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Індустрія гостинності в Україні, зокрема в столиці, має величезний 
потенціал для розвитку завдяки зростаючому попиту на послуги швидкого 
харчування та високі вимоги до якості обслуговування. Однією з найбільш 
впізнаваних мереж у цьому сегменті є McDonald’s, яка успішно працює на 
українському ринку вже кілька десятиліть [1]. Важливим чинником, що визначає 
успіх мережі, є її матеріально-технічне забезпечення, який впливає на 
ефективність роботи ресторану, якість обслуговування та інноваційність 
компанії. Цей комплекс включає не тільки обладнання для приготування їжі, а й 
всі аспекти, пов’язані з інфраструктурою, автоматизацією процесів, постачанням 
та логістикою. Завдяки ефективному використанню матеріально-технічних 
ресурсів компанія може зберігати стабільно високий рівень обслуговування, 
підтримувати стандарти безпеки та якості харчових продуктів, а також 
скорочувати витрати та збільшувати прибутковість своїх ресторанів. У Києві, де 
конкуренція серед ресторанів швидкого харчування є значною, використання 
інноваційних матеріально-технічних засобів дозволяє McDonald’s утримувати 
свою конкурентоспроможність і забезпечувати лояльність клієнтів [2]. 

Для мережі ресторанів McDonald’s, що функціонує в Києві, матеріально-
технічне забезпечення є основою підтримки високих стандартів обслуговування. 
Це критично важливо для підтримки конкурентних переваг на ринку, де попит 
на швидке, якісне та зручне харчування постійно зростає. Враховуючи, що 
McDonald’s орієнтується на масового споживача, кожен ресторан має 
забезпечувати високу швидкість обслуговування та точність виконання 
замовлень, що є основою для задоволення клієнтів [3]. 

Важливими компонентами тут є: 
1) сучасне кухонне обладнання, таке як фритюрниці, грилі, печі та інші 

пристрої, дозволяють максимально автоматизувати процеси приготування страв, 
скорочуючи час обслуговування і підвищуючи якість їжі; 

2) інфраструктура ресторану. У Києві кожен ресторан McDonald’s 
спроектований з урахуванням зручності та комфорту для клієнтів, що включає 
продумані інтер'єри, зручні меблі, сучасні касові зони та зони для відпочинку. 
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Усі ці фактори безпосередньо впливають на сприйняття бренду і лояльність 
клієнтів; 

3) автоматизація процесів. Використання комп'ютерних систем та 
програмного забезпечення для автоматизації замовлень, обліку продуктів і 
управління ресурсами дозволяє значно підвищити швидкість обслуговування, 
знизити кількість помилок і покращити взаємодію з клієнтами. Наприклад, 
автоматизація системи замовлень дозволяє точніше передавати інформацію на 
кухню, що скорочує час очікування та мінімізує помилки в замовленнях; 

4) використання сучасних енергозберігаючих технологій допомагає не 
тільки знижувати витрати на енергоресурси, а й сприяє сталому розвитку 
компанії, відповідаючи сучасним екологічним стандартам. У Києві ресторани 
McDonald’s оснащені енергозберігаючими системами освітлення, обігріву, а 
також використанням ефективних холодильних установок. 

Незважаючи на високий рівень технологічного забезпечення, персонал 
ресторану McDonald’s також відіграє важливу роль у забезпеченні якісного 
обслуговування. Всі працівники проходять регулярне навчання, яке включає в 
себе як професійні навички, так і стандарти обслуговування клієнтів.  

Матеріально-технічне забезпечення є ключовим фактором у забезпеченні 
успішної діяльності мережі McDonald’s у Києві. Від використання сучасних 
технологій та обладнання до ретельно продуманої інфраструктури та ефективної 
логістики — всі ці складові забезпечують високу якість послуг і задоволення 
потреб клієнтів. Оскільки мережа продовжує розвиватися, вона намагається 
досягти та проваджувати нові стандарти у сфері індустрії гостинності та служить 
прикладом успішної адаптації сучасних технологій до умов ринку швидкого 
харчування в Україні. 
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 У збірнику тез доповідей ІV Міжнародної науково-практичної 
конференції висвітлюються результати наукових досліджень з питань 
глобального, національного та регіонального розвитку туризму і сфери 
гостинності, соціокультурного виміру туризму та реалізації концепції сталого 
розвитку, маркетингу туристичних дестинацій та діджиталізації бізнес-процесів 
суб’єктів туристичної діяльності, інноваційних технологій та еко-трендів в 
туристичному і готельно-ресторанному бізнесі.  
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