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застосовувати у закладах, де передбачено приготування великої кількості 

виробів із тіста — млинців, оладок, панкейків. Крім того, вони добре 

підходять для демонстраційних показів і кулінарних майстер-класів, адже 

процес приготування на очах у гостей є не лише практичним, а й 

видовищним.  

Список використаних джерел: 

1. Мазаракі А.А., Шаповал С.Л., Тарасенко І.І.  Київ нац. торг. екон. 

університет, 2013 р. 640с. 

2. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського 

харчування. Київ. ТОВ «ЛДЛ». 2005 р. 320 с.  

3. Жаровня для млинців. URL: https://vseosvita.ua/lesson/zharovnia-dlia-mlyntsiv-

550664.html (дата звернення 20.10.2025). 

 

Горячко В.О., 

здобувачка ступеня вищої освіти Бакалавр, 

спеціальності J2 Готельно-ресторанна справа та кейтеринг, 

Мороз С.Е., 

доцент кафедри харчових технологій к.пед.н., доцент, 

Полтавський державний аграрний університет, 

м. Полтава, Україна 

 

ФРАЙЧАЙЗИНГ У ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ: 

ЕФЕКТИВНА ФОРМА РОЗШИРЕННЯ ПІДПРИЄМНИЦЬКОЇ 

ДІЯЛЬНОСТІ 

Сучасний розвиток економіки в умовах глобалізації актуалізує потребу 

у пошуку ефективних механізмів розширення підприємницької діяльності та 

підвищення конкурентоспроможності бізнесу. Одним із таких механізмів є 

франчайзинг – форма стратегічного партнерства, що ґрунтується на передачі 

права користування торговельною маркою, бізнес-моделлю, технологіями та 

управлінськими ноу-хау. У сфері гостинності франчайзинг відіграє особливо 

важливу роль, оскільки забезпечує єдині стандарти обслуговування, 

підвищує довіру клієнтів і гарантує стабільну якість послуг, що є 

визначальними чинниками успіху на висококонкурентному ринку. 

Згідно з підходом українських науковців, франчайзинг являє собою 

систему господарських відносин, у межах якої франчайзер передає франчайзі 

право користування брендом, технологіями, стандартами й досвідом на 

певних умовах, отримуючи винагороду у вигляді початкового внеску та 

роялті. У контексті HoReCa така модель ефективно вирішує проблему 

https://vseosvita.ua/lesson/zharovnia-dlia-mlyntsiv-550664.html
https://vseosvita.ua/lesson/zharovnia-dlia-mlyntsiv-550664.html
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інформаційної асиметрії: франчайзі, маючи локальні знання і власний 

капітал, отримує доступ до нематеріальних активів франчайзера – 

маркетингових інструментів, операційних посібників та системи контролю 

якості. Завдяки цьому франчайзинг поєднує переваги великої корпорації з 

гнучкістю малого бізнесу, що робить його однією з найбільш результативних 

форм підприємницької діяльності. 

Аналіз наукових публікацій засвідчує, що останніми роками зростає 

інтерес дослідників до питань удосконалення взаємовідносин держави з 

суб’єктами малого підприємництва, розроблення критеріїв оцінювання 

ефективності державної підтримки бізнесу та підвищення стійкості 

функціонування підприємницьких структур [1; 2]. У цьому контексті 

розвиток франчайзингових систем розглядається як важливий чинник 

розширення сфери послуг, зокрема готельно-ресторанної, де висока 

капіталомісткість проєктів часто ускладнює самостійне масштабування 

бізнесу. 

Франчайзинг є потужним інструментом стимулювання розвитку малого 

і середнього бізнесу в Україні. За оцінками фахівців, у 2023-2024 роках обсяг 

залучених інвестицій у франчайзингові проєкти перевищив 10 млрд грн, що 

сприяло створенню понад 50 тисяч робочих місць у секторі HoReCa [1; 3]. 

Така динаміка свідчить про зростання довіри до цієї моделі та її ефективність 

у формуванні сучасної бізнес-культури. 

У готельно-ресторанному бізнесі франчайзинг забезпечує низку 

стратегічних переваг. Підприємці, які купують франшизу, отримують 

можливість користуватися відомим брендом, перевіреними бізнес-

процесами, сучасними технологіями приготування страв і ефективними 

методами управління персоналом. Це істотно знижує ризики на початковому 

етапі діяльності. Крім того, франчайзер надає партнерам підтримку у сфері 

навчання, маркетингу та контролю якості, що сприяє стабільності бізнесу та 

підвищує довіру клієнтів. 

Міжнародний досвід переконливо демонструє потенціал франчайзингу 

як інструменту глобального розширення бізнесу. Саме ця модель стала 

основою успіху таких світових брендів, як McDonald’s, Hilton, Domino’s 

Pizza. Єдина система стандартів обслуговування забезпечила їм високу 

впізнаваність і сталість якості послуг у різних країнах. В Україні також 

активно розвиваються франчайзингові мережі Lviv Croissants, Mafia, Aroma 

Kava, FreshLine, які доводять, що навіть в умовах економічної нестабільності 

франчайзинг може бути ефективним і прибутковим інструментом розвитку. 
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Разом із тим, український франчайзинговий ринок переживає етап 

становлення, який супроводжується низкою системних викликів. 

Найпомітнішими серед них є недосконалість законодавчої бази, що часто 

створює прогалини у регулюванні взаємин між франчайзером і франчайзі, а 

також недостатня обізнаність підприємців щодо правових і фінансових 

особливостей франчайзингових угод. Не менш вагомою перешкодою 

залишається обмежений доступ до кредитних ресурсів, який стримує 

розвиток локальних ініціатив і гальмує процес розширення мереж. 

Для подальшого зміцнення цього сектору важливо сформувати 

інституційне середовище, засноване на довірі, прозорості та партнерстві. 

Ефективна підтримка з боку держави має бути спрямована не лише на 

вдосконалення правового поля, а й на розвиток інформаційних та освітніх 

платформ, які допоможуть підприємцям глибше розуміти механізми 

франчайзингової співпраці. Саме таке середовище стане запорукою захисту 

прав обох сторін та підґрунтям для сталого розвитку культури взаємної 

відповідальності. 

Франчайзинг у готельно-ресторанному бізнесі сьогодні постає не 

просто як зручна бізнес-модель, а як дієвий інструмент розширення 

підприємницької активності. Його сила полягає у здатності поєднувати 

стабільність перевіреної концепції з енергією та креативністю місцевого 

підприємця. Це дозволяє створювати мережі, що зростають органічно, не 

втрачаючи індивідуальності кожного закладу. Успішне впровадження 

франчайзингових принципів сприяє підвищенню якості сервісу, посиленню 

впізнаваності брендів і формуванню нової культури споживання, заснованої 

на довірі та гарантованій якості. 

Франчайзинг і надалі залишатиметься одним із головних рушіїв 

підприємницького розвитку в Україні. Його подальший поступ 

визначатиметься не лише економічними чинниками, а й здатністю держави, 

бізнесу та освітніх інституцій діяти узгоджено. Розвиток нормативно-

правової бази, розширення державних програм підтримки малого бізнесу та 

підготовка фахівців із глибоким розумінням специфіки франчайзингового 

управління мають забезпечити умови для того, щоб ця форма співпраці стала 

одним із символів сталого економічного відродження країни. 
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СУЧАСНІ ВИДИ БОРОШНА ДЛЯ РОЗРОБКИ ДІЄТИЧНОЇ 

СТРАВИ 

Розробка дієтичних страв з кисломолочного сиру, зокрема вареників 

лінивих, вимагає комплексного підходу до вибору борошна як одного з 

ключових рецептурних компонентів. Правильний вибір борошна дозволяє не 

лише забезпечити технологічні властивості виробів, але й надати їм 

функціональних властивостей, які відповідають потребам дієтичного 

харчування. На основі проведених досліджень та аналізу наукової літератури 

були визначені основні критерії вибору борошна для розробки дієтичних 

страв з кисломолочного сиру. 

Першим і одним з найважливіших критеріїв є відсутність глютену у 

складі борошна, що дозволяє розширити асортимент страв для людей з 

целіакією та глютеновою непереносимістю. За даними Всесвітньої 

організації охорони здоров'я, поширеність целіакії становить близько 1% 

населення, а глютенової непереносимості – близько 6% [1, 2]. Зважаючи на 

це, борошно для дієтичних страв має бути безглютеновим, що виключає 

використання пшеничного, житнього, ячмінного та вівсяного борошна. 

Натомість перевагу слід віддавати рисовому, гречаному, кукурудзяному, 

амарантовому та іншим видам безглютенового борошна. 

Для визначення оптимальних співвідношень альтернативних видів 

борошна було проведено дослідження із застосуванням гречаного, рисового, 


