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РЕГІОНАЛЬНІ ОСОБЛИВОСТІ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ 
ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА УКРАЇНИ 

 
У статті досліджено регіональні особливості забезпечення безпечності 

та якості продукції ресторанного господарства України в умовах 

глобалізаційних викликів, європейської інтеграції та воєнної нестабільності. 

Доведено, що якість продукції та послуг у закладах ресторанного господарства 

формується під впливом низки взаємопов’язаних факторів, серед яких 

основними є нормативно-правова база, матеріально-технічне забезпечення, 

кадровий потенціал, логістика та постачання, регіональна специфіка й  
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інноваційний розвиток. Визначено регіональні відмінності у рівні дотримання 

санітарних і гігієнічних вимог. Практичне значення результатів полягає у 

можливості використання запропонованих підходів для удосконалення системи 

контролю якості у різних регіонах України, адаптації до умов євроінтеграції та 

формування стратегій розвитку підприємств індустрії гостинності. Вирішення 

проблем безпеки та якості продукції ресторанного господарства, сприятиме 

зростанню довіри споживачів, залученню інвестицій, підвищенню 

конкурентоспроможності закладів. 

Ключові слова: регіональні особливості, гігієна та санітарія, суб’єкти 

підприємництва, ресторанне господарство, якість продукції, НАССР. 

 

REGIONAL FEATURES OF SAFETY AND QUALITY OF 

PRODUCTS IN THE RESTAURANT INDUSTRY OF 

UKRAINE 

 
The article examines the regional features of ensuring the safety and quality 

of products in the restaurant industry of Ukraine under the conditions of globalization, 

European integration, and wartime instability. It is proved that the foundation for food 

safety control lies in the harmonization of national standards with international ones, 

in particular through the implementation of the HACCP system, which allows 

identifying risks and minimizing their impact on the final consumer. Special attention 

is paid to analyzing the regional differences in compliance with sanitary and hygienic 

standards. The study finds that in Kyiv and the central regions, the compliance level 

is the highest due to significant investments, modern equipment, and strengthened 

state control. In the western regions, the trend is toward the use of local and organic 

products, which supports the development of gastronomic tourism and the creation of 

unique regional brands. In the southern regions, the main challenges remain the 

seasonality of restaurant businesses and problems with maintaining the cold chain, 

especially given the widespread use of seafood.  

The conclusions emphasize that food safety and quality in the restaurant 

industry are highly dependent on staff training. The article also highlights the role of 

innovations, particularly digitalization of monitoring systems, automation of 

production processes, and the implementation of eco-technologies, which 

significantly improve management efficiency and enhance the competitiveness of 

restaurant establishments. The practical significance of the results lies in the 

possibility of applying the proposed approaches to improve quality control systems in 

different regions of Ukraine, adapt them to the requirements of European integration, 

and develop strategies for the sustainable growth of the hospitality industry. 

Addressing food safety challenges will contribute to increasing consumer trust, 

attracting investment, improving the competitiveness of restaurant businesses,  
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and strengthening the positive image of Ukraine as a modern tourist destination with 

high standards of product safety and quality. 

Keywords: regional characteristics, hygiene and sanitation, business entities, 

restaurant industry, product quality, НАССР. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді та її зв’язок 

з важливими науковими та практичними завданнями. У 

сучасних умовах глобалізації та європейської інтеграції України 

проблема забезпечення безпечності та якості продукції 

ресторанного господарства набуває особливого актуального 

значення. Від рівня організації контролю санітарної та гігієнічної 

безпеки залежить задоволення потреб споживачів та 

конкурентоспроможність регіональних закладів харчування на 

національному та міжнародному ринках. Низький рівень 

дотримання санітарних та гігієнічних стандартів у деяких 

регіонах, через військову агресію росії проти України, 

відсутність достатнього технічного оснащення та недостатня 

підготовка персоналу створюють ризики для розвитку індустрії 

гостинності та формування позитивного іміджу України як 

туристичної держави [1]. Інтерес до цієї проблеми пов’язаний із 

потребою вдосконалення системи управління якістю у 

ресторанному господарстві, зокрема впровадженням принципів 

НАССР та гармонізацією із європейськими стандартами. 

Вивчення регіональних особливостей дозволяє більш детально 

визначити чинники, що впливають на рівень безпечності 

продукції, та запропонувати адаптивні моделі для різних 

територій, що відкриває перспективи для розвитку нових 

наукових підходів у сфері менеджменту якості, гастрономічного 

туризму та регіонального брендингу. 

Аналіз останніх досліджень, у яких започатковано 

вирішення проблеми. Проблема безпечності та якості продукції 

ресторанного господарства знаходить відображення у працях 

сучасних науковців. Наразі доцільно виділити ряд науковців, які 

активно займаються дослідженнями у даній сфері: з позицій 

регіону (Вахович І. та ін., 2021), (Лепкий М. та  
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Подоляк В., 2025); підприємств (Колеснікова М., 2022), 

(Кузнецова І. та Кім А., 2023), (Бондар Н. та ін., 2022), (Сирохман 

І. 2020); кризових ситуацій (Заячковська Г. та ін., 2023), 

(Круглянка А., 2022), (Ставська Ю. та Ярошинський Р., 2024); 

інноваційного розвитку (Церклевич В. та ін., 2023). Сукупність 

цих досліджень формує наукову основу для подальшого 

вирішення проблеми безпечності та якості продукції 

ресторанного господарства з урахуванням регіональних, 

технологічних і соціально-економічних викликів. 

Цілі статті. Метою дослідження є комплексний аналіз 

стану забезпечення безпечності та якості продукції ресторанного 

господарства в регіонах України, виявлення чинників, що 

впливають на рівень дотримання гігієнічних і санітарних норм, 

правил та стандартів, а також обґрунтування напрямів 

удосконалення системи контролю відповідно до європейських та 

міжнародних вимог.  

Виклад основного матеріалу дослідження з повним 

обґрунтуванням отриманих наукових результатів. У сучасних 

умовах розвитку індустрії гостинності питання безпечності та 

якості продукції ресторанного господарства є пріоритетними як 

для споживачів, так і для підприємців. Ресторани, кафе та інші 

заклади харчування формують рівень задоволеності гостей та 

репутацію регіонів України як туристичних і гастрономічних 

дестинацій [2]. Забезпечення якості продукції ресторанного 

господарства в Україні регулюється низкою нормативних 

документів (Закони України «Про основні принципи та вимоги 

до безпечності та якості харчових продуктів» та «Про захист прав 

споживачів»). Важливим є впровадження системи управління 

безпечністю харчових продуктів на основі принципів НАССР, що 

дозволяє ідентифікувати ризики та контролювати критичні точки 

під час виробництва і реалізації страв [3].Рівень дотримання 

стандартів безпечності та якості продукції у ресторанному 

господарстві суттєво відрізняється залежно від регіонів. [4]. У 

сільських та  
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віддалених районах відчувається нестача кадрової підготовки, що 

знижує рівень дотримання санітарно-гігієнічних вимог. 

Військові дії та економічна нестабільність створюють додаткові 

труднощі для підприємств ресторанного господарства [5]. 

Фактори забезпечення якості у ресторанному господарстві 

систематизовано в таблиці 1. 

Таблиця 1 

Фактори забезпечення якості у ресторанному господарстві 
Фактори Характеристика 

Нормативно-правова 

база 

Закони України, міжнародні стандарти, 

НАССР 

Матеріально-технічна 

база  
Сучасне обладнання, технології контролю 

Кадрова підготовка 
Програми, тренінги, сертифікація 

персоналу 

Логістика та 

постачання 

Своєчасність, якість і прозорість 

постачання 

Регіональні 

особливості 

Використання локальних і органічних 

продуктів 

Інновації 
Цифровізація, автоматизація, 

екотехнології 
Джерело: складено на основі [3, 6, 7, 8, 9]. 

 

Основними факторами, що визначають рівень безпечності 

та якості продукції, є нормативно-правова база, матеріально-

технічне забезпечення, кадрова підготовка, логістика та 

постачання, регіональна специфіка й інновації [6]. Правове 

регулювання включає закони України, міжнародні стандарти та 

систему НАССР, створює основу для санітарного та гігієнічного 

контролю харчової безпеки та узгодження національних вимог із 

європейськими практиками [7]. Матеріально-технічний аспект 

відображається у наявності сучасного обладнання, технологій 

збереження продуктів і автоматизованих систем контролю, що 

знижують ризики, Сьогодні в більшості регіонів України, через 

війну та міграцію населення, проблемою є кадрове забезпечення 

в закладах ресторанного господарства [8]. Регіональні  
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особливості визначають специфіку підходів до організації 

ресторанного бізнесу: використання локальних продуктів 

підвищує екологічність і формує гастрономічну ідентичність, 

зокрема у західних областях [9]. Цифровізація, автоматизація та 

екотехнології мінімізують людський фактор і забезпечують 

конкурентоспроможність закладів. Регіональні особливості 

безпечності та якості продукції у ресторанному господарстві 

України систематизовано в таблиці 2. 

Таблиця 2 

Регіональні особливості забезпечення безпечності та якості 

продукції у ресторанному господарстві України 
Регіони Характеристика  Приклади та особливості 

Київ та 

центральні 

області 

Високий рівень 

дотримання стандартів, 

активне впровадження 

НАССР. 

Міжнародниа сертифікатами, 

мережеві ресторани зі 

стандартизованими 

процедурами. 

Західні 

регіони  

Акцент на локальну 

сировину, розвиток 

гастротуризму. 

Гастрофестивалі, локальні 

бренди, промоція традиційної 

кухні, етноресторани 

Південні 

регіони  

Проблеми з дотриманням 

стандартів у сезонних 

закладах. 

Попит у літній період, 

переважання морепродуктів у 

раціоні. 

Східні 

регіони  

Проблеми з логістикою та 

доступом до сировини. 

Ресторанний бізнес має 

труднощі через воєнні виклики. 

Північні 

регіони  

Роль сільського 

господарства у 

ресторанному секторі. 

Локальна продукціяї, розвиток 

зеленого туризму. 

Джерело: складено на основі [2, 4, 9, 10]. 

 

У центральних областях рівень дотримання стандартів 

безпечності продукції є одним із найвищих в Україні. Завдяки 

концентрації інвестицій та розвитку туристичної інфраструктури 

у столиці та навколишніх регіонах створені умови для 

системного контролю безпечності харчування. У західних 

областях України акцент робиться на використанні локальної та 

органічної сировини, що поєднується з активним розвитком 

гастрономічного туризму. Наприклад, на Волині  
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ресторанний бізнес активно поєднується з рекреаційними 

комплексами та зеленим туризмом. У південних областях 

України стандарти якості в туристичних центрах дотримуються 

на належному рівні. Значний попит у літній період та активне 

використання морепродуктів у меню створюють ризики. Цей 

регіон потребує посиленого контролю, особливо в умовах 

масового туристичного навантаження. У східних регіонах 

України спостерігається часткове дотримання стандартів. У 

великих містах підприємства орієнтуються на європейські норми 

та впроваджують сучасні системи контролю, проте в малих 

закладах виникають труднощі через воєнні виклики та перебої у 

логістичних ланцюгах. У північних областях України рівень 

дотримання стандартів можна охарактеризувати як середній. 

Ресторанний сектор тут тісно пов’язаний із сільським 

господарством, що створює сприятливі умови для використання 

місцевої продукції. 

Висновки. Безпечність та якість продукції ресторанного 

господарства в Україні є багатогранним питанням, яке поєднує 

правові, організаційні, технологічні та кадрові аспекти. 

Регіональні відмінності у забезпеченні харчової безпеки 

визначаються як рівнем інфраструктурного розвитку, так і 

кадровим потенціалом. В умовах євроінтеграції та воєнних 

викликів стратегічним завданням є гармонізація українських 

стандартів із європейськими, розширення практики 

впровадження системи НАССР та підвищення рівня професійної 

підготовки кадрів. Лише комплексний підхід дозволить 

забезпечити сталий розвиток індустрії ресторанного 

господарства та зміцнити позиції України на міжнародному 

туристичному ринку. Перспективи розвитку індустрії 

гостинності в регіонах України тісно пов’язані з використанням 

локальних ресурсів, формуванням гастрономічних брендів, 

впровадженням екотехнологій та цифрових рішень у сфері 

контролю якості.  
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