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У статті досліджено теоретичні засади та економічні аспекти впровадження циркулярних бізнес-моделей 
у сфері HoReCa. Обґрунтовано, що zero-waste підходи слід розглядати не лише як екологічний інструмент, 
а як чинник підвищення економічної ефективності підприємств гостинності. Визначено зміст циркулярної 
бізнес-моделі, її відмінність від лінійної моделі, основні принципи та типи циркулярних практик у HoReCa. 
Систематизовано напрями формування економічного ефекту від скорочення відходів, оптимізації закупівель, 
підвищення ресурсної продуктивності та зниження операційних витрат. Запропоновано показники оцінювання 
економічної ефективності zero-waste рішень. Доведено, що впровадження циркулярних підходів у діяльність 
підприємств HoReCa сприяє зміцненню конкурентних позицій, підвищенню адаптивності бізнесу та форму-
ванню передумов для його довгострокової стійкості.

Ключові слова: циркулярна економіка, циркулярні бізнес-моделі, HoReCa, zero-waste, економічна ефек-
тивність.

This article examines the theoretical and methodological foundations, as well as the practical aspects, of 
implementing circular business models in the HoReCa sector in the context of enhancing the economic efficiency of 
zero-waste approaches. The relevance of the study stems from the high resource intensity of operations in the hotel 
and restaurant sector, the significant volumes of food and packaging waste, rising resource costs, and increasing 
demands for environmental sustainability and business resilience. Based on a synthesis of scientific approaches, 
the concept of the ‘circular business model’ has been clarified and its distinction from the traditional linear economic 
model has been defined. It has been established that the circular business model in the HoReCa sector is based on 
the principles of preserving the value of resources, preventing waste generation, maximising the use of raw materials, 
closing material loops, responsible sourcing, and the economic viability of management decisions. The main types 
of circular practices in HoReCa have been systematised, in particular the optimisation of procurement and stock, 
the reduction of food waste, the reuse and redistribution of surpluses, the greening of packaging, sorting, recycling, 
composting, as well as the digitalisation of resource management. It has been demonstrated that the implementation 
of these practices facilitates the transition from a linear operating model to a circular logic of value creation. Particular 
attention is paid to justifying zero-waste approaches as a tool for enhancing the economic efficiency of HoReCa 
enterprises. It has been established that their economic impact manifests itself in reduced costs for raw material 
procurement, lower write-offs, reduced expenditure on packaging and waste disposal, improved resource efficiency, 
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optimised operational processes, and enhanced market advantages for the enterprise. It is demonstrated that zero-
waste practices generate both a direct financial outcome through the minimisation of unproductive costs and an 
indirect effect through increased customer loyalty, improved environmental positioning, and the strengthening of 
long-term business sustainability. A system of indicators has been developed, covering indicators of waste reduction, 
cost savings, resource efficiency, write-offs and losses, investment performance, as well as integrated and market 
indicators. Prospects for further research relate to the empirical testing of the proposed approaches using data from 
specific enterprises in the hotel and restaurant sector.

Keywords: circular economy, circular business models, HoReCa, zero-waste, economic efficiency.

Постановка проблеми. Сучасний роз-
виток сфери HoReCa відбувається в умо-
вах зростання вартості ресурсів, посилення 
екологічних викликів, підвищення вимог до 
відповідального споживання та трансфор-
мації моделей ведення бізнесу в напрямі ста-
лого розвитку. Однією з найбільш проблем-
них характеристик діяльності підприємств 
готельно-ресторанної сфери є значні обсяги 
харчових, пакувальних та інших видів відхо-
дів, високий рівень споживання енергії, води 
й сировини, а також недостатнє використання 
потенціалу повторного застосування ресурсів 
у господарських процесах. За таких умов осо-
бливої актуальності набуває впровадження 
циркулярних бізнес-моделей, орієнтованих 
на мінімізацію втрат, продовження життєвого 
циклу ресурсів, скорочення відходоутворення 
та підвищення загальної ресурсної ефектив-
ності.

Попри зростання інтересу до проблематики 
циркулярної економіки, питання формування 
та оцінювання економічної ефективності 
zero-waste підходів у межах циркулярних біз-
нес-моделей у сфері HoReCa залишаються 
недостатньо розробленими. Це зумовлює 
необхідність поглиблення теоретичних під-
ходів до розуміння циркулярної трансформа-
ції підприємств гостинності, систематизації 
механізмів отримання економічного ефекту 
від zero-waste практик, а також розроблення 
практичних рекомендацій щодо їх впрова-
дження. 

Аналіз основних досліджень і публіка-
цій. Проблематика циркулярної економіки та 
zero-waste підходів у сфері HoReCa в останні 
роки набула помітного поширення як у зару-
біжному, так і у вітчизняному науковому дис-
курсі. У міжнародних дослідженнях цирку-
лярну трансформацію ресторанного бізнесу 
пов’язують із переглядом традиційних підхо-
дів до організації ланцюгів постачання, розро-
бленням циркулярного меню, упровадженням 
замкнених виробничих циклів і повторним 
використанням залишкових ресурсів. Водно-
час у науковій літературі підкреслюється, що 
ресторанний сектор і дотепер недостатньо 

опрацьований саме в контексті циркулярної 
бізнес-моделі, а не лише як сфера реалізації 
окремих екологічних ініціатив [1].

Результати систематичних оглядів засвід-
чують, що циркулярні практики у сфері 
гостинності переважно розглядаються як 
інструмент запобігання утворенню харчових 
відходів, збереження ресурсів і досягнення 
цілей сталого розвитку [2]. Окремий напрям 
досліджень охоплює проблематику харчових 
відходів у закладах ресторанного господар-
ства, у межах якої обґрунтовуються підходи 
до їх попередження, скорочення, повторного 
використання та перерозподілу, а також дово-
диться взаємозв’язок між зменшенням food 
waste і підвищенням операційної ефектив-
ності ресторанних підприємств [3; 4].

У вітчизняному науковому просторі пере-
дусім сформовано теоретико-методологічне 
підґрунтя для трактування циркулярної еко-
номіки як сучасної моделі соціально-еконо-
мічного розвитку. Зокрема, Н. В. Трушкіна 
висвітлює еволюцію концепції циркулярної 
економіки, визначає ключові бар’єри її реа-
лізації, проблемні аспекти та перспективи 
подальшого розвитку [5]. А. І. Швець обґрун-
товує циркулярну економіку як нову модель 
розвитку економіки України в умовах євро-
інтеграційних процесів, акцентуючи увагу на 
її стратегічному та інституційному значенні 
[6]. М. О. Варфоломєєв досліджує принципи 
й базові засади впровадження циркуляр-
ної економіки в українських умовах [7], тоді 
як О. П. Подра та Ю. В. Горошко аналізують 
циркулярні моделі управління розвитком біз-
несу, окреслюючи основні проблеми та пер-
спективи їх застосування в Україні [8]. Сукуп-
ність зазначених наукових праць формує 
вагому методологічну основу для подальшого 
дослідження циркулярних бізнес-моделей у 
сфері HoReCa, однак переважно вони мають 
загальноекономічне спрямування і не врахо-
вують галузевої специфіки готельно-ресто-
ранного бізнесу.

Галузево спрямовані українські дослі-
дження переважно зосереджені на питаннях 
екологізації підприємств індустрії гостинності, 
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проблематиці харчових відходів і практичних 
механізмах їх мінімізації. Зокрема, І. О. Седі-
кова, Н. В. Асауленко та Д. В. Седіков наголо-
шують, що розв’язання проблеми харчових від-
ходів у сфері гостинності потребує перегляду 
усталених підходів до організації виробни-
цтва, розподілу та споживання харчових про-
дуктів; при цьому заклади ресторанного гос-
подарства розглядаються авторами як вагомі 
джерела утворення харчових відходів [9]. 
Л. А. Тітомир, О. М. Коротич та Ю. О. Халілова-
Чуваєва обґрунтовують екологізацію готелів 
як перспективний вектор розвитку готельно-
ресторанного бізнесу [10]. В. А. Красномовець 
та О. В. Машкова аналізують особливості 
реалізації екологічних ініціатив у діяльності 
закладів готельно-ресторанної сфери України 
в умовах війни [11]. Безпосередньо на ресто-
ранному секторі акцентовано увагу в дослі-
дженні М. О. Рябенької, І. О. Мазуркевич та 
В. В. Постової, у якому вивчено чинники мар-
нотратного використання харчових продуктів, 
запропоновано карту харчових відходів у рес-
торанах та здійснено оцінювання потенційних 
економічних втрат, зумовлених їх утворенням 
[12]. Найбільш наближеною до проблематики 
цього дослідження є праця Г. В. Кушнірук, 
І. Г. Пандяка та В. В. Худоби, у якій концепцію 
Zero Waste інтерпретовано як сучасну модель 
управління ресурсами в ресторанному бізнесі 
та обґрунтовано механізми її інтеграції в опе-
раційну діяльність закладів харчування [13].

 Постановка завдання. Проведений ана-
ліз наукових досліджень і публікацій засвід-
чив, що в сучасній літературі достатньо 
ґрунтовно висвітлено теоретичні засади цир-
кулярної економіки, проблематику харчових 
відходів, екологізацію підприємств індустрії 
гостинності та окремі аспекти впровадження 
zero-waste практик у ресторанному бізнесі. 
Водночас недостатньо розробленими зали-
шаються питання оцінювання економічної 
ефективності zero-waste підходів саме як 
складової циркулярної бізнес-моделі у сфері 
HoReCa, зокрема щодо механізмів форму-
вання економічного ефекту від скорочення 
відходів, повторного використання ресурсів, 
оптимізації закупівель, зниження витрат на 
утилізацію та їх впливу на конкурентоспро-
можність і довгострокову стійкість підпри-
ємств, що й зумовлює теоретичну та прак-
тичну значущість цього дослідження.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Циркулярну бізнес-модель доцільно 
розглядати як модель створення, постачання 
та привласнення цінності, що ґрунтується на 

принципах циркулярної економіки й орієнто-
вана на збереження ресурсів, матеріалів і про-
дуктів у господарському обігу впродовж мак-
симально тривалого часу [14; 15]. На відміну 
від традиційного підходу, за якого основним 
джерелом економічного результату виступає 
збільшення обсягів продажу та інтенсивне 
використання первинних ресурсів, цирку-
лярна бізнес-модель передбачає системне 
переосмислення всього ланцюга створення 
вартості – від закупівлі сировини й організації 
постачання до споживання, повторного вико-
ристання, відновлення, перероблення або 
повернення ресурсів у технічний чи біологіч-
ний цикл [14; 16]. У межах такої моделі від-
ходи трактуються не як неминучий наслідок 
господарської діяльності, а як прояв неефек-
тивного використання ресурсів і водночас як 
потенційне джерело формування додаткової 
економічної цінності [15; 17].

Для сфери HoReCa циркулярна бізнес-
модель має особливе значення, оскільки 
саме підприємства гостинності характери-
зуються високою ресурсоємністю, швидким 
обігом сировини, значними обсягами орга-
нічних і пакувальних відходів, а також суттє-
вими витратами на закупівлю, зберігання та 
утилізацію [1]. У цьому контексті циркулярна 
модель передбачає раціоналізацію заку-
півельної діяльності, мінімізацію харчових 
втрат, повніше використання сировини, впро-
вадження багаторазових або перероблю-
ваних матеріалів, перерозподіл надлишків 
продукції, сортування й повторне залучення 
ресурсів в операційний цикл. Відповідно, 
економічний ефект формується не лише за 
рахунок реалізації послуг, а й через зниження 
витрат, підвищення ресурсної продуктивності, 
скорочення втрат і зміцнення конкурентних 
переваг підприємства.

На противагу цьому, традиційна лінійна 
модель функціонує за схемою «взяти – виго-
товити – спожити – викинути» і базується на 
односпрямованому русі матеріальних потоків, 
коли первинні ресурси після використання 
переважно вибувають з економічного обігу у 
формі відходів. Для підприємств HoReCa така 
модель проявляється у закупівлі сировини, 
виробництві страв або послуг, їх реалізації 
та подальшому утворенні значного обсягу 
харчових, пакувальних та супутніх відходів, 
які розглядаються як побічний, але фактично 
допустимий результат операційної діяльності 
(Таблиця 1). За цих умов управлінська увага 
зосереджується переважно на безперерв-
ності постачання та зростанні обсягів реалі-
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зації, тоді як мінімізація відходів, повторне 
використання ресурсів і збереження їхньої 
вартості не становлять системоутворюючого 
елемента бізнес-моделі.

Циркулярна бізнес-модель у сфері HoReCa 
доцільно розглядати як систему організації 
діяльності, що орієнтована на збереження цін-
ності ресурсів, мінімізацію втрат, запобігання 

Таблиця 1
Порівняльна характеристика лінійної та циркулярної бізнес-моделей у сфері HoReCa
Ознака Лінійна модель Циркулярна модель Значення для HoReCa

Л
ог

ік
а 

ф
ун

кц
іо

-
ну

ва
нн

я Ґрунтується на 
послідовності 
«взяти – виробити – 
спожити – викинути»

Базується на принципах 
скорочення, повторного 
використання, відновлення 
та перероблення ресурсів

Дає змогу перейти 
від моделі інтенсивного 
споживання ресурсів до 
моделі їх раціонального 
використання

П
ід

хі
д 

до
 

ре
су

рс
ів Передбачає домінування 

первинної сировини 
та високу залежність 
від постійного залучення 
нових ресурсів

Орієнтована на збереження 
цінності ресурсів, повторне 
використання матеріалів 
і залучення вторинної 
сировини

Сприяє зменшенню витрат 
на закупівлю сировини, 
пакування, води та енергії

С
та

вл
ен

ня
 

до
 в

ід
хо

ді
в

Відходи розглядаються 
як побічний і фактично 
допустимий результат 
господарської діяльності

Відходи розглядаються 
як наслідок неефективного 
використання ресурсів 
і потенційне джерело 
додаткової цінності

Актуалізує впровадження 
zero-waste підходів, 
зменшення харчових 
втрат та витрат 
на утилізацію

О
рг

ан
із

ац
ія

 
м

ат
ер

іа
ль

ни
х 

по
то

кі
в Матеріальні потоки 

мають односпрямований 
характер

Матеріальні потоки 
організовані за принципом 
замкнених циклів

Забезпечує можливість 
повторного використання, 
сортування, 
компостування 
та перероблення ресурсів

Уп
ра

вл
ін

ня
 

за
ку

пі
вл

ям
и Закупівлі орієнтовані 

передусім на 
безперервність 
постачання 
та задоволення 
поточного попиту

Закупівельна політика 
узгоджується з принципами 
мінімізації надлишків, 
сезонності, локальності 
та повного використання 
сировини

Дозволяє скоротити 
надлишкові запаси, 
псування продуктів і 
втрати від списання

П
ід

хі
д 

до
 

ха
рч

ов
их

 
ві

дх
од

ів Харчові відходи 
сприймаються 
як супутній елемент 
операційної діяльності

Харчові відходи 
мінімізуються шляхом 
запобігання, перерозподілу, 
повторного використання 
та перероблення

Дає змогу зменшити 
економічні втрати та 
підвищити екологічну 
відповідальність закладу

Ек
ол

ог
іч

ни
й 

вп
ли

в Супроводжується 
значним 
ресурсоспоживанням 
і високим рівнем 
відходоутворення

Забезпечує зниження 
екологічного навантаження 
через мінімізацію відходів і 
оптимізацію використання 
ресурсів

Підвищує відповідність 
діяльності закладу 
сучасним вимогам сталого 
розвитку

За
га

ль
ни

й 
ре

зу
ль

та
т 

дл
я 

пі
дп

ри
єм

ст
ва

Забезпечує 
функціонування бізнесу 
за рахунок постійного 
залучення ресурсів і 
накопичення відходів

Поєднує економічну 
ефективність, екологічну 
відповідальність 
і довгострокову стійкість

Створює підґрунтя 
для інтеграції zero-waste 
підходів у бізнес-модель 
закладу HoReCa

Джерело: сформовано авторами на основі [5; 6; 18]
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утворенню відходів і повторне залучення 
матеріалів у господарський обіг. На відміну 
від фрагментарного впровадження окремих 
екологічних заходів, така модель передба-
чає комплексну трансформацію операційної 
діяльності закладу – від проєктування меню, 
закупівель і логістики до приготування про-
дукції, обслуговування споживачів і пово-
дження з відходами. У сучасних дослідженнях 
наголошується, що циркулярний ресторан 
функціонує на засадах переосмислення лан-
цюга постачання, формування циркулярного 
меню, впровадження замкнених виробничих 
циклів та повторного опрацювання залишко-
вих ресурсів, що дає підстави трактувати цир-
кулярність не як окрему практику, а як логіку 
побудови всієї бізнес-моделі підприємства.

До основних принципів циркулярної біз-
нес-моделі в HoReCa належить: принцип міні-
мізації ресурсоспоживання, який передбачає 
скорочення використання сировини, енергії, 
води, пакувальних та допоміжних матеріалів 
без погіршення якості послуг [2; 17]; принцип 
запобігання утворенню відходів, відповідно 
до якого управлінський акцент переноситься 
з утилізації вже створених відходів на недо-
пущення їх виникнення через точніше плану-
вання меню, оптимізацію закупівель, контроль 
запасів і зменшення харчового марнотрат-
ства [1; 2; 19]; принцип максимального вико-
ристання ресурсів, що реалізується через 
повніше використання сировини, повторне 
застосування придатних компонентів і побіч-
них продуктів, а також упровадження безвід-
ходних підходів до приготування їжі [1; 19]. 
Слід виокремити принцип замикання матері-
альних потоків, який передбачає, що залишки 
одного процесу мають ставати ресурсом 
для іншого через сортування, компосту-
вання, перероблення або передачу надлиш-
кової продукції в інші канали використання  
[1; 2; 18]. Для HoReCa суттєвим є принцип 
відповідального постачання, зорієнтова-
ний на використання локальної та сезонної 
сировини, скорочення транспортного плеча, 
зменшення втрат у ланцюгах постачання та 
підвищення прозорості походження ресур-
сів. Циркулярна бізнес-модель базується на 
принципі економічної доцільності, оскільки 
ефективність циркулярних рішень виявля-
ється не лише в екологічному результаті, а 
й у зниженні операційних витрат, скороченні 
списань, зменшенні витрат на утилізацію та 
зміцненні конкурентних переваг закладу.

Практична реалізація зазначених принци-
пів у сфері HoReCa відбувається через сукуп-

ність взаємопов’язаних циркулярних практик. 
Першу групу становлять практики оптимізації 
закупівель і управління запасами, що охо-
плюють прогнозування попиту, скорочення 
надлишкових закупівель, контроль термінів 
придатності, ротацію запасів і використання 
локальної сировини. Друга група – практики 
скорочення харчових відходів, які включають 
перегляд розмірів порцій, адаптацію меню, 
контроль виробничих втрат, повторне вико-
ристання придатних інгредієнтів, а також 
роботу зі споживачами з метою зменшення 
plate waste. Третю групу формують практики 
повторного використання та перерозподілу 
надлишків, зокрема передача придатної їжі 
благодійним організаціям, food-sharing плат-
формам або використання надлишків у межах 
інших операційних рішень. Четверта група 
охоплює практики екологізації пакування та 
супутніх матеріалів – відмову від одноразових 
матеріалів, перехід на багаторазову або пере-
роблювану тару та зменшення обсягів паку-
вання. П’ята група представлена практиками 
сортування, компостування й перероблення 
відходів, що забезпечують замикання ресурс-
них потоків і скорочення витрат на поводження 
з відходами. Шосту групу становлять прак-
тики енерго- та водоефективності, які допо-
внюють zero-waste підхід через зменшення 
загальної ресурсоємності діяльності закладу 
[18; 19]. Окремо слід виділити цифровізацію 
управління ресурсами, яка включає викорис-
тання цифрових інструментів для обліку запа-
сів, моніторингу втрат, прогнозування попиту 
та підтримки оперативних рішень [2; 18]. Важ-
ливою умовою також є формування еколо-
гічно відповідальної організаційної культури, 
що передбачає навчання персоналу, впрова-
дження внутрішніх стандартів zero-waste та 
залучення споживачів до підтримки циркуляр-
них ініціатив закладу.

У сфері HoReCa zero-waste підходи 
доцільно розглядати не лише як інструмент 
екологізації діяльності, а і як важливий чинник 
підвищення економічної ефективності підпри-
ємств. Їх сутність полягає у запобіганні утво-
ренню відходів, раціоналізації використання 
сировини, повторному залученні ресурсів у 
господарський обіг, оптимізації операційних 
процесів і мінімізації непродуктивних втрат 
на всіх стадіях створення та реалізації послуг  
[1; 2; 21]. Для підприємств HoReCa еконо-
мічна значущість zero-waste підходів зумов-
лена високою ресурсоємністю діяльності, 
значними обсягами харчових і пакувальних 
відходів, а також вагомою часткою змінних 
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витрат у структурі собівартості. Упровадження 
таких підходів дає змогу скорочувати витрати 
на закупівлю сировини, зменшувати обсяги 
списання, підвищувати ефективність викорис-
тання продуктів, води, енергії та матеріалів, 
а також знижувати витрати на поводження з 
відходами. Українські дослідники також наго-
лошують, що проблема харчових відходів в 
індустрії гостинності потребує перегляду під-
ходів до організації виробництва, споживання 
та управління ресурсами, а інтеграція концеп-
ції Zero Waste у ресторанний бізнес має не 
лише екологічне, а й виразне управлінсько-
економічне значення.

Економічний ефект zero-waste підходів у 
HoReCa виявляється як у прямому скороченні 
операційних витрат, так і в опосередкованому 
зміцненні конкурентних позицій підприємства. 
Зокрема, точніше планування закупівель, 
контроль запасів, раціоналізація меню, змен-
шення виробничих втрат і повторне викорис-
тання придатних компонентів сприяють підви-
щенню ресурсної продуктивності та загальної 
операційної ефективності закладу [1; 19; 22]. 
Водночас запобігання відходоутворенню, 
сортування, перерозподіл надлишків продук-
ції, компостування та перероблення дають 
змогу зменшити витрати на утилізацію і сфор-
мувати більш стійку модель функціонування 
підприємства. 

Оцінювання економічної ефективності 
zero-waste практик у сфері HoReCa доцільно 
здійснювати на основі поєднання ресурс-
ного, витратного та результативного підходів. 
У сучасних дослідженнях наголошується, що 
скорочення харчових відходів у закладах рес-
торанного господарства слід розглядати не 
лише як екологічний захід, а і як інструмент 
підвищення екоефективності, за якого еко-
номічна цінність підприємства зростає одно-
часно зі зменшенням негативного впливу на 
довкілля [22; 23]. У цьому контексті методична 
база оцінювання має охоплювати: облік обся-
гів харчових і пакувальних відходів; аналіз 
витрат, пов’язаних із закупівлею, зберіганням, 
списанням та утилізацією; визначення рівня 
ресурсної продуктивності; а також зістав-
лення витрат на впровадження zero-waste 
рішень із отриманими економічними резуль-
татами. Українські дослідження також під-
креслюють, що zero-waste у ресторанному 
бізнесі доцільно розглядати як управлінську 
модель оптимізації ресурсокористування, а 
отже її ефективність має оцінюватися через 
вплив на витрати, втрати та якість управлін-
ських рішень.

З практичного погляду, до системи показ-
ників доцільно включати (Таблиця 2): частку 
скорочення харчових відходів; економію 
витрат на закупівлю сировини; зменшення 
обсягів списання; скорочення витрат на пово-
дження з відходами; приріст ресурсної від-
дачі; строк окупності впроваджених рішень; 
а також інтегральні показники екоефектив-
ності, що поєднують економічні й екологічні 
результати. Дослідження в ресторанному 
секторі показують, що саме екоефективніс-
ний підхід є одним із найбільш придатних 
для пріоритизації заходів зі зменшення food 
waste, оскільки дає змогу порівнювати аль-
тернативні рішення за співвідношенням еко-
номічної вигоди та екологічного ефекту. Крім 
того, у сучасних роботах обґрунтовується 
доцільність використання цифрових систем 
відстеження відходів та внутрішнього моніто-
рингу для підвищення точності розрахунків і 
підтримки управлінських рішень у HoReCa. 
Методичні підходи до оцінювання економічної 
ефективності zero-waste практик у HoReCa 
мають спиратися на комплексне поєднання 
кількісного вимірювання відходів, аналізу 
витрат і вигід, оцінювання екоефективності та 
цифрового моніторингу результатів.

Наведена система показників дає змогу 
комплексно оцінювати економічну ефектив-
ність zero-waste практик у сфері HoReCa. 
На відміну від вузького підходу, що обмежу-
ється лише вимірюванням обсягу скорочених 
відходів, запропонована система охоплює 
витратні, ресурсні, інвестиційні, інтегральні та 
ринкові аспекти результативності. Це дає під-
стави розглядати zero-waste не лише як еко-
логічну ініціативу, а як інструмент підвищення 
економічної ефективності, ресурсної продук-
тивності та конкурентоспроможності підпри-
ємств HoReCa.

Висновки. У результаті проведеного 
дослідження обґрунтовано, що циркулярні 
бізнес-моделі у сфері HoReCa є перспектив-
ним напрямом трансформації господарської 
діяльності, оскільки забезпечують перехід 
від лінійної логіки споживання ресурсів до 
моделі збереження їхньої цінності, мінімізації 
втрат і замикання матеріальних потоків. Вста-
новлено, що для підприємств HoReCa така 
модель має особливу значущість з огляду 
на високу ресурсоємність операційної діяль-
ності, значні обсяги харчових і пакувальних 
відходів та істотну залежність економічних 
результатів від ефективності використання 
сировини, енергії, води й матеріалів. Дове-
дено, що zero-waste підходи слід розглядати 
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не лише як інструмент екологізації, а як скла-
дову сучасної бізнес-моделі, що дає змогу 
одночасно скорочувати витрати, зменшувати 
списання, підвищувати ресурсну продуктив-
ність і зміцнювати конкурентні позиції закла-
дів гостинності.

Узагальнення теоретичних положень і 
методичних підходів дало змогу визначити 
основні принципи циркулярної бізнес-моделі 
в HoReCa, систематизувати ключові типи цир-
кулярних практик та запропонувати систему 
показників оцінювання економічної ефектив-
ності zero-waste рішень. Обґрунтовано, що 
оцінювання результативності таких практик 

має здійснюватися комплексно — через поєд-
нання показників скорочення відходів, еко-
номії витрат, ресурсної віддачі, інвестиційної 
результативності та ринкових ефектів. Це дає 
підстави стверджувати, що впровадження 
zero-waste підходів у HoReCa формує не 
лише екологічний, а й вагомий економічний 
ефект, а відтак може розглядатися як дієвий 
інструмент підвищення стійкості та довгостро-
кової ефективності підприємств. Перспектив-
ним напрямом подальших досліджень є емпі-
рична апробація запропонованих підходів на 
матеріалах конкретних підприємств сфери 
HoReCa.

Таблиця 2
Показники оцінювання економічної ефективності zero-waste практик у HoReCa
Група 

показників Показник Зміст показника

Показники 
скорочення 
відходів

Рівень скорочення 
харчових відходів

Характеризує зміну обсягу харчових відходів після 
впровадження zero-waste практик

Рівень скорочення 
пакувальних відходів

Відображає зменшення обсягу одноразового 
пакування та супутніх матеріалів

Витратні 
показники

Економія витрат 
на закупівлю сировини

Відображає зменшення витрат на закупівлю 
продуктів унаслідок точнішого планування та 
повнішого використання сировини

Економія витрат 
на пакування

Показує зменшення витрат на одноразові пакувальні 
матеріали

Економія витрат на 
утилізацію відходів

Відображає зниження витрат на вивезення, 
сортування та утилізацію відходів

Показники 
ресурсної 
ефективності

Коефіцієнт 
використання сировини

Характеризує повноту використання харчових 
ресурсів у виробничому процесі

Ресурсна віддача Показує обсяг доходу або продукції на одиницю 
використаних ресурсів

Показники 
списання 
і втрат

Частка списання 
продукції

Відображає питому вагу зіпсованої, невикористаної 
або нереалізованої продукції

Рівень виробничих 
втрат

Характеризує втрати сировини на стадії зберігання, 
обробки та приготування

Інвестиційні 
показники

Строк окупності 
zero-waste рішень

Відображає період, необхідний для компенсації 
витрат на впровадження zero-waste практик

Рентабельність 
zero-waste заходів Характеризує віддачу від упроваджених заходів

Інтегральні 
показники

Економічний ефект від 
zero-waste практик

Узагальнює сумарну фінансову вигоду від 
упроваджених заходів

Індекс екоефективності Поєднує економічні та екологічні результати

Ринкові 
показники

Приріст лояльності 
споживачів

Відображає реакцію клієнтів на впровадження 
zero-waste практик

Приріст доходу 
від екологічного 
позиціонування

Показує зміну виручки внаслідок використання 
zero-waste як елементу бренду

Джерело: сформовано авторами на основі [21-25]
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