вимог до утримання приміщень, посуду, меблів), комфортні умови в залах, професійна підготовленість персоналу (кваліфікація кухарів, уважність, ввічливість і люб’язність обслуговуючого персоналу по відношенню до гостей, якість менеджменту, швидкість обслуговування), наявність ефективної стратегії маркетингу і збуту (див. рис.1).

Рис. 1. Складові характеристики елементів конкурентоспроможності ресторанів [розроблено автором]
Таким чином, можна відмітити, що конкурентні переваги ресторану розглядаються як механізм створення умов, необхідних для максимально повного та всебічного використання позитивних відмінностей закладу від конкурентів, які в короткостроковому періоді забезпечують підвищення ефективності діяльності ресторану, а в довгостроковому – його виживання, яке реалізується шляхом постійного пошуку нових можливостей і швидкої адаптації до навколишнього ринкового середовища та умов конкурентної боротьби, що змінюються.
Оцінка конкурентоздатності ресторанного підприємства враховує всі найважливіші параметри та показники фінансово-господарської діяльності, маркетингової, інвестиційної, виробничої діяльності і т.д. Нами було запропоновано ряд критеріїв оцінки, якими необхідно користуватися щоб оцінити конкурентні переваги закладів ресторанного господарства: 1) географічне розташування; 2) наявність історико-культурних чи визначних природних пам’яток; 3) наявність паркування для транспортних засобів; 4) екстер’єр закладу; 5) інтер’єр закладу; 6) кухня; 7) якість обслуговування; 8) розважальні заходи, які проходять у ресторані; 9) розважальні заходи та дозвілля для дітей; 10) ціна середнього чеку на 1 персону; 11) надання додаткових послуг; 12) система маркетингу та просування ресторану (детальний аналіз методики був апробований у попередніх виданнях).
Загалом нараховується 12 критеріїв. Для того щоб кількісно виразити рівень конкурентоспроможності ресторану, пропонується встановити певні шкали бальної оцінки кожного критерію. На наш погляд, є доцільним використання шестибальної шкали оцінювання (від 0 до 5 балів), з них максимальну кількість балів повинні отримати прояви критерію, що мають максимальний вплив на рівень конкурентоспроможності. 
У зв’язку з жорсткою конкуренцією ресторанних підприємств та великим значенням нецінових засобів конкурентної боротьби було введено значення «нуль», яке здатне більш жорстоко оцінювати конкурентоспроможність підприємств. 
Шляхом аналізу порівняння конкуруючих ресторанів та встановлення порівняльних переваг кожному закладу нараховуються бали. Максимально можливий бал – 5, мінімально можливий – 0. Сумарна максимальна кількість балів, яку може набрати ресторан, становить 60 балів, сумарна мінімально можлива кількість балів, яку може набрати заклад – 0. 
Зазвичай найбільшу кількість можуть отримати ресторани, які мають вигідне географічне розташування, відмінний інтер’єр та екстер’єр закладу, широкий асортимент меню і додаткових заходів, а меншу – ресторани, які мають значно менший спектр послуг. 
Якщо розділити отриману кількість балів на еталонне значення – максимальну кількість балів, що може бути набрана рестораном за критеріями конкурентоспроможності, – то можна встановити рівень конкурентоспроможності конкретного ресторану (формула 1). 
 (1) [10],
де Ki – загальний рівень конкурентоспроможності ресторану;
XiФ – фактична сумарна кількість балів ресторану за критеріями конкурентоспроможності; 
Xmax – сумарна максимальна кількість балів за критеріями конкурентоспроможності (еталонне значення). 
Чим ближчим є значення рівня конкурентоспроможності ресторану до 1, тим більшою є конкурентоспроможність ресторану. 
В Україні, як і в цілому світі головною проблемою у сфері готельно-ресторанного бізнесу є величезна конкуренція. Ринок дуже агресивний, пропозиція випереджає попит, тому ресторанам важко відстоювати свої інтереси. У цьому випадку тільки поліпшення якості обслуговування і пропозиція особливих послуг можуть врятувати становище, однак дрібним суб’єктам господарювання часто доводиться виживати і працювати собі у збиток. Ще одна проблема ресторанного бізнесу – це окупність вкладень за 5-6 років, проте на ділі може виявитися, що невеликий заклад харчування просто не зможе впоратися за цей термін. Все тому, що ризики прораховуються не до кінця, власники бізнесу не завжди можуть відразу вгадати правильний напрямок роботи, а клієнти з яких-небудь причин вибирають конкурентів.
З поміж областей західної України, які приваблюють туристів, виділяється Чернівецька область, яка характеризується: природно-ландшафтними та етнокультурними особливостями; однаковою системою життєвих стереотипів і цінностей; прикордонним політико- і транспортно-географічним положення тощо. Станом на 2017 рік майже 25 % зареєстрованих суб’єктів господарювання зайняті в сфері торгівлі та послуг. Попит чернівчан та гостей міста у товарах і продуктах харчування задовольняють 20 торгових центрів і супермаркетів, більше 600 підприємств ресторанного господарства, близько 250 об’єктів оптової торгівлі та понад 1500 об’єктів роздрібної торгівлі різних форм власності [7, 8].
Найбільша кількість закладів ресторанного господарства зафіксована в самому центрі м. Чернівці, де 240 таких установ можуть розмістити 25,7 тис. осіб одночасно. Серед них 60 ресторанів, які пропонують весь спектр традиційних курсів з усього світу, а саме: України, Європи (французька, румунська, грецька, італійська), Азії (японська, корейська, індійська, китайська), а також інші національні та змішані кухні. Серед них: ресторан «Кнаус» - куточок Німеччини в самому центрі Чернівців. Ресторан "Кошер органік" – єдиний кошерний заклад у місті, де можна скуштувати єврейські національні страви, приготовлені за старовинними рецептами. Молдавська кухня представлена у ресторані "La multi ani", а румунська у ресторані «Бухарест». Є 4 ресторани, в яких представлена індійська («Bindi»), китайська («Пекін»), японська («Кіото»), грузинська («Хінкальня») кухні тощо. 
Крім повсякденного обслуговування заклади харчування спеціалізуються на організації різноманітних заходів: днів народжень, весіль, корпоративних вечірок, випускних вечорів, романтичних вечерь тощо. 
Для дослідження оцінки конкурентоздатності нами досліджено 60 ресторанів міста Чернівці, які відмінні між собою за розміщенням, стилем ресторану, місткістю, наявністю розважальних заходів, якістю обслуговування, кухнею тощо.
Досліджувані ресторани мають суттєві відмінності у місткості закладів. Найменша частка, а саме, 7% припадає на ресторани з малою місткістю до 50 чоловік («Zone Secret Kitchen», «Габсбург» «Бульвар», «Beluga Stafood»), натомість 17 % ресторанів характеризуються місткістю більше 200 чоловік («Палаццо», «Барон Гартенберг», «Аристократ»). Ресторани з малою місткістю використовуються, переважно, як постійні заклади, а великомісткі – як банкетні. 
Нами проведено оцінку конкурентоспроможності 60 ресторанів м. Чернівці, які отримали різку кількість балів, що дозволяє нам класифікувати групи закладів, а саме ресторани-лідери, основний масив, переслідувачі та аутсайдери. 
Таблиця 1.
Рейтинг закладів ресторанного типу м. Чернівці за показниками конкурентоспроможності
	Групи закладів
	Сумарна оцінка
	ТОП-5 ресторанів
	Рейтингові місця

	Лідери 
	більше 45
	«Графська садиба», «Панська Гуряльня», «Zone Secret Kitchen», «Ді Бокка», «Бартка»
	І місце

	Основний масив 
	36 – 45
	«Квінто», «Габсбург», «Хінкальня», «Палаццо», «S.O.D.A»
	ІІ місце

	Переслідувачі 
	31 – 35 
	«Андінна», «Чечері», «Панська втіха», «Бульвар», «Золотий сезам»
	ІІІ місце

	Аутсайдери 
	до 30 
	«Чернівчанка», «Водограй», «Корал», «Бінді», «Шарм»
	VІ місце


Джерело: розроблено автором
До групи лідерів відносяться ресторани з високою конкурентоспроможністю, а саме 12 ресторанів із загальною кількістю балів у рейтингу від 45 до 55 балів. Середня конкурентоспроможність характерна для 31 ресторану, що складає 52 % від загалу. При цьому зазначена група закладів утворює основний масив із сумою балів від 36 до 45. До групи з нижчою за середню конкурентоспроможність відносимо 11 ресторанів, що посідають ІІІ місце у рейтинговій таблиці. Низька конкурентоспроможність (до 30 балів) характерна для 4 закладів ресторанного типу, тобто є «аутсайдерами» і складає 7% від загальної кількості об’єктів дослідження. Таким чином, можна зробити висновок, про переважання закладів ресторанного типу в м. Чернівці із середньою конкурентоспроможністю. 
На основі вказаних критеріїв, які впливають на оцінку конкурентоспроможності, можна графічно побудувати багатокутник конкурентоспроможності ресторанів. За його допомогою можна виділяти значимі параметри (критерії) конкурентоспроможності та порівнювати їх. 

Джерело: розроблено автором
Рис 1. Багатокутник конкурентоспроможності ресторанів м. Чернівці
Один із найважливіших чинників, який впливає на оцінку конкурентоспроможності є кухня та відповідність ціна/ якість. Адже від смакових якостей запропонованих страв залежить чи гість задовольнить свої гастрономічні потреби чи ні. Місце розташування – вагомий чинник, який істотно впливає на загальну відвідуваність закладу. Переважна більшість ресторанів м. Чернівці знаходиться у центральній частині міста, що є вагомою перевагою над закладами ресторанного типу, які знаходяться на периферії. До ресторану в ідеалі повинно бути легко дістатися, має бути присутня приваблива та помітна вивіска, графік роботи. Дизайн інтер’єру – це загальна атмосфера закладу, яка впливає на настрій гостя, його комфорт та враження, які він отримує під час відвідування ресторану. Розважальні заходи дозволяють гостю не просто відпочити та й скрасити своє дозвілля, розважитися та отримати неповторні емоції. Якість обслуговування – чинник, який впливає на враження гостя від закладу, може як зіпсувати його, так і примусити його ще раз відвідати ресторан. Наближеність до історико-культурних чи природніх пам’яток дозволяє створити додаткову привабливість ресторану за рахунок туристичних атракцій. Однак, наданню додаткових послуг, облаштуванню дитячих кімнат та маркетингу приділяється мало уваги, що не дозволяє виходити рестораном на вищій рівень розвитку.
Проаналізувавши отримані результати, можна зробити висновок, що найбільшу кількість балів набирають ті ресторани, які знаходяться у центрі міста, мають бездоганну кухню, власні місця для парковки та широкий асортимент різноманітних послуг. 
Узагальнивши теоретичні та практичні дослідження, можна стверджувати, що вище вказана схема може виступати базовою для проведення оцінки конкурентоспроможності ресторанів. Та в кожному індивідуальному випадку може доповнюватися додатковими параметрами та характеристиками, що буде показувати індивідуальність того чи іншого підприємства. Ми дотримуємо позиції, що оцінка є поняттям динамічним, а висновок щодо визначеного об’єкта залежить не лише від його поточного стану, але й від його стану у минулому та майбутньому. 
Рейтингова оцінка конкурентоздатності ресторанів дасть змогу виділяти найкращі ресторани, а також визначати наступні цілі діяльності ресторанів, які набирають малу кількість балів, для подальшого їх функціонування на ринку для збільшення прибутку та задоволення потреб споживачів. До цих цілей відносимо: ефективне використання потенціалу; визначення та розширення асортименту продукції, сучасна інтерпретація та подача страв; розробка та впровадження нових форм обслуговування; визначення комплексу послуг ресторану на основі вивчення побажань споживачів; підвищення конкурентоспроможності персоналу; зменшення рівня витрат ресторану; залучення клієнтів конкуруючих підприємств через сучасну рекламну кампанію тощо.
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Рис. 2. Конкурентоспроможність закладів ресторанного типу м. Чернівці

	1 – Габсбург
2 – Чернівці
3 – Київ
4 – Allureinn
5 – Графська садиба
6 – Хінкальня
7 – Ріта Штейнберг
8 – Палаццо
9 – Водограй
10 – Квінто
11 – Бруно
12 – Панська гуральня
	13 – Бухарест
14 – Чернівчанка
15 – Кіото
16 – Zone Secret Kitchen
17 – Бартка
18 – Ді Бокка
19 – Пекін
20 – Шарм
21 – Сорбонна
22 – LiVuar
23 – Діана
24 – S.O.D.A.
25 – День і ніч
	26 – Гостинний двір
27 – Прем’єра
28 – Гопачок
29 – Winston Hall
30 – Брізоль
31 – Золотий фазан
32 – Затишок 
33 – Дельта
34 – Версаль
35 – Паркова вежа

	 36 – Барон Гартенберг
37 – Георг Палац
38 – Роксолана
39 – Вавілон
40 – Бульвар
41 – Клеопатра
42 – Кнаус
43 – Фортеця
44 – Корал
45 – Маестро
46 – Фаберже
47 – Андінна
48 – Колесо
 
	49 – Beluga Stafood
50 - Кайзер
51 – La multi ani
52 – Аристократ
53 – Чечері
54 – Bindi
55 – Фрегат
56 – пікнік
57 – Пафос Фрог
58 – Kosher organic restaurant
59 – Панська втіха
60 – Даяна 



Висновки. Ресторанний бізнес є одним із найважливіших складових індустрії гостинності. На даний час він є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому заклади та підприємства ведуть між собою постійний конкурентоспроможний опір за місце на ринку, за пошук нових та за утримання постійних споживачів їхньої продукції та послуг. Ресторанний бізнес в Чернівцях, з одного боку, є одним із досить прибуткових та інвестиційно привабливих видів діяльності, а з іншого – діяльністю із високим ступенем конкуренції, а, отже, має постійно розвиватись та удосконалюватись. 
Конкурентоспроможність вищезазначених ресторанів перш за все залежить від правильного керівництва, яке повинно: оптимізувати віддачу від вкладень будь-яких ресурсів, запроваджувати інноваційні технології, аналізувати зарубіжний досвід відомих ресторанних мереж, постійно працювати для задоволення потреб споживачів, інтенсивно застосовувати маркетингову політику, створювати всі необхідні умови для успішної реалізації продукції, застосовувати у своїй діяльності заохочувальні міри (бонусні програми, знижки, акції, розіграші і т.д.), слідкувати та аналізувати ситуацію на ринку в сучасних умовах господарювання.
Загалом для того, щоб мати чітку картину про ефективність діяльності ведення ресторанного бізнесу, необхідно постійно здійснювати оцінку його конкурентоспроможності. Це дає змогу зрозуміти яке місце займає ресторан на ринку, які він має переваги й недоліки у порівнянні з конкурентами, а також є поштовхом до вибору напрямку майбутнього стратегічного розвитку.
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Емчук Т.В. Конкурентоспособность заведений ресторанного ТИПА Черновцах
В статье рассмотрен один из способов оценки конкурентоспособности предприятий ресторанного типа. Определены показатели его деятельности для оценки его конкурентоспособности. Проведена оценка 60 ресторанов Черновцы, что позволяет классифицировать их по группам конкурентоспособности.
Ключевые слова: конкурентные преимущества, ресторанный бизнес, рейтинговая оценка конкурентоспособности.

Yemchuk T. The competitiveness of restaurant business establishments in Chernivtsi
According to definition given at the European Forum for Quality Management, competitiveness of a company represents its real and potential opportunities in its present conditions to develop, produce and realize goods that appear to be more attractive than the competitor’s if their price and non-price merits are taken into account. 
Specific nature of competition in restaurant business is connected with functions characteristic for industrial enterprises when the latter manufacture, realize and organize the consumption of their products. Combination of functions of production and non-production spheres preconditions complicacy of the subject of competition in public catering establishments. Unlike in many other sectors of industry where the subject of competition is represented by production, works or services, competitiveness of economic entity in restaurant business depends on competitiveness of both product and the offered services. It should be noted that, in present-day conditions of development of national economics, services are more and more often regarded as a way to enrich the value of a single company in consumer’s eyes and thus provide for the company’s competitiveness within a certain period of time. However, unlike in many other sectors, the provision of services and organization of serving in restaurant business stand out as integral components and are inseparably apprehended by the consumer when he is served the offered company’s product. 
[bookmark: _GoBack]Restaurant business in present-day market conditions is characterized as one of the most dynamic sectors of national economy. Market makes restaurants not only produce qualitative products and realize them but take measures to help reduce the product’s first cost and increase the consumers’ demands. A catering establishment should possess such spectrum of competitive positions that would provide for being one step ahead in its specialization And solution of this problem needs some number of new theoretical and applied developments directed to formation of restaurant’s competitive positions and its competition strategy. 
Broadly speaking, in characterization of the essence of the concept of “restaurant’s competitive positions”, we should emphasize that such positions represent combinations of all restaurant’s available resources (primary, spatial, labor, managerial, technological, information, marketing, etc), and such ways of their use that would provide for wider capacities to produce and realize goods and services in comparison to competitors. 
Sources that form competitive positions in restaurant business are represented by qualified labor, favorable conditions for production, creation of new products and introduction of innovations, essential reduction of first cost, product’s high quality, unique and optimal assortment that fits visitors’ demands, regulation of establishment’s own prices, high levels of social responsibility and serving.
The principal task of restaurant industry is defined by the concept of hospitability determined as satisfaction of the customer’s most particular wishes, for, if guests did not find enjoyment in visiting restaurant, no other thing matters. Organization of catering does not provide for satisfaction of only gastronomic demands, but for the rest and entertainment, i.e., satisfaction of socio-cultural demands.
The intensification of the competition is accompanied by the emergence of a large number of competing dining establishments both on the domestic and foreign markets, an increase in market requirements, which forces the restaurant to constantly develop its strategic potential, look for possible options for its effective use, and so to create new competitive advantages. The presence of these advantages in the restaurant industry is one of the most important conditions for obtaining a surplus and its further development, which determines the relevance of the research topic. So, the present study aimed at disclosure of the ways that would help increase the competitiveness and the efficiency in public catering establishments in present-day conditions of economic management. The article discusses the concept of competitive advantages, analyzes the indicators for assessing competitiveness, and proposes criteria for rating the competitive advantages in restaurant business. The total rating of the company combines all the most important parameters (indicators) of financial and economic activity, marketing, investment, production activities, etc. Ratings of the competitiveness of restaurants make it possible to allocate the best restaurants, as well as determine the following goals of the restaurants, which gain a small number of points. These goals include: effective use of the potential; defining and expanding the range of products, modern serving of dishes; development and introduction of new forms of service; definition of a complex of restaurant services based on the study of the wishes of consumers; increase of staff competitiveness; reduction of restaurant expenses; attracting new customers using a modern advertising campaign, etc.
Key words: competitive positions; restaurant business; ranking score of competitiveness.
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