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Ключовим фактором успішного впровадження концепції сталого розвитку у 

ресторанному бізнесі є активна залученість працівників. Їхні знання, навички та досвід 

стають рушійною силою змін та забезпечують досягнення поставлених цілей. Без 

прихильності та усвідомлення мети співробітниками навіть найкраща стратегія буде 

приречена на провал [2]. 

Хоча обслуговуючий та кухонний персонал найбільше бере участь у виробничих 

процесах і реалізації сталих практик адекватне сприйняття даної концепції має 

насамперед починатись з вищого керівництва та менеджменту. Лише аналізуючи їхні 

дії та поведінку, підлеглі зможуть змінити своє ставлення до запропонованих ініціатив 

в позитивному напрямку [4]. 

Окрім того, щоб бути прикладом, менеджери закладу відіграють роль лідера у 

формуванні ініціативного колективу, що сприяє сталому розвитку закладу 

громадського харчування. Це досягається шляхом використання різних підходів до 

управління людським потенціалом. Серед основних завдань — спостереження, 

регулювання та стимулювання дій співробітників, адаптація до змін в організаційних 

процесах, а також швидке реагування на непередбачені обставини та кризові 

ситуації [3]. Саме тому управлінцям вкрай важливо усвідомлювати силу свого впливу 

на ефективність роботи команди та вміти цим користуватись. 

З-поміж усього персоналу ресторанного закладу саме працівники кухні 

залишають найбільший негативний слід на навколишньому середовищі значною мірою 

через неконтрольоване використання харчових продуктів та води під час приготування 

їжі. Переосмислення процесу дозволить суттєво зменшити кількість харчових відходів 

та вуглецевого сліду. Натомість це вимагає від професіоналів наявності специфічних 

кулінарних навичок і знань, які наприклад дозволяють повторно використовувати 

залишки їжі чи стежити за споживанням ресурсів.  

Професійна компетентність позитивно впливає на самоефективність, що, у свою 

чергу, веде до сталих поведінкових намірів у професійної діяльності. Самоефективність 

слугує посередником між професійними знаннями і готовністю до дій, а також формує 

ентузіазм і впевненість у подоланні викликів [6]. Підвищення професійної 

компетентності співробітників кожної ланки може бути ключовим фактором у 

формуванні сталої діяльності закладу. 

Забезпечення навчання та розвитку персоналу в контексті сталості є обов’язковим 

кроком для зростання професійної компетентності. Це включає участь у тренінгах, 

семінарах та курсах, що сприяють впровадження стійких практик у ресторанному 

бізнесу. Освіта дозволяє кожному члену команди усвідомлювати та підтримувати цілі 

сталого розвитку, що посилює їхню мотивацію і готовність до дій. 
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Таке навчання не лише розвиває професійні навички, але й створює культуру 

відповідального використання ресурсів, зменшення відходів та впровадження 

енергоефективних методів. Підвищена самосвідомість персоналу дозволяє їм 

інформувати гостей про сталі ініціативи ресторану, також заохочуючи їх до 

відповідальної поведінки. 

Крім того, врахування думки працівників у прийнятті рішень у сфері сталого 

розвитку створює можливості для реалізації їхніх ідей, що позитивно впливає на 

атмосферу в колективі. Введення системи заохочень, таких як бонуси та визнання, 

мотивує персонал до активної участі в розвитку сталості підприємства. Таким чином, 

інвестиції в навчання та професійну підготовку стають ключем до забезпечення 

стійкості та успіху ресторанного бізнесу в довгостроковій перспективі [1]. 

Отже, результатом залучення персоналу у реалізацію стратегії сталого розвитку 

не лише створюють цінності та пропозиції для своїх клієнтів, але й забезпечують більш 

глибоку взаємодію, емоційні зв’язки та міцні стосунки зі своїми співробітниками. У 

випадку ресторану його повсякденна діяльність повинна бути організована таким 

чином, щоб сприяти розвитку внутрішньої мотивації та узгоджувати почуття мети 

працівників із робочими процесами організації. 

Замість проведення маркетингової кампанії під гаслом «робити добро», мета 

ресторану «покращити обслуговування клієнтів, навколишнього середовища та 

місцевих спільнот» буде стимулювати працівників відстоювати свої інтереси та 

трансформувати щоденну діяльність у ресторані в стійку практику, керовану самими 

співробітниками. Це, в свою чергу, сприятиме підвищенню їхньої оперативної 

ефективності та тривалій цілеспрямованості внутрішньої мотивації, зокрема у питаннях 

зменшення харчових відходів для досягнення сталих цілей [5]. 
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