
2

Львівський національний університет імені Івана Франка
Географічний факультет

Кафедра туризму

Пояснювальна запискадо бакалаврської (кваліфікаційної) роботи___________________бакалавр___________________(освітньо-кваліфікаційний рівень)
на тему:

«Перспективи розвитку та практичне впровадження еко-ресторанівна Львівщині»

Виконала: студентка IV курсу, групи ГРГ-41зСпеціальності 241 Готельно-ресторанна справа
______________Кузів О. В.____________(прізвище та ініціали)

Керівник ____доц. Філь М. І.___________(прізвище та ініціали)
Рецензент____доц. Тиханович Є. Є._____(прізвище та ініціали)

ЛЬВІВ – 2026



3

Міністерство освіти і науки України
Львівський національний університет імені Івана Франка

Географічний факультет
Кафедра туризму

Допущено до захисту.
Завідувач кафедри туризму

_________________________
проф. Мальська М.П.
„____” ___________ 2026 р.

Кузів Ольга Вікторівна

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ТА ПРАКТИЧНЕ ВПРОВАДЖЕННЯ
ЕКО-РЕСТОРАНІВ НА ЛЬВІВЩИНІ

Бакалаврська робота

Спеціальність 241 Готельно-ресторанна справа

_______________________________
(підпис бакалавра)

Науковий керівник –
кандидат технічних
наук, доцент
Філь Марія Іванівна

______________________________
(підпис)

ЛЬВІВ – 2026



4

ЗМІСТ
ВСТУП 3
РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ЗАСАДИ
ФУНКЦІОНУВАННЯ ЕКО-РЕСТОРАНІВ ЯК
ІННОВАЦІЙНОГО ФОРМАТУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

6

1.1. Теоретичні засади визначення та класифікації екоінновацій у
діяльності еко-ресторанів: український та європейський досвід

6

1.2. Міжнародні еко-стандарти та сертифікація у сталому розвитку
закладів гостинності

10

1.3. Державне регулювання та підтримка екологічно відповідальних
закладів гостинності: національний і міжнародний досвід

14

РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ СУЧАСНИХ ПРАКТИК
ФУНКЦІОНУВАННЯ ЕКО-РЕСТОРАНІВ ТА ВПРОВАДЖЕННЯ
ЕКОЛОГІЧНИХ ІННОВАЦІЙ

26

2.1. Дослідження мотиваційних чинників і бар’єрів впровадження
екологічних інновацій у діяльності екоресторанів

26

2.2. Трансформація закладів гостинності на засадах концепцій ZeroWaste і Climate Friendly 29

2.3. Ефективне управління відходами у закладах гостинності в
контексті сталого розвитку

35

2.4. Вплив споживчого попиту на формування екологічної стійкості
підприємств індустрії гостинності

51

РОЗДІЛ 3. ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ
ЕКОІННОВАЦІЙ У ДІЯЛЬНОСТІ ЕКО-РЕСТОРАНІВ
ЛЬВІВЩИНИ

62

3.1.Дослідження особливостей розвитку та функціонування еко-
ресторанів Львова

62

3.2. Проблеми, перспективи та концептуальне обґрунтування
створення еко-ресторану «EcoVerde» у Львівській області

67

3.3. Комплексний аналіз бізнес-процесів та формування бізнес-моделі
еко-ресторану «EcoVerde»

72

3.4. Економічне обґрунтування та етапи реалізації проєкту еко-
ресторану «EcoVerde»

76

ВИСНОВКИ 80
СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ТА ЛІТЕРАТУРИ 83
ДОДАТКИ 88



5

ВСТУП
У сучасних умовах загострення екологічних проблем і розвитку

принципів сталого розвитку особливого значення набуває впровадження
екологічно орієнтованих підходів у сферу ресторанного бізнесу. Зростання
екологічної свідомості споживачів та необхідність раціонального
використання природних ресурсів сприяють поширенню еко-ресторанів,
діяльність яких базується на використанні енергоощадних технологій,
мінімізації відходів, локальної та органічної продукції, а також дотриманні
міжнародних екологічних стандартів.

Теоретичні та практичні аспекти екологічного розвитку підприємств
індустрії гостинності досліджували вітчизняні та зарубіжні науковці, зокрема
у сфері екологічного менеджменту, ресурсозбереження, екологічної
сертифікації та впровадження концепцій Zero Waste і Climate Friendly. Проте
питання розвитку еко-ресторанів в Україні, особливо на регіональному рівні,
потребують подальшого наукового обґрунтування та практичної адаптації.

Актуальність теми кваліфікаційної роботи зумовлена необхідністю
впровадження екологічно відповідальних підходів у діяльність підприємств
ресторанного господарства в умовах сучасних екологічних викликів та
зростання попиту на sustainable-послуги. Еко-ресторани виступають
інноваційною моделлю організації ресторанного бізнесу, яка поєднує
економічну ефективність із принципами раціонального природокористування
та соціальної відповідальності. Дослідження перспектив розвитку еко-
ресторанів на Львівщині є важливим з огляду на потребу вдосконалення
регіональної індустрії гостинності, адаптації міжнародного досвіду до
українських реалій та формування конкурентоспроможного екологічного
середовища у сфері ресторанного господарства.

Метою кваліфікаційної роботи є дослідження теоретичних засад,
сучасних практик та перспектив розвитку еко-ресторанів на Львівщині, а
також розроблення концептуальних підходів до практичного впровадження
екологічно орієнтованої моделі ресторанного бізнесу.



6

Для досягнення поставленої мети визначено такі основні завдання:
 дослідити теоретичні засади функціонування еко-ресторанів та сутність

екоінновацій у сфері ресторанного бізнесу;
 проаналізувати міжнародні екологічні стандарти та системи сертифікації

закладів гостинності;
 охарактеризувати державне регулювання та механізми підтримки

екологічно відповідальних закладів ресторанного господарства;
 проаналізувати сучасні практики впровадження екологічних інновацій у

діяльність еко-ресторанів;
 визначити основні мотиваційні чинники та бар’єри впровадження

екологічних рішень у ресторанному бізнесі;
 дослідити особливості функціонування еко-ресторанів Львівщини та

оцінити перспективи їх розвитку;
 розробити концепцію створення еко-ресторану «EcoVerde» та

обґрунтувати її економічну ефективність.
Об’єктом дослідження є діяльність підприємств ресторанного

господарства, що функціонують на засадах екологічної відповідальності та
сталого розвитку.

Предметом дослідження є екоінновації у сфері ресторанного бізнесу,
механізми їх упровадження, а також організаційно-економічні аспекти
розвитку еко-ресторанів на Львівщині.

Методи дослідження. У процесі дослідження використано комплекс
загальнонаукових і спеціальних методів, зокрема: аналіз і синтез — для
узагальнення теоретичних підходів до функціонування еко-ресторанів;
порівняльний метод — для дослідження українського та міжнародного
досвіду впровадження екоінновацій; статистичний метод — для аналізу
тенденцій розвитку сфери гостинності; системний підхід — для
комплексного дослідження екологічно орієнтованої діяльності підприємств
ресторанного господарства; графічний та візуальний методи — для наочного
подання результатів дослідження.
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Наукова новизна одержаних результатів полягає у комплексному
дослідженні перспектив розвитку еко-ресторанів на Львівщині в контексті
сучасних тенденцій сталого розвитку індустрії гостинності. У роботі
систематизовано сучасні підходи до впровадження екоінновацій у
ресторанному бізнесі, здійснено порівняльний аналіз міжнародного та
вітчизняного досвіду екологічного менеджменту, а також запропоновано
концептуальну модель функціонування еко-ресторану «EcoVerde» з
урахуванням регіональних особливостей та принципів екологічної
відповідальності.

Практичне значення роботи полягає у можливості використання
запропонованих рекомендацій і розробленої концепції у діяльності
підприємств ресторанного господарства. Результати дослідження можуть
бути застосовані для впровадження екологічних інновацій, удосконалення
системи управління ресурсами, підвищення екологічної ефективності
закладів та формування конкурентних переваг на ринку послуг гостинності.
Розроблена модель еко-ресторану «EcoVerde» може бути використана як
практична основа для створення нових екологічно орієнтованих закладів
ресторанного господарства та модернізації існуючих підприємств відповідно
до принципів сталого розвитку.

Кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків,
списку використаних джерел і літератури та додатків. Загальний обсяг
роботи становить 89 сторінок. Матеріали дослідження містять 21 рисунок і
11 таблиць, які доповнюють аналітичну та ілюстративну частини роботи.
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РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ЗАСАДИ ФУНКЦІОНУВАННЯ ЕКО-
РЕСТОРАНІВ ЯК ІННОВАЦІЙНОГО ФОРМАТУ РЕСТОРАННОГО

БІЗНЕСУ

1.1.Теоретичні засади визначення та класифікації екоінновацій у
діяльності екоресторанів: український та європейський досвід

Термін «екологічно орієнтований» (eco-friendly) використовується для
позначення продуктів, послуг, технологій або видів діяльності, які
характеризуються мінімальним негативним впливом на навколишнє
середовище та сприяють його збереженню. У перекладі з англійської мови
поняття eco-friendly означає «екологічно безпечний» або «дружній до
довкілля» [7].

Основними принципами екологічно орієнтованого підходу є:
 раціональне та ощадливе використання природних ресурсів, зокрема води,

енергії та сировини;
 зниження рівня забруднення повітря, водних ресурсів і ґрунтів;
 мінімізація утворення відходів та їх повторне використання або переробка

відповідно до принципів Zero Waste і Recycling;
 збереження біорізноманіття та підтримка природних екосистем;
 застосування сертифікованих екологічних матеріалів і продукції;
 дотримання концепції сталого розвитку.

У сфері готельно-ресторанного господарства екологічно
відповідальний підхід реалізується через використання біорозкладного
пакування, сучасного енергоощадного обладнання, локальної та органічної
сировини, відмову від одноразових пластикових виробів, а також
упровадження принципів екологічного будівництва та міжнародних систем
сертифікації закладів гостинності, зокрема Green Key та LEED.

Сучасні підприємства готельно-ресторанної галузі дедалі активніше
інтегрують у свою діяльність екоінновації, які охоплюють технологічні,
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сервісні та управлінські рішення, спрямовані на скорочення негативного
впливу на довкілля та підвищення рівня екологічної відповідальності бізнесу
[1, с. 722].

До найбільш поширених екологічних інновацій належать
енергозберігаючі технології, використання органічних і місцевих продуктів
харчування, цифровізація сервісних процесів, впровадження систем
управління відходами, застосування екодизайну та реалізація просвітницьких
програм для працівників і відвідувачів закладів. Залежно від сфери
застосування такі інновації поділяються на технологічні, продуктові, сервісні
та організаційні.

Серед вітчизняних прикладів успішного впровадження екологічних
рішень можна відзначити ресторан Green 13, який використовує веганське
меню та екологічне пакування, а також готель «Ізкі», де впроваджено прокат
електромобілів і велосипедів та налагоджено співпрацю з екологічними
платформами. У країнах Європи ефективне застосування екологічних
практик демонструють мережа Scandic Hotels, що активно впроваджує заходи
з енергоефективності, ресторанна мережа Le Pain Quotidien, яка дотримується
принципів Zero Waste, а також Biohotel Grafenast, де гостям пропонуються
заохочення за участь у природоохоронних ініціативах, зокрема відмову від
щоденного прибирання номерів.

Впровадження екологічних інновацій сприяє не лише зменшенню
антропогенного навантаження на навколишнє середовище, а й формує нову
культуру відповідального споживання в індустрії гостинності, орієнтовану на
гармонійне поєднання економічних, соціальних та екологічних інтересів.

У сучасних умовах розвитку сфери гостинності особливого значення
набуває застосування екологічно відповідальних практик, спрямованих на
раціональне використання ресурсів та мінімізацію негативного впливу на
довкілля. Одним із ключових напрямів модернізації готельно-ресторанного
бізнесу виступає впровадження екоінновацій, під якими розуміють
сукупність технологічних, організаційних і сервісних рішень, що
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забезпечують скорочення споживання ресурсів, зменшення рівня викидів,
підвищення енергоефективності та популяризацію екологічно свідомого
способу життя серед споживачів [32].

Під екоінноваціями розуміють комплекс нововведень, спрямованих на
підвищення екологічної ефективності діяльності підприємства та
забезпечення його сталого розвитку без негативного впливу на навколишнє
середовище. До таких рішень належать модернізація інженерно-технічних
систем, впровадження безвідходних виробничих процесів, застосування
екологічного дизайну інтер’єру, цифровізація бізнес-процесів з метою
скорочення використання паперових носіїв, використання місцевої та
органічної сировини, а також перехід на енергоощадні технології освітлення
та ресурсозбереження.

Залежно від напряму впровадження екоінновації в готельно-
ресторанній сфері можна класифікувати на декілька основних груп.

1. Технологічні інновації. До цієї категорії належать технічні рішення,
спрямовані на зменшення споживання ресурсів та підвищення
енергоефективності підприємств. Прикладом в Україні є готель Reikartz
Аквадар на Черкащині, де використовуються сонячні панелі та функціонує
власна система очищення води, що дозволяє скоротити навантаження на
природні ресурси.

У європейській практиці показовим є досвід мережі Scandic Hotels у
Швеції та Норвегії, де впроваджено інтелектуальні системи освітлення й
вентиляції, завдяки яким рівень енергоспоживання знижується майже на
третину.

2. Продуктові інновації. Продуктові екоінновації пов’язані із
використанням екологічно безпечної сировини та створенням асортименту,
орієнтованого на принципи сталого розвитку. Зокрема, київський ресторан
Green 13 Café Vegan Kitchen пропонує страви на основі органічних і локально
вирощених продуктів, а для пакування замовлень використовує біорозкладні
матеріали.
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Серед європейських прикладів варто відзначити французьку мережу
ресторанів Le Pain Quotidien, яка активно використовує сертифіковані
органічні продукти, співпрацює з місцевими виробниками та впроваджує
принципи концепції Zero Waste.

3. Сервісні інновації. Сервісні екоінновації передбачають
удосконалення процесів обслуговування з урахуванням екологічних
принципів. В Україні прикладом є готель «Ізкі» у Закарпатській області, де
впроваджено електронну систему реєстрації гостей, організовано трансфери
за допомогою електромобілів та надається послуга прокату велосипедів.

У країнах Європи успішним прикладом є австрійський екоготель
Biohotel Grafenast, який реалізує спеціальну екологічну програму для
відвідувачів. Гості можуть відмовитися від щоденного прибирання номерів,
що сприяє скороченню споживання води та електроенергії, отримуючи
натомість бонуси або знижки.

4. Організаційні інновації. Організаційні екоінновації охоплюють зміни
в управлінні підприємством, спрямовані на підвищення рівня екологічної
відповідальності. Прикладом в Україні є ресторан «100 років тому вперед» у
Києві, який реалізує політику скорочення харчових відходів та співпрацює з
платформою Food Rescue UA для передачі надлишків продуктів людям, які
потребують допомоги.

У Франції одним із прикладів ефективного екологічного менеджменту
є готель Hôtel Gavarni у Парижі. Заклад став першим французьким готелем,
що отримав європейський екологічний сертифікат Ecolabel завдяки
системному впровадженню природоохоронних заходів, серед яких роздільне
збирання відходів, раціональне використання водних ресурсів та реалізація
комплексної екологічної політики [17,35].

Отже, досвід українських та європейських підприємств свідчить про
широкі можливості впровадження екоінновацій незалежно від масштабу
діяльності закладу. Такі рішення не лише сприяють зменшенню негативного
впливу на довкілля, а й забезпечують підвищення конкурентоспроможності
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підприємств, зміцнення їхньої репутації та формування позитивного іміджу
серед споживачів, які дедалі більше підтримують принципи сталого розвитку
та відповідального споживання [20,31].

1.2. Міжнародні еко-стандарти та сертифікація у сталому розвитку
закладів гостинності
У сучасних умовах розвитку готельно-ресторанного бізнесу реалізація
принципів сталого розвитку дедалі частіше підтверджується шляхом
впровадження міжнародних екологічних стандартів та проходження
відповідної сертифікації. Такі інструменти виконують не лише функцію
екологічного менеджменту, а й сприяють формуванню позитивного іміджу
підприємства, підвищенню рівня довіри споживачів і зміцненню його
конкурентних позицій на ринку.

Практична цінність екологічної сертифікації проявляється у кількох
напрямах. Насамперед наявність сертифіката є вагомою маркетинговою
перевагою, оскільки демонструє клієнтам відповідальне ставлення закладу до
питань охорони довкілля. Крім того, впровадження екологічних стандартів
сприяє раціональному використанню ресурсів, що дозволяє скоротити
операційні витрати завдяки енергоефективності та ощадному споживанню
води. Важливим аспектом також є забезпечення відповідності вимогам
національного та міжнародного природоохоронного законодавства. Окремої
уваги заслуговує соціальна складова, що полягає у підвищенні рівня
екологічної культури працівників і відвідувачів закладу.

Міжнародні стандарти та системи екологічної сертифікації сьогодні
виступають невід'ємним елементом сучасної моделі управління
підприємствами сфери гостинності. Їх застосування сприяє зростанню довіри
споживачів, покращенню ділової репутації закладу та узгодженню його
діяльності з глобальними цілями сталого розвитку [5,11,18].

З огляду на загострення екологічних проблем, кліматичні зміни та
підвищення екологічної свідомості суспільства, підприємства індустрії
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гостинності все активніше інтегрують міжнародні стандарти екологічної
відповідальності у власну діяльність. У цьому контексті екологічна
сертифікація є важливим механізмом забезпечення прозорості, контролю та
оцінювання впливу господарської діяльності на навколишнє середовище.

Роль екологічної сертифікації в індустрії гостинності полягає у
підтвердженні відповідності готелів, ресторанів, курортних комплексів,
кемпінгів та інших закладів визначеним вимогам щодо ефективного та
відповідального управління природними ресурсами. Впровадження
сертифікаційних програм забезпечує низку переваг, серед яких:
 скорочення експлуатаційних витрат завдяки впровадженню заходів із

енергозбереження та раціонального використання водних ресурсів;
 формування позитивного сприйняття бренду серед споживачів, які дедалі

більше орієнтуються на екологічно відповідальні послуги та продукти;
 підвищення конкурентоспроможності підприємства як на національному,

так і на міжнародному ринках.
Адаптації до ESG-стандартів та Цілей сталого розвитку ООН (SDGs),

особливо Цілі 12 – «Відповідальне споживання і виробництво» та Цілі 13 –
«Боротьба зі зміною клімату».

Таблиця 1.1
Найпоширеніші міжнародні стандарти та сертифікаційні програми [7].

Сертифікат /
стандарт

Географія Основні критерії Приклади
закладів

1 2 3 4
ISO 14001 Глобальний Екологічний

менеджмент, правова
відповідність,
зниження впливу

Marriott, Hilton

EU Ecolabel Країни ЄС Енергоефективність,
утилізація, хімія,
харчування

Hôtel Gavarni
(Париж), Scandic
Hotels

Green Key 60+ країн Освіта, ресурси,
управління,
харчування

Radisson Blu, Best
Western Green
Hotels
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Продовж.табл.1.1
1 2 3 4

LEED США,
глобально

Будівництво,
інженерія,
вентиляція,
матеріали

Proximity Hotel
(США), Marriott
Hotels

EarthCheck Азія,
Австралія,
Америка

Аналітика, аудит,
біорізноманіття

Soneva Resorts,
Taj Hotels

Travelife Європа,
Азія

Соціальна
відповідальність,
працевлаштування,
ресурси

TUI Hotels &
Resorts

BREEAM Велика
Британія

Проєктування та
експлуатація
екобудівель

Premier Inn,
Holiday Inn
Express

Інноваційні підходи до екологічної сертифікації. Сучасні системи
екологічної сертифікації характеризуються комплексним підходом, який
охоплює не лише природоохоронні аспекти, а й соціальні та управлінські
складові діяльності підприємств. Однією з ключових тенденцій є
цифровізація процесів контролю та моніторингу, що передбачає
автоматизований збір і аналіз даних щодо використання енергетичних,
водних та інших ресурсів. Це забезпечує оперативне виявлення
неефективних практик і сприяє підвищенню рівня ресурсозбереження.

Важливим напрямом розвитку екологічної сертифікації є застосування
елементів гейміфікації, спрямованих на залучення гостей до реалізації
принципів сталого споживання. Зокрема, заклади пропонують бонусні
програми або інші форми заохочення для клієнтів, які підтримують
екологічні ініціативи, наприклад, відмовляються від щоденного прибирання
номерів чи частого прання текстилю.

Крім того, дедалі ширшого поширення набувають циклічні моделі
господарювання, орієнтовані на мінімізацію відходів і раціональне
використання ресурсів. До таких практик належать повторне використання
матеріалів, впровадження концепції zero-waste у ресторанному господарстві,
а також компостування органічних відходів.
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Виклики та перспективи впровадження екологічної сертифікації в
Україні. В Україні спостерігається поступове зростання інтересу до
екологічної сертифікації у сфері гостинності. Провідні вітчизняні готельні
комплекси та ресторани активно впроваджують екологічно відповідальні
практики, адаптуючи власну діяльність до міжнародних та європейських
стандартів сталого розвитку.

Водночас процес поширення екологічної сертифікації супроводжується
низкою труднощів. Серед основних перешкод варто виділити значні
фінансові витрати, пов'язані з проходженням міжнародної сертифікації,
недостатню кількість кваліфікованих фахівців у сфері екологічного аудиту,
обмежений рівень обізнаності представників малого та середнього бізнесу
щодо переваг екологічної сертифікації, а також поки що недостатньо
сформований попит на екологічно орієнтовані послуги серед частини
українських споживачів. Проте останніми роками спостерігається позитивна
тенденція до зростання зацікавленості населення питаннями екологічної
відповідальності та сталого споживання.

Отже, міжнародні стандарти екологічної відповідальності виступають
дієвим механізмом модернізації індустрії гостинності відповідно до
принципів сталого розвитку. Їх використання сприяє скороченню
негативного впливу на довкілля, підвищенню ефективності використання
ресурсів та формуванню сучасної конкурентоспроможної бізнес-моделі,
орієнтованої на довгостроковий розвиток.

Для України особливого значення набуває гармонійне поєднання
національних особливостей ведення бізнесу з найкращими міжнародними
практиками екологічного менеджменту. У перспективі важливими
напрямами залишаються розвиток просвітницьких програм, підтримка
сертифікаційних ініціатив, а також активне впровадження цифрових
технологій для забезпечення сталого розвитку підприємств сфери
гостинності [37,40].
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1.3. Державне регулювання та підтримка екологічно відповідальних
закладів гостинності: національний і міжнародний досвід
Державне регулювання екологічної діяльності підприємств індустрії
гостинності являє собою сукупність нормативно-правових механізмів,
стандартів і вимог, спрямованих на забезпечення дотримання
природоохоронного законодавства у сфері готельно-ресторанного бізнесу.
Таке регулювання охоплює контроль за рівнем викидів забруднюючих
речовин, утворенням відходів, використанням природних ресурсів та іншими
аспектами впливу підприємств на довкілля. Водночас важливим завданням
державної політики є стимулювання впровадження екологічно безпечних
технологій, інноваційних рішень і практик сталого ведення господарської
діяльності.

Екологічний напрям у дизайні сформувався у 1970-х роках як відповідь
на загострення екологічних проблем та необхідність раціонального
використання природних ресурсів. Його основною метою стало зменшення
негативного впливу людської діяльності на навколишнє середовище шляхом
розроблення безпечних матеріалів і технологій, економного використання
ресурсів, підвищення довговічності продукції та застосування
альтернативних джерел енергії [7–9].

Концептуальні засади екологічного дизайну базуються на
міждисциплінарному підході, що поєднує положення екології,
енергозбереження, природознавства, ландшафтної архітектури та інших
суміжних галузей знань. Значний внесок у формування цих принципів
наприкінці 1980-х років зробив Б. Моллісон, який визначив ключові напрями
екологічно орієнтованого проєктування. Серед них особливе значення мають
ефективне планування енергоспоживання, використання відновлюваних
біологічних ресурсів замість викопних видів палива, а також застосування
природних моделей і процесів як основи для створення нових проєктних
рішень.
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На сучасному етапі розвитку суспільства формується нова екологічна
культура, відповідно до якої ще на стадії проєктування та виробництва
продукції повинна враховуватися можливість її подальшого розбирання,
повторного використання або перероблення після завершення терміну
експлуатації. В основі такого підходу лежить концепція замкненого
життєвого циклу продукції, що передбачає максимальне повернення
матеріалів у виробничий процес. У зв'язку з цим важливим завданням
сучасних проєктувальників і виробників є сприяння розвитку культури
«зеленого споживання», яка ґрунтується на принципах екологічно чистого
виробництва та відповідального використання продукції.

У зв'язку з розвитком концепції сталого розвитку сучасні принципи
екодизайну суттєво розширилися та охоплюють не лише створення окремого
продукту, а й управління всім його життєвим циклом. Серед основних засад
екологічного проєктування виділяють орієнтацію на життєвий цикл виробу,
використання переважно природних матеріалів замість синтетичних аналогів,
скорочення енергоспоживання, забезпечення тривалого терміну експлуатації
продукції, мінімізацію обсягів використаних матеріалів, застосування
сировини, придатної до вторинної переробки, а також створення виробів, які
можуть бути повторно використані після завершення основного періоду
експлуатації [10–13].

У сфері гостинності особливе значення має формування комфортного,
безпечного та екологічно збалансованого середовища для гостей. Сучасний
готель покликаний не лише забезпечувати якісні умови проживання та
широкий спектр додаткових послуг, а й створювати гармонійний внутрішній
простір, що позитивно впливає на фізичний та психологічний стан людини.
Інтер'єр готельного закладу виступає складною багатофункціональною
системою, яка поєднує естетичні, функціональні та екологічні
характеристики.

Основною метою діяльності екологічних готелів є збереження здоров'я
гостей, раціональне використання природних ресурсів та мінімізація
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негативного впливу на довкілля. Такі підприємства позиціонують себе як
соціально відповідальні суб'єкти господарювання, які впроваджують
принципи екологічного менеджменту у всі аспекти своєї діяльності.

Відповідно до європейських вимог та стандартів, екологічні готелі
повинні забезпечувати використання енергоефективних систем опалення,
мати сучасні споруди для очищення стічних вод, здійснювати сортування та
належне поводження з відходами, використовувати електроенергію,
отриману з екологічно безпечних джерел, а також застосовувати
енергоощадні освітлювальні технології. Важливим критерієм є також
використання органічних та екологічно чистих продуктів харчування,
частина яких може вирощуватися безпосередньо на території закладу.

У міжнародній практиці існує значна кількість успішних прикладів
екологічно орієнтованих засобів розміщення. Одним із них є готель Laguna
Lodge у Гватемалі, де під час будівництва номерного фонду
використовувалися переважно натуральні матеріали, зокрема вулканічний
камінь, глина та пальмове листя. Елементи інтер'єру також виготовлені з
деревини, вирощеної спеціально для потреб закладу. Показовим прикладом є
й готель The Scarlet у графстві Корнуолл (Велика Британія), який активно
застосовує дощову воду та сонячну енергію для забезпечення власних потреб
[37].

Ще одним відомим прикладом екологічно відповідального підходу є
Emirates Wolgan Valley Resort в Австралії. Цей еко-готель отримав
міжнародне визнання завдяки гармонійному поєднанню архітектури з
природним середовищем, використанню відновлюваних джерел енергії та
реалізації природоохоронних заходів.

Важливу роль у створенні екологічно безпечного середовища відіграє
якість матеріалів, що використовуються у будівництві та оформленні
закладів гостинності. Сучасні тенденції розвитку галузі передбачають
застосування сировини, виробництво якої відповідає принципам сталого
розвитку, використання матеріалів вторинної переробки та впровадження
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технологічних процесів, що мінімізують або повністю виключають
застосування шкідливих для навколишнього середовища речовин. Саме тому
екологічно орієнтовані матеріали та технології набувають дедалі більшої
популярності в індустрії гостинності.

Під час будівництва та оформлення закладів індустрії гостинності
використовується значний обсяг різноманітних матеріалів, які безпосередньо
впливають на якість внутрішнього середовища та комфорт перебування
людей. Саме тому вибір будівельних і оздоблювальних матеріалів є
важливим чинником забезпечення екологічної безпеки та сталого розвитку
підприємств готельно-ресторанної сфери.

Застосування екологічно безпечних матеріалів дає можливість суттєво
зменшити негативний вплив на навколишнє середовище. Відповідальний
підхід до вибору сировини передбачає врахування її екологічних
характеристик, що сприяє збереженню природних ресурсів, підтриманню
екологічної рівноваги та запобіганню виникненню проблем для майбутніх
поколінь. Такий підхід відповідає принципам сталого розвитку та
раціонального природокористування.

Важливим критерієм оцінювання будівельних матеріалів є також
рівень енергетичних витрат, пов'язаних із їхнім життєвим циклом. Хоча
будівлі готелів і ресторанів споживають значну кількість енергії під час
експлуатації для освітлення, опалення та кондиціонування приміщень, не
менш важливим є врахування енерговитрат на видобування сировини,
виробництво, обробку, транспортування, монтаж і подальшу утилізацію
матеріалів.

Чим простішими є технологічні процеси виготовлення продукції та
меншими відстані її транспортування, тим нижчим буде рівень споживання
енергії та екологічне навантаження на довкілля. Крім того, особливу увагу
необхідно приділяти вибору матеріалів, які не містять токсичних або
потенційно небезпечних для здоров'я людини компонентів [17–19].
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Використання великої кількості синтетичних матеріалів у будівництві
та оздобленні приміщень може призводити до накопичення шкідливих
речовин у внутрішньому середовищі. До таких сполук належать
формальдегід, фенол, акрилати, фталати, бензол та інші хімічні речовини, які
за високих концентрацій здатні негативно впливати на здоров'я людини,
спричиняючи алергічні реакції, захворювання органів дихання, зокрема
астму, а також інші серйозні порушення функціонування організму.

Недотримання екологічних вимог під час будівництва або проведення
ремонтних робіт може негативно позначатися на самопочутті людей і стати
чинником виникнення різних захворювань. Саме тому в сучасній будівельній
галузі спостерігається стійка тенденція до впровадження матеріалів і
технологій, які характеризуються мінімальним впливом на довкілля та
безпечністю для людини.

Сучасні будівельні матеріали за ступенем їхньої екологічності умовно
поділяють на дві основні категорії: абсолютно екологічні та умовно
екологічні. До першої групи належать матеріали природного походження, які
практично не завдають шкоди навколишньому середовищу та здоров'ю
людини. Серед них особливе місце займають деревина, природний камінь,
ракушняк, корок, натуральна шкіра, натуральні олії, солома, бамбук, сланець
та інші природні ресурси. Такі матеріали використовуються в будівництві та
оздобленні споруд протягом багатьох століть і залишаються актуальними
завдяки своїм екологічним, естетичним та експлуатаційним властивостям.

Водночас під час використання екологічних матеріалів необхідно
враховувати, що їхні природні властивості можуть частково або повністю
втрачатися у разі поєднання з матеріалами штучного походження. Тому
екологічність будівельних та оздоблювальних рішень визначається не лише
характеристиками окремих компонентів, а й особливостями їхньої взаємодії
у складі будівельних конструкцій.

Окрему категорію становлять умовно екологічні матеріали, які
виробляються переважно з природної сировини та характеризуються



21

безпечністю для здоров'я людини і навколишнього середовища за умови
дотримання технологічних вимог під час їх виготовлення та експлуатації. До
найбільш поширених представників цієї групи належать цегла, керамічні
поризовані блоки, пінобетон і керамзитобетон, які поєднують екологічні
властивості з високими технічними та експлуатаційними показниками.

Зростання інтересу до екологічно безпечних будівельних матеріалів
безпосередньо пов'язане з необхідністю збереження здоров'я населення та
підвищення якості життєвого середовища. Незважаючи на те, що проблема
екологічності будівельної продукції активно обговорюється порівняно
недавно, вона набула значного суспільного резонансу через збільшення
кількості випадків негативного впливу окремих будівельних матеріалів на
здоров'я людини [22–25].

Підвищена увага до цієї проблематики зумовлена численними
зверненнями людей до медичних закладів зі скаргами на головний біль,
подразнення слизових оболонок, нудоту, алергічні реакції та інші симптоми,
які можуть бути пов'язані з тривалим перебуванням у приміщеннях,
оздоблених матеріалами, що виділяють шкідливі хімічні сполуки.

Важливу роль у забезпеченні екологічної безпеки відіграє державне
регулювання діяльності підприємств індустрії гостинності. У сучасних
умовах питання охорони навколишнього середовища є одним із пріоритетних
напрямів державної політики більшості країн світу. Національні уряди
розробляють і впроваджують комплексні стратегії та механізми управління,
спрямовані на забезпечення сталого розвитку та збереження природних
ресурсів.

Державне регулювання екологічної діяльності підприємств сфери
гостинності ґрунтується на сукупності законодавчих, економічних та
організаційних інструментів. Насамперед законодавча база встановлює
норми та вимоги щодо обмеження викидів забруднюючих речовин,
поводження з відходами, охорони водних ресурсів, раціонального
використання енергії та інших аспектів природоохоронної діяльності. Такі
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заходи спрямовані на мінімізацію негативного впливу підприємств на
довкілля та забезпечення екологічної безпеки.

Важливим елементом системи екологічного регулювання є
сертифікація підприємств, яка підтверджує відповідність їхньої діяльності
встановленим екологічним стандартам. Для контролю ефективності
природоохоронних заходів проводяться регулярні екологічні аудити, під час
яких оцінюються обсяги викидів, рівень утворення відходів, споживання
природних ресурсів та інші показники екологічної результативності.

Крім контрольних функцій, державна політика передбачає
використання економічних механізмів стимулювання екологічно
відповідальної діяльності. Зокрема, підприємствам, які впроваджують
енергоощадні технології, екологічно безпечне обладнання та сучасні
природоохоронні рішення, можуть надаватися податкові пільги, субсидії або
інші форми фінансової підтримки. Водночас за порушення
природоохоронного законодавства передбачено застосування штрафних
санкцій та інших заходів відповідальності.

Особлива увага приділяється збереженню природних територій,
екосистем та біорізноманіття в межах зон впливу підприємств гостинності.
Державні органи також реалізують програми популяризації сталого
споживання, спрямовані на поширення практик використання екологічно
безпечних товарів і послуг у сфері гостинності [20–22].

Важливим напрямом екологічної політики є залучення громадськості
до процесів ухвалення рішень та реалізації природоохоронних ініціатив. Така
взаємодія здійснюється через проведення громадських обговорень,
інформаційних кампаній, консультацій і партнерських проєктів за участю
громадських та неприбуткових організацій.

В Україні державне регулювання екологічної діяльності підприємств
індустрії гостинності базується на низці нормативно-правових актів, серед
яких ключове значення має Закон України «Про охорону навколишнього
природного середовища». Цей документ визначає основні принципи охорони



23

довкілля, встановлює екологічні вимоги до господарської діяльності та
регламентує механізми контролю за їх дотриманням.

Підприємства сфери гостинності зобов'язані дотримуватися
встановлених екологічних вимог, проходити необхідні процедури контролю
та оцінювання впливу на навколишнє середовище. Водночас держава
підтримує впровадження екологічно орієнтованих технологій шляхом
застосування стимулюючих механізмів. Діюча система відповідальності за
порушення екологічних норм сприяє дотриманню природоохоронного
законодавства та підвищенню рівня екологічної відповідальності суб'єктів
господарювання.

Світовий досвід державного регулювання екологічної діяльності
підприємств індустрії гостинності ґрунтується насамперед на впровадженні
принципів сталого розвитку та використанні міжнародно визнаних
екологічних стандартів. Одним із найбільш поширених інструментів є
стандарт ISO 14001, який визначає вимоги до систем екологічного
менеджменту та сприяє ефективному управлінню впливом підприємств на
навколишнє середовище. Його застосування дозволяє підприємствам
систематизувати природоохоронну діяльність, підвищувати рівень
екологічної відповідальності та вдосконалювати внутрішні управлінські
процеси.

У багатьох країнах світу важливим механізмом екологічного
регулювання є системи торгівлі квотами на викиди парникових газів. Такі
інструменти стимулюють суб’єктів господарювання до скорочення обсягів
шкідливих викидів, впровадження енергоефективних технологій та
використання екологічно безпечних виробничих рішень.

Вагому роль у формуванні екологічно відповідального бізнесу відіграє
участь підприємств у міжнародних ініціативах та програмах сталого
розвитку, зокрема у проєктах, спрямованих на розвиток зелених ланцюгів
постачання, раціональне використання ресурсів та зменшення негативного
впливу господарської діяльності на довкілля. Водночас значна увага
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приділяється впровадженню інноваційних технологій, які забезпечують
підвищення енергоефективності, скорочення викидів забруднювальних
речовин та оптимізацію використання природних ресурсів.

Загальносвітовою тенденцією є поступовий перехід до більш
екологічно орієнтованих моделей господарювання, що поєднують систему
економічних стимулів із механізмами контролю та відповідальності. Такий
підхід сприяє збереженню природного середовища та створює передумови
для довгострокового розвитку індустрії гостинності.

Серед основних інструментів державного регулювання екологічної
діяльності підприємств сфери гостинності важливе місце займають
екологічні стандарти та нормативи, які визначають допустимі показники
якості повітря, водних ресурсів і ґрунтів, а також регламентують рівень
викидів забруднювальних речовин та порядок поводження з відходами.
Дотримання цих вимог дозволяє мінімізувати негативний вплив діяльності
підприємств на навколишнє середовище [17].

Ефективність екологічного управління також забезпечується через
систему ліцензування та сертифікації. Наявність відповідних дозволів і
сертифікатів підтверджує відповідність діяльності підприємств установленим
екологічним вимогам та передбачає проведення перевірок щодо рівня
викидів, споживання водних ресурсів, управління відходами та інших
екологічних показників.

У багатьох країнах широко застосовуються економічні механізми
стимулювання природоохоронної діяльності. Зокрема, підприємствам, які
впроваджують екологічно безпечні технології та практики сталого розвитку,
надаються податкові пільги, гранти або інші форми фінансової підтримки.
Такі заходи сприяють залученню інвестицій у розвиток зелених технологій та
модернізацію виробничих процесів.

Важливою складовою державної екологічної політики є здійснення
постійного моніторингу впливу підприємств на довкілля та обов’язкове
подання екологічної звітності до відповідних контролюючих органів. У разі
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порушення встановлених норм застосовуються штрафні санкції та інші види
відповідальності, спрямовані на відшкодування завданої шкоди й
забезпечення дотримання природоохоронного законодавства.

Крім того, держави активно підтримують впровадження інноваційних
технологій шляхом фінансування наукових досліджень та екологічних
проєктів. Важливе значення також має залучення громадськості до
вирішення екологічних питань через проведення консультацій, громадських
обговорень та реалізацію спільних природоохоронних ініціатив.

Національні моделі державного регулювання екологічної діяльності
підприємств індустрії гостинності відрізняються залежно від економічних,
правових та соціальних особливостей конкретної країни. Проте спільною
метою більшості держав залишається забезпечення сталого розвитку галузі
та скорочення негативного впливу туристично-рекреаційної діяльності на
навколишнє середовище [32–34].

В Україні система державного регулювання екологічної діяльності
підприємств індустрії гостинності базується на екологічних стандартах і
нормативно-правових вимогах, обов’язкових для виконання суб’єктами
господарювання. Законодавством встановлено допустимі рівні викидів
забруднювальних речовин, вимоги до якості водних ресурсів, правила
поводження з відходами та інші екологічні критерії.

Для здійснення окремих видів діяльності підприємства сфери
гостинності повинні отримувати відповідні дозволи та ліцензії, які
передбачають дотримання вимог екологічної безпеки. Важливим елементом
державного контролю є проведення моніторингу екологічних показників
діяльності підприємств та подання звітності до органів державної влади й
місцевого самоврядування. Такий підхід забезпечує контроль за
дотриманням природоохоронного законодавства та сприяє підвищенню рівня
екологічної відповідальності суб’єктів господарювання.

В Україні одним із механізмів стимулювання екологічно відповідальної
діяльності є надання податкових пільг підприємствам, які впроваджують
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природоохоронні технології та інвестують у розвиток екологічно безпечних
виробничих процесів. Зокрема, підтримка може надаватися суб’єктам
господарювання, які використовують відновлювані джерела енергії,
впроваджують енергоефективне обладнання або реалізують заходи зі
скорочення викидів забруднювальних речовин.

Водночас національне законодавство передбачає відповідальність за
недотримання екологічних вимог. До підприємств, які порушують
встановлені природоохоронні норми, можуть застосовуватися
адміністративні, фінансові та інші санкції, спрямовані на забезпечення
виконання екологічного законодавства та відшкодування завданої шкоди
довкіллю.

Важливе місце у системі екологічного управління займає участь
громадськості у процесах прийняття рішень. З цією метою проводяться
громадські слухання, консультації, інформаційні кампанії та інші заходи, що
сприяють відкритості екологічної політики та врахуванню інтересів
населення під час реалізації природоохоронних ініціатив. Така взаємодія між
органами влади, бізнесом і суспільством створює умови для більш
ефективного вирішення екологічних проблем.

Усі зазначені заходи спрямовані на забезпечення сталого розвитку
індустрії гостинності та мінімізацію негативного впливу її діяльності на
навколишнє природне середовище. Водночас необхідно враховувати, що
система державного регулювання постійно вдосконалюється під впливом
сучасних екологічних викликів, міжнародних вимог і глобальних тенденцій
розвитку екологічного менеджменту [25–28].

Світова практика державного регулювання екологічної діяльності
підприємств індустрії гостинності характеризується різноманітністю
підходів, що зумовлено специфікою екологічних проблем та особливостями
економічного розвитку окремих країн. У більшості держав діють суворі
нормативні вимоги щодо використання природних ресурсів, управління
відходами, енергоефективності та контролю за викидами забруднювальних
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речовин. Такі заходи спрямовані на скорочення екологічного навантаження
та підвищення рівня екологічної відповідальності підприємств галузі.

Значна увага приділяється також розвитку систем ліцензування та
екологічної сертифікації закладів гостинності. Для готелів, ресторанів та
інших підприємств сфери послуг сертифікація виступає інструментом
підтвердження відповідності міжнародним екологічним стандартам. Однією з
найбільш відомих міжнародних систем є сертифікація Green Key, яка
засвідчує високий рівень екологічної відповідальності та дотримання
принципів сталого розвитку.

Сучасні тенденції свідчать про те, що державне регулювання
екологічної діяльності у сфері гостинності стає дедалі більш прозорим,
комплексним і орієнтованим на довгострокову сталість. Вирішальне
значення для досягнення екологічних цілей має ефективна співпраця між
державними органами, суб’єктами господарювання та громадськістю, що
дозволяє забезпечити збалансований розвиток галузі та збереження
природних ресурсів для майбутніх поколінь [7].
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РОЗДІЛ 2
АНАЛІЗ СУЧАСНИХ ПРАКТИК ФУНКЦІОНУВАННЯ ЕКО-
РЕСТОРАНІВ ТА ВПРОВАДЖЕННЯ ЕКОЛОГІЧНИХ ІННОВАЦІЙ

2.1. Дослідження мотиваційних чинників і бар’єрів впровадження
екологічних інновацій у діяльності екоресторанів

В умовах посилення кліматичних змін, підвищення екологічної
свідомості суспільства та зростання вимог до сталого розвитку впровадження
еко-френдлі інновацій у готельно-ресторанному бізнесі перетворюється на
важливу складову забезпечення конкурентоспроможності підприємств.
Сучасні екологічні рішення вже не розглядаються виключно як додаткова
перевага, а стають необхідною умовою ефективного функціонування
закладів гостинності. Водночас темпи впровадження таких інновацій
значною мірою залежать від комплексу стимулюючих і стримувальних
чинників [7].

Мотиваційні чинники впровадження еко-френдлі інновацій
Одним із ключових стимулів для впровадження екологічних інновацій

є прагнення підприємств до підвищення економічної ефективності.
Використання енергоощадного обладнання, сучасних систем освітлення,
технологій повторного використання води та інших ресурсозберігаючих
рішень сприяє скороченню експлуатаційних витрат. Хоча початкові
інвестиції можуть бути значними, у середньо- та довгостроковій перспективі
такі заходи забезпечують відчутний економічний ефект.

Важливим мотивуючим фактором виступає також необхідність
зміцнення ринкових позицій та формування позитивного іміджу. Сучасні
споживачі дедалі частіше звертають увагу на екологічну відповідальність
бізнесу під час вибору місця проживання чи харчування. Особливо це
характерно для представників молодших поколінь, які надають перевагу
закладам, що демонструють прихильність до принципів сталого розвитку.
Наявність екологічних сертифікатів, таких як Green Key або EU Ecolabel,
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підвищує рівень довіри споживачів, зміцнює репутацію бренду та сприяє
його просуванню на міжнародному ринку.

Додатковим стимулом є необхідність відповідності екологічним
вимогам законодавства. У багатьох країнах, зокрема в державах
Європейського Союзу, посилюються нормативні вимоги щодо
енергоефективності, скорочення використання одноразового пластику,
поводження з відходами та збереження природних ресурсів. Упровадження
екологічних інновацій дозволяє підприємствам не лише відповідати чинним
стандартам, а й отримувати доступ до програм державної підтримки, грантів
та міжнародного фінансування.

Суттєвим чинником виступає корпоративна соціальна відповідальність.
Для великих готельних мереж і ресторанних компаній принципи сталого
розвитку дедалі частіше інтегруються у стратегічне управління. Екологічні
ініціативи стають складовою корпоративної політики, нефінансової звітності
та взаємодії з місцевими громадами, що позитивно впливає на ділову
репутацію підприємства [23–25].

Окремої уваги заслуговує роль особистої мотивації власників і
керівників бізнесу. Особливо це характерно для малих підприємств, де
впровадження екологічних практик часто зумовлене особистими
переконаннями керівництва, прагненням до інноваційності та бажанням
формувати нові стандарти якості обслуговування.

Основні бар'єри впровадження еко-френдлі інновацій
Попри значні переваги, процес упровадження екологічних інновацій

супроводжується низкою труднощів. Одним із найбільш поширених бар'єрів
залишаються фінансові обмеження. Висока вартість сучасного екологічного
обладнання та інноваційних технологій часто стає суттєвою перешкодою для
малого і середнього бізнесу, особливо в умовах економічної нестабільності.

Ще одним стримувальним фактором є недостатній рівень
поінформованості щодо переваг екологічних рішень. Брак знань про доступні
технології, механізми сертифікації, джерела фінансування та економічні
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результати впровадження інновацій може знижувати готовність підприємців
до змін.

Поширеною проблемою також є невизначеність щодо окупності
інвестицій. Відсутність практичних прикладів, достовірних розрахунків або
успішних кейсів із подібних підприємств нерідко викликає сумніви стосовно
економічної доцільності впровадження екологічних технологій та строків
повернення вкладених коштів.

Вагомий вплив мають соціокультурні та поведінкові чинники. Не всі
працівники та споживачі готові підтримувати екологічні ініціативи, зокрема
сортування відходів, використання багаторазових матеріалів або скорочення
частоти заміни текстилю в готелях. Тому успішне впровадження екологічних
практик часто потребує проведення додаткової роз'яснювальної роботи та
формування відповідної культури споживання.

Складнощі можуть виникати й через технічні та інфраструктурні
обмеження. Частина екологічних рішень потребує модернізації інженерних
мереж, перепланування приміщень або значних змін у технологічних
процесах. Особливо актуальною ця проблема є для історичних будівель та
об'єктів, зведених без урахування сучасних вимог до енергоефективності та
екологічної безпеки.

Таким чином, успішне впровадження еко-френдлі інновацій у сфері
гостинності залежить від здатності підприємств ефективно використовувати
наявні стимули та водночас долати фінансові, організаційні, технічні й
соціальні бар'єри. Саме комплексний підхід до екологічної модернізації
створює передумови для забезпечення сталого розвитку галузі та підвищення
її конкурентоспроможності в майбутньому.

Узагальнення та перспективи розвитку еко-френдлі інновацій
Ефективне подолання перешкод, що стримують впровадження еко-

френдлі інновацій у сфері гостинності, потребує комплексного та системного
підходу. Досягнення позитивних результатів можливе лише за умови
поєднання державного регулювання, фінансової підтримки, поширення
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успішного досвіду та підвищення рівня екологічної обізнаності всіх
учасників ринку.

Важливу роль у стимулюванні екологічної трансформації підприємств
готельно-ресторанного бізнесу відіграють державні та регіональні програми
підтримки, спрямовані на впровадження ресурсозберігаючих технологій,
розвиток відновлюваної енергетики та модернізацію виробничих процесів
відповідно до принципів сталого розвитку.

Суттєвим чинником поширення екологічних практик є діяльність
професійних об'єднань, галузевих асоціацій та кластерних ініціатив, які
сприяють обміну знаннями, поширенню успішних кейсів і формуванню
партнерських зв'язків між підприємствами. Такі мережі створюють
сприятливі умови для впровадження інноваційних екологічних рішень та
підвищення конкурентоспроможності суб'єктів господарювання.

Не менш важливим напрямом є реалізація освітніх і просвітницьких
заходів для працівників та споживачів. Формування екологічної культури,
популяризація принципів відповідального споживання та підвищення рівня
екологічної свідомості сприяють більш активній підтримці «зелених»
ініціатив як з боку персоналу, так і з боку клієнтів закладів гостинності.

Отже, перспективи розвитку еко-френдлі інновацій у готельно-
ресторанному бізнесі значною мірою залежать від ефективної взаємодії
держави, бізнесу, професійних об'єднань та громадськості. Лише комплексна
підтримка екологічних трансформацій дозволить сформувати
конкурентоспроможну, соціально відповідальну та екологічно орієнтовану
модель розвитку індустрії гостинності відповідно до сучасних вимог сталого
розвитку [12–15].

2.2. Трансформація закладів гостинності на засадах концепцій Zero
Waste і Climate Friendly

У межах проєкту «Відновлення і модернізація закладів гостинності на
принципах Zero Waste & Climate Friendly для зеленого розвитку громад
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України» було організовано онлайн-курс «Впровадження безвідходних і
кліматично дружніх рішень у закладах гостинності». Його зміст сформовано
на основі узагальнення та аналізу найуспішніших практик українських
підприємств сфери гостинності, що дозволило створити практично
орієнтовану базу знань для подальшого впровадження екологічних рішень.

Запровадження підходів Zero Waste (безвідходне виробництво) та
Climate Friendly (кліматично дружні технології) забезпечує закладам
гостинності комплексні переваги економічного, екологічного та соціального
характеру. Зокрема, спостерігається зменшення транспортних витрат завдяки
оптимізації логістичних процесів постачання, скорочення втрат продуктів
харчування через запобігання їх марнуванню, а також зниження витрат на
закупівлю одноразового посуду, пакувальних матеріалів і тари. Додатково
досягається зменшення обсягів відходів, що безпосередньо впливає на
зниження витрат, пов’язаних з їх вивезенням, особливо у випадках
застосування системи PAYT (pay as you throw), за якої оплата здійснюється
відповідно до фактичного обсягу утворених відходів.

Важливим результатом впровадження таких підходів є зменшення
кліматичного впливу діяльності закладу, що сприяє формуванню
позитивного екологічного іміджу. Окрім цього, екологічно відповідальні
практики підвищують привабливість підприємств для свідомих туристів як
на національному, так і на міжнародному рівні, а також покращують
інвестиційну привабливість бізнесу. У ширшому контексті реалізація
принципів сталого розвитку дозволяє через професійні знання та практичні
навички сприяти екологічній трансформації України [16].

У країнах Європейського Союзу до ініціативи Zero Waste долучилися
вже понад 450 громад. В Україні учасниками відповідної програми стали,
зокрема, міста Львів і Люботин. Для підтримки впровадження підходу
створено спеціалізовану платформу з критеріями сертифікації: Zero Waste
Cities Platform.

https://city.zerowaste.org.ua/?utm_source=chatgpt.com
https://city.zerowaste.org.ua/?utm_source=chatgpt.com
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Концепція Zero Waste є міжнародним рухом, який об’єднує
муніципалітети, бізнес-структури, міжнародні організації, місцеві ініціативи
та громадських активістів навколо спільної мети поступового скорочення
утворення відходів.

Ключовим принципом Zero Waste є перехід до моделі циркулярної
економіки, в межах якої відходи розглядаються не як кінцевий результат
споживання, а як цінний ресурс для повторного використання, переробки та
виробництва нової продукції. Такий підхід сприяє зменшенню навантаження
на довкілля та підвищенню ефективності використання ресурсів у сфері
гостинності.

З метою реалізації принципів сталого розвитку було сформовано
концепцію Zero Waste («нуль відходів»), яка передбачає системне скорочення
утворення сміття та раціональне використання ресурсів. Її базова модель
представлена у вигляді ієрархічної піраміди, що спочатку включала п’ять
основних етапів, спрямованих на мінімізацію відходів і збереження
природного середовища. Згодом ця структура була розширена до семи рівнів,
що дозволило більш комплексно охопити всі стадії життєвого циклу
продукції.

Ключовим принципом даного підходу є необхідність врахування
кінцевої стадії існування продукту вже на етапі його проєктування. Це
означає, що ще під час розробки товару або послуги слід визначати
можливості його подальшого використання: ремонт, повторне застосування,
переробка або компостування. Такий підхід формує основу екологічного
дизайну та сприяє зменшенню негативного впливу на довкілля.

Практичним прикладом впровадження принципів екологічного дизайну
є продукція гастротуристичної локації «Бринзарня» (с. Приморське, Одеська
область). Асортимент закладу, зокрема бринза з авторськими спеціями,
консервація та мед, користується популярністю серед туристів завдяки
поєднанню локальної ідентичності та якісного продукту. Важливою
складовою концепції є екологічне паковання: скляні банки з кришками
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передбачають багаторазове використання, а за умови пошкодження
підлягають вторинній переробці. Додаткові елементи пакування, такі як
папір і джут, також відповідають принципам сталості — папір може бути
перероблений, а джут є біорозкладним матеріалом і придатний до
компостування [16].

Рис. 2.1. Принципи Zero Waste [16]
Отже, ще на етапі проєктування продукту важливо передбачати повний

життєвий цикл упаковки та мінімізувати утворення відходів. Такий підхід
передбачає інтеграцію принципів циркулярної економіки, за яких матеріали
одразу плануються для повторного використання або переробки.

Окреме значення має відповідальність виробника за паковання
продукції. У практиці екологічно орієнтованих підприємств поширюється
модель повернення тари: споживачі можуть повертати скляну упаковку,
отримуючи заохочення у вигляді бонусів або невеликих подарунків. Надалі
така тара повторно використовується або спрямовується на вторинну
переробку, що зменшує навантаження на довкілля та скорочує обсяги
відходів.

Подібні підходи відкривають можливості для креативних рішень у
сфері пакування, коли навіть традиційні продукти, наприклад сухі страви або
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гастрономічні сувеніри, набувають оригінального та екологічно
відповідального формату. Водночас ключовим елементом залишається
продумана система мотивації споживачів до повернення тари, що забезпечує
ефективність моделі повторного використання [16].

Рис. 2.2. Приклад екологічного дизайну від гастро-туристичної локації
“Бринзарня [16]

Раціональне використання ресурсів на всіх етапах виробництва товарів
і надання послуг, а також у повсякденному житті, передбачає системне
скорочення споживання матеріалів та енергії. Особлива увага приділяється
зменшенню вуглецевого та водного сліду як на рівні підприємств, так і в
межах домогосподарств. Практичним прикладом є поступова відмова від
одноразових виробів і перехід до багаторазових альтернатив, зокрема
багаторазового посуду та екологічно безпечних засобів у багаторазовому
пакованні. Наступним важливим напрямом є повторне використання
ресурсів, які зберігають свою функціональну придатність, а також підготовка
відходів виробництва до подальшого застосування. Такий підхід сприяє
подовженню життєвого циклу продукції, зокрема через ремонт, відновлення
та модернізацію виробів, що дозволяє зменшити обсяги утворення відходів і
підвищити ресурсну ефективність.

Окремим прикладом повторного використання, що не передбачає
збереження первинної функції матеріалу (downcycling), є застосування
скляних винних і пивних пляшок як декоративних елементів, зокрема ваз для
квітів. Подібна практика впроваджена у тематичному ресторані «Vino Piano
vine store and bar» (м. Дніпро) та у готельно-ресторанному комплексі
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«Premium Club SPA» (Буковель, Івано-Франківська область), де вона поєднує
естетичну функцію з принципами екологічної відповідальності.

Важливим елементом сучасної системи управління відходами є їх
сортування з метою подальшого відновлення та переробки. Відповідно до
положень нового Закону України «Про управління відходами»,
запроваджується термін «відновлення», що охоплює широкий спектр
операцій із повторного використання та переробки матеріалів. Окрему роль у
системі циркулярної економіки відіграє напрям upcycling — творче
переосмислення та перетворення відходів у нові функціональні або естетичні
вироби, зокрема предмети інтер’єру, мистецькі об’єкти, аксесуари чи
елементи одягу. Прикладом успішної реалізації таких підходів є ініціатива
працівників кав’ярні «Coffeelab Roasters» (м. Запоріжжя), яка брала участь у
проєкті Zero Waste ZP. У межах цієї ініціативи зібрані кришки від паковання
молочних та сокових продуктів були передані для подальшого виготовлення
міської лавки, що демонструє ефективну практику апсайклінгу в умовах
міського середовища. Львівський бар “Sino Experimental” (м. Львів)
використовує склянки із винних пляшок виготовлені майстернею
melancholy.ua і костери (спеціальні підставки під бокали, чашки тощо) з
переробленого пластику від Precious Plastic Ukraine.

Рис. 2.3. Склянки із винних пляшок від melancholy.ua і костери з
переробленого пластику від Precious Plastic Ukraine у барі “Sino Experimental”
(м. Львів) [16].

Впровадження системи роздільного збору та компостування
біологічних (органічних) відходів є важливим елементом сучасного підходу
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до управління ресурсами, оскільки дозволяє отримувати органічні добрива та
здійснювати виробництво біогазу. Відповідно до положень нового Закону
України «Про управління відходами», запроваджено поняття «біовідходи»,
яке охоплює харчові відходи та залишки рослинного походження, зокрема
відходи зелених насаджень.

Практика компостування біовідходів поступово впроваджується у
закладах індустрії гостинності як ефективний інструмент зменшення обсягів
сміття та формування замкнених циклів використання ресурсів. Зокрема,
подібні рішення реалізовано у готельно-ресторанному комплексі «Premium
Club SPA» (курорт Буковель, Івано-Франківська область), а також у кав’ярні
«Dzendzik.Coffee» (м. Львів), де органічні відходи спрямовуються на
переробку з подальшим отриманням компосту [16].

2.3. Ефективне управління відходами у закладах гостинності в контексті
сталого розвитку
У функціональних зонах підприємства, де утворюються відходи, доцільно
встановлювати окремі контейнери для їх роздільного збору відповідно до
типів. Внутрішня система поводження з відходами має бути організована
таким чином, щоб відповідати фактичним потокам утворення відходів у
межах закладу.

Зокрема, за наявності системи збору біовідходів доцільно
забезпечувати їх відокремлення безпосередньо у місцях утворення, що
дозволяє мінімізувати забруднення інших фракцій та підвищує ефективність
подальшої переробки. Такий підхід сприяє оптимізації логістики
внутрішнього поводження з відходами та підвищенню рівня екологічної
відповідальності підприємства. Попри те, що в ієрархії Zero Waste
сортування відходів для подальшої переробки займає лише четвертий рівень,
на практиці саме цей етап часто стає відправною точкою для впровадження
безвідходних підходів у закладах гостинності. Це підтверджується досвідом
учасників онлайн-курсу «Впровадження безвідходних і кліматично дружніх
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рішень у закладах гостинності», де найбільша частка реалізованих ініціатив
стосувалася саме організації системи роздільного збору відходів. Зокрема, 20
із 40 закладів-учасників впровадили ті чи інші елементи сортування.

Рис. 2.4. Приклад роздільного збору відходів для подальшої їх
переробки у готельно-ресторанному комплексі “Premium club SPA” (курорт
Буковель, Івано-Франківська область)[16].

Учасники також відзначали, що практичне впровадження безвідходних
рішень виявилося значно простішим, ніж очікувалося до проходження
навчання. У цьому контексті важливо підкреслити базовий принцип Zero
Waste: найкращими є ті відходи, які не були утворені. Таким чином,
пріоритетом завжди має залишатися запобігання утворенню відходів, а вже
потім — їхнє управління та переробка.

Позитивні результати демонструє готельно-ресторанний комплекс
«Premium Club SPA» (курорт Буковель, Івано-Франківська область), де
впроваджено систему роздільного збору основних фракцій відходів з
подальшим їх спрямуванням на переробку. Окрему увагу в закладі
приділяють збору небезпечних відходів, зокрема використаних батарейок, що
є важливою складовою екологічно відповідального управління відходами
[16].

У закладах “Nash coffee buffet” (м. Дніпро), “eight.slash.five.cafe” (м.
Київ), “Dzendzik.Coffee” (м. Львів) збирають і здають на переробку
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комплексне паковання - Tetra Pak, “паперові” горнятка” (які всередині мають
плівку, інакше б не тримали рідину), така вторсировина в Україні
переробляється лише на Зміївсьській паперовій фабриці.

Рис. 2.5. Збір на переробку комплексного паковання Tetra Pak у “Nash
coffee buffet” (м. Дніпро) та у кав'ярні “Dzendzik.Coffee” (м. Львів ) [16].

Значна частина закладів гостинності стикається з проблемою
раціональної організації системи сортування відходів у зв’язку з
обмеженістю простору. Ефективним рішенням у таких умовах є
впровадження компактних та функціонально продуманих систем збору.

Показовим прикладом є «CUBBY Hotel» (м. Львів), де в умовах
оптимізації використання площі розроблено власну концепцію контейнерів
для роздільного збору відходів. Вони виконані з картону та спроєктовані
таким чином, щоб після використання також підлягати повторній переробці,
що додатково підсилює екологічну спрямованість закладу.

Рис. 2.6. Приклад компактної організації зони сортування від “CUBBY
Hotel” (м. Львів) [16].
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Яскравим прикладом локальної переробки відходів безпосередньо в
місці їх утворення є діяльність проєкту «eight.slash.five.cafe» (м. Київ). У
межах власної майстерні fpg.upcycle.store заклад реалізує практику
апсайклінгу, перетворюючи використані матеріали на нові функціональні та
естетичні вироби.

Зокрема, із відпрацьованого паперу виготовляються бірки та візитівки,
а зі скляної тари — декоративні елементи, такі як вази та склянки. Подібний
підхід дозволяє не лише зменшити обсяги відходів, але й сформувати додану
цінність продукції, поєднуючи екологічну відповідальність із креативними
бізнес-рішеннями.

Рис. 2.7. Бірки із використаного паперу від fpg.upcycle.store (м. Київ) [16].
Маловідомим є факт, що окрім безпосереднього негативного впливу на

здоров’я людини, фосфатні мийні засоби (пральні порошки, гелі, шампуні
тощо) значною мірою спричиняють процес евтрофікації водойм, тобто
«цвітіння води», яке оцінюється як одна з ключових екологічних проблем
прісноводних екосистем. Саме тому перехід на безфосфатні та екологічно
безпечні мийні засоби є важливим кроком у напрямі зменшення
антропогенного навантаження на довкілля.

Практика використання екологічно сертифікованих мийних засобів
поступово впроваджується у сфері гостинності як елемент сталого
управління. Зокрема, такі рішення застосовуються у готельно-ресторанному
комплексі «Premium Club SPA» (курорт Буковель, Івано-Франківська
область), «CUBBY Hotel» (м. Львів), гостинній садибі «Подільська родина»
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(с. Гайове, Вінницька область), навчально-відпочинковому комплексі
«Зефір» (м. Дрогобич, Львівська область), екоцентрі «Тепла гора» (с. Черетів,
Івано-Франківська область), а також у кав’ярні «Feliz» (м. Покровськ,
Донецька область). Така практика свідчить про поступове поширення
екологічно відповідальних підходів у різних форматах закладів індустрії
гостинності.

Рис. 2.8. Premium club SPA” (курорт Буковель, Івано-Франківська
область) [16].

Забезпечення вільного доступу до питної води є важливою складовою
екологічно відповідальної діяльності закладів гостинності. Водопровідна
вода (за умови додаткового очищення або фільтрації) чи вода з підземних
джерел повинна бути безкоштовно доступною для гостей на території
підприємства, що сприяє зменшенню використання одноразової пластикової
тари та підтримує принципи сталого розвитку.

У готельно-ресторанному комплексі «Premium Club SPA» (курорт
Буковель, Івано-Франківська область) функціонують власні сертифіковані
свердловини, завдяки чому гості мають можливість користуватися питною
фільтрованою водою безпосередньо в номерах. Такий підхід поєднує
комфорт із раціональним використанням природних ресурсів.

Подібні практики впроваджуються й в інших закладах. Зокрема, на
території кав’ярні «Набережна» (с. Дубовичі, Сумська область) облаштовано
сертифіковане природне джерело питної води, а також встановлено питні
фонтанчики, що дозволяють відвідувачам безкоштовно наповнювати
багаторазові пляшки.
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У готельному комплексі «Фортеця» (м. Хмельницький) організовано
систему очищення води за допомогою фільтрів, розташованих на рецепції,
що забезпечує гостей якісною питною водою без додаткових витрат. Така
практика сприяє скороченню споживання бутильованої води та зменшенню
утворення пластикових відходів.

Рис.2.9. Доступ до питної води у “Coffelab Roasters” (м. Запоріжжя) [16].
Для досягнення максимального ефекту від упровадження екологічних

ініціатив у сфері гостинності надзвичайно важливо забезпечити ефективну
комунікацію з гостями. Значна частина екологічних рішень може бути
недостатньо зрозумілою для відвідувачів без спеціальної підготовки, тому
інформаційний супровід відіграє ключову роль у формуванні правильного
сприйняття сталих практик.

Особливу увагу слід приділяти етичному характеру комунікації.
Повідомлення мають формувати у гостей відчуття причетності та гордості за
участь у екологічно відповідальних практиках, а не викликати дискомфорт чи
почуття провини за власні дії. Такий підхід сприяє добровільній підтримці
«зелених» ініціатив і підвищує рівень залученості споживачів.

Важливим є також коректне використання термінології у сфері сталого
розвитку. Доцільно уникати поширених мовних помилок, зокрема варто
наголошувати на необхідності «захисту довкілля», а не «екології» як науки, а
також використовувати формулювання «сортування відходів» замість
«сортування сміття». Такі уточнення сприяють підвищенню точності
комунікації та формуванню екологічної грамотності.
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Рекомендується розпочинати інформування гостей про екологічні
ініціативи ще на етапі планування подорожі або бронювання. У цьому
контексті показовим є досвід готельно-ресторанного комплексу «Premium
Club SPA» (курорт Буковель, Івано-Франківська область), де інформація про
впровадження принципів Zero Waste розміщена на офіційному вебсайті
закладу. Крім того, гостей додатково ознайомлюють з екологічною
політикою підприємства у зонах загального користування та безпосередньо в
номерах, що забезпечує системність і послідовність комунікації.

Рис. 2.10. Політика “Нуль відходів” у готельно-ресторанному комплексі
“Premium club SPA” (курорт Буковель, Івано-Франківська область) [16].

“CUBBY Hotel” (м. Львів) обрав для комунікації з гостями стиль дружньої
довіри та жартів. “Bankhotel” (м. Львів) використовує брошури для гостей, де
вказано за допомогою яких вчинків можна зберегти довкілля.

У практиці організації подій у сфері гостинності розрізняють
маловідходні та безвідходні формати. До маловідходних належать заходи,
під час яких менше ніж 90% утворених відходів збирається окремо та
спрямовується на переробку. Безвідходними вважаються події, де цей
показник перевищує 90%, що свідчить про високий рівень впровадження
принципів циркулярної економіки.



44

Рис. 2.11. Інформування про екологічну політику в номерах готеляьно-
ресторанного комплексу “Premium club SPA” (курорт Буковель, Івано-
Франківська область) [16].

Одним із ключових напрямів зменшення екологічного навантаження є
використання багаторазового посуду. У кав’ярні «Feliz» (м. Покровськ,
Донецька область) гостей заохочують споживати каву у порцеляновому
посуді, що не лише підвищує естетичну якість обслуговування, а й зменшує
використання одноразових матеріалів та відповідно знижує обсяг відходів у
міському середовищі.

Схожий підхід реалізовано у кафе «Cappuccino» (м. Кролевець,
Сумська область), де повністю використовується багаторазовий посуд: для
подачі піци застосовують дерев’яні дошки, для суші — сланцеві тарілки, а
столові прибори виготовлені з металу; цукор подається у багаторазових
цукорницях. Така організація сервісу мінімізує потребу в одноразових
виробах.

У гостинній садибі «Подільська родина» (с. Гайове, Вінницька область)
впроваджено модель оренди багаторазового посуду, де гості можуть
користуватися ним за вартістю, еквівалентною одноразовому. Це стимулює
свідомий вибір і сприяє зменшенню відходів. Також закладам
рекомендується поступова відмова від дрібних пластикових витратних
матеріалів із заміною їх на багаторазові або природні альтернативи.
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Окремої уваги потребує заміна пластикових трубочок для напоїв, які
складно піддаються переробці. Ефективною альтернативою є багаторазові
металеві або скляні трубочки. Подібні рішення вже впроваджено у готельно-
ресторанному комплексі «Premium Club SPA» (курорт Буковель, Івано-
Франківська область) та кав’ярні «Coffeelab Roasters» (м. Запоріжжя), що
демонструє поступовий перехід до більш сталих практик у сфері гостинності.

Рис. 2.12. Приклад апарату для дезінфекції багаторазових металевих
трубочок у “Sino Experimental Bar” (м. Львів) [16].

Частина закладів гостинності утримується від впровадження
екологічних ініціатив через побоювання негативної реакції з боку гостей.
Водночас практика показує, що поступове запровадження альтернативних
рішень дозволяє м’яко адаптувати споживачів до нових стандартів. Так, у
ресторані «Nebos.cafe» (м. Київ) було впроваджено систему вибору між
пластиковими та металевими трубочками, що дало змогу оцінити реакцію
відвідувачів і поступово скоригувати сервіс відповідно до їхніх вподобань.
Такий підхід є ефективним на початкових етапах екологічної трансформації
закладу.

Важливим напрямом зменшення використання одноразових матеріалів
є відмова від пластикових шпажок. Альтернативними рішеннями можуть
бути оптимізація форми нарізки та способу подачі страв, а також
використання багаторазових металевих або бамбукових шпажок, які є
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придатними для компостування. Подібні зміни дозволяють скоротити обсяг
дрібних пластикових відходів без втрати функціональності сервісу.

Окремої уваги потребує заміна вологих серветок, які містять пластик і
не підлягають переробці. Натомість доцільно створювати умови для
комфортного миття рук у закладі. Хоча такі зміни здаються незначними, саме
дрібні одноразові предмети часто становлять суттєву частку відходів і,
потрапляючи в природне середовище, становлять загрозу для тварин, які
можуть сприймати їх як їжу. Таким чином, поступова відмова від таких
елементів має значний екологічний ефект.

У сфері take-away послуг ефективним рішенням є використання
багаторазових контейнерів для страв на виніс. Додатково може
застосовуватися система фінансової застави, яка стимулює повернення тари
та забезпечує її повторне використання або заміну за потреби.

Прикладом практичного впровадження багаторазової тари є кав’ярня
«Nash coffee buffet» (м. Дніпро), де для літніх страв, зокрема окрошки,
використовують скляні банки багаторазового застосування з кришками.
Банки об’ємом 0,5 л застосовуються для стандартної порції, а 1 л — для
подвійної. Такий підхід демонструє ефективне поєднання зручності для
споживача та екологічної відповідальності закладу.

У готельно-ресторанному комплексі «Фортеця» (м. Хмельницький)
практикується надання першої страви на виніс у скляній півлітровій банці
безкоштовно. Гостям пропонують повертати тару після використання, однак
цей процес не є обов’язковим і базується на принципі добровільності.
Додатково використовується скляна тара, що залишається після консервації
продуктів, яка застосовується у процесі приготування страв, що дозволяє
раціонально використовувати наявні ресурси.

У ресторані «Nebos.cafe» (м. Київ) запроваджено акцію стимулювання
повторного використання тари: за повернення шести пляшок з-під комбучі
гості отримують одну пляшку напою в подарунок. Подібні механізми
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мотивації сприяють формуванню екологічно відповідальної поведінки
споживачів.

У кав’ярні «Coffeelab Roasters» (м. Запоріжжя) впроваджено систему
знижок: при поверненні скляного посуду з Cold Brew об’ємом 0,2 л
відвідувачі отримують 10% знижки на наступне замовлення. Такий підхід
поєднує економічне стимулювання та екологічні цілі.

У гастротуристичній локації «Бринзарня» (с. Приморське, Одеська
область) відвідувачів заохочують до повернення багаторазових контейнерів
через систему пригощань та бонусів, що формує позитивну мотивацію без
примусу.

У кафе «Cappuccino» (м. Кролевець, Сумська область)
використовується депозитна система для скляного посуду: гості залишають
заставну вартість склянки, яка повертається після її здачі. Для постійних
відвідувачів діє практика подачі десертів у багаторазовій скляній тарі, що
базується на довірі між закладом і гостем. За словами власників, саме довіра
є ключовим фактором успішного функціонування таких моделей, особливо в
умовах невеликих громад.

Додатково важливим елементом екологічної культури залишаються
багаторазові торбинки та шопери, які зберігають актуальність як практичне
та екологічно відповідальне рішення для щоденного використання.

Рис. 2.13. Багаторазове горнятко у “Nash coffee buffet” (м. Дніпро)[16].
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З метою скорочення обсягів відходів, що утворюються внаслідок
використання одноразового посуду, заклади гостинності можуть
стимулювати гостей до застосування власної багаторазової тари. Такий
підхід сприяє формуванню екологічно відповідальної поведінки споживачів і
зменшенню негативного впливу на довкілля. Впровадження цієї практики
доцільно здійснювати поетапно. На початковій стадії заклад може приймати
багаторазові контейнери, що приносять гості, одночасно активно
інформуючи та залучаючи їх до екологічних ініціатив. Надалі можливе
розширення мотиваційних механізмів, зокрема заохочення використання
власної тари через різні стимули. У деяких випадках ефективним є одразу
впровадження системи заохочень, що підвищує рівень залученості гостей і
пришвидшує адаптацію до нових практик. Мотивація може мати як
нематеріальний, так і економічний характер. До нематеріальних інструментів
належать доброзичлива комунікація, компліменти персоналу та створення
позитивного емоційного досвіду. Економічні стимули можуть включати
знижки або бонусні програми для постійних відвідувачів. Окремою цікавою
практикою є створення персоналізованих елементів сервісу, таких як
полички для улюблених чашок постійних гостей. Подібний підхід
реалізовано у кав’ярні «Набережна» (с. Дубовичі, Сумська область), де
відвідувачі можуть залишати власні чашки з історією, що підсилює відчуття
залученості та формує довгострокову лояльність до закладу.

Рис. 2.14. Мотивація гостей готельного комплексу “Фортеця” (м.
Хмельницький) приносити власні багаторазові горнятка[16].
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У межах хостелу готельного комплексу «Фортеця» (м. Хмельницький)
сформувалася практика використання персональних багаторазових чашок як
серед персоналу, так і серед значної частини гостей. Багато з цих речей
мають емоційну цінність, оскільки супроводжували власників у подорожах
— у горах, на морі та інших поїздках, що додатково підсилює культуру
відповідального споживання.

Для економічного стимулювання використання багаторазової тари
найчастіше застосовуються знижки в межах 5–15% або фіксоване зменшення
вартості (2–5 грн), а також невеликі заохочення у вигляді компліментів від
закладу. Водночас важливо, щоб і самі подарунки, і їх паковання відповідали
екологічним принципам та не створювали додаткових відходів.

Додатково ефективною практикою є заохочення до придбання
багаторазового посуду безпосередньо в закладі з подальшим наданням
бонусів у вигляді напою або невеликого смаколика. Подібний підхід
реалізовано у кав’ярні «Dzendzik.Coffee» (м. Львів), де також діє система
знижок на випічку за умови використання власної багаторазової тари. Така
модель сприяє формуванню довгострокових екологічно відповідальних
звичок у гостей і підсилює лояльність до закладу.

Рис.2.15. Економічна мотивація використання власного багаторазового
посуду у кав'ярні “Dzendzik.Coffee” (м. Львів )[16].

У кафе «Cappuccino» (м. Кролевець, Сумська область) впроваджено
систему екологічних заохочень для відвідувачів, які користуються власною
багаторазовою тарою. Зокрема, передбачено знижку 5% від загальної суми
замовлення за умови використання власних контейнерів, а також комплімент
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до кави для гостей із термочашками. Додатково діє бонусна програма: після
кожного п’ятого замовлення з власною тарою відвідувач отримує новий
контейнер для страв у подарунок. Така система поєднує економічну
мотивацію та формування сталих споживчих звичок.

У гастротуристичній локації «Бринзарня» (с. Приморське, Одеська
область) для гостей, які використовують власні контейнери, передбачено
заохочення у вигляді авторських спецій на основі сушеної козиної бринзи або
напою на вибір. Це підсилює емоційну складову сервісу та стимулює
екологічно відповідальну поведінку.

У кав’ярні «Набережна» реалізовано персоналізований підхід до
багаторазового посуду: при придбанні горнятка гості можуть безкоштовно
нанести фото, ім’я, логотип або індивідуальний напис і залишити його в
закладі для подальшого використання. Такий формат сприяє формуванню
відчуття залученості та довготривалої взаємодії з закладом.

Кав’ярня «Швидкава» (м. Суми) застосовує прозору систему
відображення вартості одноразових елементів у чеку: окремо зазначається
вартість горнятка, кришки та трубочки. Це дозволяє гостям усвідомлювати
екологічні та економічні наслідки вибору. Під час прийому замовлення
персонал уточнює необхідність кришки, а у разі відмови надається
символічна знижка та висловлюється подяка за екологічну свідомість.
Додатково для комунікації використовуються наліпки, плакати, соціальні
мережі та застосунки доставки. Найбільш ефективним є розміщення
інформаційних матеріалів у місцях високої прохідності — на вході, у зонах
обслуговування та поблизу видачі страв і напоїв.

У кав’ярні «Nash Coffee Buffet» (м. Дніпро) при замовленні напоїв to go
у власну тару застосовується знижка 5 грн, про що додатково інформують у
соціальній мережі Instagram. Це сприяє популяризації відповідального
споживання серед ширшої аудиторії.

Щодо вибору багаторазового посуду, найбільш екологічно доцільними
вважаються такі матеріали: глина (з можливістю реставрації), дерево (з
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природною утилізацією та компостуванням), скло (з майже необмеженим
циклом переробки, за винятком термостійких видів) та якісний метал
(довговічний і придатний до повторної переробки). Порцеляновий посуд
також є ефективним багаторазовим варіантом, однак не підлягає переробці.

Водночас слід враховувати безпечність матеріалів для здоров’я та
довкілля. Зокрема, багаторазовий пластиковий посуд, зокрема пляшки для
води, повинен бути виготовлений без використання бісфенолу А (BPA), який
становить потенційну загрозу для здоров’я людини.

Рис. 2.16. Глиняний посуд у гостинній садибі “Подільська родина” (с.
Гайове, Вінницька область) [16].

Глиняний посуд як елемент екологічного сервісу активно
застосовується у гостинній садибі «Подільська родина» (с. Гайове, Вінницька
область), де він використовується для подачі страв як екологічна
альтернатива одноразовим або синтетичним матеріалам. Такий підхід
підкреслює орієнтацію закладу на природність і сталість у щоденній практиці
обслуговування.

Додатково варто відзначити практику повторного відновлення посуду в
ресторані «Taco Taco» (м. Львів), де пошкоджені глиняні вироби не
утилізуються, а передаються місцевій майстрині для реставрації. Це дозволяє
продовжити життєвий цикл предметів, зменшити обсяги відходів і
підтримати локальні ремісничі традиції, що є важливою складовою концепції
сталого розвитку в індустрії гостинності.
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Рис. 2.17. Їстівні горнятка у готельно-ресторанному комплексі “Premium
club SPA” (курорт Буковель, Івано-Франківська область)[16].

У сфері скорочення використання одноразового посуду в індустрії
гостинності прикладом інноваційного підходу є впровадження їстівних
горняток для кави в готельному комплексі «Premium club SPA» (курорт
Буковель, Івано-Франківська область), що постачаються брендом Cupffee.
Таке рішення дозволяє одночасно зменшити кількість відходів і сформувати
новий формат екологічного споживання.

Водночас при оцінюванні «екологічності» одноразових матеріалів
важливо враховувати ризики грінвошингу, тобто поширення
псевдоекологічних рішень, які не забезпечують реального зменшення
навантаження на довкілля. Зокрема, слід обережно ставитися до
біорозкладного посуду, особливо з домішками D2W, який у багатьох
випадках не розкладається повністю, а розпадається на мікропластик. У
такому вигляді він може становити ще більшу екологічну загрозу, ніж
традиційний пластик, оскільки ускладнює подальшу переробку.

Окрему увагу слід приділяти посуду на основі кукурудзяного пластику,
який часто містить полімерні домішки та може підлягати лише
промисловому компостуванню. В Україні інфраструктура для такого процесу
наразі розвинена обмежено, хоча окремі ініціативи реалізуються, зокрема у
Львові (КП «Зелене місто»).

Подібна ситуація спостерігається і з паперовим ламінованим посудом,
який належить до складних видів вторинної сировини та переробляється за
технологією, подібною до Tetra Pak. В Україні подібну сировину обробляє
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лише окреме підприємство — Зміївська паперова фабрика (Харківська
область). Водночас слід враховувати, що забруднений залишками їжі папір
не може вважатися макулатурою і в більшості випадків потребує
компостування, хоча навіть централізовані системи компостування, як-от КП
«Зелене місто» у Львові, не завжди приймають такі відходи через специфіку
виробництва добрив.

Додатковим викликом є пластиковий посуд із різним маркуванням.
Зокрема, полімери з маркуванням 3 та 7 практично не підлягають переробці,
а навіть матеріали типу PP5 після повторного використання мають
обмежений життєвий цикл і можуть бути перетворені лише на низькоякісні
вироби, що не вирішує проблему накопичення відходів. Оскільки
одноразовий посуд виробляється з нафтопродуктів — вичерпного ресурсу,
його екологічна ефективність є сумнівною.

Таким чином, з урахуванням складності переробки, обмеженої
інфраструктури та ризиків псевдоекологічних рішень, найбільш ефективною
стратегією залишається поступова відмова від одноразового посуду та
перехід до багаторазових альтернатив, які мають довший життєвий цикл і
менший негативний вплив на довкілля.

2.4. Вплив споживчого попиту на формування екологічної стійкості
підприємств індустрії гостинності

У сфері індустрії гостинності доцільним є використання інгредієнтів,
які відповідають хоча б одному критерію сталого розвитку. До таких
належать локальні або сезонні продукти, сертифікована екологічна
продукція, а також позиції, орієнтовані на потреби окремих груп споживачів,
зокрема веганські, вегетаріанські, безлактозні та безглютенові варіанти.

Чимало закладів, що брали участь у навчальних програмах, частково
забезпечують себе власною сировиною, вирощеною без застосування
пестицидів і гербіцидів. Зокрема, подібну практику впроваджують гостинна
садиба «Подільська родина» (с. Гайове, Вінницька область), зелена садиба
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«Етнохата» (с. Мала Побіянка, Хмельницька область) та гастротуристична
локація «Бринзарня» (с. Приморське, Одеська область).

Перевага локальної продукції є багатофакторною: вона сприяє
скороченню викидів парникових газів, пов’язаних із транспортуванням,
підтримує розвиток місцевої економіки та дозволяє оптимізувати витрати
закладів гостинності. Наприклад, у кафе «Cappuccino» (м. Кролевець,
Сумська область) ягоди та фрукти заготовляються самостійно, що зменшує
залежність від зовнішніх постачальників і підвищує контроль якості.

Багато закладів формують сезонне меню, що дозволяє ефективніше
використовувати природні ресурси та адаптувати пропозицію до наявності
продуктів у певний період року. Окремим трендом є використання
рослинного молока (кокосового, мигдального та інших альтернатив), яке є
безлактозним. Водночас важливо чітко маркувати такі позиції в меню, щоб
споживачі з харчовими обмеженнями могли бути впевнені у відсутності
лактози та супутніх інгредієнтів.

Деякі заклади також включають до асортименту сертифіковану
продукцію. Наприклад, CUBBY Hotel (м. Львів) використовує відповідні
сертифіковані інгредієнти, а у «Vino Piano vine store and bar» (м. Дніпро)
представлені біодинамічні вина українського виробництва від бренду
«Biologist». Це свідчить про поступове формування культури відповідального
споживання в сегменті гастрономії.

Важливою складовою є також підготовка персоналу: працівники, які
безпосередньо працюють з продуктами, повинні розуміти екологічні
наслідки вибору інгредієнтів і їхній вплив на довкілля, що підвищує
загальний рівень екологічної відповідальності закладу.
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Рис. 2.18. Сертифікована продукція у “CUBBY Hotel” (м. Львів)[16].
В екоцентрі «Тепла гора» (с. Черетів, Івано-Франківська область)

практикується виключно рослинне харчування, що повністю відповідає
концепції сталого розвитку та зниження екологічного навантаження. У свою
чергу, в закладі «Nebos.cafe» (м. Київ) застосовується нестандартний підхід
до приготування рослинних страв — без використання традиційного
кухонного обладнання (каструль, сковорідок, духовок чи мікрохвильових
печей) та без термічної або хімічної обробки продуктів. Представники
закладу наголошують на унікальності своєї технології, позиціонуючи її як
одну з найбільш «живих» та корисних систем харчування. Подібний досвід
також демонструє гастротуристична локація «Бринзарня» (с. Приморське,
Одеська область), яка є учасником міжнародного руху Slow Food і
дотримується принципів усвідомленого споживання.

Важливим напрямом оптимізації діяльності підприємств індустрії
гостинності є раціоналізація обсягів закупівель та впровадження системи
постійного моніторингу споживання ресурсів. Значна частина закладів-
учасників екологічних ініціатив уже впроваджує такі підходи, що дозволяє
зменшити надлишкові запаси, скоротити обсяги відходів, знизити витрати та
мінімізувати вуглецевий слід, пов’язаний із транспортуванням продукції.

Приклади практичного впровадження демонструють різні заклади. Так,
у зеленій садибі «Етнохата» (с. Мала Побіянка, Хмельницька область)
здійснюється заморожування зелені для використання у зимовий період, тоді
як у кафе «Cappuccino» (м. Кролевець, Сумська область) практикується
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заготівля сезонних ягід і фруктів. Кав’ярня «Coffeelab Roasters» (м.
Запоріжжя) формує сезонне меню відповідно до доступності локальних
продуктів, що дозволяє зменшити витрати на довготривале зберігання та
скоротити логістичне навантаження.

Окремо варто відзначити використання цифрових інструментів для
аналізу закупівель і споживання інгредієнтів. Завдяки програмному
забезпеченню підприємства можуть відстежувати найбільш затребувані
позиції, формувати оптимізовані графіки постачання та уникати
надлишкових запасів, що підвищує ефективність управління ресурсами.

Додатковим важливим кроком є мінімізація паковання та перехід до
багаторазових або таких, що підлягають переробці, матеріалів. Це дозволяє
комплексно зменшити екологічний вплив діяльності закладів гостинності.

Готельно-ресторанний комплекс «Premium club SPA» (курорт
Буковель, Івано-Франківська область) та навчально-відпочинковий комплекс
«Зефір» (м. Дрогобич, Львівська область) активно розвивають співпрацю з
постачальниками, ініціюючи використання багаторазових контейнерів для
доставки харчових продуктів. Такий підхід дозволяє зменшити обсяг
одноразового паковання та оптимізувати логістичні процеси, що загалом
сприяє підвищенню екологічної ефективності діяльності.

У кав’ярні «Швидкава» використовується кава торгової марки Illy, що
постачається у металевих банках. Після використання вони застосовуються
повторно для зберігання сипучих продуктів (reuse), перетворюються на
декоративні елементи або подарункову продукцію (upcycling), а в
подальшому можуть бути передані на переробку. Подібні практики
поширюються і на інші заклади, які закуповують напої у скляній тарі, що
підлягає вторинній переробці.

Зменшення харчових відходів можливе ще на етапі розробки
технологічних карт страв. Представники кав’ярні «Швидкава» (м. Суми)
зазначають, що правильно сформовані технологічні карти дозволяють
суттєво оптимізувати використання інгредієнтів і скоротити втрати.
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Наприклад, лимон у виробничому процесі може бути повністю утилізований:
сік використовується для напоїв, цедра — для сиропів, а жмих — для джемів.
У «Premium club SPA» (курорт Буковель) цедру також застосовують у
виготовленні цукатів та кондитерських виробів. У кав’ярні «Nash Coffee
Buffet» (м. Дніпро) лимонну шкірку подрібнюють і використовують у суміші
«лимон-імбир», яка застосовується як основа для холодних і гарячих напоїв
залежно від сезону.

У кав’ярні «Coffeelab Roasters» (м. Запоріжжя) впроваджено систему
управління інгредієнтами, що базується на цифровому обліку та плануванні.
Це дозволяє шеф-кухарям точно регулювати обсяги закупівель і
використання продуктів, мінімізуючи надлишки та харчові втрати.

У навчально-відпочинковому комплексі «Зефір» (м. Дрогобич,
Львівська область) особливу увагу приділяють плануванню банкетів.
Попередні замовлення формуються з урахуванням кількості гостей,
структури аудиторії та формату події, що дозволяє більш точно прогнозувати
обсяги приготування. У разі утворення надлишків частина заготовок
заморожується та використовується для харчування персоналу, що додатково
зменшує рівень відходів.

Показовим є також приклад зеленої садиби «Етнохата» (с. Мала
Побіянка, Хмельницька область), де волоський горіх використовується
комплексно: з недозрілих плодів виготовляють варення, перегородки
застосовують для настоянок, а шкаралупу — як природну мульчу для грядок
і ландшафтного дизайну. Такий підхід демонструє повне залучення сировини
у виробничий цикл.

Додатково доцільним є впровадження маловідходних інгредієнтів і
технологій приготування. Згідно з дослідженнями, представленими у
матеріалах «Hotel Kitchen: Fighting Food Waste in Hotels», до продуктів із
низьким рівнем харчових відходів належать броколі, спаржа, морква та
буряк, що робить їх більш ефективними з точки зору сталого використання
ресурсів.
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У кав’ярні «Nash Coffee Buffet» (м. Дніпро) приділяють значну увагу
оптимізації використання ресурсів та впровадженню безвідходних практик.
Зокрема, у процесі випікання моркв’яного кексу одночасно в тій самій печі
(без додаткового енергоспоживання) готуються чіпси з харчових очищень,
які використовуються для внутрішнього споживання персоналом. Хоча
наразі відсутня стандартизована рецептура для комерційного впровадження,
найуспішніші експериментальні варіанти пропонуються для дегустації
постійним відвідувачам. Окрім цього, із залишків зелені та овочів у закладі
готують рослинні бульйони, що дозволяє зменшити обсяги харчових відходів
та підвищити ефективність використання сировини.

Подібні підходи застосовуються і в інших закладах. Так, у «Premium
club SPA» (курорт Буковель, Івано-Франківська область) із залишків фруктів
готують компоти, а у «Vino Piano vine store and bar» (м. Дніпро) кісткові,
рибні або рослинні бульйони використовуються як основа для соусів. Це
свідчить про системне прагнення до максимального залучення всіх
компонентів продуктів у виробничий цикл.

Важливим аспектом є також підхід до декорування страв. Сучасні
практики передбачають використання виключно їстівного декору, де
естетичний ефект досягається за рахунок поєднання текстур, кольорів і форм
інгредієнтів. У «Premium club SPA» (курорт Буковель) прикладом такого
підходу є використання топінамбура: його м’якоть застосовується для
приготування пюре, тоді як зі шкірки виготовляють тонкі їстівні чіпси, що
слугують елементом декору страв.

Окремої уваги потребує організація харчування у форматі «шведської
лінії», де часто виникає надмірне споживання та утворення харчових
відходів. Для зменшення цієї проблеми застосовуються поведінкові методи
регулювання порційності, зокрема зміна розміру посуду, логіки розміщення
страв та пропозиція варіантів порцій (S, M, L), що впливає на вибір гостей.

У кав’ярні «Dzendzik.Coffee» (м. Львів) було відзначено, що великі
об’єми холодних напоїв поступово зменшуються з урахуванням реальних
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потреб гостей. Також оптимізовано розмір десертів і тістечок, що дозволяє
споживати їх повністю як частину кавового сету без залишків. Заклад
активно адаптується до запитів відвідувачів, виготовляючи напої навіть у
нестандартних об’ємах за індивідуальним запитом.

Готель «Бессарабія» (м. Ізмаїл, Одеська область), що працює у форматі
шведського столу, зіткнувся з проблемою надмірного набору страв гостями.
У відповідь було прийнято рішення замінити великі тарілки на менші, що
сприяло природному зменшенню обсягів споживання та харчових відходів.

Ефективним інструментом також є комунікація з гостями та
використання м’яких стимулюючих методів. Так, у «Premium club SPA»
(курорт Буковель) після участі в екологічному проєкті впроваджено
інформаційну табличку, яка заохочує гостей спочатку брати невеликі порції
для дегустації, а потім повертатися за додатковими стравами відповідно до
власних уподобань. Такий підхід поєднує екологічну ефективність із
комфортом споживача.

Рис. 2.19. Інструменти комунікації з гостями для зменшення харчових
відходів гостей у “Premium club SPA” (курорт Буковель, Івано-Франківська
область) [16].

Для зменшення обсягів харчових відходів важливим є раціональне
планування роботи шведської лінії та контроль її поповнення. Доцільно, щоб
персонал мав інформацію про кількість гостей, які проживають у закладі, а
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також про тих, хто вже скористався сніданком. Це можна реалізувати через
цифрові інструменти, зокрема картки-ключі від номерів, які одночасно
виконують функцію доступу до зони харчування.

У кав’ярні “Nash coffee buffet” (м. Дніпро) практикують надання
можливості забрати залишки страв із собою, і гості вже звикли самостійно
про це просити. У такому випадку рекомендовано використовувати
багаторазові контейнери або заохочувати відвідувачів приносити власну
тару.

У навчально-відпочинковому комплексі “Зефір” гостям пропонують
страви в номер у багаторазовому посуді, а формат сніданків реалізовано
виключно через порційне меню без шведської лінії. Аналогічний підхід
застосовується в готельному комплексі “Фортеця” (м. Хмельницький), де
сніданки організовано за попереднім записом із вибором варіанта та часу
подачі.

Ефективним інструментом скорочення відходів є також адаптація меню
до особливостей гостей і відмова від надлишкового буфетного формату. У
“CUBBY Hotel” (м. Львів) сніданки подаються за меню, що дозволяє майже
повністю уникати залишків. У гастротуристичній локації “Бринзарня” (с.
Приморське, Одеська область) кухня працює виключно під попереднє
замовлення, а дегустації організовуються з урахуванням точної кількості
відвідувачів.

Залишки продуктів доцільно повторно використовувати у виробничому
циклі: хліб перетворювати на сухарі, випічку — на основу для десертів,
фрукти — на компоти, пюре чи начинки. У готельному комплексі “Фортеця”
(м. Хмельницький) із залишків хлібобулочних виробів готують десертні
страви, а в “Бринзарні” залишки сиру використовують для виготовлення
авторських приправ.

Додатковим інструментом зменшення втрат є застосування знижок на
продукцію з наближеним терміном придатності або її безкоштовне
передавання персоналу чи постійним гостям. У кав’ярні “Dzendzik.Coffee”
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(м. Львів) подібні продукти часто використовують у внутрішньому
споживанні або як частування, що дозволяє уникнути списання та утворення
харчових відходів.

Особливу увагу слід приділяти мінімізації паковання під час подачі
продуктів гостям. Наприклад, у “Premium club SPA” (курорт Буковель, Івано-
Франківська область) впроваджено практику подачі без надлишкових
пакувальних матеріалів. У готелі “Бессарабія” (м. Ізмаїл, Одеська область)
відмовилися від індивідуального пластикового паковання для вершкового
масла: продукт подається порційно в закритому посуді, що зменшує
утворення відходів.

У кав’ярні “Dzendzik.Coffee” (м. Львів) розглядають удосконалення
зони самообслуговування шляхом заміни порційного цукру в стіках на
альтернативні варіанти — розсипний цукор або цукор-рафінад у
багаторазових ємностях. Також планується оптимізувати використання
серветок, щоб уникати їх надмірного споживання та подальшого викидання.

Водночас важливо враховувати, що універсальних рішень у сфері
екологічної оптимізації немає. Кожен заклад має власну специфіку,
аудиторію та модель сервісу, тому ефективні підходи визначаються
індивідуально. Порційна подача не завжди гарантує відсутність залишків, так
само як і шведська лінія не обов’язково є неекологічною. Саме тому доцільно
впроваджувати гнучкі рішення, тестувати різні формати та адаптувати їх
відповідно до поведінки гостей і внутрішніх процесів закладу.

Рис. 2.20. Приклад подачі цукру і чаю без зайвого паковання у “Premium
club SPA” (курорт Буковель, Івано-Франківська область) [16].
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Повторне використання залишків їжі є важливим елементом
скорочення відходів у закладах гостинності. Окрему увагу доцільно
приділяти кавовому жмиху, який має широкий спектр практичного
застосування. Зокрема, його можна використовувати як натуральне добриво
для рослин, що полюбляють кислі ґрунти, таких як троянди та хвойні
культури. У готельному середовищі біля “CUBBY Hotel” (м. Львів) кавову
гущу застосовують для підживлення зелених насаджень, що дозволяє
зменшити використання хімічних добрив.

Подібну практику впроваджено у кав’ярні “Royal_glamping_kyiv” (с.
Кийлів, Київська область) та “Vino Piano vine store and bar” (м. Дніпро), де
кавові залишки використовуються як природний аграрний ресурс. Цікавим
прикладом є кав’ярня “Feliz” (м. Покровськ, Донецька область), де кавову
гущу взимку застосовують для обробки тротуарів як альтернативу хімічним
реагентам.

Водночас кавовий жмих стає основою для інноваційних продуктів. Так,
український стартап “Rekava” виготовляє з нього біорозкладні аромасвічки з
локальними ароматами, а “Ochis” — дизайнерські оправи для окулярів. Це
демонструє потенціал відходів як цінної сировини для креативної економіки.

Нестандартні підходи до повторного використання органічних
залишків також застосовує зелена садиба “Етнохата” (с. Мала Побіянка,
Хмельницька область), де фрукти використовують для приготування
пастили, компотів і узварів, а кісточки — для виготовлення декоративних
виробів, зокрема намиста.

Рис. 2.21. Намисто з кісточок вишні, виготовлене господинею зеленої
садиби “Етнохата” (с. Мала Побіянка, Хмельницька область) [16].
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Частину харчових залишків у закладах гостинності доцільно
спрямовувати на годівлю тварин — як власних, так і тих, що перебувають під
опікою персоналу, сусідів або партнерських фермерських господарств і
притулків. Такий підхід також може включати передачу залишків до
профільних організацій, що займаються доглядом за тваринами.

Водночас реалізація подібних практик потребує відповідального
підходу та попереднього аналізу. Обов’язковою є консультація з
ветеринарними фахівцями або представниками притулків, оскільки не всі
харчові продукти є безпечними для тварин. Наприклад, трубчасті кістки
можуть становити небезпеку для собак, а шоколад є токсичним. Важливо
також забезпечити належне інформування персоналу, який безпосередньо
виконує ці процеси, та регулярно отримувати зворотний зв’язок від
організацій-отримувачів.

Окремим напрямом екологічного менеджменту є збір та передача на
переробку використаної рослинної олії, що практикується, зокрема, у
кав’ярні “Nash coffee buffet” (м. Дніпро). Паралельно в частини закладів
впроваджено системи компостування органічних відходів. Деякі
підприємства, як-от “Dzendzik.Coffee” (м. Львів), користуються
централізованими сервісами компостування, які функціонують у межах
муніципальної інфраструктури.

В Україні також розвиваються децентралізовані моделі компостування,
що реалізуються у таких закладах, як гостинна садиба “Подільська родина”
(с. Гайове, Вінницька область), зелена садиба “Етнохата” (с. Мала Побіянка,
Хмельницька область), гастротуристична локація “Бринзарня” (с.
Приморське, Одеська область) та кафе “Cappuccino” (м. Кролевець, Сумська
область). Також окремі заклади, зокрема “Nash coffee buffet” (м. Дніпро) і
навчально-відпочинковий комплекс “Зефір” (м. Дрогобич, Львівська
область), забезпечують передачу використаної рослинної олії на подальшу
переробку.
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РОЗДІЛ 3
ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ ЕКОІННОВАЦІЙ У

ДІЯЛЬНОСТІ ЕКО-РЕСТОРАНІВ ЛЬВІВЩИНИ

3.1. Дослідження особливостей розвитку та функціонування еко-
ресторанів Львова

Дослідження є актуальним у зв’язку з посиленням глобальних
екологічних викликів, зростанням попиту на екологічно відповідальні
послуги та потребою адаптації ресторанного бізнесу України до міжнародних
стандартів сталого розвитку. Аналіз регіональних особливостей дає змогу
розробити практичні рекомендації щодо підвищення екологічної
ефективності закладів ресторанного господарства та сприяє зміцненню їхньої
конкурентоспроможності.

У сучасних умовах сталого розвитку дедалі більшої уваги набуває
сегмент екологічно орієнтованих закладів громадського харчування. Еко-
ресторани функціонують на основі принципів екологічної відповідальності,
пріоритетного використання локальної та органічної сировини, зменшення
негативного впливу на довкілля, впровадження ресурсозберігаючих
технологій і формування культури свідомого споживання.

Львів і Львівська область виступають одним із активних туристично-
культурних центрів України. Високий рівень туристичної активності, інтерес
до локальної гастрономії та відкритість до інновацій формують сприятливе
середовище для розвитку еко-концепцій у сфері ресторанного господарства.
У Львові вже працюють заклади, які позиціонують себе як екологічно
орієнтовані та впроваджують практики сталого розвитку — від використання
сезонних і фермерських продуктів до систем сортування відходів і
скорочення одноразового пластику.

Характерною рисою розвитку еко-ресторанів у регіоні є поєднання
сучасних управлінських підходів із локальними кулінарними традиціями.
Такі заклади орієнтуються на підтримку місцевих виробників і збереження
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автентичності гастрономічної культури. Водночас зберігаються певні
проблеми, зокрема недостатній рівень обізнаності споживачів, обмежені
фінансові можливості для впровадження сертифікованих екологічних
стандартів та недосконалість механізмів державної підтримки.

Функціонування еко-ресторанів у Львові можна узагальнити за такими
напрямами:
 меню та постачання: пріоритет локальних, сезонних і органічних

продуктів із прозорим походженням;
 інтер’єр та дизайн: застосування натуральних, перероблених або

безпечних матеріалів;
 управління відходами: впровадження сортування, компостування та

мінімізації харчових втрат;
 комунікація з гостями: інформування про екологічну концепцію закладу

та популяризація відповідального споживання;
 соціальна відповідальність: участь у локальних ініціативах, підтримка

екопроєктів і просвітницьких програм.
У межах дослідження доцільним є також аналіз споживчого попиту,

мотивацій відвідувачів, економічної ефективності впроваджених екологічних
рішень і перспектив подальшого розвитку еко-формату в регіоні.

Отже, розвиток еко-ресторанів у Львові та Львівській області є
важливим чинником модернізації ресторанної галузі, що відповідає
глобальним тенденціям і водночас враховує локальні ресурси та традиції.
Проведений аналіз дає змогу оцінити потенціал цього напряму, визначити
ключові бар’єри та сформувати рекомендації щодо ефективного
впровадження екологічно орієнтованих практик. У процесі дослідження було
виокремлено низку закладів, що активно впроваджують такі підходи; їхні
характеристики подано в таблиці 3.1.
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Таблиця 3.1
Характеристика деяких еко-ресторанів Львова

Назва
закладу

Розташуванн
я

Основні еко-
практики

Особливості
меню

Додаткові
ініціативи

Green
Garden

вул.
Кульпарківсь

ка

Використання
локальних
продуктів
Вегетаріанські та
веганські страви
Сортування
відходів

Еко-боули,
салати,
смузі,

авторські
десерти

Еко-лекції,
співпраця з

фермерськими
господарствами

Dogs Like
Ducks

вул.
Староєврейс

ька

Відмова від
пластику
Сезонне меню
Паперове пакування

Веганська
кухня з

локальними
інгредієнта

ми

Бере участь у
Zero Waste

Ukraine

OM NOM
NOM

вул.
Друкарська

Органічні продукти
Еко-посуд
Підтримка
локальних
виробників

Веганські
бургери,

фалафель,
коктейлі без

цукру

Соціальні
проєкти,

благодійність

Супкульту
ра

пл.
Міцкевича

Подавання страв у
хлібі (мінімізація
посуду)
Відсутність
пластику

Супи з
локальних

овочів,
сезонні

інгредієнти

Участь у
фестивалях

сталого
розвитку

Green Cafe
by Emil

ТЦ Forum
Lviv

Органічні та
фермерські
продукти
Енергозберігаюче
обладнання
Сортування

Корисні
сніданки,

смузі-боули,
безглютенов

а випічка

Освітні заходи
для відвідувачів

Джерело:розробка автора
Аналіз практик функціонування еко-ресторанів Львова. З метою

визначення ключових характеристик та специфіки роботи екоорієнтованих
закладів у Львові було здійснено відбір прикладів підприємств, які
впроваджують принципи екологічної відповідальності у своїй діяльності.
Основними критеріями відбору стали: публічне позиціонування закладу як
екологічного, наявність конкретних заходів зі зменшення негативного впливу
на довкілля, використання локальної та органічної сировини, а також участь
у соціальних та просвітницьких ініціативах.
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Узагальнені характеристики п’яти еко-ресторанів Львова, що
представляють різні моделі сталого розвитку, можна подати таким чином:
 Green Garden орієнтується на концепцію збалансованого здорового

харчування, використовує продукцію місцевих фермерських господарств і
сприяє формуванню екологічної свідомості через освітні активності.

 Dogs Like Ducks є прикладом сучасного веганського закладу, який
повністю відмовився від одноразового пластику та долучається до
ініціатив зі скорочення відходів.

 OM NOM NOM поєднує принципи zero waste із соціально відповідальним
підходом, підтримуючи локальних виробників і впроваджуючи практики
раціонального використання ресурсів.

 Супкультура вирізняється інноваційним форматом подачі страв, зокрема
використанням їстівного посуду у вигляді хлібних виробів, що суттєво
зменшує кількість відходів.

 Green Cafe by Emil, розташований у торговельно-розважальному центрі,
демонструє можливість реалізації екоініціатив у комерційному
середовищі, поєднуючи енергоефективні рішення з концепцією
органічного харчування.

Проведений аналіз свідчить, що львівські еко-ресторани
зосереджуються не лише на гастрономічній складовій, а й активно формують
екологічну культуру споживачів. Їх діяльність виходить за межі класичного
ресторанного сервісу та трансформується у інструмент екологічної освіти й
соціальної відповідальності. Це підтверджує актуальність та перспективність
розвитку екологічного напряму в ресторанному господарстві регіону.

Методика отримання даних щодо еко-ресторанів Львова. Для
дослідження специфіки розвитку та діяльності еко-орієнтованих закладів
ресторанного господарства у Львові було використано інтегрований підхід,
який поєднує контент-аналіз, спостереження на місцях та якісне
опрацювання онлайн-відгуків.

У межах роботи реалізовано такі етапи:
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Аналіз відкритих джерел: вивчення офіційних вебресурсів закладів,
сторінок у соціальних мережах (Instagram, Facebook), матеріалів у медіа та
гастрономічних довідниках і платформах (Google Maps, Tripadvisor тощо).

Дослідження меню: оцінювання асортименту страв із фокусом на
локальність, сезонність, органічне походження інгредієнтів, а також
наявність вегетаріанських і веганських позицій.

Оцінка екологічних практик: фіксація використання багаторазового або
біорозкладного посуду, систем сортування та компостування відходів,
впровадження енергоощадних технологій.

Аналіз споживчих відгуків: опрацювання коментарів відвідувачів щодо
екологічної політики закладів, рівня сервісу та якості продукції.

Експертні інтерв’ю (за наявності): неформальні бесіди з
працівниками або власниками для уточнення екологічних стратегій та
труднощів їх реалізації.

Застосування такого підходу дало змогу сформувати комплексне
уявлення про реальні практики еко-ресторанів та сприйняття цих ініціатив
споживачами.

Очікування споживачів щодо еко-ресторанів у Львові.Аналіз показує
зростання орієнтації відвідувачів на принципи сталого споживання. Основні
очікування можна згрупувати так:
 прозорість походження інгредієнтів (локальні, органічні, фермерські

продукти);
 екологічна відповідальність у процесах приготування та обслуговування

(зменшення відходів, мінімізація пластику, енергоефективність);
 екологічний дизайн і комфортне середовище з використанням природних

матеріалів і зелених елементів;
 освітня складова діяльності закладу (інформування через меню, події,

візуальні матеріали);
 обґрунтоване ціноутворення з поясненням вартості екологічної якості.
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Такі тенденції формують нову модель ресторанного споживання, де
важливими є не лише смакові характеристики, а й ціннісна відповідність
стилю життя.

Узагальнення результатів дослідження. Отримані дані свідчать, що у
Львові сформувалося коло закладів, які системно впроваджують екологічні
підходи не як маркетинговий елемент, а як основу своєї діяльності.

Їхні характерні риси:
 комплексна екологічна стратегія розвитку;
 підтримка локальних виробників і коротких ланцюгів постачання;
 орієнтація на свідому аудиторію;
 активна освітня та соціальна діяльність.

Попри наявні труднощі (високі витрати, обмежена інфраструктура
переробки, нестача сертифікованих постачальників), сегмент еко-ресторанів
у Львові демонструє стабільний розвиток і має значний потенціал для
подальшого розширення на регіональному та національному рівнях.

3.2. Проблеми, перспективи та концептуальне обґрунтування
створення еко-ресторану «EcoVerde» у Львівській області

Попри зростання інтересу споживачів до принципів сталого розвитку,
еко-ресторани Львова стикаються з низкою факторів, що стримують їхнє
подальше розширення.

Ключові проблеми:
 Висока вартість екологічної продукції: органічні та локальні інгредієнти

зазвичай мають вищу ціну порівняно з масовими імпортними аналогами.
 Обмежена база постачальників: недостатня кількість сертифікованих

еко-фермерських господарств і стабільних логістичних каналів ускладнює
регулярні закупівлі.

 Недостатній рівень державної підтримки: відсутність спеціальних
податкових стимулів, субсидій або грантових програм для закладів
сталого формату.
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 Нерівномірна екологічна свідомість споживачів: частина гостей не готова
оплачувати додану вартість екологічних рішень, особливо за умов
економічної нестабільності.

 Інфраструктурні обмеження у сфері відходів: недостатньо розвинені
системи переробки органічних залишків, біоматеріалів і роздільного
збору.

Перспективні напрями розвитку:
 посилення екологічної свідомості серед молоді, зокрема покоління Z, яке

демонструє високу підтримку сталих ініціатив;
 розвиток туристичного попиту, оскільки Львів залишається одним із

центрів гастрономічного туризму, де екологічні концепції підвищують
привабливість закладів;

 активізація освітніх і культурних ініціатив (гастрономічні фестивалі,
кулінарні школи, медіапроєкти), що популяризують «зелену»
гастрономію;

 формування коопераційних еко-мереж між ресторанами, локальними
виробниками, логістичними сервісами та zero-waste ініціативами;

 розширення участі у міжнародних програмах і сертифікаціях у межах
європейських екологічних стандартів та транскордонного
співробітництва.

Для більш повного розуміння тенденцій розвитку доцільним є
порівняння львівського досвіду з практиками країн Європейського Союзу, де
принципи сталого розвитку вже інтегровані у державну політику та
функціонування ресторанної індустрії.

Таблиця 3.2
Порівняння з європейськими практиками

Критерій Львівщина ЄС (приклад — Данія,
Німеччина, Нідерланди)

Державна підтримка Відсутня або
мінімальна

Субсидії, податкові пільги,
програми сталого розвитку
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Продовж. табл. 3.2
1 2 3

Наявність сертифікацій Поодинокі
випадки (на рівні
постачальників)

Ecolabel, Bio-сертифікати,
"Green Key", "Slow Food"

Освітні ініціативи Локальні,
громадські

Інтегровані в навчальні
програми, ресторанні
асоціації

Інфраструктура
переробки

Частково
доступна (у місті)

Розвинена система
роздільного збору,
біокомпостування

Попит споживачів Зростає серед
молоді та
туристів

Високий серед усіх вікових
груп

Інтеграція в гастро-
туризм

На етапі
формування

Частина державної
стратегії розвитку туризму

Джерело:розробка автора

Таким чином, еко-ресторани Львова демонструють потенціал для
включення в європейський гастрономічний простір, однак реалізація цього
напряму потребує комплексної підтримки на державному, муніципальному
та професійному рівнях.

У місті вже сформувався сегмент закладів, які системно впроваджують
екологічні принципи у своїй діяльності та розглядають сталі практики як
основу бізнес-моделі.

Попит на еко-ресторани поступово зростає, особливо серед молодіжної
аудиторії та туристів. Водночас основними стримувальними чинниками
залишаються висока собівартість екологічної продукції, недостатньо
розвинена інфраструктура та обмежена державна підтримка. Для
забезпечення сталого розвитку необхідне поєднання різних інструментів:
удосконалення державної політики, розвиток професійної освіти, підтримка
локальних виробників, а також активні інформаційні та просвітницькі
кампанії.
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У перспективі Львів має всі передумови, щоб стати прикладом міста,
де еко-ресторани є не лише модним трендом, а складовою сучасної
урбаністичної культури та елементом гастрономічної ідентичності регіону.

Концептуальне обґрунтування створення екоресторану «EcoVerde» у
Львівській області
Актуальність створення. З огляду на глобальні екологічні виклики,
зростання інтересу до здорового харчування та формування нової хвилі
свідомих споживачів в Україні, відкриття еко-ресторану в межах Львівської
області є своєчасним і перспективним напрямом розвитку. Львівщина має
сприятливі умови для становлення еко-гастрономії: розвинену фермерську
базу, доступ до локальних продуктів, потужний туристичний потенціал та
підвищений інтерес до сталого способу життя.

Концепція закладу
Назва проєкту: еко-ресторан «EcoVerde»
Локація: село поблизу Сколівських Бескидів / Дрогобиччини / Брюховичів
(уздовж туристичних маршрутів або поблизу траси)
Формат: еко-ресторан із фермерською кухнею, власним садом-огорожею та
освітніми інтерактивними активностями
Цільова аудиторія:

 мешканці регіону, які орієнтуються на здорове харчування;
 туристи та мандрівники, що прямують до Карпат;
 молоді сім’ї, прихильники zero waste, вегетаріанці та вегани;
 учасники гастрономічних турів.

Основні принципи еко-концепції
Локальність: використання продуктів від місцевих фермерів у радіусі до 50 км.
Сезонність: регулярне оновлення меню відповідно до пори року.
Безвідходність: мінімізація харчових втрат, впровадження компостування
органічних залишків.
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Енергоефективність: застосування сонячних панелей, LED-освітлення та
природних систем вентиляції.
Еко-матеріали: використання меблів із відновлюваної сировини, текстилю з
органічних волокон та природного декору.
Еко-освіта: проведення майстер-класів, воркшопів із правильного харчування
та організація екскурсій на фермерські господарства.
Комунікація філософії: відображення екологічних цінностей у дизайні простору,
соціальних мережах, роботі персоналу та сервісі загалом.

Таблиця 3.3.
Пропоноване меню (фрагмент)

Категорія Страва Особливість
Сніданки Каша з полби з

мигдальним молоком
Без глютену, локальне

зерно
Салати Салат з буряком,

мікрогріном та лляною
олією

Продукти з власного
городу

Основні страви Печений гарбуз з нутом
і кіноа

Веганська, багата на
білок

Десерти Чізкейк з кеш’ю та
кленовим сиропом

Без цукру, без молочних
продуктів

Напої Ферментований чай з
м’ятою

Власне приготування,
сезонні трави

Джерело:розробка автора
Соціальний та економічний ефект:

 Підтримка місцевих фермерів: прямі закупівлі у локальних виробників
сприяють розвитку регіональної економіки та зміцненню малого
аграрного бізнесу.

 Створення робочих місць: відкриття та функціонування еко-ресторану
забезпечує додаткову зайнятість у сільській місцевості, сприяючи
зниженню міграції населення.

 Освітній вплив: діяльність закладу формує екологічну свідомість
відвідувачів через практичний приклад сталого ведення бізнесу та
популяризацію відповідального споживання.
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 Екологічний ефект: скорочення викидів парникових газів за рахунок
локальних постачань, зменшення відходів і впровадження принципів
zero waste у щоденну діяльність.

Таблиця 3.4.
SWOT-аналіз концепції еко-ресторану «EcoVerde»

Сильні сторони Слабкі сторони
Унікальність на локальному

ринку
Висока початкова вартість відкриття

Туристична привабливість Сезонність попиту

Підтримка локальних виробників Необхідність додаткового навчання
персоналу

Можливості Загрози
Участь у міжнародних еко-
грантах

Економічна нестабільність в країні

Розширення у франчайзинг Недовіра до "зеленого" маркетингу
Популяризація еко-туризму Зростання конкуренції з боку

"псевдоеко"
Джерело:розробка автора
Отже, створення еко-ресторану ««EcoVerde»» на території Львівщини є

обґрунтованим як з екологічної, так і з економічної перспективи. Концепція
проєкту базується на гармонійному поєднанні високої гастрономічної якості,
принципів сталого розвитку, використання локальних продуктів та
потужного освітнього компоненту.

Реалізація такої ініціативи здатна сприяти формуванню нової культури
харчування, підвищенню екологічної свідомості споживачів і розвитку
локальної економіки. Водночас проєкт має потенціал стати прикладом
успішного впровадження інноваційних екологічних практик у сфері
гостинності в Україні та стимулювати подальше поширення сталих моделей
ресторанного бізнесу.

3.3. Комплексний аналіз бізнес-процесів та формування бізнес-
моделі еко-ресторану «EcoVerde»

Бізнес-процеси еко-ресторану включають повний комплекс операцій,
що забезпечують його стабільне та результативне функціонування. В умовах
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сталого підприємництва вони вибудовуються на засадах екологічної
відповідальності, відкритості, етичного ведення діяльності та раціонального
управління ресурсами. Узагальнення основних груп таких процесів подано в
табл. 3.5–3.7.

Таблиця 3.5
1. Операційні процеси (core processes)

Це процеси, які безпосередньо створюють цінність для споживача:
Процес Особливості виконання в еко-ресторані

Закупівля продуктів Прямі контракти з локальними фермерами,
сезонність, сертифікація

Зберігання Роздільне зберігання органічної продукції,
мінімізація харчових втрат

Приготування страв
Використання енергоефективного обладнання,
zero waste-методи

Обслуговування клієнтів Екологічні елементи сервірування, навчений
персонал, еко-комунікація

Управління відходами Сортування, компостування, співпраця з еко-
ініціативами

Джерело:розробка автора
Таблиця 3.6

2. Підтримувальні процеси (support processes)
Допомагають забезпечити ефективне функціонування основної

діяльності:
Процес Характеристика

HR та навчання персоналу Навчання екостандартам, регулярні тренінги
ІТ та цифровізація Онлайн-меню, бронювання, аналітика

продажів
Юридичний супровід Договори з фермерами, дотримання норм

ДСТУ
Закупівлі Контроль якості, сертифікація постачальників

Джерело:розробка автора
Таблиця 3.7

3. Управлінські процеси (management processes)
Керують всією системою бізнесу:

Процес Особливості
Стратегічне планування Врахування сталого розвитку та еко-трендів
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Бюджетування та
фінансовий контроль

Щомісячний аналіз витрат і прибутків

Контроль якості Система зворотного зв’язку, екологічний аудит

Маркетинг і комунікації Еко-маркетинг, просування через соціальні
мережі

Джерело:розробка автора
Ланцюг створення цінності (Value Chain) еко-ресторану можна

представити як послідовність взаємопов’язаних етапів, що забезпечують
сталість та ефективність діяльності:

Постачання ресурсів: використання локальної продукції від
фермерських господарств → Виробничий етап: застосування екологічно
орієнтованих технологій кулінарної обробки → Обслуговування: залучення
персоналу, який працює за принципами сталого сервісу → Зворотний зв’язок
та аналітика: збір і опрацювання даних через цифрові CRM-рішення →
Реінвестування: спрямування отриманих ресурсів у розвиток партнерських
зв’язків, підтримку місцевих ініціатив та модернізацію обладнання.

Таблиця 3.8
SWOT для внутрішніх процесів

Сильні сторони Слабкі сторони
Еко-орієнтованість, прозорість
процесів

Потреба у тривалішому навчанні
персоналу

Висока якість локального продукту Сезонність поставок
Можливості Загрози

Автоматизація процесів Залежність від цін на локальному
ринку

Партнерства з еко-стартапами Нестабільність екологічного
законодавства

Джерело:розробка автора
Оптимізація та автоматизація ключових операцій еко-ресторану передбачає
впровадження цифрових та ресурсоефективних інструментів управління:

 CRM-система — забезпечує ефективне управління клієнтською базою,
обробку замовлень та розвиток програм лояльності;

 POS-система — використовується для контролю продажів, обліку
складських залишків і моніторингу витрат продуктів;
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 Аналітика харчових відходів — дає змогу відстежувати обсяги залишків,
рівень втрат та ефективність їх переробки;

 Еко-інформаційні табло — забезпечують візуалізацію даних про
енергоспоживання закладу та досягнуту економію ресурсів для інформування
гостей.

Формування бізнес-моделі проєктованого екоресторану «EcoVerde»
Бізнес-модель сформована відповідно до принципів сталого розвитку в

ресторанній сфері та передбачає орієнтацію на локальну органічну сировину,
скорочення негативного впливу на навколишнє середовище, а також
формування й посилення екологічної свідомості споживачів.

Таблиця 3.9
Бізнес-модель проєктованого еко-ресторану

Блок Опис
Ключові партнери Локальні фермери, пасіки, сироварні.

Постачальники еко-посуду та упаковки. Еко-
ініціативи та ГО (наприклад, Zero Waste
Lviv).Маркетингові агенції з фокусом на еко-
брендинг.Органи місцевого самоврядування

Ключові види
діяльності

Приготування страв зі свіжих локальних
продуктів. Організація zero waste процесів.
Проведення еко-івентів, гастро-турів. Розвиток
онлайн-продажів та доставки.

Ключові ресурси Приміщення з екологічним дизайном.
Кваліфікований персонал CRM та POS системи.
Фермерські контракти та сертифікати якості. Бренд
та еко-репутація.

Унікальна ціннісна
пропозиція

Локальні та органічні інгредієнти. Сезонне меню,
zero waste-підхід. Еко-інтер'єр, просвітницька
функція. Прозорість процесів: відкриті кухні,
інформація про постачальників.

Взаємовідносини з
клієнтами

Програми лояльності для постійних гостей.
Екскурсії кухнею та фермерськими партнерами.
Освітні події: дегустації, лекції, майстер-класи.
Активна комунікація в соціальних мережах.

Канали збуту Фізичний заклад (ресторація). Власний сайт та
мобільний застосунок. Платформи доставки
(екологічно сертифіковані). Гастрономічні
фестивалі, фермерські ярмарки
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Цільові сегменти
споживачів

Мешканці Львова та туристи з еко-цінностями.
Прихильники здорового способу життя.
Вегетаріанці, вегани, алергіки. Родини з дітьми.
Гастрономічні мандрівники

Структура витрат Оренда приміщення або реконструкція.Зарплати
персоналу. Закупівля сировини (органічна
продукція).Маркетинг та SMM. Утилізація та
компостування. Цифрові системи (CRM, POS,
сайт)

Джерела доходів Продаж страв та напоїв у ресторані.Онлайн-
замовлення. Продаж власних продуктів (джеми,
соління, фермерські набори). Події, майстер-класи.
Партнерські програми (наприклад, тури з
дегустаціями)

Джерело:розробка автора
Гнучкість: модель передбачає можливість подальшого масштабування

діяльності, зокрема відкриття нових закладів або впровадження
франчайзингової системи.

Стійкість: бізнес орієнтується на зниження залежності від великих
постачальників і імпортної продукції, роблячи акцент на локальних ресурсах.

Інноваційність: поєднання локального підходу з сучасними цифровими
рішеннями, зокрема системами онлайн-замовлень, аналітики та ефективної
комунікації з клієнтами.

3.4. Економічне обґрунтування та етапи реалізації проєкту еко-ресторану
«EcoVerde»
Еко-ресторан «EcoVerde» передбачає функціонування у статусі фізичної
особи-підприємця. Фінансово-економічне обґрунтування та розрахунок
бюджету реалізації проєкту еко-ресторану «EcoVerde» подано в таблиці 3.10.

Таблиця 3.10
Економічні розрахунки бюджету проекту еко-ресторану «EcoVerde»

1. Капітальні витрати (одноразові)
Стаття витрат Сума, грн
Оренда приміщення (завдаток + 3 міс.) 240 000
Ремонт та оздоблення 560 000
Кухонне та барне обладнання 400 000
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Меблі (зал, тераса) 200 000
POS-система, CRM, сайт 80 000
Реєстрація бізнесу, дозволи 20 000
Маркетинг на старті 100 000
Непередбачені витрати 50 000
Разом капітальні витрати 1 650 000

2. Поточні витрати (щомісячні)
Зарплата персоналу (10 осіб) 250 000
Закупівля продуктів (органіка) 120 000
Комунальні послуги 25 000
Маркетинг, просування 20 000
Утилізація, екологічні рішення 10 000
Обслуговування систем, хостинг 5 000
Разом поточні витрати/міс. 430 000

3. Прогнозовані доходи
Джерело доходу Орієнтовна сума,

грн
Продаж страв і напоїв у залі 350 000
Онлайн-замовлення, доставка 100 000
Проведення подій (майстер-класи, дегустації) 30 000
Продаж брендованої продукції 20 000
Загальний дохід/міс. 500 000

Джерело:розробка автора
Рентабельність
Чистий прибуток/міс. = 500 000 – 430 000 = 70 000 грн
Окупність капітальних витрат: 1 650 000 / 70 000 ≈ 24 місяці
Порогова точка беззбитковості — приблизно 430 000 грн/міс. доходу
Ці розрахунки можна деталізувати з урахуванням ПДВ, сезонності, зміни цін
на продукти чи оренду.

Послідовність етапів реалізації проєкту екоресторану «EcoVerde»
Підготовчий етап (1–2 місяці)

 Дослідження ринку та аналіз попиту на екологічні ресторанні послуги у
Львівській області

 Формування концепції еко-ресторану «EcoVerde» (формат роботи, цільова
аудиторія, концептуальне меню)

 Розроблення бізнес-плану, фінансових розрахунків та загального
бюджетування проєкту
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 Підбір та затвердження локації, оформлення договору оренди приміщення
 Реєстрація підприємницької діяльності та отримання необхідних

дозвільних документів
 Залучення інвестиційних ресурсів або оформлення кредитного

фінансування (за потреби)
Етап проєктування та закупівель (1–1,5 місяці)

 Створення дизайн-концепції інтер’єру з використанням екологічних та
натуральних матеріалів

 Закупівля меблів, професійного кухонного обладнання та касово-
облікових систем

 Встановлення партнерських відносин із локальними постачальниками
органічної продукції

 Розробка брендингу: фірмовий стиль, логотип, запуск вебсайту та
сторінок у соціальних мережах

Етап ремонту та облаштування (2 місяці)
 Виконання ремонтно-оздоблювальних робіт у приміщенні відповідно до

еко-стандартів
 Монтаж і налаштування обладнання та цифрових систем (POS, CRM,

системи відеонагляду)
 Облаштування функціональних зон: залу, кухні, тераси, а також зон

відпочинку або дитячого простору
 Проведення навчання персоналу щодо екологічних принципів роботи та

стандартів обслуговування
4. Маркетинговий запуск (2–3 тижні до відкриття)

 На передстартовому етапі реалізується комплекс заходів із формування
впізнаваності закладу та залучення потенційної аудиторії. Створюється
візуальний і текстовий контент для соціальних мереж, запускаються
рекламні кампанії.

 Організовується співпраця з локальними інфлюенсерами та еко-брендами
з метою розширення охоплення цільової аудиторії.
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 Проводиться попередній запис гостей і тестовий режим роботи (soft
opening), що дозволяє перевірити всі операційні процеси.

 Здійснюється збір зворотного зв’язку та оперативне коригування сервісу
відповідно до отриманих результатів.

5. Офіційне відкриття (1 день)
Офіційний запуск закладу передбачає проведення тематичного заходу з

акцентом на екологічну концепцію. У програму входять дегустації страв,
презентації локальних постачальників та інтерактивні активності, зокрема
розіграші.

До події залучаються представники засобів масової інформації, блогери
та місцева громада, що сприяє формуванню первинного іміджу закладу.

6. Функціонування та розвиток (постійно)
Після запуску заклад переходить до етапу стабільної роботи та

стратегічного вдосконалення. Здійснюється регулярний аналіз фінансових
показників і рівня задоволеності гостей.

Меню постійно адаптується відповідно до сезонності та змін попиту.
Заклад бере участь у гастрономічних і екологічних фестивалях,

розвиває співпрацю з локальними виробниками та розширює партнерські
зв’язки.

Додатково впроваджуються нові екологічні ініціативи, зокрема
системи компостування та принципи zero waste.
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ВИСНОВКИ
У межах виконання дипломної роботи проведено всебічний аналіз

теоретичних засад і практичних підходів до впровадження еко-френдлі
інновацій у сфері готельно-ресторанного бізнесу з акцентом на заклади
ресторанної індустрії Львівської області. Узагальнення отриманих
результатів дозволило сформулювати такі ключові положення.

Доведено, що інтеграція еко-френдлі інновацій є одним із
визначальних чинників забезпечення сталого розвитку індустрії гостинності
в умовах посилення глобальних екологічних викликів. Використання
ресурсозберігаючих технологій, ефективних систем управління відходами та
екологічно орієнтованих рішень відповідає сучасним ринковим тенденціям і
зростаючим вимогам споживачів.

Здійснено аналіз понятійно-термінологічного апарату та сформовано
узагальнену класифікацію еко-френдлі інновацій у готельно-ресторанній
сфері. На основі порівняння вітчизняного та європейського досвіду
визначено як спільні підходи, так і регіональні особливості реалізації
екологічних ініціатив.

Систематизовано основні міжнародні екологічні стандарти та
сертифікаційні системи, потенційно придатні для впровадження у діяльність
підприємств ресторанного господарства України. Проаналізовано
можливості та обмеження застосування таких моделей, як Green Key, LEED
та EU Ecolabel.

Виявлено ключові бар’єри та стимулюючі фактори впровадження
екологічних рішень у ресторанному та готельному бізнесі. До основних
перешкод віднесено високі фінансові витрати, недостатній рівень обізнаності
учасників ринку та обмежену державну підтримку. Водночас основними
драйверами розвитку визначено підвищення конкурентоспроможності,
формування позитивного іміджу та зростання попиту на екологічно
відповідальні послуги.
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Окрему увагу приділено аналізу сучасних тенденцій розвитку
ресторанного бізнесу Львівщини в контексті екологічної трансформації.
Проведене дослідження дозволило охарактеризувати діяльність діючих еко-
ресторанів регіону та зіставити їх практики з європейськими моделями
сталого розвитку.

Розроблено концептуальну модель нового еко-ресторану «EcoVerde»,
що ґрунтується на принципах мінімізації відходів (Zero Waste),
пріоритетного використання локальної та сезонної сировини, впровадження
енергоефективних технологічних рішень, а також застосування екологічно
орієнтованого дизайну простору. Такий підхід забезпечує поєднання
гастрономічної функції закладу з його екологічною та соціальною місією.

Сформовано бізнес-модель проєкту, визначено основні етапи його
реалізації та здійснено економічне обґрунтування, що в сукупності
підтверджує практичну реалізованість, ринкову доцільність і комерційний
потенціал запропонованої концепції в сучасних умовах розвитку ресторанної
індустрії.

Підсумки дослідження засвідчили, що еко-френдлі інновації виходять
за межі тимчасових трендів і є стратегічним вектором трансформації
готельно-ресторанного бізнесу. Запропоновані підходи та розроблений
проєкт можуть бути використані як приклад для подальшого впровадження
екологічно відповідальних практик у сфері гостинності України.

Доцільним є системне впровадження екологічно орієнтованих рішень,
зокрема організація роздільного збору відходів, використання багаторазового
інвентарю, впровадження енергоощадних технологій у сфері освітлення та
водоспоживання, а також пріоритетне залучення локальних органічних
постачальників.
Рекомендовано впроваджувати міжнародні системи екологічної сертифікації
(Green Key, ISO 14001, EU Ecolabel) з метою підвищення
конкурентоспроможності та рівня довіри з боку споживачів. Окрему увагу
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слід приділяти підвищенню екологічної компетентності персоналу через
регулярне навчання та внутрішні тренінги.

Необхідно посилювати інформаційну політику щодо екологічних
ініціатив закладів шляхом використання цифрових та офлайн-каналів
комунікації (соціальні мережі, меню, пакування, інформативні матеріали).
Важливим є формування мотиваційних механізмів участі гостей у сталих
практиках, зокрема через бонусні системи за використання багаторазової
тари або вибір страв із локальних продуктів.

Потребує розвитку система державної підтримки екологічно
орієнтованого бізнесу через впровадження пільгового кредитування,
податкових стимулів та грантових програм для малого і середнього бізнесу.
Доцільним є вдосконалення нормативно-правової бази у сфері екологічного
регулювання діяльності підприємств індустрії гостинності, зокрема щодо
поводження з відходами та раціонального використання ресурсів.
Також перспективним є створення регіональних і муніципальних програм
підтримки «зеленого» бізнесу в межах територіальних громад.

Доцільним є інтегрування в освітні програми підготовки фахівців
сфери готельно-ресторанного господарства обов’язкових навчальних
компонентів, присвячених сталому розвитку, екологічному менеджменту та
принципам екологічно відповідального бізнесу. Важливим напрямом також є
стимулювання наукових досліджень, спрямованих на оцінювання
ефективності впровадження еко-френдлі рішень у сфері туризму та індустрії
гостинності, а також їх економічного й соціального впливу. Перспективним є
формування тематичних гастрономічних маршрутів і проведення фестивалів,
присвячених еко-ресторанам регіону, що сприятиме популяризації культури
свідомого та екологічно відповідального споживання. Окремо доцільно
підтримати реалізацію інноваційних концепцій закладів, подібних до
запропонованого у роботі ресторану «EcoVerde», який може стати
практичним прикладом впровадження принципів сталої гастрономії та
драйвером розвитку екологічної ресторанної культури у регіоні.
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