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Стаття присвячена актуальним питанням визначення напрямів стійкого розвитку готельного-ресторанної ін-
дустрії, аналізу та встановленню основних особливостей організації бізнес-процесів сучасних лідерів індустрії 
гостинності в період утвердження біоекономіки. Встановлено, що провідні заклади у сфері послуг підтримують 
різноманітні екологічні ініціативи з захисту та збереження природного середовища, менеджмент стійкого розвитку 
вибудовують у відповідності до екологічних, соціальних та управлінських цілей, які узгоджуються з принципами 
біоекономіки, активно співпрацюють з незалежними громадськими структурами та публічно звітують про власний 
прогрес щодо означених напрямів реальними діями у площині соціальної відповідальності, а також примножують 
інтелектуально-технологічну домінанту сучасних бізнес-процесів підприємств індустрії гостинності. 

Ключові слова: готельно-ресторанний бізнес, біоекономіка, фудтех.

Статья посвящена актуальным вопросам определения направлений устойчивого развития гостинично-ре-
сторанной индустрии, анализу и выявлению основных особенностей организации бизнес-процессов совре-
менных лидеров индустрии гостеприимства в период становления биоэкономики. Установлено, что ведущие 
учреждения в сфере услуг поддерживают разнообразные экологические инициативы по защите и сохранению 
природной среды, менеджмент выстраивают в соответствии с экологическими, социальными и управленче-
скими целями, которые согласуются с принципами биоэкономики, активно сотрудничают с независимыми об-
щественными структурами и публично отчитываются о прогрессе согласно принятым направлениям согласно 
реальными действиями в плоскости социальной ответственности, а также приумножают интеллектуально-тех-
нологическую доминанту современных бизнес-процессов предприятий индустрии гостеприимства.

Ключевые слова: готельно-ресторанный бизнес, биоэкономика, фудтех.

The article is devoted to topical issues of determining the directions of sustainable development of the enterprises 
of the hotel and restaurant industry, analysis and identification of the main features of the organization of business pro-
cesses of modern leaders of the hospitality industry in the period of formation and development of bioeconomy. At the 
current stage of recovery of the global economy from the effects of the COVID-19 pandemic, in particular the crisis of 
the enterprises of the hotel and restaurant business, the hospitality industry is facing new challenges in the bioeconomy 
and requires a new business environment and social responsibility from the enterprises. Taking into account the work 
of foreign scientists, economists and practitioners in the field of bioeconomics, have been decided to explore the impor-
tance of current trends in bioeconomics for the development of the enterprises of hotel and restaurant business in the 
context of leadership in services. It has been established that the leading institutions of the service sector support various 
environmental initiatives to protect and preserve the environment, the entrepreneurs of the hotel and restaurant industry 
build management in accordance with environmental, social and management goals that meet bioeconomic principles, 
the enterprises actively cooperate with independent NGOs and structures, also publicly report on progress in accordance 
with the adopted directions and results of real actions in the field of social responsibility, and the entrepreneurs seek to 
increase the intellectual and technological dominance of modern business processes of the enterprises of the hospitality 
industry, in particular by concluding profitable and promising cooperation agreements between the global giant’s food 
technology with restaurateurs. The results of our study prove the fact that in the period of reformatting the business 
strategies of the enterprises of the hotel and restaurant industry, as well as in the future, intellectual assets will form the 
dominant entrepreneurial success, by the way, expanding the creative and knowledge space.

Keywords: hotel and restaurant business, bioeconomics, food technology.
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Постановка проблеми. Досягнення лідер-
ства та високого ступеня конкурентоспро-
можності на ринку готельно-ресторанних 
послуг в останні роки постало доволі склад-
ним завданням для керівників міжнародних 
компаній та підприємців у даному секторі не 
лише з огляду на існуючу перманентну тур-
булентність економічного середовища, але 
і кризові стани для підприємців даної галузі, 
що були викликані тривалими локдаунами 
та заходами щодо запобігання поширенням 
пандемії. Між тим, на сучасному етапі від-
новлення економіки від наслідків COVID-19, 
готельно-ресторанний бізнес стикається з 
новими викликами, що постають на етапі 
утвердження біоекономіки і вимагають бути 
суб’єктів господарської діяльності екологічно-
орієнтованими та соціально відповідальними: 
запроваджувати нові технології для отри-
мання екологічно чистих продуктів, орієнту-
ватися в досягненнях у сфері клітинного сіль-
ського господарства та питаннях отримання 
високоякісного білку без шкоди для довкілля 
та океану тощо.

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Системно-трансформаційне зрушення 
до сталого розвитку в умовах утвердження 
біоекономіки постає майбутньою метою для 
Європейського Союзу, за якого сільське гос-
подарство та харчова індустрія визнаються 
найважливішими галузями «зеленого гос-
подарства» [1; 2]. В українській академічній 
та економічній науковій спільноті активно 
дискутуються питання утвердження принци-
пів біоекономіки для нашої країни у працях 
М.П. Талавирі, В.В. Байдала, В.М. Бутенко, 
В.Г. Маргасової, М.В Добрівської, В.В. Лимар 
та багатьох інших, що розглядали дефінітив-
ний аспект поняття «біоекономіка» та сфор-
мулювали теоретичні та практичні підходи 
щодо напрямів розвитку біоекономіки за умов 
безперервних трансформаційних процесів та 
глобалізації [3–5]. К.С. Нестерова, А.О. Яко-
венко та інші також ключовою концепцією у 
розрізі сучасного розвитку визначають біое-
кономіку, вказуючи як на недостатність теоре-
тичного підґрунтя для розвитку такої в Україні 
в контексті євроінтеграційного напряму, так 
і окреслюють сучасні проблеми, які стоять 
перед вітчизняними підприємствами у про-
цесі впровадження біотехнологій та органі-
заційно-економічний механізм їх підтримки в 
контексті реалізації державного стратегічного 
управління розвитком біоекономіки в Укра-
їні [6]. У свою чергу, М.І. Яремова провівши 
ретроспективне вивчення наукових поглядів 

та думок з даного питання, обґрунтувала кон-
цептуальні основи інклюзивної європейської 
біоекономіки, яка описується сучасним мис-
ленням про термінологію біоекономічного 
напряму та визначила методологічні підходи 
до тлумачення біоекономіки в контексті ста-
лого розвитку та призму біотехнологічного, 
біоекологічного та біоресурсного підходів [7]. 
Між тим, В. Вострякова, О. Рубаненко та інші 
дослідники вважають, що на даний час біо-
економічна стратегія України ще не сформо-
вана, а розвиток біотехнологій йде повільно, 
а «використання та впровадження новітніх 
біотехнологій має занадто фрагментарний 
характер» [8]. 

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. На жаль, на терені 
сучасної літератури та аналітичних оглядів 
лише кілька публікацій торкаються означеного 
нами напряму дослідження. М. Руіз-Моліною, 
С. Белда-Макюєл та іншими було запропоно-
вано ключові критерії для створення та вико-
ристання індикаторів різних типів (якісних та 
кількісних) для вимірів сталого управління 
харчовими продуктами в умовах біоеконо-
міки; а також встановлено, що готелі нехтують 
низкою аспектів сталого управління за озна-
ченими рамками, при цьому якість і кількість 
інформації, що надається готелями, обме-
жена [9]. Також А. Мутуа в своєму досліджені 
вказує на актуальність питання та необхід-
ність більш багатоплановіших та ширших роз-
робок у сфері регулювання безпеки харчових 
продуктів для готельно-ресторанної індустрії 
[10]. Таким чином, враховуючи наробки зару-
біжних вчених, економістів та практиків у про-
сторі біоекономіки, якими одностайно визна-
ється провідна роль «зеленої економіки» в 
інноваційному розвитку індустрії харчування 
[6; 9; 10; 11], нами вирішено було дослідити 
питання значення сучасних трендів біоеко-
номіки для розвитку готельно-ресторанного 
бізнесу в контексті питання лідерства в даній 
індустрії.

Формулювання цілей статті. Метою 
статті є визначення напрямів стійкого розви-
тку готельного-ресторанної індустрії, а також 
у відповідності до цього, аналіз та встанов-
лення основних особливостей організації біз-
нес-процесів сучасних лідерів індустрії гос-
тинності в період утвердження біоекономіки.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Провідними інвестиційними секто-
рами венчурного капіталу окрім фінтеху, у 
2020–2021 роках також стали біотех та фуд-
тех, що власне окреслює основні напрями 
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трансформаційних змін у найближчій пер-
спективі та визначає пріоритети розвитку біз-
нес-процесів і для готельно-ресторанної інду-
стрії. Таким чином, власне розмиваються межі 
наукомістких технологій та підприємництва й 
бізнесу, які на сьогодні постають структурно 
єдиним утворенням – генератором креативу 
та економічного успіху. Вважає за доцільне 
почати огляд сучасних трендів у розвитку хар-
чової індустрії з даних щодо зростання числа 
прихильників рослинної їжі. Так, у 2020 році 
57% американських сімей вибрали флекси-
таріанську дієту, причому 65% американців 
покоління Z виявили бажання перейти саме 
на рослинну дієту, а 55% стверджували, що 
є постійними клієнтами закладів торгівлі еко-
логічно чистих продуктів харчування [12]. 
У жовтні 2021 року значок Cool Food Meals, 
що позначає страви з низьким вмістом вуг-
лецю, від Інституту світових ресурсів з’явився 
в меню Aramark – найбільшого постачальника 
послуг харчування в США, в рамках пілотної 
програми для 10 університетів, яка розпо-
чнеться навесні 2022 року (Університет штату 
Арізона, Університет штату Флорида, Універ-
ситет Сліппері Рок, Університет Св. Бона-
вентура, Каліфорнійський університет Ірвіна, 
Університет Міссісіпі, Університет Північної 
Кароліни Вілмінгтон, Університет Вірджинії та 
Університет Західного Вашингтона) [13]. Між 
тим, завдяки новаціям у сфері біотехнологій, 
все більшого інвестиційного інтересу набува-
ють підприємства з альтернативного або рос-
линного білку. Так компанія Shiok Meats стала 
першою компанією з виробництва морепро-
дуктів і м’яса в Південно-Східній Азії, а також 
новатором з вирощування ракоподібних 
(креветки, омари, краби, раки) – екологічно 
чистого, здорового, смачного та «нежорсткого 
м’яса» у світі на основі клітинної технології як 
альтернативного джерела білку для азіатських 
споживачів. Black&Veatch – глобальна ком-
панія з інженерії, закупівель, консалтингу та 
будівництва з більш ніж 100-річним досвідом 
інновацій у екологічній інфраструктурі, дохід 
якої у 2020 році перевищив 3 млрд дол., і яка, 
згідно рейтингу Sourcebook 2021 Engineering 
News-Record (ENR), входить в десятку кращих 
компаній за 19 категоріями [14]. На сьогодні 
Black&Veatch обслуговує сектори, що вклю-
чають традиційну їжу та напої, а також тех-
нології майбутнього харчування у сільському 
господарстві з контрольованим середови-
щем, зокрема і програмами з альтернативним 
білком та аквакультурою. Black&Veatch разом 
з Shiok Meats співпрацювали над відкрит-

тям передового науково-дослідного центру з 
вирощування морепродуктів офіційно відкри-
того міністром стійкого розвитку та навколиш-
нього середовища Сінгапуру пані Грейс Фу 
в листопаді 2021 року [14]. Варто зазначити, 
що саме Сінгапур став першою державою у 
світі, яка дозволила продаж та споживання 
різних видів м’яса на основі клітинної техно-
логії. Перші страви з культивованого курячого 
м’яса з’являться в меню ресторанів країни 
під новим брендом Good Meat від Eat Just 
[EatJust]. Як зазначив генеральний директор 
Eat Just Дж. Тетрік, Eat Just працює з культи-
вованим м’ясом з 2017 року (колишня назва 
Hampton Creek) як і кілька інших компаній у 
світі, проте саме ця фірма першою вийшла 
на комерційний ринок; наразі Сінгапур має 
завод з виробництва курятини (біореактор 
здатен виробляти достатню кількість білку 
для даної країни і у разі потреби, готовий до 
розширення); зокрема і на основі бобів мунг у 
співпраці з інвестиційною компанією Proterra 
[15]. В інших регіонах Eat Just виробляє яєч-
ний продукт на рослинній основі, співпрацює 
з японськими виробниками м’яса Toriyama 
по виробництву культивованої яловичини 
вагю; також працюють у Північній Каліфор-
нії з лінією яловичини, оскільки володіє уні-
кальною розробкою повністю на рослинному 
середовищі. Отже, виробники клітинного 
білка вже підписують угоди про співпрацю з 
продуктовими магазинами та рестораторами 
(стартапи Wildtype, Snowfox, Pokéworks та 
інші). Водночас, згідно проведеним дослі-
дження в європейському просторі, біля 60% 
власників закладів розміщення для гостей 
та туристів зазначили, що прагнуть підтри-
мувати екологічні ініціативи та принципи біо-
економіки, зокрема, готельєри впроваджують 
заходи з мінімізації використання шкідливих 
речовин та заміну таких екологічно чистими 
альтернативними засобами (61% респонден-
тів), а також технології з очищення стічних вод 
(66,7%); активно поширюють інформацію для 
своїх клієнтів щодо екологічного стану місце-
вої природної спадщини; провадять навчання 
персоналу з питань стійкого управління закла-
дами розміщення (33%), або ж при розгляді 
претендентів на відкриті вакансії враховують 
набуті навички та сертифікати з підвищення 
кваліфікації з екологічного менеджменту [16]. 
Таким чином, лідерство у просторі готельно-
ресторанних послуг за умов утвердження 
біоекономіки буде визначатися інтелекту-
ально-технологічною домінантою організації 
бізнес-процесів та реальними діями у площині 
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соціальної відповідальності збоку суб’єктів 
підприємницької діяльності.

Висновки. Провідні напрями подальшого 
стійкого розвитку готельного-ресторанного гос-
подарства в умовах становлення біоекономіки 
пов’язані з вирішенням питань мінімізації вико-
ристання природних ресурсів, впровадження 
безвідходних технологій та інновацій у сфері 
фудтеху. Таким чином, провідними лідерами 
на ринку послуг індустрії гостинності постають 
заклади, що підтримують різноманітні еколо-
гічні ініціативи з захисту та збереження природ-

ного середовища та надають своїм клієнтам 
достатньо повну інформацію з вищеозначених 
питань. Сучасні лідери готельно-ресторанного 
бізнесу стратегічний менеджмент вибудовують 
у відповідності до екологічних, соціальних та 
управлінських цілей, які узгоджуються з прин-
ципами біоекономіки, активно співпрацюють 
з незалежними громадськими структурами та 
організаціями щодо можливостей відкритого 
моніторингу своїх бізнес-процесів та публічно 
звітують про власний прогрес у напрямку впро-
вадження стратегії розвитку біоекономіки.
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