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В настоящее время все чаще в ресторанных заведениях можно встретить электронное
меню [11]. Свою востребованность технология получила еще во времена пандемии, когда
перед рестораторами остро стоял вопрос безопасности своих гостей. Помимо того, что
меню в электронном виде минимизирует контакт между клиентами и персоналом, а в
некоторых случаях сводит его к нулю, оно также позволяет оперативно вносить правки в
меню, сокращая расходы заведения на перепечатывание бумажной версии, и размещать
рекламные материалы, стимулируя дополнительные продажи [1].

В ходе систематического обзора научных работ, посвященных изучению роли элек-
тронного меню в поведении гостей ресторанов, было выяснено, что меню может влиять
на самые разные поведенческие аспекты, в том числе лояльность [8], аппетит [9], потре-
бительский выбор [2, 3], частоту покупок [4], клиентский опыт [7] и др. Таким образом,
можно говорить о значимой роли электронного меню в поведении посетителей.

Несмотря на то, что внедрение меню в электронном виде может принести существен-
ную выгоду рестораторам, недостаточно исследованными остаются факторы, влияющие
на намерение гостей его использовать. Данное исследование призвано восполнить этот
пробел, сфокусировавшись на меню с доступом по QR-коду в ресторанах формата casual
dining. Выбор меню с доступом по QR-коду обоснован широкой распространенностью
смартфонов, с которого пользователь имеет возможность отсканировать код, и отсутстви-
ем затрат со стороны заведения на закупку дополнительных устройств, например план-
шетов. Формат casual dining, в свою очередь, был выбран, поскольку в своем исследовании
[10] выяснили, что в заведениях среднего ценового сегмента вероятность использования
гостем электронного меню выше, чем в ресторанах высокого класса.

В основу эмпирической части исследования легла смешанная методология, включаю-
щая 2 этапа: серию полуструктурированных интервью и количественный онлайн-опрос.
Качественный этап проводился с целью финализации концептуальной модели UTAUT2 и
формулирования исследовательских гипотез, количественный – для сбора данных для те-
стирования гипотез. Применение смешанной методологии позволяет дать более глубокое
и широкое понимание, чем исследования, использующие только один метод [5].

Результаты качественного этапа показали, что большинство респондентов испытыва-
ют неоднозначные эмоции от использования электронного меню с доступом по QR-коду
и отдают большее предпочтение бумажному. Тем не менее, они все равно его используют
и, по их словам, будут использовать дальше. В итоге в исследовательскую модель бы-
ли включены переменные из оригинальной модели UTAUT2 и дополнительно добавлены
новые факторы, сформированные на основе результатов качественного этапа. Например,
одним из них стал гигиенический фактор, отражающий степень обеспокоенности человека
вопросом гигиены. Это, в свою очередь, согласуется с ранее проведенными исследовани-
ями, которые предсказывали, что пандемия будет стимулировать внедрение технологий
для ограничения человеческого взаимодействия в долгосрочном периоде [6]. В качестве
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зависимых переменных исследовательской модели выступало поведенческое намерение и
фактическое использование.

В результате количественного этапа исследования для оценки факторов будет проведен
статистический анализ, на основе которого будут протестированы гипотезы и сформулиро-
ваны практические рекомендации для ресторанных заведений по внедрению электронного
меню, доступного по QR-коду.
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