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КОНЦЕПЦІЯ «FOOD WASTE ZERO» ЯК ЕЛЕМЕНТ СТАЛОГО 

РОЗВИТКУ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 

Сфера гостинності потребує оновлення підходів із пріоритетом 

ресурсозбереження. Заклади, орієнтовані на раціональне використання 

ресурсів, мають значні перспективи розвитку та підвищену 

конкурентоспроможність. Це пов‟язано з їх здатністю реагувати на виклики 

ринку: зростання вартості енергоресурсів, нестабільність постачання сировини, 

необхідність оптимізації витрат, посилення екологічних вимог і підвищення 

очікувань споживачів щодо якості та сталості послуг.  

В ресторанній індустрії ці тенденції реалізуються через впровадження 

практик сталого розвитку, зокрема вибір продуктів і страв з урахуванням 

їхнього впливу на здоров‟я та довкілля, зменшення харчових відходів, 

відповідальне використання ресурсів із пріоритетом локальної сировини, а 

також підтримку екологічної рівноваги та збереження культурної спадщини. 

Війна в Україні, пандемії, проблеми з ланцюгами поставок та висока інфляція 

тільки загострили проблему сталого розвитку. 

Політика сталого розвитку поєднує економічне зростання, соціальну 

рівність та захист навколишнього середовища для задоволення поточних 

потреб без шкоди для майбутніх поколінь. Цілі сталого розвитку, затверджені 

Організацією Об‟єднаних Націй у межах ініціативи Порядок денний у сфері 

сталого розвитку до 2030 року (United Nations, 2015). Однією із 

найактуальніших тенденцій сталого розвитку індустрії гостинності є політика 

безвідходного виробництва. 
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Міжнародний досвід демонструє ефективність концепції «Food Waste 

Zero». Одним із перших ресторанів, який впровадив дану концепцію є «Silo» 

(Велика Британія), який орієнтується на сезонні інгредієнти, локальних 

постачальників та повну відмову від пакування, зокрема використання 

багаторазових контейнерів (Filimonau et al., 2023). Схожі принципи впроваджує 

швейцарська компанія «Brauerei Locher», яка переробляє побічні продукти 

пивоваріння у харчові продукти під брендом «Brewbee». У Скандинавії 

ресторан «Nolla» реалізує модель «Food Waste Zero» через локальні закупівлі, 

сезонне меню, відсутність одноразового пластику та компостування органічних 

відходів; формат закладу передбачає дегустаційні сети без індивідуального 

вибору страв. В Іспанії ресторан «Azurmendi» інтегрує zero waste-підхід у 

поєднанні з баскською гастрономічною традицією, використовуючи 

відновлювану енергію, систему збору дощової води та локальні продукти 

(Güneş, 2024). 

В Україні напрями сталого розвитку в ресторанному господарстві, зокрема 

концепція «Food Waste Zero», перебувають на етапі становлення та поступового 

розвитку. Її реалізація відбувається переважно через громадські й бізнес-

ініціативи на тлі імплементації європейських підходів до управління відходами, 

що створює передумови для розвитку інноваційних гастрономічних проєктів. 

Буковина характеризується сприятливими природно-кліматичними 

умовами та наявністю розвиненої мережі малих фермерських господарств. 

Використання локальної сировини дозволить забезпечити свіжість інгредієнтів; 

підтримку місцевих виробників; збереження гастрономічної ідентичності 

регіону; зменшення вуглецевого сліду, адже скорочується транспортна 

логістика. 

У цьому контексті місто Чернівці є перспективною платформою для 

впровадження концепції «Food Waste Zero». Активне культурне середовище, 

туристичний потенціал, мультикультурна гастрономічна спадщина та 

відкритість споживачів до інновацій зумовлюють перспективність створення 

закладів такого формату. 



345 

Місія та цінності закладів формату «Food Waste Zero» формуватимуться на 

основі комплексного підходу та охоплюватимуть: 

 Екологічний аспект: зменшення кількості відходів, особливо 

харчових та негативного впливу на довкілля. Використання «некрасивих», але 

якісних овочів і фруктів. 

 Соціальний аспект: формування нової культури споживання серед 

мешканців Чернівців, виховання відповідальності за ресурси 

 Освітньо-громадський аспект: популяризація культури 

усвідомленого харчування 

 Економічний аспект: оптимізація витрат на сировину та утилізацію 

відходів 

 Гастрономічний аспект: поєднання традиційних буковинських 

смаків із сучасними технологіями zero waste 

 Партнерський аспект: формування мережі взаємовигідних і сталих 

відносин із локальними виробниками, фермерами, екоініціативами та 

навчальними закладами 

Важливою складовою діяльності закладів з концепцією «Food Waste Zero» 

є інноваційний розвиток, адже саме технологічні рішення забезпечують 

ефективність, екологічність та конкурентоспроможність закладу. Використання 

сучасного енергоефективного обладнання сприятиме зниженню витрат енергії 

та води, оптимізації виробничих процесів і підвищенню безпеки праці. Цифрові 

системи обліку продуктів і контролю за залишками дозволяють точно 

планувати закупівлі, уникати перевитрат сировини та своєчасно відстежувати 

рівень запасів. Це мінімізує ризик псування продуктів і сприяє реалізації 

принципів нульових відходів. Важливою складовою також є пошук 

інноваційних способів переробки та зберігання сировини – від технологій 

вакуумного пакування до використання дегідраторів для створення нових 

продуктів з побічної сировини (снеків, порошків, добавок тощо). 

Запропонований підхід відповідає Цілі сталого розвитку 12 «Відповідальне 

споживання та виробництво», яка спрямована на раціональне використання 
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ресурсів та суттєве зменшення обсягів відходів шляхом їх запобігання, 

переробки та повторного використання. 

Таким чином, впровадження концепції «Food Waste Zero» у сфері 

гостинності є не просто етичним вибором, а стратегічною необхідністю для 

сталого розвитку індустрії в умовах сучасних кризових викликів, адже сприяє 

підвищенню ресурсоефективності, формуванню екологічної культури 

споживання та розвитку конкурентоспроможних гастрономічних проєктів на 

локальному рівні. 
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