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КОЛІР У ДИЗАЙНІ ЗАКЛАДІВ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ:  

ВПЛИВ НА ПРИБУТКОВІСТЬ 

 

На успіх підприємств індустрії гостинності впливають різноманітні 

чинники: кількість та рівень закладів-конкурентів, якість продукції та послуг, 

успішність рекламної діяльності, PR закладу, робота персоналу з відвідувачами 

та інші. Також присутній пасивний контакт з відвідувачами, коли споживач 

обирає заклад, керуючись своїми бажаннями і прагне завітати саме у те місце, 

яке йому більше сподобалося. Саме тут і проявляється вплив дизайнерських 

рішень в інтер’єрі на вибір покупця. 

В оздобленні інтер’єру розкривається тематика закладу, зокрема і його 

особливий стиль. Великою популярністю користуються заклади, витримані в 

єдиному стилі, тематично оформлені. Колірне рішення та твори мистецтва, що 

використані в інтер’єрі, мають підкреслювати тематичну спрямованість та 

унікальність закладу [4]. 

Роль кольору у житті людей неможливо переоцінити: він переважною 

мірою визначає всі наші дії і реакції, відіграє величезну роль у встановленні 

ідентичності, у процесі вибору, у всій складній системі відносин людини з 

навколишнім світом [1].  

Як прийоми кольорового рішення в  оформленні інтер'єру приваблюють 

споживачів, впливають на цільову аудиторію та збільшують продажі? 83% 

інформації людина сприймає через органи зору, 80% з якої доводиться на колір. 

Тобто, велику кількість інформації про навколишній світ ми сприймаємо через 

різноманітність палітри кольорів. Сприйняття кольору залежить і від емоційного 

стану людини. Залежно від настрою люди сприймають один колір, дратуються 

на другий та нейтрально ставляться до третього кольору. Саме тому і 

початківцям, і досвідченим підприємцям потрібно знати, які ж асоціації 

викликають різні кольори та їх відтінки у відвідувачів, а також секрети 

використання кольору для просування бізнесу. 

Як бачимо, успіх ресторану залежить в першу чергу від обслуговування 

клієнтів. Однак те, що приваблює відвідувачів до ресторану і зберігає їх, 

залежить не тільки від якості їжі і напоїв, а й від дизайну закладу. Оригінальний 

дизайн і затишна атмосфера фактично змушують гостей насолоджуватися їжею. 

Дослідження показують, що інтер’єр – один з головних чинників, які впливають 

на задоволеність і поведінку відвідувачів. Безсумнівно, кольори несвідомо 

формують багато аспектів повсякденного життя людини. Оскільки сприйняття 

кольору пов’язано з емоціями, він має значний вплив на споживача, який 

приймає рішення щодо вибору певного продукту. Деякі кольори стимулюють 

відповідні емоції і можуть сильно впливати на почуття голоду і спраги у 

відвідувачів. Сучасний інтер’єр виходить далеко за рамки стереотипної чорно-
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білої кольорової гами. Сильні контрасти є важливою частиною сучасного 

дизайну, що надає їм винятковий і стильний вигляд [5]. 

Є вісім основних кольорів, використовуючи які можна непомітно впливати 

на поведінковий фактор і купівельну спроможність відвідувачів. Правильне 

колірне оформлення інтер'єру і вітрин в ресторанному бізнесі допомагає 

залучати відвідувачів і збільшує обсяги продажів [3]. 

Червоний – найактивніший і самий суперечливий колір. З одного боку, 

червоний активно пробуджує апетит, буквально примушуючи людину з'їсти 

більше, ніж вона може. З іншого, його дія є досить подразнюючою на психіку, в 

«червоному» інтер'єрі людина не відчуває себе мирно, їй хочеться діяти, а не 

відпочивати. У цьому є і певні плюси для закладів HoReCa формату фастфуд. 

Щоб відвідувач довго не займав столик, людський потік не припинявся, в  

закусочних використовують багато червоного кольору. Людина прийшла, з'їла 

добротну порцію і пішла, не затримуючи інших. 

Помаранчевий колір свідчить про низьку цінову категорію. Надлишок 

помаранчевого в інтер'єрі ресторанів преміумкласу призведе до зменшення 

престижу закладу і втрати частини відвідувачів. Підходить для сучасних закладів 

швидкого харчування, фастфудів, громадських їдалень. Також використовується 

для оформлення декору ресторанів і кафе низької і середньої цінової категорії, 

що спеціалізуються на бізнес-ланчах, комплексних обідах і вечерях. 

Жовтий колір стимулює мозкову діяльність, прискорює реакцію, сприяє 

розвитку уяви, збільшує концентрацію уваги. У ресторанному бізнесі 

рекомендують використовувати вкрай дозовано як акцент при оформленні 

вітрин, рекламних щитів і інтер'єрів. 

Зелений колір знаходиться на кордоні теплих і холодних кольорів палітри. 

Всі відтінки зеленого відображають навколишній світ природи. Вчені кажуть, що 

у нього хороший баланс, і тому він подобається багатьом людям. Зелений колір 

асоціюється зі свіжими і натуральними інгредієнтами, однак нагадує також про 

здоровий спосіб життя і необхідність дотримуватися дієти. Тому зелений колір є 

невдалим вибором для фастфудів, однак добре підійде для салат-барів, смузі-

барів і популярних зараз ресторанів, що спеціалізуються на здоровому 

харчуванні. 

Синій – колір миру і спокою, у нього безліч шанувальників. Але що 

стосується закладів харчування, то тут він не особливо популярний. Синій і 

блакитний кольори пригнічують апетит. Синій колір оформленні закладів 

харчування допускається тільки в елементах фасаду і декору рибного ресторану.  

Маркетологи вважають всі відтінки коричневого кольору універсальними 

для оформлення приміщень і фасадів закладів харчування. Коричневий колір є 

традиційним вибором для різних кав'ярень. Комбінація червоного і коричневого 

використовується стейк-хаусами, мексиканськими, індійськими і китайськими 

ресторанами. 

Чорний в усі часи вважався і продовжує вважатися благородним, дорогим, 

величним. Чорний колір фасаду ресторану «говорить» про високу якість 

обслуговування і вищу цінову категорію закладу. 
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Тепла палітра кольорів і її відтінки піднімають тиск, частішає пульс і 

дихання. Посеред теплого інтер'єру час летить швидко і він ідеальний для 

ресторанів швидкого харчування та кафе [5]. 

Холодні тони, навпаки, заспокоюють, розташовують до уважного вибору, 

налаштовують на тривале проведення часу. Час, проведений в приміщенні 

холодної колірної гами, тече повільно. Його можна з обережністю 

використовувати в дорогих елітних ресторанах, де відвідувачі спілкуються, 

відпочивають, обговорюють бізнес-контракти, насолоджуються класичною 

музикою. Прибуток в таких місцях забезпечується шляхом висококласного 

обслуговування і високих цін в меню. 

Таким чином, можна сказати, що колір у дизайні закладів індустрії 

гостинності є важливим фактором, який впливає на сприйняття закладу 

споживачем і у підсумку – на продажі і одержання прибутків. 
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