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ВСТУП 

Актуальність дослідження зумовлена динамічним розвитком 

мережевих закладів ресторанного господарства в Україні, зростанням 

конкуренції у сфері швидкого обслуговування, а також необхідністю 

адаптації ресторанного бізнесу до сучасних економічних і соціальних 

викликів. Особливої актуальності дана тема набуває в умовах воєнного 

стану, змін споживчих уподобань, цифровізації процесів обслуговування 

та посилення вимог до якості сервісу. Мережеві заклади швидкого 

харчування сьогодні виступають не лише суб’єктами підприємницької 

діяльності, але й важливими елементами міської інфраструктури, що 

забезпечують населення доступними послугами харчування та створюють 

значну кількість робочих місць. 

Сучасні ресторанні мережі активно впроваджують інноваційні 

технології управління, автоматизовані системи приймання замовлень, 

стандартизацію виробничих процесів та маркетингові інструменти 

підвищення конкурентоспроможності. Водночас розвиток мережевих 

закладів ресторанного господарства супроводжується низкою проблем, 

серед яких високий рівень конкуренції, необхідність підтримання 

стабільної якості продукції, оптимізація витрат, забезпечення ефективного 

управління персоналом та адаптація до кризових умов функціонування. 

Серед українських та зарубіжних учених вагомий внесок у 

дослідження розвитку ресторанного господарства, мережевих форм 

організації бізнесу, проблем управління якістю послуг та 

конкурентоспроможності підприємств сфери HoReCa здійснили: Н. 

П’ятницька [1], О. Давидова [2], Л. Малюк [3], І. Андренко [4], М. Бойко 

[5], Ф. Котлер [6], М. Портер [7], П. Друкер [8], Дж. Уокер [9], Р. Льюїс 

[10] та інші. Їхні наукові праці стали теоретичною та методологічною 

основою дослідження особливостей функціонування мережевих закладів 

ресторанного господарства. 

Мета дослідження полягає у комплексному аналізі сучасного стану 



 

 

 
 

 

та перспектив розвитку мережевих закладів ресторанного господарства на 

прикладі мережі KFC, а також у розробленні практичних рекомендацій 

щодо вдосконалення системи обслуговування та управління основними 

послугами закладів швидкого харчування. 

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання дипломної 

роботи: 

 дослідити теоретичні засади, сутність і класифікаційні ознаки мережевих 

закладів ресторанного господарства; 

 проаналізувати тенденції становлення та розвитку мережевих закладів 

ресторанного господарства в Україні; 

 визначити сучасні проблеми та перспективи розвитку ресторанних 

мереж в Україні; 

 охарактеризувати організаційні та економічні особливості діяльності 

мережі «KFC»; 

 провести дослідження ринкової конкуренції мережі «KFC»; 

 проаналізувати проблеми та перспективи розвитку ресторанної мережі 

«KFC»; 

 дослідити сучасний стан та перспективи розвитку мереж закладів 

ресторанного господарства у місті Львові; 

 обґрунтувати напрями оптимізації технологічних процесів приготування 

страв у закладі швидкого обслуговування «KFC» у м. Львів; 

 розробити рекомендації щодо удосконалення системи приймання 

замовлень та обслуговування гостей у мережі закладів швидкого 

обслуговування «KFC» у м. Львів. 

Об’єктом дослідження є діяльність мережевих закладів 

ресторанного господарства України. 

Предметом дослідження є організаційно-економічні засади 

функціонування та управління основними послугами мережі закладів 

швидкого обслуговування KFC. 

У процесі дослідження використано такі методи дослідження: 



 

 

 
 

 

методи аналізу і синтезу – для узагальнення теоретичних підходів; 

порівняльний метод – для оцінювання конкурентних позицій мережі KFC; 

статистичний метод – для аналізу тенденцій розвитку ресторанного ринку; 

метод системного аналізу – для комплексного дослідження діяльності 

мережевих закладів; графічний метод – для візуалізації результатів 

дослідження; економічний аналіз – для оцінювання ефективності 

діяльності підприємства. 

Практичне значення одержаних результатів полягає у можливості 

використання запропонованих рекомендацій керівниками та працівниками 

закладів ресторанного господарства з метою підвищення ефективності 

діяльності підприємства, удосконалення системи обслуговування гостей, 

оптимізації виробничих процесів та покращення якості ресторанних 

послуг. Результати дослідження можуть бути використані у практичній 

діяльності закладів швидкого обслуговування, а також у навчальному 

процесі під час підготовки фахівців спеціальності «Готельно-ресторанна 

справа». 

Кваліфікаційна робота складається із вступу, трьох розділів, 

висновків та списку використаних джерел. Робота викладена на 73 

сторінках. Містить 14 рисунків, 11 таблиць. У списку використаних джерел 

вказано 45 джерел. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИКО–МЕТОДИЧНІ ЗАСАДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

РЕСТОРАННИХ МЕРЕЖ 

 

1.1. Теоретичні засади, сутність і класифікаційні ознаки мережевих 

закладів ресторанного господарства  

Сфера ресторанного господарства є складовою економічної 

діяльності підприємств, яка передбачає надання послуг із забезпечення 

харчування споживачів, а також може охоплювати організацію дозвілля. 

Виробничо-торговельні функції в цій галузі реалізуються через заклади 

ресторанного господарства, що виступають її основними організаційними 

одиницями. 

До таких закладів належать ресторани, бари, кафе, їдальні, закусочні, 

піцерії, кулінарні точки, кіоски та інші формати, діяльність яких спрямована 

на обслуговування широкого кола споживачів. Їх класифікація не залежить 

від місця розташування або ступеня доступності для відвідувачів. 

Сукупність закладів різних форм власності, що функціонують у межах 

певної адміністративно-територіальної одиниці (держави, області, міста чи 

району), формує мережу закладів ресторанного господарства [16]. 

На функціонування галузі суттєво впливають зміни соціально-

економічного середовища як зовнішнього чинника. Попри певну 

нестабільність, у сфері ресторанного бізнесу простежуються сталі 

закономірності розвитку, які аналізуються на рівні країни, регіонів, міст та 

окремих адміністративних районів. 

Дослідження динаміки розвитку мережі закладів ресторанного 

господарства в Україні за період 2010–2025 років засвідчило зростання 

кількості підприємств ресторанного типу «Ресторан» [4]. Водночас 

спостерігалося поступове скорочення закладів форматів «Кафе» та 

«Їдальня». Для категорії «Бар» характерною є нерівномірна динаміка за 

роками, однак у загальному підсумку їх кількість збільшилася. Такі 



 

 

 
 

 

тенденції значною мірою зумовлені економічними викликами, активною 

експансією міжнародних мережевих операторів та процесами поглинання 

індивідуальних підприємств. При цьому ринок громадського харчування в 

Україні залишається недостатньо насиченим, хоча це твердження потребує 

додаткового аналітичного підтвердження. 

У цілому відзначається скорочення загальної кількості закладів різних 

типів, а також зменшення місткості торгових залів упродовж 

досліджуваного періоду. Водночас прогнозується позитивна динаміка 

розвитку кафе, закусочних і буфетів, що пояснюється їх ціновою 

доступністю та наданням послуг, близьких за якістю до ресторанних 

форматів. 

Мережеві заклади ресторанного господарства, які функціонують на 

основі франчайзингу та використовують відому торгову марку, формують 

структуровану систему об’єктів під спільним брендом. Під поняттям 

«мережа закладів ресторанного господарства» розуміють сукупність 

підприємств різних форм власності, розміщених у межах певної 

адміністративно-територіальної одиниці (держави, області, міста або 

району) [3, с. 2]. 

Перевагою таких закладів є високий рівень впізнаваності бренду, що 

формує у споживачів чіткі очікування щодо місця розташування, рівня 

сервісу та асортименту продукції. Це дозволяє ефективно просувати нові 

об’єкти ще до їх відкриття, спираючись на лояльність постійних клієнтів до 

відомої торгової марки. 

Основними перевагами діяльності мережевих закладів є: 

 можливість централізованих закупівель великих партій сировини за 

оптовими цінами;  

 зниження витрат на навчання персоналу завдяки уніфікованим 

стандартам підготовки;  



 

 

 
 

 

 ефективна маркетингова підтримка, що дозволяє розподіляти витрати 

на рекламу між усіма учасниками мережі, а також використовувати 

силу бренду як інструмент просування;  

 функціонування централізованої системи бухгалтерського та 

аналітичного обліку, що забезпечує ефективний моніторинг ринку та 

операційної діяльності;  

 підвищена інвестиційна привабливість, оскільки мережевий формат 

полегшує залучення капіталу, обґрунтування інвестиційних потреб та 

їх раціональне використання для розвитку й масштабування бізнесу. 

В умовах сучасних соціокультурних змін важливою конкурентною 

перевагою мережевих ресторанів виступає їхня стабільність, що досягається 

завдяки колективній системі управління. Така організаційна модель 

забезпечує вищу гнучкість і дозволяє мережевим закладам ефективніше 

реагувати на кризові ситуації, зокрема карантинні обмеження. Відповідно, 

у сучасному бізнес-середовищі даний формат ресторанної діяльності 

демонструє тенденцію до активного розвитку та розширення. 

Актуальні інноваційні процеси в організаційно-економічному 

розвитку, а також специфіка циклічності функціонування підприємств 

ресторанного господарства свідчать, що мережевий бізнес є одним із 

найбільш перспективних та економічно вигідних напрямів у галузі. 

Водночас в умовах посилення глобальної конкуренції цей сегмент 

стикається з низкою проблем, серед яких недостатній рівень організаційно-

економічного забезпечення та відсутність комплексного збалансованого 

механізму розвитку. 

Мережеві заклади ресторанного господарства характеризуються 

уніфікованою концепцією діяльності, стандартизованим меню, а також 

єдиними виробничими й сервісними технологіями. Міжнародні ресторанні 

мережі забезпечують споживачам відчуття знайомого середовища 

незалежно від країни перебування, гарантують стабільну якість послуг, 

надають можливість економії для певних груп відвідувачів, а також 



 

 

 
 

 

спрощують організацію харчування для туристичних груп і туроператорів. 

До таких мереж належать, зокрема, McDonald's та KFC. Водночас слід 

зазначити, що подібний формат не завжди відповідає принципам 

раціонального харчування, обмежено придатний для довготривалого 

споживання та може не відповідати потребам окремих категорій 

споживачів. 

Світові мережі ресторанного господарства являють собою великі 

міжнародні компанії, що здійснюють управління закладами харчування 

різних форматів - ресторанами, кафе, фаст-фудами та іншими 

підприємствами - у глобальному масштабі. Їх ключовими характеристиками 

є стандартизована якість продукції, уніфіковане меню та високий рівень 

сервісу. Приклади провідних світових мереж наведено в таблиці 1.1. 

Таблиця1.1 

Світові мережі ресторанних закладів харчування 

Назва 

мережі 

Рік 

заснування 

Країна Особливість Кількість 

закладів 

МсDonalds 1955 США Найбільша мережа 

фаст-фуду у світі, 

спеціалізується на 

бургерах, картоплі 

фрі та напоях 

понад 38,000 у 

більш ніж 100 

країнах 

Starbucks 1971 США Мережа кафе, що 

спеціалізується на 

каві, чаї та десерта 

понад 33,000 у 

більш ніж 80 

країна 

Subway 1965 США Мережа ресторанів 

швидкого 

харчування, що 

пропонує сендвічі, 

салати та напої. 

понад 37,000 у 

більш ніж 100 

країнах 

  



 

 

 
 

 

Продовження табл.1.1. 

1 2 3 4 5 

KFC 1930 США Мережа ресторанів, 

що спеціалізується 

на смаженій курці 

та інших стравах з 

курки. 

понад 24,000 у 

більш ніж 145 

країнаx 

Burger King 1954 США Мережа фаст-фуду, 

що пропонує 

бургери, картоплю 

фрі та напої 

понад 18,000 у 

більш ніж 100 

країнах 

Pizza Hut 1958 США Мережа ресторанів, 

що спеціалізується 

на піці та інших 

італійських стравах 

понад 18,000 у 

більш ніж 100 

країнах. 

Domino’s 

Pizza 

1960 США Мережа ресторанів, 

що пропонує піцу 

та інші страви з 

доставкою 

понад 17,000 у 

більш ніж 90 

країнах 

Taco Bell 1962 США Мережа фаст-фуду, 

що спеціалізується 

на мексиканській 

кухні, зокрема тако, 

буріто та начос 

понад 7,000 у 

більш ніж 30 

країнах. 

Chipotle 

Mexican 

1993 США Мережа ресторанів, 

що пропонує 

мексиканську 

кухню, зокрема 

буріто, тако та 

салати 

понад 3,000 у 

більш ніж 10 

країнах. 

Nando’s 1987 ПАР Мережа ресторанів, 

що спеціалізується 

на стравах з курки, 

особливо піри-піри 

понад 1,200 у 

більш ніж 30 

країнах 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Такі мережі є прикладом успішної бізнес-моделі, що поєднує 

стандартизацію операцій, високу якість продукції та глобальний масштаб 

діяльності. Вони динамічно розвиваються, адаптуючи свої підходи до 

особливостей локальних ринків і смакових уподобань споживачів у різних 



 

 

 
 

 

країнах, а також справляють суттєвий вплив на економічний розвиток 

національних ринків. 

Міжнародні ресторанні мережі застосовують комплекс стратегій для 

адаптації меню до локальних умов, зберігаючи при цьому єдині стандарти 

якості та брендової ідентичності. 

1. Локалізація меню. Одним із ключових підходів є використання місцевих 

інгредієнтів, які є звичними та популярними серед населення конкретного 

регіону. Наприклад, McDonald's в Індії пропонує альтернативні позиції без 

яловичини, орієнтуючись на культурні та релігійні особливості. Крім того, 

мережі інтегрують у меню локальні страви: так, KFC у Китаї пропонує 

страви з рисом, а Starbucks у Японії адаптує асортимент, включаючи напої 

та десерти з зеленим чаєм. 

2. Гнучкість рецептур. Адаптація технологічних карт і рецептур дозволяє 

враховувати регіональні смакові особливості. Зокрема, змінюються 

складники соусів, начинок та рівень гостроти страв, що особливо актуально 

для країн із вираженою гастрономічною традицією пряної кухні. 

3. Маркетингова адаптація. Важливу роль відіграє локалізація 

маркетингових комунікацій, яка передбачає використання культурних 

символів, національних свят та залучення місцевих публічних осіб для 

просування бренду. 

4. Дослідження споживчого ринку. Мережі активно проводять маркетингові 

дослідження для визначення локальних смакових уподобань, а також 

тестують нові позиції меню на обмежених ринках перед їх масовим 

впровадженням. 

5. Стандартизація операційних процесів. Попри адаптацію меню, 

зберігаються єдині стандарти приготування та обслуговування, що гарантує 

стабільну якість у всіх закладах мережі. Важливим елементом є системне 

навчання персоналу відповідно до корпоративних стандартів. 



 

 

 
 

 

6. Сезонні та тематичні пропозиції. Додатково впроваджуються обмежені 

за часом пропозиції, пов’язані з сезонністю або святами, що підвищує 

інтерес споживачів до бренду. 

7. Культурна та релігійна адаптація. Мережі враховують релігійні та 

етичні норми різних країн, зокрема впроваджують халяльні або 

вегетаріанські позиції відповідно до вимог споживачів. 

Таким чином, поєднання стандартизації та локальної адаптації 

дозволяє міжнародним ресторанним мережам підтримувати 

конкурентоспроможність, зберігати високу якість послуг та ефективно 

функціонувати на глобальному ринку. 

 

1.2. Тенденції становлення та розвитку мережевих закладів 

ресторанного господарства в Україні  

Аналіз функціонування мережевих закладів ресторанного 

господарства в Україні має важливе значення для оцінювання сучасного 

стану та перспектив розвитку ринку громадського харчування. Мережеві 

ресторани користуються високим рівнем популярності серед споживачів і 

займають значну частку ринку. Вони пропонують широкий асортимент 

страв, різноманітні концептуальні підходи та забезпечують стабільно 

високий рівень сервісу. 

Сучасні тенденції розвитку мережевих закладів в Україні свідчать про 

зростання інтересу до здорового харчування та вегетаріанських напрямів. 

Все більше підприємств впроваджують у меню страви з натуральної та 

екологічно безпечної сировини, а також формують окремі пропозиції для 

вегетаріанців і веганів [14]. 

Останні роки характеризуються динамічним розвитком мережевого 

ресторанного бізнесу, що зумовлено зміною споживчих уподобань і появою 

нових гастрономічних трендів. Зокрема, зростає попит на сегменти фаст-

фуду та стріт-фуду, що сприяє активному розширенню мереж швидкого 

харчування. Такі заклади пропонують страви швидкого приготування, які 



 

 

 
 

 

можуть споживатися як на місці, так і на виніс. 

Водночас розвиток галузі визначається не лише зміною споживчих 

пріоритетів, але й впровадженням нових ресторанних концепцій. Зокрема, 

підхід «farm-to-table» передбачає використання продукції місцевих 

фермерських господарств, що забезпечує свіжість і екологічність страв. 

Натомість концепція модерністської кухні базується на застосуванні 

сучасних технологій і наукових інновацій у процесі приготування страв, 

формуючи новий гастрономічний досвід [1]. 

Загалом розвиток мережевих закладів ресторанного господарства в 

Україні характеризується високою динамікою, що сприяє розширенню 

асортименту послуг та підвищенню якості обслуговування споживачів. 

За даними Державної служби статистики України, у 2024 році 

середній рівень річної прибутковості мережевих ресторанів становив 

близько 3,2 млн грн. Водночас окремі підприємства демонструють низьку 

рентабельність, що пояснюється недосконалою ціновою політикою та 

високим рівнем конкуренції. 

Рівень прибутковості мережевих ресторанів значною мірою залежить 

від масштабу їхньої діяльності та формату роботи. Великі мережі, як 

правило, мають вищі фінансові показники завдяки ефекту масштабу, 

ефективній системі управління та високій впізнаваності бренду. Натомість 

невеликі та середні мережі можуть досягати високої рентабельності за 

рахунок вигідного розташування, унікальної концепції або підвищеного 

рівня сервісу [13]. 

Упродовж останніх років спостерігається стабільне зростання доходів 

мережевих ресторанів в Україні. За прогнозами аналітиків, у 2026 році 

очікується збільшення доходів на 10–15%, що свідчить про позитивні 

перспективи розвитку галузі. 

Основними чинниками зростання доходів є: 

 розвиток гастрономічної культури, що формує підвищений попит на 

якісні ресторанні послуги;  



 

 

 
 

 

 поширення нових харчових трендів, зокрема здорового харчування та 

веганської кухні;  

 активне розширення мереж і відкриття нових закладів у регіонах 

України;  

 удосконалення маркетингових стратегій, включаючи програми 

лояльності, промоакції та співпрацю з інфлюенсерами [15].  

Таким чином, зростання доходів підтверджує стійкий попит на 

послуги ресторанного сектору та формує передумови для подальшого 

розвитку ринку. 

Однією з основних статей витрат у діяльності мережевих ресторанів є 

фонд оплати праці. Середній рівень заробітної плати працівників 

ресторанної сфери становить 10–12 тис. грн на місяць. У деяких випадках 

підприємства оптимізують витрати шляхом скорочення персоналу. 

Фонд оплати праці включає заробітну плату кухарів, офіціантів, 

барменів, технічного персоналу та інших працівників. Водночас надмірне 

скорочення персоналу може негативно вплинути на якість обслуговування 

та рівень задоволеності клієнтів. 

Альтернативним підходом є оптимізація робочого часу та ефективне 

планування персоналу, що дозволяє забезпечити баланс між витратами та 

якістю сервісу [2]. Окремі заклади інвестують у навчання працівників, що 

сприяє підвищенню продуктивності, зменшенню помилок та покращенню 

сервісу. 

Також важливим аспектом є регулювання системи матеріального 

стимулювання, включаючи доплати за понаднормову роботу, святкові дні 

та соціальні гарантії, що суттєво впливають на загальні витрати 

підприємства. 

Отже, ефективне управління витратами на персонал потребує 

збалансованого підходу, який поєднує економічну доцільність і 

підтримання високого рівня обслуговування, що є ключовим фактором 

успішного функціонування мережевих ресторанів [23]. 



 

 

 
 

 

Стратегії ціноутворення відіграють важливу роль у діяльності 

мережевих ресторанів і формуються залежно від цільової аудиторії, 

позиціонування бренду та бізнес-моделі. Однією з базових є стратегія 

доступних цін, орієнтована на споживачів бюджетного сегмента, які 

прагнуть отримати якісні послуги за оптимальною вартістю. Конкурентне 

ціноутворення передбачає встановлення цін на рівні основних ринкових 

конкурентів, що дозволяє зберігати привабливість пропозиції без суттєвого 

зниження прибутковості.  

Преміальне ціноутворення застосовується закладами високого 

цінового сегмента, які орієнтуються на підвищену якість продукції та 

сервісу, формуючи вищий рівень цін для підкреслення ексклюзивності 

бренду.  

Пакетне ціноутворення ґрунтується на формуванні комплексних 

пропозицій із кількох страв або послуг за фіксованою вартістю, що 

підвищує привабливість для споживачів завдяки зручності та економічній 

вигоді.  

Диференційоване ціноутворення передбачає варіювання вартості 

залежно від категорії страв, складності приготування, використаних 

інгредієнтів та рівня сервісу, що дає змогу охопити різні сегменти 

споживачів.  

Комплексне використання зазначених підходів дозволяє мережевим 

ресторанам підтримувати конкурентоспроможність і розширювати цільову 

аудиторію. Водночас кожна стратегія має як переваги, так і певні 

обмеження, тому її вибір залежить від ринкової ситуації, концепції закладу 

та характеристик цільового споживача. Важливим є досягнення балансу між 

привабливістю цін, рівнем прибутковості та уникненням надмірної цінової 

конкуренції. 



 

 

 
 

 

 

Рис. 1.1 Кількість мережевих закладів ресторанного господарства за 2025 рік 

Джерело: сформоване автором [15; 27], також з інтернет простору 

закладів. 

 

Лідером за кількістю відкритих закладів в Україні у 2025 році стала 

мережа піцерій швидкого обслуговування Pizza Day, яка розширилася на 81 

нову локацію та активно розвивається у форматі франчайзингу. 

Друге місце посіла мережа Галя Балувана, що відкрила 70 нових 

закладів на території України. Паралельно компанія розвиває суміжні 

бренди та франчайзингові проєкти, зокрема Gabar, Wesola Pani та 

MultiCook, розширюючи свою присутність як на національному, так і на 

міжнародному рівні. 

Серед активних учасників ринку також виділяється мережа кав’ярень 

CoffeeArt, яка відкрила 26 нових локацій, а також розвиває додаткові 

концепції у сфері громадського харчування. 

Мережа Lviv Croissants зайняла дев’яту позицію, відкривши 22 нові 

заклади в Україні. Крім внутрішнього розвитку, компанія активно реалізує 

стратегію міжнародної експансії, відкриваючи заклади в Польщі, 

Словаччині, Чехії та США, що частково пояснює менші темпи зростання на 

внутрішньому ринку. 
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Ресторанна група Gastrofamily у 2025 році відкрила низку нових 

закладів в Україні та за кордоном. Рік розпочався з запуску ресторану 

«Барсук» у Києві, який попередньо зазнав пошкоджень внаслідок зовнішніх 

факторів, однак був оперативно відновлений. Надалі компанія відкрила 

кілька нових барів «Білий Налив» у різних містах України та Польщі, 

продовжуючи стратегію міжнародного розвитку. 

Міжнародна мережа McDonald's у 2025 році відкрила в Україні 8 

нових ресторанів, перевищивши початково заплановані показники. Нові 

заклади з’явилися у низці великих міст, а загальний обсяг інвестицій у 

розвиток мережі склав близько 29 млн доларів США. 

Мережа «Чорноморка» також демонструє активний розвиток, 

відкривши нові заклади як в Україні, так і в країнах Європи, що підтверджує 

загальну тенденцію до міжнародної експансії українських ресторанних 

брендів. 

Особливої уваги заслуговує висока адаптивність українського 

ресторанного бізнесу до кризових умов. Зимовий період 2023–2024 років 

став серйозним випробуванням для галузі, коли масові відключення 

електроенергії перетворили заклади різних форматів на своєрідні осередки 

стійкості. У цей час ресторани забезпечували відвідувачам доступ до 

базових послуг, зокрема безкоштовного Wi-Fi, можливості заряджання 

мобільних пристроїв, а також створювали умови для роботи, відпочинку та 

перебування в теплі. 

Найбільш стійкими виявилися заклади, розташовані у підвальних та 

напівпідвальних приміщеннях, які мали змогу функціонувати навіть під час 

повітряних тривог. Такі підприємства виконували не лише сервісну 

функцію, але й частково виступали як безпечні укриття для населення. 

Ресторани, що активно долучилися до підтримки громадян у кризовий 

період, отримали суттєві репутаційні переваги та високий рівень лояльності 

клієнтів, що позитивно позначилося на їх подальшому розвитку та 

позиціонуванні на ринку. 



 

 

 
 

 

Варто зазначити, що найбільш стабільними у кризових умовах 

залишилися заклади Західної України, зокрема у Львові та Львівській 

області. Серед них особливо виділяється мережа Lviv Croissants, яка завдяки 

формату доступних пекарень-кав’ярень стала однією з найбільших в 

Україні: нині вона налічує 179 закладів у країні та ще 11 у Польщі. Мережа 

продемонструвала стійкість як під час пандемічних обмежень, так і в умовах 

воєнного стану. 

Водночас аналіз споживчих відгуків свідчить про певне погіршення 

якості продукції та рівня обслуговування після початку повномасштабних 

воєнних дій, що потребує додаткового управлінського реагування та 

вдосконалення сервісних стандартів. 

Додатковим викликом для розвитку є франчайзингова модель 

управління, яка ускладнює забезпечення єдиних стандартів якості у всіх 

закладах мережі. У таблиці 1.2 наведено найбільші ресторанні мережі 

України станом на 2025 рік. 

Таблиця 1.2 

Найбільші ресторанні мережі України, 2025 р. [22, 11] 

№ Назва мережі Кількість 

закладів 

Кількість міст, в 

яких вони 

знаходяться 

1. Lviv Croissants («Львівські круасани») 179 43 

2. Холдинг !Fest («П`яна вишня», «Львівська 

майстерня шоколаду», «Реберня». 

Ресторани: Театр пива «Правда», «Мазох 

Кафе», «Гасова лямпа», «Криївка», «Пошта 

на Друкарській») 

150 33 

3. McDonaldʼs 109 35 

4. GastroFamily («Остання барикада», 

«Ohotanaovets», «Мушля», БПШ та інші) 
66 17 

5. Domino’s Pizza 65 14 

6. KFC 64 21 

7. Fast Food Systems (PizzaCelentano) 50 30 

8. «Пузата Хата» 41 6 

9. «Чорноморка» 32 13 

10. «Сушия» 22 4 



 

 

 
 

 

Холдинг посів четверту позицію у VII Національному рейтингу 

управління корпоративною репутацією, незважаючи на наявність окремих 

репутаційних ризиків. Зокрема, у жовтні 2024 року Бюро економічної 

безпеки (БЕБ) здійснювало перевірки діяльності фізичних осіб-підприємців 

у структурі ресторанів, зокрема щодо нарахування заробітної плати та 

можливих порушень податкового законодавства. Водночас зазначені 

перевірки не мали суттєвого впливу на операційну діяльність мережі, і 

!FEST продовжив стабільний розвиток на національному ринку. 

Третю позицію серед найбільших ресторанних мереж України займає 

McDonald's, який поступово відновив свою діяльність з вересня 2023 року. 

Компанія здійснила поетапне відновлення роботи, надаючи пріоритет 

безпеці персоналу та відвідувачів, що стало важливою складовою її 

репутаційної політики. Окремим стратегічним напрямом розвитку мережі 

стало відкриття ресторанів уздовж ключових автомобільних магістралей, 

що дозволило їй посилити конкурентні позиції щодо закладів харчування на 

автозаправних станціях, зокрема WOG, OKKO та UPG. Мережа 

GastroFamily Дмитра Борисова суттєво розширила свою присутність на 

ринку, зберігаючи орієнтацію на доступний сегмент ресторанного бізнесу. 

Ще в період пандемії компанія розпочала розвиток форматів швидкого 

обслуговування, доставки та страв «на виніс», що забезпечило високий 

попит у кризових умовах. 

Таблиця 1.3 

Національний рейтинг якості управління корпоративною репутацією у сфері 

HОRЕCА ресторанних мереж 

№ Назва компанії 
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1 First Line Group 49,00 48,00 49,50 48,50 48,50 243,50 

  



 

 

 
 

 

Продовж. табл. 1.3 

2. RESTARON (Арзуманян 

Вардкес, Львів) 
49,50 43,50 45,50 42,00 44,00 224,50 

3. ONE LOVE Espresso 

Bar 
45,33 45,33 44,67 43,67 44,67 223,67 

4. Холдинг емоцій !FEST 46,75 43,25 44,92 42,25 43,50 220,67 

5 Gastro family – Сім'я 

ресторанів Діми 

Борисова 
45,17 44,33 46,67 42,00 42,33 220,50 

Джерело: сформоване автором [25-30] 

 

П’яту позицію серед найбільших ресторанних мереж України посідає 

американська Domino’s Pizza, що працює за франчайзинговою моделлю. 

Через війну заклади мережі на півдні та сході країни тимчасово припинили 

роботу, однак 65 ресторанів Domino’s Pizza продовжують обслуговувати 

гостей навіть у складних умовах. 

До першої десятки також входять KFC, піцерії «Челентано», «Пузата 

Хата», «Чорноморка» та «Сушия», які вже давно сформували стабільні 

позиції на українському ринку громадського харчування. 

Представлені мережі охоплюють лише третину українського 

HoReCa-ринку. Станом на 29 грудня 2025 року в країні працювало близько 

32 000 закладів громадського харчування, серед яких 6500 ресторанів і 6000 

кав’ярень. Значну популярність зберігають також заклади формату 

стріт-фуду - шаурменні, бургерні, бари та паби. Водночас рейтинг не 

включає низку великих мереж зі змішаним форматом, а також ресторани та 

кав’ярні на АЗС, які користуються попитом серед водіїв і мандрівників та 

фактично конкурують з McDonald’s і KFC. 

За даними Forbes Ukraine, мережа WOG має 342 заклади WOG Cafe, а 

2 листопада 2024 року відкрила фудкорт на найбільшій своїй АЗС у селі 

Глибочиця на трасі «Київ–Чоп». Там створено сучасний простір для 

відвідувачів, що включає WOG Barista, «Сушия», Il Molino та Shawarma 

Point. Мережа OKKO, своєю чергою, управляє 404 закладами HotCafe та 27 



 

 

 
 

 

ресторанами під брендами A la Minute, Pasta Mia і Meiwei. З огляду на це, 

WOG і OKKO є найбільшими гравцями ресторанного сегменту, однак через 

інтегрованість їхніх закладів у структуру АЗК вони не були враховані в 

рейтингу. 

Також у дослідженні не аналізувалися паби та бари, оскільки в Україні 

вони зазвичай не утворюють великих мереж. Винятком можна назвати 

«Портер Паб» (14 закладів) та «Контейнер Бар» (11 закладів у різних 

містах). 

Окремий сегмент, що за час повномасштабної війни став одним із 

найдинамічніших, - це точки з шаурмою та донерами. Формат, який 

пропонує швидкі, доступні й ситні страви та часто асоціюється з 

«чоловічою» кухнею, поступово систематизується. Серед великих гравців 

виділяється Döner Market від МХП (власник брендів «Наша Ряба», Qualiko, 

Ukrainian Chicken, «Секрети Шефа», Kurator, «Легко!», «Бащинський» 

тощо). Мережа налічує понад 150 точок і розвивається за франчайзинговою 

моделлю. Попит на шаурму зріс різко за останні два роки, і сьогодні її 

пропонує майже кожен заклад громадського харчування. 

Повномасштабна війна в Україні, що розпочалася у 2022 році, суттєво 

вплинула на всі сфери життя суспільства, зокрема й на ресторанний бізнес 

та мережі закладів харчування. 

Серед основних наслідків можна виокремити такі: 

1. Закриття та обмеження діяльності закладів. Значна кількість 

ресторанів і кафе була змушена припинити роботу через активні бойові 

дії, дефіцит ресурсів, пошкодження приміщень та скорочення потоку 

відвідувачів. Особливо відчутними ці втрати стали для закладів у 

регіонах, що постраждали від війни.  

2. Трансформація форматів обслуговування. Для збереження діяльності 

багато закладів перейшли на доставку їжі, самовивіз та виїзне 

обслуговування. Така адаптація дала можливість підтримувати роботу 

навіть за умов обмеженого доступу до фізичних локацій.  



 

 

 
 

 

3. Оновлення та спрощення меню. Через труднощі з постачанням продуктів 

і зміну споживчого попиту ресторани були змушені переглядати свої 

меню, надаючи перевагу локальним інгредієнтам. Це не лише допомогло 

оптимізувати витрати, а й підтримало українських виробників.  

4. Посилення соціальної відповідальності бізнесу. Багато закладів активно 

долучилися до волонтерської діяльності: готували їжу для військових, 

медиків, переселенців та людей, які постраждали від війни. Такі 

ініціативи сприяли зміцненню довіри до брендів та формуванню їхнього 

позитивного іміджу.  

5. Зміна споживчих пріоритетів. Українці стали більш свідомо обирати 

заклади харчування, підтримуючи бізнеси, які працюють в Україні, 

допомагають армії та використовують продукцію місцевих виробників.  

6. Економічні виклики. Зростання вартості продуктів, енергоносіїв, 

логістики та оренди суттєво підвищило собівартість страв. У зв’язку з 

цим заклади були змушені коригувати цінову політику та шукати нові 

підходи до ведення бізнесу.  

7. Відновлення та розвиток галузі. Попри складні умови, після початкового 

періоду кризи багато ресторанів поступово відновили роботу, відкривали 

нові локації та впроваджували сучасні гастрономічні концепції. Це 

свідчить про стійкість і здатність галузі до розвитку навіть у період війни.  

8. Диверсифікація діяльності. Частина закладів розширила напрями 

роботи, започаткувавши онлайн-продаж продуктів, напівфабрикатів, 

проведення кулінарних майстер-класів та інші додаткові послуги. Це 

дозволило бізнесу адаптуватися до нових економічних реалій.  

Отже, війна стала серйозним випробуванням для ресторанної сфери 

України, однак водночас стимулювала її до трансформації, пошуку 

інноваційних рішень та розвитку нових форматів діяльності. 

 

 



 

 

 
 

 

1.3. Сучасні виклики розвитку ресторанних мереж під час війни у 

м. Львові  

У сучасних умовах ресторанний бізнес є однією з найбільш 

динамічних складових сфери гостинності та важливим елементом 

економіки країни. Ресторанні мережі відіграють значну роль у розвитку 

ринку послуг, створенні робочих місць, формуванні конкурентного 

середовища та задоволенні потреб споживачів. Саме мережевий формат 

організації ресторанного бізнесу дозволяє підприємствам ефективніше 

функціонувати в умовах нестабільного економічного середовища, 

забезпечувати стандартизацію якості обслуговування та формувати 

впізнаваний бренд. 

Розвиток ресторанних мереж в Україні відбувається під впливом 

значної кількості внутрішніх і зовнішніх чинників. Сучасні економічні 

умови, зміни споживчої поведінки, розвиток цифрових технологій, 

посилення конкуренції, урбанізація та глобалізація сприяють трансформації 

діяльності мережевих закладів ресторанного господарства. Водночас галузь 

стикається з низкою проблем, що ускладнюють стабільне функціонування 

підприємств та вимагають пошуку нових управлінських рішень. 

Однією з головних проблем розвитку ресторанних мереж в Україні є 

економічна нестабільність. Інфляційні процеси, коливання валютного 

курсу, підвищення цін на енергоносії, сировину та логістичні послуги 

безпосередньо впливають на діяльність закладів ресторанного 

господарства. Зростання витрат призводить до підвищення собівартості 

продукції та необхідності коригування цінової політики підприємств. У 

таких умовах ресторанні мережі змушені постійно шукати способи 

оптимізації витрат, удосконалювати систему закупівель та підвищувати 

ефективність використання ресурсів. 

Важливим викликом для ресторанного бізнесу є також зниження 

купівельної спроможності населення. Споживачі дедалі уважніше 

ставляться до власних витрат, тому заклади ресторанного господарства 



 

 

 
 

 

змушені адаптувати меню, пропонувати акційні пропозиції, програми 

лояльності та більш доступні формати обслуговування. Особливої 

популярності набувають заклади швидкого харчування, демократичні кафе 

та мультиформатні ресторанні концепції. 

Таблиця 1.4 

Основні проблеми розвитку ресторанних мереж у м. Львові 

Проблема Характеристика впливу 

Економічна нестабільність Зростання витрат на сировину, енергоносії та 

логістику 

Зниження купівельної 

спроможності 

Скорочення витрат населення на ресторанні 

послуги 

Дефіцит персоналу Нестача кваліфікованих працівників та 

висока плинність кадрів 

Посилення конкуренції Необхідність постійного оновлення 

концепцій та сервісу 

Цифрова трансформація Потреба у впровадженні сучасних 

інформаційних технологій 

Зміна споживчих потреб Попит на екологічність, швидкість та 

індивідуальний сервіс 

Логістичні труднощі Порушення постачання продукції та 

нестабільність ринку 

Джерело: сформоване автором [1-9] 

 

Суттєвою проблемою ресторанних мереж є дефіцит кваліфікованого 

персоналу. У сучасних умовах багато підприємств стикаються з нестачею 

кухарів, офіціантів, адміністраторів та менеджерів. Причинами цього є 

трудова міграція, зміна структури ринку праці, недостатній рівень 

професійної підготовки кадрів та висока плинність персоналу. Для 

ефективного функціонування ресторанних мереж особливого значення 

набувають системи мотивації працівників, корпоративне навчання, 

програми професійного розвитку та створення сприятливого 

психологічного клімату в колективі. 

Сучасні ресторанні мережі активно впроваджують цифрові 

технології, які дозволяють підвищити ефективність діяльності підприємств. 

Автоматизація процесів управління, електронні системи обліку, CRM-



 

 

 
 

 

системи, онлайн-бронювання столиків, мобільні додатки та електронні 

меню стали невід’ємною складовою сучасного ресторанного бізнесу. 

Особливої актуальності цифровізація набула після пандемії COVID-19, коли 

значна частина закладів перейшла на онлайн-формати взаємодії зі 

споживачами. 

Одним із найбільш перспективних напрямів розвитку ресторанних 

мереж є служби доставки їжі. У сучасних умовах споживачі дедалі частіше 

користуються онлайн-сервісами замовлення страв, що сприяє розвитку 

партнерства ресторанів із цифровими платформами доставки. Це дозволяє 

підприємствам розширювати ринок збуту, збільшувати кількість клієнтів та 

адаптуватися до сучасних потреб споживачів. 

Таблиця 1.5 

Вплив цифрових технологій на діяльність ресторанних мереж 

Напрям цифровізації Результати впровадження 

Онлайн-замовлення Підвищення зручності для клієнтів 

CRM-системи Покращення комунікації зі споживачами 

Автоматизація обліку Зменшення витрат часу та помилок 

Електронне меню Швидке оновлення асортименту 

Безконтактна оплата Підвищення безпеки та швидкості обслуговування 

Мобільні додатки Формування лояльності клієнтів 

Системи аналітики Оптимізація управлінських рішень 

Джерело: сформоване автором [10, 18] 

 

Важливим напрямом сучасного розвитку ресторанних мереж є 

впровадження принципів сталого розвитку та екологічної відповідальності. 

У світі спостерігається тенденція до зменшення негативного впливу 

ресторанного бізнесу на навколишнє середовище. Українські ресторанні 

мережі також поступово впроваджують еко-френдлі технології, 

використовують біорозкладне пакування, зменшують кількість пластикових 

виробів та впроваджують системи сортування відходів. 

Значної популярності набуває використання локальних продуктів та 

підтримка місцевих виробників. Такий підхід не лише сприяє розвитку 

локальної економіки, а й дозволяє забезпечити свіжість продукції, 



 

 

 
 

 

формувати унікальність меню та зменшувати логістичні витрати. Крім того, 

сучасні споживачі дедалі більше орієнтуються на здорове харчування, 

натуральність продукції та безпечність страв. 

Таблиця 1.6 

Сучасні тенденції розвитку ресторанних мереж м. Львова 

Тенденція Характеристика 

Цифровізація Впровадження автоматизованих систем 

управління 

Екологічність Використання еко-пакування та сортування 

відходів 

Локальні продукти Співпраця з місцевими виробниками 

Розвиток доставки Популяризація онлайн-сервісів 

Персоналізація 

сервісу 

Індивідуальний підхід до клієнтів 

Франчайзинг Розширення мережі через партнерство 

Мультиформатність Поєднання різних форматів закладів 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Однією з перспектив розвитку ресторанних мереж є франчайзинг. 

Використання франчайзингової моделі дозволяє підприємствам швидко 

розширювати свою діяльність, мінімізувати фінансові ризики та 

підвищувати впізнаваність бренду. В Україні франчайзинг стає дедалі 

популярнішим інструментом розвитку ресторанного бізнесу, особливо 

серед закладів швидкого обслуговування та кавових мереж. 

Не менш важливим напрямом є розвиток маркетингових комунікацій. 

Соціальні мережі, цифровий маркетинг, блогери, онлайн-реклама та 

програми лояльності стали ключовими інструментами просування 

ресторанних мереж. Сучасний споживач орієнтується не лише на якість 

страв, а й на візуальне оформлення закладу, атмосферу, репутацію бренду 

та активність у цифровому просторі. 

Суттєвий вплив на розвиток ресторанних мереж має зміна споживчих 

уподобань. У сучасних умовах споживачі надають перевагу швидкому 

обслуговуванню, безпечності харчування, індивідуальному підходу та 



 

 

 
 

 

комфортному середовищу. Значного поширення набувають концепції 

відкритої кухні, авторської гастрономії, тематичних закладів та 

гастрономічних просторів. 

Таблиця 1.7 

Перспективні напрями розвитку ресторанних мереж у м. Львові 

Напрям Очікуваний результат 

Автоматизація процесів Підвищення ефективності управління 

Розвиток франчайзингу Розширення мережевих форматів 

Впровадження еко-

технологій 

Формування позитивного іміджу 

Розвиток доставки Збільшення обсягів реалізації 

Навчання персоналу Підвищення якості сервісу 

Інноваційні концепції Залучення нових споживачів 

Активний маркетинг Посилення конкурентоспроможності 

Джерело: сформоване автором [3; 7, 12] 

 

У сучасних умовах ресторанні мережі повинні швидко адаптуватися 

до змін ринку та впроваджувати інноваційні підходи до управління. 

Особливого значення набуває стратегічне планування, формування 

конкурентних переваг, використання сучасних технологій та орієнтація на 

потреби споживачів. Підприємства, які здатні ефективно реагувати на 

сучасні виклики, отримують можливість забезпечити стабільний розвиток 

та зміцнити свої позиції на ринку ресторанних послуг. 

Отже, сучасний розвиток ресторанних мереж в Україні 

характеризується поєднанням значних викликів і перспективних 

можливостей. Незважаючи на економічні труднощі, кадрові проблеми та 

високий рівень конкуренції, ресторанні мережі продовжують активно 

розвиватися, впроваджувати інновації та адаптуватися до нових умов 

функціонування. Перспективи подальшого розвитку галузі пов’язані з 

цифровізацією, екологізацією, удосконаленням сервісу, розвитком 

франчайзингу та підвищенням рівня управління підприємствами 

ресторанного господарства. 

 



 

 

 
 

 

РОЗДІЛ 2 

АНАЛІЗ СУЧАСНОГО РОЗВИТКУ РЕСТОРАННИХ МЕРЕЖ 

 

2.1. Організаційні та економічні особливості діяльності мережі «KFC» 

KFC (Kentucky Fried Chicken) — міжнародна мережа ресторанів 

швидкого харчування, діяльність якої охоплює виробництво, реалізацію та 

споживання фаст-фуду. Основу меню становлять фірмові страви з курячого 

м’яса, приготовані за спеціальним рецептом із використанням суміші 

секретних спецій. 

Логотип KFC (рис. 2.1) виконаний у фірмових червоно-білих кольорах 

та містить портрет засновника компанії. Від моменту створення бренду 

логотип зазнавав змін сім разів, однак усі оновлення мали переважно 

еволюційний характер і були спрямовані на вдосконалення фірмового 

стилю без кардинальної зміни його концепції. 

Усі ресторани мережі оформлені в єдиному корпоративному стилі, що 

забезпечує впізнаваність бренду в різних країнах світу. Водночас у межах 

окремих маркетингових кампаній можуть використовуватися нестандартні 

дизайнерські рішення. Корпоративний одяг працівників також є 

уніфікованим для всієї мережі та виконаний переважно у червоній 

кольоровій гамі. 

 

Рис. 2.1 Логотип компанії KFC 

Джерело: сформоване автором [19] 



 

 

 
 

 

KFC зміцнила свої позиції на ринку завдяки стабільній діяльності, 

високим стандартам обслуговування та якісній продукції. Мережа 

користується популярністю серед споживачів і продовжує активно 

розвиватися в Україні. 

Ресторани KFC функціонують у таких містах України: 

- Київ - 18 ресторанів  

- Харків - 6 ресторанів  

- Львів - 3 ресторани  

- Дніпро - 4 ресторани  

- Одеса - 3 ресторани 

Інші міста (Черкаси, Житомир, Бровари, Біла Церква, Хмельницький, 

Полтава, Вінниця, Суми, Кременчук): 6 ресторанів 

Рис. 2.2 Мережа закладів KFC в Україні 

Джерело: сформоване автором [1 -9] 

 

Станом на сьогодні в Україні функціонує 56 закладів мережі KFC, 

розташованих у 18 містах країни. Мережа ресторанів швидкого харчування 

активно розвивається та розширює свою присутність на українському 

ринку. 

Найбільша кількість закладів зосереджена у Київ, де наразі працює 18 

ресторанів KFC, розташованих у різних районах міста. Актуальну 



 

 

 
 

 

інформацію щодо адрес, графіку роботи та доступних послуг можна знайти 

на офіційному сайті KFC Ukraine. 

У Харків мережа представлена шістьма ресторанами, які 

функціонують у різних частинах міста. Один із закладів розташований за 

адресою: проспект Незалежності, 10. 

Активне розширення мережі свідчить про стабільний попит на 

продукцію компанії та зміцнення позицій бренду на ринку ресторанного 

бізнесу України. 

KFC у Харків також представлений рестораном, що розташований у 

ТРЦ «Французький бульвар» за адресою: вулиця Академіка Павлова, 44Б. 

Для ознайомлення з повним переліком адрес закладів мережі в Харкові 

рекомендується скористатися офіційним локатором ресторанів KFC Ukraine 

[1]. 

Слід зазначити, що мережа KFC активно розширює свою присутність 

на українському ринку, відкриваючи нові ресторани в різних містах країни. 

Так, у грудні 2022 року в Київ на Севастопольській площі, 5 було відкрито 

новий ресторан KFC, який став 51-м закладом мережі в Україні [2]. Крім 

того, у Харкові нещодавно також відкрився новий ресторан мережі, про що 

повідомлялося на офіційній сторінці компанії у Facebook [3]. 

У Львів, Дніпро та Одеса функціонує по три ресторани KFC. Їх 

розташування в різних районах міст свідчить про стабільний розвиток 

мережі та поступове зміцнення її ринкових позицій [4]. 

У таких містах, як Черкаси, Житомир, Бровари, Хмельницький, 

Полтава, Вінниця, Суми та Кременчук працює один або два заклади мережі. 

З урахуванням економічних і демографічних особливостей цих міст можна 

зробити висновок, що компанія поступово адаптує свою бізнес-модель до 

потреб локальних ринків та стабільно розширює свою діяльність [5]. 

Основними напрямами діяльності KFC є: 



 

 

 
 

 

1. Виробництво страв. Компанія спеціалізується на приготуванні страв із 

курячого м’яса за фірмовими рецептами із застосуванням унікальної 

суміші спецій, що формує характерний смак продукції [6].  

2. Реалізація продукції швидкого харчування. Мережа пропонує широкий 

асортимент страв із курятини, зокрема стріпси, крильця, бургери, а також 

гарніри, салати, десерти та напої [6].  

3. Обслуговування споживачів. Відвідувачі можуть споживати продукцію 

безпосередньо в ресторані, оформлювати замовлення із собою або 

користуватися сервісом доставки. Заклади забезпечують комфортні 

умови перебування та швидке обслуговування клієнтів [7].  

4. Додаткові послуги. Компанія впроваджує програми лояльності, 

спеціальні акційні пропозиції, дитячі меню, а також надає кейтерингові 

послуги та підтримує високий рівень сервісу [8].  

Загалом, KFC здійснює діяльність у сфері виробництва, реалізації та 

споживання продукції швидкого харчування, основний акцент роблячи на 

стравах із курячого м’яса. Додаткові сервіси, зокрема програми лояльності, 

акційні пропозиції та кейтерингові послуги, можуть відрізнятися залежно 

від регіону та особливостей окремого ресторану [9]. 

Нижче наведено характеристику основних елементів системи 

FUSION: 

 Станція прийому замовлень. Касир приймає замовлення від гостя, 

формуючи перше враження про заклад упродовж перших п’яти секунд 

обслуговування. Під час оформлення замовлення працівник пропонує 

додаткові позиції меню, перевіряє коректність замовлення на моніторі та 

повідомляє клієнту загальну суму до оплати. Після завершення 

оформлення касир видає чек із номером замовлення та направляє гостя 

до зони отримання готової продукції [10].  

 Станція збору замовлень. Працівник, відповідальний за комплектацію 

замовлення, здійснює збір продукції відповідно до встановленої 

послідовності та правил сервірування. Він відмічає замовлення в системі, 



 

 

 
 

 

комплектує всі необхідні компоненти страв і позначає номер замовлення 

на пакуванні. Після завершення збору замовлення передається ранеру 

[10].  

 Ранер. Ранер отримує піднос із попередньо зібраним замовленням та 

завершує фінальний етап комплектації, додаючи картоплю, десерти та 

напої. Після цього повністю сформоване замовлення передається 

презентору для видачі гостю [11].  

 Станція напоїв та десертів. Працівник цієї станції готує напої та 

десерти одразу після появи інформації про замовлення на моніторі. 

Підготовлена продукція розміщується у накопичувачі, після чого 

замовлення видаляється із системи моніторингу [11].  

 Станція видачі замовлень. Презентор отримує готове замовлення від 

ранера, перевіряє правильність його комплектації та видає клієнту. 

Працівник вітає гостя, звіряє номер чека з номером замовлення, за 

потреби пропонує допомогу та дякує за візит. Крім того, презентор 

консультує гостей щодо акційних пропозицій і особливостей роботи 

ресторану [12].  

 Кіоски самообслуговування. Обслуговування замовлень через кіоски 

самообслуговування має тривати не більше 75 секунд. Гість самостійно 

формує замовлення через електронну систему, після чого працівники 

забезпечують оперативний збір та видачу готової продукції у 

встановлений часовий проміжок [12]. 

Елементи системи FUSION у ресторанах KFC описують організацію 

процесу обслуговування, забезпечуючи швидке та ефективне формування й 

видачу замовлень гостям. Окрім цього, компанія використовує формат 

драйв-лінії, який дає змогу клієнтам оформлювати та отримувати 

замовлення, не виходячи з автомобіля. Такий підхід є важливою складовою 

операційної ефективності KFC, оскільки сприяє залученню більшої 

кількості клієнтів і підвищенню рівня сервісу. 



 

 

 
 

 

Основною метою роботи драйв-лінії є забезпечення зручного та 

швидкого обслуговування гостей в авто, а також оптимізація внутрішніх 

процесів із мінімізацією часу очікування. 

Ключові показники ефективності (KPI) драйв-лінії включають: 

1. Час обслуговування. Це проміжок часу від моменту оформлення 

замовлення клієнтом до його отримання у вікні видачі. KFC прагне 

максимально скоротити цей показник, забезпечуючи швидке 

обслуговування, що безпосередньо впливає на задоволеність гостей та 

продуктивність ресторану.  

2. Точність замовлення. Показник, який відображає відповідність виданої 

продукції замовленню клієнта. Компанія приділяє особливу увагу 

контролю процесів комплектації та видачі, щоб мінімізувати помилки та 

забезпечити правильність складу страв і їх кількості.  

3. Кількість замовлень на драйв-лінії. Відображає загальну кількість 

клієнтів, обслугованих через формат drive-thru. KFC постійно оптимізує 

операційні процеси з метою збільшення цього показника та задоволення 

попиту гостей.  

4. Рівень задоволеності клієнтів. Один із найважливіших KPI, який 

оцінюється через опитування та аналіз відгуків. Це дозволяє виявляти 

недоліки в обслуговуванні та своєчасно вдосконалювати сервіс, 

підвищуючи якість клієнтського досвіду.  

Застосування цих показників дає змогу KFC підтримувати високі 

стандарти обслуговування на драйв-лінії та постійно вдосконалювати 

операційні процеси, підвищуючи ефективність роботи закладів. 

Завдяки швидкому обслуговуванню та орієнтації на потреби клієнтів 

компанія впроваджує ефективні бізнес-стратегії, що забезпечують стабільно 

високий рівень споживчого досвіду. Унікальний смак і свіжість продукції 

вирізняють KFC серед конкурентів, а поєднання доступних цін і стабільної 

якості формує впізнаваний стиль бренду. 



 

 

 
 

 

Меню KFC охоплює широкий асортимент страв, що задовольняють різні 

смаки споживачів: 

1. KFCіквел - оновлена інтерпретація класичної курячої страви з ніжним 

філе у хрусткій паніровці.  

2. Твістери - роли з курячим філе, овочами, соусами та додатками в 

тортильї.  

3. Бургери - різні варіанти бургерів із курячим або іншим м’ясом, овочами 

та соусами.  

4. Бакети - комплексні набори курячих страв із гарнірами.  

5. Соковита курка - крильця, ніжки та грудки в різних варіаціях 

приготування.  

6. Картопля та снеки - картопля фрі, моцарела-стікси та інші закуски.  

7. Соуси - різноманітні фірмові доповнення до страв.  

8. Холодні напої - газовані напої, соки, лимонади та морси.  

9. Гарячі напої - кава, чай і гарячий шоколад.  

10. Морозиво - десерти з класичними смаками.  

11. Десерти - солодкі страви, зокрема пироги та пудинги.  

12. Мілкшейки - молочні коктейлі з різними смаками.  

Таким чином, меню KFC поєднує різноманітні категорії страв, 

забезпечуючи широкий вибір для різних уподобань клієнтів. 

Концепція «трикутника продажів» є важливим інструментом у 

діяльності KFC. Вона базується на взаємодії трьох ключових елементів, що 

безпосередньо впливають на ефективність процесу продажів. Використання 

цієї моделі дозволяє оптимізувати обслуговування, покращити клієнтський 

досвід і підвищити загальну прибутковість ресторану. 

 



 

 

 
 

 

 

Рис. 2.3 Трикутник продажів KFC 

Джерело: сформоване автором [19,22-25] 

 

Стандарти швидкості є ключовим елементом корпоративної культури 

та системи обслуговування KFC. Компанія приділяє особливу увагу 

оперативності та ефективності роботи, що дозволяє забезпечувати високий 

рівень задоволеності клієнтів і якісний сервіс. 

 

Рис. 2.4 Результати продажів 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 



 

 

 
 

 

У KFC діють чітко визначені стандарти швидкості, яких 

дотримуються у всіх ресторанах мережі (рис. 2.5). 

 

Рис. 2.5 Стандарти швидкості 

Джерело: сформоване автором [1-9] 

 

У системі обслуговування KFC важливе місце займають стандарти 

швидкості та якості, які регламентують усі етапи взаємодії з клієнтами. 

Вони спрямовані на забезпечення оперативного сервісу, мінімізацію часу 

очікування та підтримання високого рівня задоволеності гостей. 

Час обробки замовлення - встановлений максимальний період, 

протягом якого здійснюється прийом і приготування замовлення. Персонал 

зобов’язаний працювати швидко й злагоджено, щоб зменшити час 

очікування клієнтів.  

Час обслуговування - загальний показник, що охоплює всі етапи 

взаємодії з гостем: перебування в черзі, прийом замовлення, приготування 

страв та їх видачу. Основна мета полягає у забезпеченні безперервного та 

оперативного сервісу.  

Обслуговування за графіком - заклади дотримуються чітко 

встановленого режиму роботи, що гарантує стабільну доступність послуг у 

визначені години та передбачуваність для клієнтів.  



 

 

 
 

 

Стандарти якості - поряд із швидкістю обслуговування особлива 

увага приділяється якості продукції та сервісу. Усі працівники 

дотримуються внутрішніх корпоративних норм, що дозволяє забезпечувати 

стабільний і високий рівень клієнтського досвіду [22].  

Окрім операційних стандартів, KFC реалізує екологічну стратегію 

сталого розвитку. Компанія взяла на себе зобов’язання до 2025 року 

повністю відмовитися від одноразової та неперероблюваної пластикової 

упаковки. 

У межах цієї ініціативи передбачено розробку екологічних 

альтернатив пакування, поступове скорочення використання пластику та 

перехід на біорозкладні й перероблювані матеріали. Такий підхід є 

частиною глобальної політики компанії, спрямованої на зменшення 

негативного впливу на довкілля та підвищення екологічної відповідальності 

бізнесу. 

 

2.2. Дослідження ринкової конкуренції мережі «KFC» 

Ринок закладів швидкого харчування в останні роки функціонує в 

умовах значних зовнішніх викликів. У 2020–2022 роках пандемія COVID-

19 спричинила суттєві обмеження діяльності, що призвело до тимчасового 

закриття значної частини закладів. Лише після поступової адаптації до 

нових умов ринок почав відновлюватися та повертатися до довоєнних 

показників. 

Однак у 2022 році початок повномасштабних воєнних дій знову 

суттєво дестабілізував галузь, особливо в першій половині року. 

Відновлення діяльності розпочалося переважно влітку 2022 року, коли 

бізнес адаптувався до нових реалій і поступово відкривав заклади в відносно 

безпечних регіонах країни. 

У цей період конкуренція на ринку помітно загострилася, особливо в 

сегменті фаст-фуду. Активний розвиток отримали невеликі формати 

харчування, зокрема пекарні, бургерні та заклади з шаурмою. Водночас 



 

 

 
 

 

великі мережі зберегли свої позиції та продовжили розвиток, серед них 

McDonald's, KFC, а також вітчизняні бренди, такі як «Пузата Хата», 

«Картопляна Хата» та «Піца Челентано». 

Попри складні умови, ринок швидкого харчування продовжує 

розвиватися, поступово адаптуючись до нових економічних і соціальних 

реалій. 

За даними операторів ринку, на початку воєнного вторгнення у 

сегменті фаст-фуду функціонувало п’ять основних великих гравців, які 

сукупно займали близько 67% ринку. Решта 33% припадала на малий бізнес 

- локальні шаурменні, бургерні, пекарні та інші заклади швидкого 

харчування (рис. 2.6). 

Рис. 2.6 Розподіл ринку закладів швидкого обслуговування між основними 

конкурентами (станом на кінець 2025 року). 

Джерело: сформоване автором [1-9, 19-22] 

 

Сьогодні підприємствам ресторанного бізнесу України дедалі 

складніше відповідати очікуванням споживачів, що зумовлено зниженням 

платоспроможності населення та зміною структури клієнтського попиту. У 

таких умовах кожна мережа намагається сформувати позитивний імідж 

закладу, який асоціюється з якісною, свіжою та натуральною продукцією, 



 

 

 
 

 

поєднуючи при цьому високий рівень сервісу, швидкість обслуговування та 

доступну цінову політику. 

Основними конкурентами KFC на українському ринку є мережі 

швидкого харчування McDonald's та «Пузата Хата». Порівнюючи KFC і 

«Пузату Хату» як представників сегменту фаст-фуду, слід зазначити, що 

вони функціонують у схожому ціновому сегменті та часто представлені в 

тих самих локаціях, де працює McDonald's. 

Обидві мережі пропонують конкурентоспроможні ціни та рівень 

обслуговування, залучаючи клієнтів завдяки унікальній концепції, формату 

роботи та особливостям меню (табл. 2.1). 

Таблиця 2.1 

Порівняльна характеристика конкурентів KFC 

Фактори «KFC» Підприємства-конкуренти 

McDonald's «Пузата хата» 

Години роботи з 9.00 до 23.00 з 9.00 до 23.00 з 7.00 до 24.00 

Кількість 

посадочних 

місць 

95 85 70 

Діапазон 

цін,грн. 
130-300 80-300 49-250 

Інтер’єр 
В 

американськом

у стилі 

Виконано в 

яскравих 

червоних і жовтих 

тонах 

Виконано в яскравих 

червоних тонах 

Контингент Всі групи 

населення 

Всі групи 

населення 
Всі групи населення 

Види меню 

З вільним 

вибором страв 

З вільним вибором 

страв, 

комбіноване, 

дитяче 

З вільним вибором 

страв 

Продукція Цільне куряче 

м’ясо 
Напівфабрикати М’ясо на вогні 

Джерело: сформоване автором [15-20] 

 

Аналіз даних, наведених у табл. 2.1, свідчить про те, що KFC утримує 

стабільні позиції на ринку швидкого харчування. Завдяки орієнтації на 



 

 

 
 

 

індивідуальний підхід до клієнтів персонал закладів ефективно виявляє 

потреби відвідувачів і забезпечує їх якісне задоволення. Це дозволило 

компанії досягти лідерських позицій за показником середнього чеку, 

водночас зберігаючи конкурентоспроможність за широтою асортименту. 

Далі розглянуто порівняльну матрицю конкурентних підприємств, 

сформовану експертною групою, до складу якої увійшли два директори, два 

менеджери та два працівники ресторану. Оцінювання рівня 

конкурентоспроможності здійснювалося за 5-бальною шкалою, а 

результати за кожним критерієм узагальнено в табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 

Матриця порівняння конкурентів KFC 

Конкурентні переваги «KFC» McDonald's «Пузата хата» 

1 2 3 4 5 

1. Впізнаваність бренду 5(×5) 5(×5) 4(×5) 

2. 
Асортимент одаткових 

послуг 
3(×4) 2(×4) 4(×4) 

 

 

 

 

 

 

 

Джерело: сформоване автором [1-9] 

 

Згідно з результатами, наведеними в табл. 2.2, KFC займає першу 

позицію з інтегральним показником 95,5 бала, випереджаючи основних 

конкурентів - «Пузата Хата» (92,5 бала) та McDonald's (82,5 бала). 

Для більш наочного відображення отриманих результатів побудовано 

змагальний багатокутник, який представлено на рис. 2.7. 

3. Асортимент страв 2(×3,5) 1(×3,5) 3(×3,5) 

4. Сервіс 3(×4) 2(×4) 3(×4) 

5. Середня вартість 

замовлення 

3(×2,5) 4(×2,5) 4(×2,5) 

6. Швидкість 

обслуговування 

5(×4) 3(×4) 3(×4) 

7. Комфортність 

перебування 

3(×4) 4(×4) 3(×4) 

Всього: 95,5 82,5 92,5 



 

 

 
 

 

 

Рис. 2.7 Аналіз конкурентоспроможності KFC 

Джерело: сформоване автором [1-9] 

 

Аналіз отриманих даних свідчить, що KFC займає провідні позиції за 

такими показниками, як швидкість обслуговування, впізнаваність бренду та 

загальний рівень клієнтського сервісу. Водночас за широтою меню, 

різноманітністю страв, додатковими послугами та середнім чеком перевагу 

має «Пузата Хата», яка перевершує KFC за цими критеріями. 

З урахуванням наведених результатів можна стверджувати, що KFC 

має значний потенціал для подальшого розвитку. Сильні сторони компанії, 

зокрема висока впізнаваність бренду, оперативність обслуговування та 

комфортні умови для відвідувачів, можуть бути ефективно використані для 

залучення нових клієнтів і підвищення рівня лояльності постійних гостей. 

Крім того, розширення асортименту продукції та впровадження 

додаткових сервісів здатні посилити конкурентні позиції KFC, підвищити 

лояльність споживачів і зміцнити ринкові позиції компанії, зокрема у Львів. 
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За результатами аналізу маркетингової діяльності для KFC було 

проведено IFAS-аналіз, що дозволив визначити ключові сильні та слабкі 

сторони підприємства на ринку ресторанних послуг. 

Таблиця 2.3 

IFAS-аналіз для KFC 

Фактори Оцінка Вага Зважена 

оцінка 

Сильні сторони 

1. Другий у світі бренд індустрії швидкого 

харчування 

4 0,15 0,60 

2. Оригінальний рецепт 11 трав 3 0,11 0,33 

3. Великий асортимент порівняно з іншими 

закладами 

4 0,12 0,48 

4. Висока якість товару та сервісу 4 0,12 0,48 

Слабкі сторони 

1.  Відсутність сильних маркетингових зусиль 4 -0,15 -0,60 

2.  Негативна реклама 4 -0,13 -0,52 

3.  Жорстко фіксовані ціни 3 -0,11 -0,33 

4. Велика плинність кадрів 2 -0,11 -0,22 

УСЬОГО - 1 0,22 

Джерело: сформоване автором [15-20] 

 

Оцінку впливу внутрішнього середовища KFC провів Зозуля Кирило 

Євгенович, який виступив як помічник маркетолога. Аналіз показав, що 

сильні сторони KFC наразі переважають слабкі, однак тенденції ринку 

можуть змінитися. Зростаючий інтерес споживачів до здорового харчування 

та активного способу життя може призвести до зниження популярності 

меню KFC, що може зменшити частоту відвідувань. Ще одним викликом є 

жорстко фіксовані ціни, які не дають можливості гнучко змінювати вартість 

певних позицій, навіть якщо їхній попит значно знижується. Це може 

обмежувати здатність компанії швидко адаптуватися до ринкових умов. 

Таким чином, KFC варто враховувати ринкові зміни та  розглядати 

можливість розширення асортименту більш здорових альтернатив, а також 

удосконалення цінової політики для підтримки конкурентоспроможності. 

Конкурентне середовище для KFC в Україні є досить напруженим, 



 

 

 
 

 

оскільки на ринку присутні потужні гравці, які активно змагаються за 

споживачів. Проте KFC має суттєві переваги, зокрема високу впізнаваність 

бренду, різноманітне меню та здатність адаптуватися до нових умов. 

Завдяки цим факторам мережа має потенціал для збереження конкурентних 

позицій та подальшого розширення присутності на ринку. 

 

2.3. Аналіз діяльності провідних ресторанних мереж у м. Львові 

Ресторанні мережі швидкого харчування, зокрема KFC, сьогодні 

функціонують у складному та нестабільному середовищі, яке формується 

під впливом економічних, соціальних, технологічних та геополітичних 

факторів. Актуальні виклики українського та світового ринку фаст-фуду 

суттєво впливають на стратегії розвитку компаній, змушуючи їх 

адаптуватися до нових умов та змінювати бізнес-моделі. 

Основні проблеми розвитку KFC 

1. Зміна споживчих вподобань. Однією з ключових проблем є 

трансформація харчової поведінки споживачів. Сучасні клієнти дедалі 

більше орієнтуються на здорове харчування, зменшення споживання 

смаженої їжі та контроль калорійності раціону. Це створює виклик для 

брендів фаст-фуду, які традиційно базують меню на висококалорійних 

стравах із курячого м’яса [1]. 

2. Висока конкуренція на ринку. Ринок швидкого харчування є насиченим. У 

сегменті присутні глобальні гравці, такі як McDonald's, а також локальні 

мережі («Пузата Хата», «Піца Челентано» та інші). Конкуренція 

посилюється завдяки появі нішевих форматів - бургерних, шаурменних, 

пекарень та dark kitchen концепцій [2]. 

3. Економічна нестабільність і інфляція. Зростання вартості сировини, 

логістики та енергоресурсів впливає на собівартість продукції. Це змушує 

компанії або підвищувати ціни, або зменшувати маржинальність, що 

безпосередньо впливає на прибутковість бізнесу [3]. 



 

 

 
 

 

4. Воєнні ризики та нестабільність в Україні. Повномасштабна війна 

суттєво вплинула на ресторанний сектор: частина закладів була знищена або 

тимчасово припинила роботу, знизився споживчий попит, а логістика стала 

складнішою. Це особливо відчутно для мережевого бізнесу, який залежить 

від стабільного постачання та трафіку клієнтів [4]. 

5. Вимоги до екологічності та сталого розвитку. Сучасні споживачі та 

регулятори висувають дедалі жорсткіші вимоги щодо екологічності 

упаковки та виробництва. KFC змушена переходити на біорозкладні 

матеріали та зменшувати використання пластику, що потребує інвестицій і 

перебудови логістичних процесів [5]. 

Перспективи розвитку KFC 

1. Диверсифікація меню та healthy-food напрямок. Одним із ключових 

напрямів розвитку є розширення асортименту за рахунок більш здорових 

альтернатив: салатів, запечених страв, зменшення калорійності меню та 

введення рослинних продуктів. Це дозволяє адаптуватися до сучасних 

трендів здорового харчування [6]. 

2. Цифровізація та автоматизація сервісу. Активний розвиток цифрових 

каналів (мобільні додатки, кіоски самообслуговування, онлайн-замовлення, 

delivery-сервіси) дозволяє підвищити швидкість обслуговування та 

зменшити операційні витрати. У світовій практиці фаст-фуду це вже стало 

стандартом розвитку [7]. 

3. Розвиток доставки та dark kitchen. Зростання попиту на доставку їжі 

стимулює розвиток форматів без залу обслуговування. KFC активно 

інтегрується в сервіси доставки, що дозволяє розширювати ринок без 

відкриття нових фізичних ресторанів [8]. 

4. Посилення локалізації бізнесу. Адаптація меню до місцевих смаків і 

партнерство з локальними постачальниками дозволяє зменшити витрати та 

підвищити лояльність клієнтів. Це особливо важливо для ринку України [9]. 

5. Екологічна трансформація. Стратегія сталого розвитку передбачає 

скорочення пластикової упаковки, впровадження перероблюваних 



 

 

 
 

 

матеріалів та оптимізацію виробничих процесів. Це формує позитивний 

імідж бренду та відповідає глобальним ESG-стандартам [10]. 

Розвиток KFC відбувається в умовах складних викликів, однак 

компанія має значний потенціал для подальшого зростання. Основними 

факторами успіху залишаються інновації, цифровізація, адаптація до змін 

споживчого попиту та впровадження екологічно відповідальних рішень. У 

перспективі KFC зможе не лише утримати позиції на ринку, але й посилити 

свою конкурентоспроможність за рахунок трансформації бізнес-моделі. 

Мета проведення SWOT-аналізу діяльності мережі ресторанів 

швидкого харчування KFC полягає у комплексній оцінці внутрішнього та 

зовнішнього середовища функціонування підприємства шляхом визначення 

його сильних і слабких сторін, а також виявлення можливостей і загроз для 

подальшого розвитку. Проведення SWOT-аналізу дозволяє оцінити 

конкурентні переваги компанії, визначити ключові фактори впливу на її 

діяльність, обґрунтувати стратегічні напрями розвитку та сформувати 

рекомендації щодо підвищення ефективності функціонування і зміцнення 

ринкових позицій в умовах динамічного та конкурентного середовища. 

Таблиця 2.3 

SWOT-аналіз діяльності мережі ресторанів швидкого харчування KFC 

Сильні сторони (Strengths) Слабкі сторони (Weaknesses) 

Відомий міжнародний бренд із високим 

рівнем впізнаваності. 

Залежність від сегмента фаст-фуду та 

страв із смаженої курятини. 

Налагоджена система франчайзингу та 

управління мережею. 

Обмежене сприйняття бренду 

прихильниками здорового харчування. 

Високі стандарти якості продукції та 

сервісу. 

Значні витрати на логістику, постачання та 

утримання мережі. 

Розвинена цифрова інфраструктура 

(мобільний додаток, онлайн-замовлення, 

доставка). 

Залежність від імпортних компонентів та 

міжнародних ланцюгів постачання. 

Широка географія присутності та лояльна 

клієнтська база. 

Чутливість до коливань цін на сировину та 

енергоресурси. 

Можливості (Opportunities) Загрози (Threats) 

Розширення асортименту здорових та 

рослинних страв. 

Посилення конкуренції з боку 

міжнародних і локальних мереж. 

Подальший розвиток онлайн-продажів і 

сервісів доставки. 

Зміна споживчих уподобань на користь 

здорового харчування. 

Впровадження цифрових технологій та 

автоматизації обслуговування. 

Інфляція та зростання цін на продукти, 

енергоносії та логістику. 



 

 

 
 

 

Розвиток форматів dark kitchen та доставки 

без відкриття нових ресторанів. 

Воєнні ризики та економічна 

нестабільність в Україні. 

Співпраця з локальними постачальниками 

та адаптація меню до регіональних смаків. 

Посилення екологічних вимог і 

необхідність додаткових інвестицій у 

сталий розвиток. 

Використання екологічної упаковки та 

реалізація ESG-стратегій. 

Перебої у постачанні сировини та 

логістичні труднощі. 

Джерело: розроблено автором згідно [7, 17] 

 

SWOT-аналіз свідчить, що KFC володіє значними конкурентними 

перевагами завдяки сильному бренду, стандартизованій системі управління 

та розвиненим цифровим сервісам. Водночас компанія стикається з 

викликами, пов’язаними зі зміною харчових звичок споживачів, високою 

конкуренцією та економічною нестабільністю. Перспективи подальшого 

розвитку мережі пов’язані з цифровізацією бізнес-процесів, розширенням 

доставки, впровадженням екологічних рішень та адаптацією меню до 

сучасних тенденцій здорового харчування. За умови ефективного 

використання наявних можливостей KFC зможе зміцнити свої ринкові 

позиції та підвищити конкурентоспроможність у довгостроковій 

перспективі. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РОЗДІЛ 3 



 

 

 
 

 

ПРОБЛЕМИ, ПЕРСПЕКТИВИ ТА НАПРЯМИ УДОСКОНАЛЕННЯ 

ДІЯЛЬНОСТІ ЗАКЛАДІВ ШВИДКОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ KFC У 

М. ЛЬВІВ 

 

3.1. Оптимізація технологічних процесів приготування страв у 

закладі швидкого обслуговування KFC у м. Львів 

Удосконалення процесу приготування страв у закладах швидкого 

обслуговування KFC охоплює комплекс взаємопов’язаних заходів, 

спрямованих на підвищення ефективності виробничих процесів та якості 

кінцевої продукції. 

Схему приготування страв у ресторанах швидкого харчування KFC, 

зокрема у місті Львів, доцільно оптимізувати за такими ключовими 

напрямами: 

 оптимізація процесу постачання інгредієнтів;  

 удосконалення етапів обсмаження та приготування страв;  

 покращення процесів подачі та пакування готової продукції [21].  

Для підвищення ефективності роботи ресторану KFC у Львові 

(проспект Червоної Калини, 60) рекомендується здійснити комплексний 

аналіз усіх етапів виробничого процесу з метою виявлення потенційних 

затримок та неефективних операцій. Запровадження сучасних 

технологічних рішень і автоматизація окремих процесів, де це є можливим, 

дозволить скоротити час приготування страв та підвищити їх якість. 

Важливим чинником підвищення продуктивності є також системне 

навчання персоналу щодо роботи з оновленими стандартами та 

обладнанням, що сприятиме покращенню швидкості обслуговування та 

загального рівня сервісу. У сукупності ці заходи дозволяють оптимізувати 

діяльність закладу, підвищити якість продукції та рівень задоволеності 

клієнтів. 

На рис. 3.1 наведено схему забезпечення закладу свіжими 

інгредієнтами. 



 

 

 
 

 

Реалізація запропонованих заходів сприятиме стабільному 

постачанню якісної та свіжої сировини до закладів швидкого 

обслуговування KFC, що є ключовою умовою збереження високих 

стандартів якості страв. Одним із перспективних напрямів є організація 

прямих поставок від фермерських господарств або локальних 

постачальників, що забезпечує низку стратегічних переваг, зокрема 

скорочення логістичного ланцюга, підвищення свіжості продуктів та 

зниження витрат. 

 

Рис. 3.1 Забезпечення свіжості продукції у KFC в м. м. Львів, проспект 

Червоної калини 60 

Джерело: сформоване автором [1-9] 

 

По-перше, використання прямих поставок забезпечує надходження 

свіжої сировини безпосередньо від виробників, що позитивно впливає як на 

якість продукції, так і на її органолептичні властивості. По-друге, така 

модель взаємодії сприяє розвитку локальних фермерських господарств і 

підтримує малий та середній аграрний бізнес, посилюючи економіку 

регіонів. По-третє, скорочення кількості посередників у логістичному 

ланцюгу дозволяє оптимізувати витрати, а також підвищити прозорість і 

контроль якості на всіх етапах постачання. 

Отже, впровадження системи прямих локальних поставок може 

розглядатися як стратегічний напрям розвитку KFC, що одночасно 



 

 

 
 

 

сприятиме підвищенню якості кінцевої продукції, зміцненню репутації 

бренду та формуванню іміджу соціально відповідальної компанії. 

Разом із тим, реалізація такої моделі потребує врахування низки 

критично важливих умов. 

Передусім необхідно оцінити виробничі можливості постачальників 

щодо стабільного забезпечення закладів необхідними обсягами сировини. 

На етапі укладання співпраці важливо чітко узгодити прогнозовані обсяги 

поставок, щоб уникнути ризиків перебоїв у забезпеченні інгредієнтами. 

Крім того, ключовим аспектом є гарантування стабільної якості 

продукції. Це передбачає впровадження системи стандартів, регулярного 

контролю та перевірок відповідності встановленим вимогам, а також чітке 

документальне закріплення критеріїв якості у взаємодії з постачальниками. 

Не менш важливою є організація ефективної логістики, яка охоплює 

планування поставок, транспортування та умови зберігання сировини. Без 

належно вибудуваної системи управління постачаннями існує ризик збоїв у 

виробничому процесі закладу. 

Комплексне врахування зазначених чинників дозволяє інтегрувати 

модель прямих поставок у операційну діяльність KFC без втрати 

стабільності бізнес-процесів, одночасно підвищуючи ефективність 

контролю якості та загальний рівень сервісу. 

У підсумку співпраця з локальними виробниками може стати одним 

із ключових напрямів удосконалення системи постачання, забезпечуючи 

стабільну якість інгредієнтів, скорочення логістичних витрат і посилення 

зв’язку з регіональною економікою [15]. Додатково варто приділити увагу 

процесу підготовки сировини, який представлено на рис. 3.2. 



 

 

 
 

 

Рис. 3.2 Процес підготовки сировини 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Для забезпечення стабільної якості та підвищення ефективності 

процесу підготовки сировини в KFC необхідним є впровадження 

уніфікованих стандартів і чітко регламентованих процедур. До них 

належать стандартизовані рецептури, визначені техніки нарізання овочів, 

контроль часу маринування та інші операційні параметри. Це дозволяє 

досягти однакової якості продукції в усіх закладах мережі та оптимізувати 

внутрішні виробничі процеси. 

Важливу роль у цьому процесі відіграє професійна підготовка 

персоналу. Працівники повинні володіти навичками швидкого та точного 

виконання підготовчих операцій, використовувати ефективні техніки 

обробки інгредієнтів і дотримуватися встановлених технологічних вимог. 

Це безпосередньо впливає на швидкість роботи кухні та стабільність якості 

страв. 

Крім того, необхідним є регулярний моніторинг і аналіз процесу 

підготовки сировини з метою виявлення вузьких місць та можливостей для 

вдосконалення. Використання сучасних технологічних рішень і 

вдосконалених методів обробки інгредієнтів сприяє скороченню часу 

приготування, підвищенню продуктивності праці та покращенню якості 

кінцевого продукту [11]. 



 

 

 
 

 

Застосування зазначених підходів дає змогу значно оптимізувати 

процес підготовки сировини у KFC, забезпечуючи швидкість обробки 

інгредієнтів та стабільно високий рівень якості страв. 

Окремим напрямом удосконалення є впровадження автоматизованих 

систем подачі, приготування та пакування продукції, зокрема конвеєрних 

ліній та спеціалізованого обладнання для фасування готових страв. Це 

дозволяє зменшити обсяг ручної праці, скоротити час операцій та 

мінімізувати вплив людського фактора, забезпечуючи більш стабільний 

результат. 

Ефективність таких технологій значною мірою залежить від 

правильного балансу між рівнем автоматизації та потребами конкретного 

закладу, а також від належного навчання персоналу для роботи з новим 

обладнанням. 

Перспективним напрямом є використання спеціалізованих пристроїв 

для автоматичного нанесення смакових добавок. Такі системи дозволяють 

точно дозувати інгредієнти та рівномірно розподіляти їх по продукції. 

Сучасні рішення можуть базуватися на використанні вагових або оптичних 

сенсорів, що забезпечує високий рівень точності та контроль якості. 

Використання подібного обладнання має низку суттєвих переваг: 

зменшення перевитрат сировини, стабільність смакових характеристик, 

покращення зовнішнього вигляду страв, підвищення швидкості виробничих 

процесів і зниження навантаження на персонал. Додатково автоматизація 

дозволяє мінімізувати кількість технологічних помилок, пов’язаних із 

людським фактором. 

Таким чином, впровадження автоматизованих систем нанесення 

смакових компонентів у KFC сприятиме подальшій оптимізації виробничих 

процесів, забезпеченню стабільної якості продукції та підвищенню 

загальної ефективності роботи закладу (рис. 3.3). 



 

 

 
 

 

 

Рис. 3.3 Переваги автоматизованого обладнання 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Використання автоматизованого обладнання для нанесення смакових 

добавок у закладах KFC дає змогу забезпечити стабільну якість продукції та 

однакові смакові характеристики страв завдяки точному дозуванню 

інгредієнтів. Автоматизація цього процесу значно скорочує час, необхідний 

для ручного нанесення добавок, що, своєю чергою, підвищує загальну 

ефективність виробничих операцій. 

Крім того, впровадження таких технологій сприяє зменшенню витрат, 

оскільки точне дозування дозволяє раціонально використовувати 

інгредієнти та мінімізувати їх втрати. Важливим аспектом є також 

підвищення рівня гігієни та безпеки, адже автоматизовані системи 

зменшують прямий контакт персоналу з продуктами, що відповідає 

сучасним санітарно-гігієнічним вимогам. 

Застосування спеціалізованого обладнання для автоматичного 

нанесення смакових добавок у закладах швидкого обслуговування KFC 

дозволяє спростити та прискорити процес приготування страв, 

забезпечуючи при цьому стабільність якості та високу точність 



 

 

 
 

 

технологічних операцій. Таке обладнання може мати різні конструктивні 

рішення та функціональні можливості. 

Деякі пристрої оснащуються системами дозованого внесення та 

автоматичного розподілу добавок відповідно до заданих параметрів, що 

забезпечує рівномірне покриття продуктів. Інші моделі мають програмовані 

режими роботи, які дозволяють регулювати кількість і швидкість нанесення 

інгредієнтів відповідно до стандартів ресторану. Використання подібних 

технологій підвищує продуктивність, скорочує витрати сировини та 

зменшує вплив людського фактора, роблячи процес приготування більш 

точним, швидким і гігієнічним [8]. 

Застосування спеціалізованого обладнання для автоматичного 

нанесення смакових добавок у KFC має низку суттєвих переваг. 

Насамперед, точне дозування гарантує стабільну якість і однаковий смак 

страв завдяки контрольованому використанню інгредієнтів. 

По-друге, підвищується ефективність виробничого процесу, оскільки 

автоматизація дозволяє скоротити час приготування та зменшити 

навантаження на персонал. По-третє, забезпечується рівномірний розподіл 

добавок, що позитивно впливає на зовнішній вигляд і смакові властивості 

страв. 

Додатковою перевагою є економічний ефект, який досягається за 

рахунок раціонального використання сировини та зменшення втрат 

інгредієнтів. 

Упровадження автоматизованих систем нанесення смакових 

компонентів сприятиме оптимізації виробничих процесів, підвищенню 

продуктивності праці та забезпеченню стабільно високого рівня якості 

продукції у KFC. 

Загалом, автоматизація цього етапу виробництва дозволяє покращити 

організацію технологічного процесу, зменшити витрати часу та ресурсів і 

забезпечити сталість смакових характеристик страв, що є важливим для 

сучасних закладів швидкого харчування. 



 

 

 
 

 

Окремо варто відзначити застосування технології повітряного 

фритюрування, яка дає змогу скоротити час приготування страв без втрати 

їхньої якості. Цей метод передбачає використання гарячого повітря замість 

значної кількості олії, що дозволяє отримати хрустку текстуру продукту, 

подібну до традиційного смаження. 

Додатково така технологія зменшує витрати олії, скорочує час 

приготування та дозволяє краще зберігати поживні властивості продуктів. 

Впровадження цього підходу у KFC може сприяти оптимізації виробничих 

процесів, зниженню операційних витрат і розширенню пропозиції більш 

«легких» альтернатив традиційним стравам. 

Серед переваг повітряного фритюрування у закладах швидкого 

харчування можна виділити: прискорення процесу приготування, 

зменшення калорійності страв та збереження характерної хрусткої текстури 

при меншому вмісті жиру. Це дозволяє поєднати швидкість обслуговування 

з сучасними вимогами до здорового харчування [31]. 

Водночас слід враховувати, що впровадження цієї технології потребує 

додаткових інвестицій у спеціалізоване обладнання, а також не всі позиції 

меню можуть бути адаптовані під такий спосіб приготування. 

Сучасні заклади, зокрема KFC, також активно використовують 

автоматизовані системи підготовки та пакування замовлень, що дозволяє 

підвищити швидкість і точність обслуговування клієнтів та покращити 

загальний рівень сервісу [41]. 

Такі системи зазвичай включають обладнання для приготування, 

термічної обробки, фритюрування та пакування страв, яке працює за 

попередньо заданими програмами з високою точністю і швидкістю 

виконання операцій (рис. 3.4). 

 



 

 

 
 

 

 

Рис. 3.4 Автоматизовані системи підготовки 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Автоматизовані системи, що використовуються у закладах швидкого 

обслуговування KFC, також охоплюють процеси дозування та пакування 

готових страв у зручний для споживача формат. Такі технології дають змогу 

автоматично наносити соуси та приправи, а також формувати замовлення у 

контейнери або пакети. Це суттєво спрощує логістику внутрішніх процесів 

і прискорює обслуговування клієнтів. 

Застосування подібних рішень дозволяє оптимізувати використання 

робочого часу, зменшити обсяг ручної праці та підвищити точність 

приготування й подачі страв, що безпосередньо впливає на покращення 

якості сервісу. 

Важливим елементом цифровізації є також використання POS-

терміналів, які забезпечують прийом замовлень, їх автоматичну передачу на 

кухню та можливість відстеження статусу виконання в реальному часі. Це 

значно прискорює процес обробки замовлень і підвищує ефективність 

роботи ресторану [46]. 

Для ефективної організації процесу подачі страв у KFC необхідно 

враховувати низку організаційних і технологічних чинників. По-перше, 

важливим є раціональне планування кухонного простору, що дозволяє 



 

 

 
 

 

мінімізувати зайві переміщення персоналу, уникнути перешкод у роботі та 

забезпечити оптимальне розташування обладнання і робочих зон. 

По-друге, ключову роль відіграє чітко вибудувана система прийому 

та обробки замовлень, яка забезпечує оперативну передачу інформації на 

кухню та скорочує час приготування. У KFC Львів (просп. Червоної Калини, 

60) така система вже функціонує та позитивно впливає на швидкість 

обслуговування. 

По-третє, значний вплив має рівень підготовки персоналу. Системне 

навчання працівників сучасним технологічним процесам і стандартам 

роботи дозволяє зменшити час виконання операцій та підвищити якість 

обслуговування клієнтів. 

Окремо важливим є впровадження системи контролю якості, яка 

забезпечує відповідність готової продукції встановленим стандартам і 

дозволяє контролювати швидкість та точність обслуговування. 

Завдяки поєднанню автоматизації та раціональної організації процесів 

значно прискорюється подача страв клієнтам, забезпечуючи стабільно 

високий рівень сервісу. 

У KFC Львів (просп. Червоної Калини, 60) ефективна система 

постачання та складської логістики забезпечує оперативне отримання 

свіжих інгредієнтів. Використання прямих поставок від локальних 

виробників дозволяє скоротити час підготовки продуктів та гарантувати їх 

високу якість. 

Завдяки оптимізованим технологічним процесам середній час 

приготування страв становить приблизно 5–8 хвилин. Використання 

сучасного обладнання, зокрема технологій обсмаження та повітряного 

приготування, сприяє прискоренню виробничого циклу. 

Система автоматизованого прийому замовлень забезпечує 

мінімальний час їх обробки — близько 1–2 хвилин, оскільки POS-рішення 

миттєво передають інформацію на кухню. У результаті загальний час 



 

 

 
 

 

очікування клієнта зазвичай становить 10–15 хвилин, однак за умов високої 

автоматизації він може бути ще меншим. 

Узагальнюючи, можна зазначити, що KFC у Львові (просп. Червоної 

Калини, 60) активно використовує автоматизацію, оптимізацію виробничих 

процесів і сучасні управлінські рішення для забезпечення швидкого та 

якісного обслуговування клієнтів при збереженні високих стандартів якості. 

Аналіз діяльності закладу свідчить, що особлива увага приділяється 

оптимізації всіх етапів приготування страв — від підготовки сировини до 

пакування готових замовлень. Впровадження автоматизованих технологій 

дозволяє підвищити швидкість процесів, зменшити вплив людського 

фактора та забезпечити стабільну якість продукції. 

Важливе значення має також організація внутрішніх потоків 

персоналу та інгредієнтів, правильне розміщення обладнання, а також 

системний контроль якості на всіх етапах виробництва. 

Завдяки комплексному підходу KFC у Львові забезпечує ефективне 

функціонування кухні, швидку подачу страв і високий рівень задоволеності 

клієнтів, що є ключовою перевагою в умовах конкурентного ринку. 

 

3.2. Удосконалення системи приймання замовлень та 

обслуговування гостей у мережі закладів швидкого обслуговування 

KFC у м. Львів  

Оптимізація системи прийому та обслуговування замовлень у закладі 

KFC у Львові (просп. Червоної Калини, 60) є одним із ключових напрямів 

підвищення ефективності роботи ресторану та покращення рівня 

задоволеності клієнтів. Використання терміналів самообслуговування дає 

змогу відвідувачам самостійно формувати замовлення та здійснювати 

оплату, що суттєво зменшує час очікування і підвищує зручність сервісу. 

Для подальшого вдосконалення системи самообслуговування 

доцільно впровадити низку інноваційних рішень. Зокрема, розширення 

функціоналу мобільних застосунків шляхом додавання опцій попереднього 



 

 

 
 

 

замовлення, бронювання столиків і доставки дозволить зробити сервіс 

більш гнучким та зручним для користувачів. 

Перспективним напрямом є також використання технологій 

розпізнавання користувачів, що сприятиме швидшій ідентифікації клієнтів, 

скороченню часу оформлення замовлення та формуванню персоналізованих 

пропозицій. 

Важливим елементом розвитку є розширення меню за рахунок 

альтернативних категорій страв, таких як вегетаріанські, веганські та 

безглютенові позиції, що дозволить залучити нові сегменти споживачів і 

відповідати сучасним тенденціям здорового харчування. 

Підвищення інтерактивності процесу замовлення, зокрема через 

використання інтерактивних екранів або елементів гейміфікації, може 

зробити взаємодію з клієнтами більш сучасною та привабливою. 

Додатково, розвиток програми лояльності, що включає бонусні 

накопичення, персональні знижки та спеціальні пропозиції, сприятиме 

зміцненню довгострокових відносин із клієнтами та підвищенню їхньої 

прихильності до бренду. 

Реалізація зазначених заходів дозволить KFC у Львові покращити 

якість обслуговування, підвищити швидкість роботи та посилити 

конкурентні позиції на ринку. 

Окремо варто відзначити впровадження системи попереднього 

замовлення, яка може суттєво оптимізувати процес обслуговування. 

Розробка мобільного застосунку або веб-платформи дозволить клієнтам 

оформлювати замовлення заздалегідь і обирати зручний час його 

отримання, що позитивно вплине на організацію роботи закладу. 

До основних переваг такої системи належать скорочення черг і 

зменшення часу очікування, оскільки клієнти отримують замовлення у 

визначений час без додаткових затримок. 



 

 

 
 

 

Також передзамовлення дає змогу більш ефективно планувати 

завантаження персоналу та використання кухонного обладнання, що 

підвищує продуктивність роботи ресторану. 

Крім того, система забезпечує вищий рівень персоналізації, 

дозволяючи клієнтам адаптувати замовлення відповідно до власних 

уподобань і потреб. 

З економічної точки зору, впровадження передзамовлень сприяє 

зростанню обсягів продажів та середнього чека завдяки можливості 

інтеграції персоналізованих пропозицій і акцій у цифрові сервіси. 

У підсумку, такі зміни підвищують загальну ефективність роботи 

закладу, покращують якість сервісу та рівень задоволеності клієнтів KFC у 

Львові. 

Важливим додатковим напрямом удосконалення є впровадження 

системи зворотного зв’язку, яка дозволяє відвідувачам залишати відгуки, 

пропозиції та зауваження. Це сприяє покращенню взаємодії між закладом і 

клієнтами та забезпечує оперативне реагування на потреби споживачів, що 

є важливим фактором підвищення якості обслуговування. 

Основні переваги впровадження системи зворотного зв’язку у закладах KFC 

можна охарактеризувати таким чином: 

1. Виявлення проблемних зон. Клієнти отримують можливість оперативно 

повідомляти про труднощі, недоліки або негативний досвід, що виник під 

час оформлення замовлення чи обслуговування. Це дозволяє своєчасно 

ід 

2. ентифікувати слабкі місця в роботі закладу та швидко реагувати на них, 

підвищуючи загальну ефективність сервісу.  

3. Удосконалення якості обслуговування. Аналіз відгуків споживачів дає 

змогу глибше розуміти їхні очікування та потреби. На основі цієї 

інформації можна оптимізувати процеси обслуговування, покращити 

якість страв, прискорити виконання замовлень та впровадити більш 

персоналізований підхід до гостей.  



 

 

 
 

 

4. Підвищення рівня задоволеності клієнтів. Наявність системи зворотного 

зв’язку формує у відвідувачів відчуття значущості їхньої думки для 

закладу. Врахування пропозицій і зауважень сприяє покращенню 

сервісу, що позитивно впливає на загальний рівень задоволеності та 

формує довготривалі відносини з клієнтами.  

5. Зростання лояльності споживачів. Заклади, які активно реагують на 

відгуки та демонструють відкритість до змін, формують вищий рівень 

довіри. Це сприяє зміцненню лояльності клієнтів, оскільки вони 

відчувають, що їхні зауваження реально враховуються у процесі 

вдосконалення сервісу [12].  

Таким чином, впровадження системи зворотного зв’язку у KFC у 

Львові (просп. Червоної Калини, 60) є важливим інструментом підвищення 

якості обслуговування, удосконалення внутрішніх процесів і формування 

лояльності клієнтів. Це дозволяє своєчасно виявляти проблеми, 

покращувати сервіс і підвищувати рівень задоволеності відвідувачів. 

У сучасних умовах заклади громадського харчування виконують не 

лише функцію забезпечення харчування, а й виступають простором для 

комфортного відпочинку та соціальної взаємодії. В умовах високої 

конкуренції у сфері швидкого харчування, зокрема для KFC, особливо 

важливим є впровадження ефективних управлінських та сервісних рішень, 

спрямованих на підвищення якості обслуговування. Попередній аналіз 

конкурентного середовища свідчить про необхідність подальшого 

вдосконалення сервісних процесів, оскільки залишаються питання щодо 

швидкості обслуговування, організації роботи персоналу та системи 

професійного розвитку працівників. Для вирішення цих завдань доцільно 

сформувати комплексну систему управління сервісом, яка включатиме 

стратегію підвищення якості обслуговування та розвиток корпоративної 

культури. Така система має бути структурованою та передбачати поетапну 

реалізацію визначених цілей. На першому етапі важливим є впровадження 

стандартів обслуговування, які визначатимуть чіткі критерії якості роботи 



 

 

 
 

 

персоналу. Параметри корпоративної культури, організації праці та 

професійного рівня співробітників мають бути чітко сформульовані та 

практично реалізовані. На другому етапі доцільно розмежувати 

функціональні обов’язки персоналу, виокремивши працівників фронт-зони, 

допоміжні служби та управлінський склад. Додатково важливим 

інструментом є регулярне опитування клієнтів для оцінки рівня сервісу. 

Контроль якості в усіх підрозділах (кухня, склад, технічні служби) може 

здійснюватися за допомогою стандартизованих чек-листів, що відповідають 

внутрішнім вимогам компанії KFC. 

 

Рис. 3.5 Стратегія обслуговування мережі KFC 

Джерело: сформоване автором [1-9, 19-24] 

Третій етап передбачає проведення анкетування та використання 

оціночних листів, що дає змогу комплексно визначити рівень корпоративної 

культури та якості обслуговування. Отримані результати є базою для 



 

 

 
 

 

формування програм професійного розвитку персоналу. При цьому 

працівники закладу повинні спрямовувати зусилля на підвищення 

стандартів сервісу з урахуванням потреб і очікувань відвідувачів. 

Додатково, систематичний моніторинг культури обслуговування сприятиме 

покращенню внутрішньої взаємодії між структурними підрозділами та 

підвищенню узгодженості їхньої роботи. 

Завершальний етап полягає в аналізі ефективності впроваджених 

заходів у межах розробленої стратегії, що дозволяє оцінити її 

результативність та ступінь відповідності стратегічним цілям KFC. 

Для підвищення якості сервісу та ефективності роботи персоналу в 

KFC Львів (просп. Червоної Калини, 60) доцільно сформувати цілісну 

систему підготовки та підвищення кваліфікації працівників. 

Обслуговуючий персонал має проходити спеціалізоване навчання та 

регулярні інструктажі, що забезпечить набуття необхідних професійних 

знань і практичних навичок для якісного виконання посадових обов’язків. 

У цьому контексті керівництво закладу повинно розробити чіткі 

посадові інструкції для кожної категорії працівників із визначенням їхніх 

функцій, прав і рівня відповідальності. Такий підхід забезпечує системність 

у навчанні та сприяє підвищенню стандартів обслуговування. Формування 

посадових інструкцій здійснюється на основі типових вимог, зокрема 

відповідно до положень ДСТУ 4281:2004. 

Працівники KFC повинні постійно вдосконалювати професійні 

компетентності шляхом поєднання теоретичної підготовки та практичного 

досвіду. З цією метою адміністрація закладу має організовувати регулярні 

тренінги із залученням фахівців галузі, проводити атестацію персоналу та 

присвоєння відповідних кваліфікаційних рівнів. 

Для забезпечення високої якості обслуговування та розвитку корпоративної 

культури персонал повинен відповідати низці вимог: 

 суворе дотримання внутрішніх стандартів компанії та посадових 

інструкцій;  



 

 

 
 

 

 дотримання санітарно-гігієнічних норм як особистих, так і 

виробничих;  

 знання та виконання правил охорони праці, протипожежної безпеки, 

а також норм професійної етики.  

Працівники KFC працюють у встановленій уніформі, що відповідає 

корпоративним стандартам. Водночас для формування ефективної системи 

управління якістю сервісу важливо забезпечити безперервний професійний 

розвиток персоналу відповідно до займаних посад. 

В Україні професія працівника сфери обслуговування часто 

недооцінюється, що призводить до високої плинності кадрів. Це негативно 

впливає на стабільність персоналу, рівень сервісу та загальне сприйняття 

закладу клієнтами. 

У KFC контроль за дотриманням стандартів здійснює керівник зміни, 

який відповідає за організацію робочого процесу та виконання 

встановлених норм. Адміністратор, у свою чергу, координує систему 

навчання персоналу, формує графіки тренінгів та забезпечує мотивацію 

команди для підвищення ефективності роботи. 

Систематичне навчання є ключовим елементом розвитку персоналу 

KFC, оскільки воно сприяє підвищенню професійного рівня співробітників 

і вдосконаленню якості обслуговування. Регулярні тренінги формують у 

працівників кращу орієнтацію на потреби клієнтів, покращують 

комунікаційні навички та підвищують здатність ефективно працювати як із 

відвідувачами, так і в команді. У результаті це позитивно впливає на рівень 

задоволеності гостей, зміцнює їхню лояльність та формує позитивний імідж 

закладу. 

Система культури та якості обслуговування у KFC стикається з 

низкою викликів, серед яких однією з ключових проблем є недостатній 

рівень мотивації персоналу. Саме це негативно впливає на залученість 

працівників у робочі процеси та безпосередньо відображається на якості 

сервісу для клієнтів. Для усунення цієї проблеми необхідно впроваджувати 



 

 

 
 

 

комплексні заходи, спрямовані на посилення мотиваційного впливу на 

співробітників. 

Одним із дієвих інструментів стимулювання є матеріальне 

заохочення, яке здатне істотно підвищити продуктивність праці. Не менш 

важливими є регулярні зустрічі з керівництвом, під час яких визначаються 

конкретні цілі, обговорюються очікувані результати та надається зворотний 

зв’язок щодо виконаної роботи. 

Загальна результативність діяльності KFC значною мірою залежить 

від рівня мотивації персоналу, тому доцільним є впровадження системи 

преміювання, орієнтованої на досягнення конкретних результатів і 

покращення якості обслуговування. У практиці управління персоналом 

можна виділити два основні підходи до реалізації такої системи: 

 впровадження системи ключових показників ефективності (KPI) для 

кожного підрозділу та працівника з метою об’єктивного вимірювання 

результативності та стимулювання продуктивності;  

 запровадження комплексної системи оплати праці, що базується на 

результатах діяльності закладу та враховує ступінь залученості 

працівника до робочих процесів (коефіцієнт трудової участі).  

Обидва підходи мають право на застосування, однак саме система KPI 

є більш прозорою та ефективною з точки зору управління, оскільки дозволяє 

керівництву об’єктивно оцінювати внесок кожного працівника у досягнення 

загальних цілей компанії. Водночас друга модель оплати праці може не 

повною мірою враховувати індивідуальний внесок співробітника, що іноді 

знижує мотиваційний ефект. 

Для формування як стратегічних, так і операційних цілей розвитку 

підприємства важливим є системний аналіз діяльності підрозділів та оцінка 

ефективності організаційної структури. У цьому контексті ключову роль 

відіграють KPI як основні індикатори результативності роботи. 

Керівництво KFC може використовувати систему KPI для оцінювання 

ефективності впроваджених управлінських рішень, аналізу діяльності 



 

 

 
 

 

підрозділів та індивідуальних результатів працівників. Крім того, така 

система дозволяє сформувати прозорий механізм винагороди, який 

безпосередньо пов’язує оплату праці з досягнутими результатами. 

Впровадження змінної частини заробітної плати на основі KPI 

виступає потужним мотиваційним інструментом, що стимулює працівників 

до досягнення високих індивідуальних показників і водночас сприяє 

командній взаємодії задля реалізації стратегічних завдань компанії. 

Водночас для ефективного функціонування системи мотивації 

важливо, щоб KPI були чіткими, зрозумілими для персоналу та економічно 

обґрунтованими. Лише за таких умов система стимулювання 

забезпечуватиме стабільний позитивний ефект. 

Ефективна мотиваційна система в KFC повинна базуватися на кількох 

ключових принципах: 

 працівник має отримувати винагороду за ті показники, на які він 

реально може впливати;  

 система оцінювання зазвичай повинна містити обмежену кількість 

KPI (1–3 показники), що забезпечує їх зрозумілість і 

контрольованість;  

 працівник, розуміючи механізм досягнення цільових показників, 

отримує можливість підвищувати власний дохід, однак при цьому 

важливо зберігати стабільність базового рівня заробітної плати.  

Таким чином, грамотно побудована система мотивації на основі KPI 

дозволяє не лише підвищити продуктивність персоналу KFC, але й 



 

 

 
 

 

сформувати стійку культуру результативності та відповідальності в межах 

організації. 

Рис. 3.6 Мотивація персоналу 

Джерело: сформоване автором [5; 7] 

 

Керівництво KFC може реалізувати комплексну систему навчання та 

підвищення кваліфікації персоналу, що є важливим інструментом розвитку 

людського капіталу та безпосередньо впливає на якість сервісу. Постійне 

вдосконалення професійних компетентностей працівників дозволяє 

підвищити стандарти обслуговування, скоротити кількість помилок у роботі 

та забезпечити більш стабільний рівень клієнтського досвіду. 

Оцінювання ефективності навчальних програм доцільно здійснювати 

через систему ключових показників ефективності (KPI). Такий підхід дає 

змогу не лише відстежувати результати діяльності компанії в цілому, а й 

аналізувати продуктивність окремих підрозділів та індивідуальні 

досягнення співробітників. KPI виступають інструментом управлінського 



 

 

 
 

 

контролю, який дозволяє об’єктивно вимірювати результати впроваджених 

змін та коригувати процеси навчання відповідно до реальних потреб 

бізнесу. 

Важливою перевагою системи KPI є її вимірюваність, адже саме чітко 

визначені та кількісно оцінювані показники забезпечують прозорість оцінки 

ефективності праці та досягнення поставлених цілей. На основі цих даних 

формується також система мотивації, яка стимулює працівників до 

підвищення результативності та професійного розвитку. 

Особливе значення для KFC має безперервне навчання персоналу, яке 

повинно розглядатися як невід’ємна частина корпоративної культури. 

Регулярні тренінги сприяють кращому розумінню потреб клієнтів, 

формують клієнтоорієнтований підхід та розвивають навички ефективної 

командної взаємодії. У підсумку це забезпечує підвищення якості 

обслуговування, покращення внутрішніх комунікацій і створення 

позитивного клієнтського досвіду, що є ключовим фактором 

конкурентоспроможності закладу. 

 

3.3. Перспективи розвитку мереж закладів ресторанного 

господарства у м. Львові в повоєнний період 

Сучасний ринок закладів харчування у Львів характеризується 

активним розвитком мережевих форматів, високою конкуренцією та 

швидкою адаптацією до змін споживчого попиту. Попри економічні 

труднощі та воєнні виклики, ресторанний бізнес міста продовжує 

демонструвати позитивну динаміку, що пов’язано зі зростанням 

внутрішнього туризму, релокацією бізнесу та збільшенням кількості 

відвідувачів. 

Однією з ключових особливостей львівського ресторанного ринку є 

значна концентрація тематичних і концептуальних мереж. Найбільш 

відомими є заклади холдингу !FEST, які формують туристичний 

гастрономічний бренд міста. До популярних мережевих закладів належать 



 

 

 
 

 

Kryivka, Pstruh, Khlib Ta Vyno, Baczewski Restaurant, Meat and Justice та інші. 

Вони поєднують автентичну атмосферу, локальну гастрономію й 

туристичну привабливість, що забезпечує стабільний попит серед 

мешканців і туристів. 

Сучасний стан розвитку мереж закладів харчування Львова 

характеризується кількома основними тенденціями: 

 цифровізацією сервісу (онлайн-бронювання, QR-меню, мобільні 

додатки);  

 розвитком доставки їжі та dark kitchen;  

 популярністю локальної та крафтової гастрономії;  

 поширенням здорового харчування та вегетаріанських концепцій;  

 інтеграцією гастрономії з туристичною сферою;  

 автоматизацією управління та обліку.  

Зокрема, у Львові розвиваються заклади здорового харчування, 

наприклад Здорове харчування FoodEx Львів, що відображає зміну 

споживчих пріоритетів у бік wellness-концепцій та екологічного способу 

життя.  

Таблиця  3.1 

Аналіз ресторанних мереж м. Львова 

Назва мережі 

/ холдингу 

Характеристика діяльності Найвідоміші заклади у 

Львові 

!FEST Найбільший ресторанний холдинг 

Львова, орієнтований на 

концептуальні та тематичні 

ресторани, гастротуризм і 

локальну культуру 

Криївка, Реберня «Під 

Арсеналом», Львівська 

майстерня шоколаду, 

П’яна Вишня 

Restaron Львівська ресторанна компанія, 

що розвиває сучасні формати 

ресторанів та гастропроєктів 

Ресторани локальної та 

європейської кухні, 

гастропаби 

Tomatina Українська мережа сімейних 

ресторанів італійської кухні 

Tomatina 

Челентано Одна з найстаріших українських 

франчайзингових мереж піцерій 

Піца Челентано 



 

 

 
 

 

Lviv 

Croissants 

Міжнародна мережа закладів 

швидкого харчування, заснована у 

Львові 

Lviv Croissants 

McDonald’s Міжнародна мережа ресторанів 

швидкого харчування 

McDonald’s 

Kumpel 

Group 

Львівська ресторанна група, що 

спеціалізується на пивній та 

авторській кухні 

Kumpel, Мануфактура 

пива 

Aroma Kava Всеукраїнська мережа кав’ярень 

формату coffee-to-go 

Aroma Kava 

Black Honey Львівська мережа specialty-

кав’ярень 

Black Honey 

NOA Asia 

Special 

Мережа ресторанів паназійської 

кухні 

NOA Asia Special 

Джерело: сформоване автором [19-26] 

 

Важливою особливістю львівського ринку є мультиформатність. У місті 

активно функціонують: 

 ресторани національної кухні;  

 тематичні гастропаби;  

 кав’ярні та пекарні;  

 street-food концепції;  

 кейтерингові компанії;  

 етнічні ресторани, зокрема Стумарі - кафе грузинської кухні, Львів (Лесі 

Українки) та Green Garden.  

За даними досліджень ресторанного ринку України, у 2025 році Львів 

став одним із лідерів за темпами зростання виторгу закладів харчування - 

показник збільшився приблизно на 7%, хоча загальна відвідуваність 

ресторанів дещо скоротилася через інфляцію та зростання цін.  

Перспективи розвитку мереж закладів харчування у Львові пов’язані 

з кількома стратегічними напрямами: 

1. Подальший розвиток гастрономічного туризму. Львів залишається 

одним із головних туристичних центрів України, що стимулює відкриття 

нових концептуальних закладів та франчайзингових мереж.  



 

 

 
 

 

2. Розширення цифрових технологій. Очікується активніше впровадження 

CRM-систем, автоматизації кухні, AI-аналітики та безконтактного 

сервісу.  

3. Екологізація ресторанного бізнесу. Зростає популярність еко-friendly 

концепцій, сортування відходів, використання локальних продуктів та 

sustainable packaging.  

4. Розвиток крафтового виробництва. У Львові посилюється тенденція до 

створення власних пекарень, сироварень, броварень і крафтових 

гастрономічних брендів.  

5. Інтеграція з культурними подіями. Ресторани дедалі частіше 

поєднуються з мистецькими просторами, фестивалями та 

гастрономічними турами.  

Водночас ринок стикається і з певними проблемами: 

 кадровий дефіцит;  

 зростання собівартості продукції;  

 інфляційний тиск;  

 складнощі з логістикою;  

 висока конкуренція;  

 необхідність постійного оновлення концепцій.  

Незважаючи на це, Львів зберігає позиції одного з найдинамічніших 

гастрономічних центрів України. Поєднання туристичного потенціалу, 

історичної атмосфери, розвитку локальних брендів та інноваційних 

форматів створює сприятливі умови для подальшого розвитку мереж 

закладів харчування.  

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

ВИСНОВКИ 

В Україні діє велика кількість мережевих закладів ресторанного 

господарства, які представлені у різних регіонах країни та охоплюють 

широкий спектр форматів - від ресторанів преміум-класу й кафе до закладів 

швидкого харчування. Активне розширення великих ресторанних мереж 

свідчить про зростаючу популярність індустрії харчування та підвищений 

попит на мережеві формати серед споживачів. У сучасних умовах 

особливого значення набувають якість сервісу, орієнтація на потреби 

клієнтів та впровадження інноваційних технологій, що визначає рівень 

конкурентоспроможності закладів. Це, у свою чергу, посилює конкуренцію 

на ринку, сприяє підвищенню стандартів обслуговування та покращенню 

споживчого досвіду. 

Мережа KFC є однією з найпотужніших і найвідоміших у світовому 

сегменті швидкого харчування. Компанія пропонує широкий асортимент 

продукції, зокрема страви з курки, бургери, картоплю фрі та різноманітні 

напої, що забезпечує стабільний попит серед різних категорій споживачів. 

Одним із ключових напрямів діяльності KFC є управління якістю, у межах 

якого компанія систематично інвестує в удосконалення сервісу та 

підвищення рівня задоволеності клієнтів. Важливу роль у цьому процесі 

відіграє впровадження сучасних технологій та автоматизованих систем, що 

дозволяє оптимізувати виробничі процеси та підвищити ефективність 

обслуговування. 

Окрему увагу компанія приділяє розвитку персоналу через систему 

навчання, тренінгів та підвищення кваліфікації працівників, що сприяє 

формуванню професійної команди та створенню комфортного робочого 

середовища. Завдяки поєднанню інноваційного підходу, стандартизованих 

процесів та ефективного менеджменту, KFC має значний потенціал для 

подальшого розвитку та зміцнення позицій на ринку швидкого харчування. 

Узагальнюючи, дослідження діяльності мережі KFC підтверджує 

наявність ефективної системи управління, високих стандартів якості 



 

 

 
 

 

обслуговування, активного впровадження інновацій та системного підходу 

до розвитку персоналу. Сукупність цих чинників забезпечує компанії стійкі 

конкурентні позиції на ринку та створює передумови для її подальшого 

стратегічного зростання. 

Наведені результати підкреслюють визначальну роль якості сервісу та 

ефективності організації виробничих процесів у закладах швидкого 

обслуговування KFC. Саме ці фактори формують рівень задоволеності 

клієнтів і забезпечують стабільне функціонування мережі в умовах високої 

конкуренції на ринку ресторанних послуг. 

Система обслуговування в KFC орієнтована на забезпечення 

максимально швидкого реагування на запити відвідувачів та скорочення 

часу виконання замовлень. Основні етапи включають прийом замовлення, 

приготування страв, їх видачу та безпосередню взаємодію з клієнтами. 

Використання цифрових технологій та автоматизованих систем дозволяє 

оптимізувати внутрішні процеси, мінімізувати ймовірність помилок і 

підвищити швидкість обслуговування. Важливим елементом є 

впровадження систем самообслуговування через термінали та мобільні 

застосунки, що забезпечує зручність для клієнтів і зменшує навантаження 

на персонал. Професійна підготовка працівників і розвиток навичок 

комунікації сприяють формуванню позитивного клієнтського досвіду та 

підвищенню лояльності відвідувачів. 

Удосконалення процесу приготування страв у KFC спрямоване на 

забезпечення стабільної якості продукції та підвищення ефективності 

виробництва. Використання стандартизованих рецептур і технологічних 

карт гарантує однаковий смак і якість страв у всіх закладах мережі. 

Впровадження сучасного обладнання та автоматизованих технологій 

дозволяє скоротити час приготування, підвищити продуктивність 

персоналу та забезпечити точність виконання технологічних процесів. 

Системний контроль якості та дотримання санітарно-гігієнічних норм 

сприяють безпечності продукції та зміцненню довіри споживачів до бренду. 



 

 

 
 

 

Оптимізація системи замовлення та обслуговування є важливим 

чинником підвищення ефективності діяльності мережі KFC. Використання 

електронних терміналів самообслуговування та мобільних платформ 

дозволяє зменшити черги та підвищити точність оформлення замовлень. 

Інтегровані інформаційні системи управління замовленнями і запасами 

сприяють більш ефективній організації логістики та зниженню кількості 

операційних помилок. Налагоджена внутрішня комунікація між 

працівниками забезпечує узгодженість дій та підвищує загальну швидкість 

обслуговування клієнтів. 
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Додаток А 

 

Анкетування працівників підприємства 

 



 

 

 
 

 

1. Які головні пріоритети пов’язані з роботою? 

2. Які основні фактори вплинули на вибір вашого робочого місця 

саме в цьому закладі? 

3. Які обставини спонукали б вас перейти на нову посаду в 

організації? 

4. Які принципи повинні керувати відносинами між працівником 

і його організацією? 

5. Що найголовніше у системі взаємовідносин між членами 

колективу? 

6. Чому, на вашу думку, працівники мережі кафе KFC не 

проявляють ініціативи та не пропонують альтернативні пропозиції під час 

робочого процесу? 

7. Якими рисами характеру має володіти успішний працівник 

закладу швидкого обслуговування KFC? 

8. Що є найбільш важливим в роботі з клієнтом закладу? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Додаток Б 

 

SWOT- аналіз компанії KFC 



 

 

 
 

 

 

Сильні сторони Слабкі сторони 

• Другий кращий світовий бренд в 

індустрії швидкого харчування в 

вартісному вираженні 

• Оригінальний рецепт «11 трав і 

спецій» 

• Сильні позиції в Китаї 

• Співпраця з Pizza Hut і Taco Bell 

• KFC є лідером ринку в світі серед 

компаній з куркою в якості основного 

товарного продукту 

 

 

 

• Неблагонадійні постачальники 

• Нездорове харчування 

• Висока плинність кадрів 

Можливості Загрози 

• Зростання попиту на більш здорову 

їжу 

• Доставка їжі додому 

• Введення нових страв 

• Загострена конкуренція 

• Втрата частини клієнтів 

• Місцеві мережі ресторанів швидкого 

харчування 

• Коливання курсу валюти 
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