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ГЛОКАЛІЗАЦІЯ ЯК ІННОВАЦІЙНА СТРАТЕГІЯ РОЗВИТКУ 

МЕРЕЖЕВИХ ГОТЕЛІВ 

У сучасному світі мережеві готелі дедалі частіше опиняються перед 

викликом поєднання глобальної впізнаваності з місцевою автентичністю. 

Класична модель стандартизації, яка довгий час вважалася запорукою 

стабільності та передбачуваності сервісу, поступово втрачає актуальність. 

Уніфікований сервіс та бездоганна якість перестають бути перевагою, 

оскільки гості дедалі частіше очікують емоційного відгуку, зв’язку з місцем, 

у якому вони перебувають. 

Концепція глокалізації ґрунтується на поєднанні глобального та 

локального підходів, зосереджуючись на тому, як міжнародні компанії 

пристосовують свої продукти, стандарти та управлінські практики до 

особливостей місцевих культур та ринків. Вона відображає стратегії 

адаптації та способи переосмислення ролі бізнесу у різних соціокультурних 

контекстах. 

https://biotechuniv.edu.ua/person/kalyenik-kseniya-volodymyrivna/
https://biotechuniv.edu.ua/
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Дослідники відзначають, що сучасний мандрівник прагне не просто 

комфорту, а досвіду, який дозволяє відчути атмосферу місця. Його 

приваблює унікальність, історія, колорит місцевих звичаїв. Цікавлять навіть 

дрібні деталі інтер’єру, що створюють відчуття справжності. Глокалізація у 

цьому сенсі стає відповіддю на запити нового покоління гостей. Вона 

допомагає готельним мережам залишатися глобальними гравцями, але 

водночас не втрачати чутливості до місцевих традицій і культурних 

особливостей. 

У дослідженні B. Salazar Noel акцентується, що сутність глокалізації 

полягає у пошуку рівноваги. Глобалізація і локалізація формують 

взаємозалежну систему, у якій глобальні стандарти набувають локальних 

акцентів, а місцеві традиції переосмислюються у світовому вимірі. У цьому 

діалозі культур народжується новий тип гостинності, де готель постає місцем 

зустрічі культурних кодів, спогадів і вражень, де кожен гість стає не просто 

споживачем послуг, а співтворцем досвіду, що поєднує світове й місцеве в 

живу гармонію [1, с. 124]. 

Таким чином, поняття глокалізації є влучним для позначення складних 

і взаємопов’язаних процесів, які створюють нові простори взаємного впливу 

між глобальним і локальним порядками. Завдяки цьому формується 

багатовимірна система, у якій обидва рівні не змагаються, а взаємно 

підсилюють одне одного, створюючи гнучку й живу модель розвитку 

сучасної гостинності. 

У мережевому готельному секторі глокалізація поступово 

перетворюється на форму стратегічного оновлення. Вона змінює уявлення 

про конкурентоспроможність, спрямовуючи її від кількісних показників до 

якості культурної взаємодії та автентичного досвіду гостя. За даними 

досліджень, опублікованих у журналі Sustainability, міжнародні компанії, що 

інтегрують локальні особливості у свої управлінські моделі, демонструють 

стабільніше зростання й вищу лояльність клієнтів порівняно з тими, хто 

суворо дотримується уніфікованих процедур [2]. Нам імпонує позиція 

науковців, які вважають, що конкурентна успішність мережевих готелів 

значною мірою залежить від гнучкості мислення їхніх управлінців. 

Архітектурні рішення, інтер’єри, деталі декору, музичний супровід, добір 

локальних страв чи партнерство з місцевими митцями формують атмосферу, 

яка підсилює емоційний зв’язок із місцем. 

Так, готелі мережі Marriott у різних країнах світу демонструють 

індивідуальний характер, який відображає локальний стиль життя [3]. Своєю 
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чергою компанія Accor у країнах Східної Європи активно співпрацює з 

місцевими виробниками, вводячи у свої ресторани регіональні продукти та 

рецептури національної кухні. Подібні приклади засвідчують, що 

глокалізація не руйнує глобальний бренд, а робить його ближчим і 

зрозумілішим для споживача.  

Разом з тим, наведені приклади, а також вивчення іншої літератури 

дають підставу стверджувати, що впровадження такої стратегії вимагає 

делікатності. Глобальний бренд має зберігати впізнаваність і стабільність, 

але водночас делегувати місцевим підрозділам достатньо свободи для 

творчої адаптації. Дослідження, проведене турецькими науковцями й 

опубліковане на платформі Dergipark, показує, що рівень локалізації 

залежить від типу готелю [4]. Курортні комплекси виявляють більшу 

гнучкість у пристосуванні до місцевих реалій, тоді як міські готелі частіше 

дотримуються суворих мережевих стандартів. Це доводить, що глокалізація 

не може бути універсальною схемою, адже її ефективність визначається 

контекстом, культурним середовищем і очікуванням гостей. 

Реалізація глокалізації як інноваційної стратегії розвитку мережевих 

готелів можлива лише за умови належної підготовки персоналу. Працівники 

мають не просто виконувати корпоративні інструкції, а розуміти сенс 

культурної різноманітності, виявляти емпатію, помічати дрібні відмінності у 

звичаях і спілкуванні. Для багатьох міжнародних мереж це означає потребу 

інвестувати у розвиток локальних кадрів, налагоджувати партнерство з 

громадами, підтримувати освітні програми й співпрацювати з місцевими 

виробниками. Це зміцнюватиме імідж компанії, формуватиме довіру та 

створюватиме основу для сталого, гармонійного розвитку. Отже, глокалізація 

постає як інноваційна філософія, що перетворює готель із носія глобальних 

стандартів на активного учасника й співтворця локального культурного 

простору. 
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