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УДК 338.48 

 

ВПРОВАДЖЕННЯ КОРПОРАТИВНОЇ КУЛЬТУРИ НОВОГО 

ПОКОЛІННЯ В ЗАСОБАХ РОЗМІЩЕННЯ 

Огієнко А.О., здобувач 

Шидловська О.Б., к.т.н., доц. 

Іщенко Т.І., к.т.н., доц.. 

Національний університет харчових технологій 

(НУХТ), м. Київ 

 У сучасних умовах, в яких знаходиться наша країна, пов’язаних з 

постковідним часом і повномасштабною війною росії проти України, керівники 

готельного бізнесу щодня намагаються утримати власне підприємство на плаву, 

впроваджуючи різні додаткові послуги, посилюючи заходи безпеки та інші 

адаптивні програми проти криз, з якими стикаються. Проте дані спроби не 

розраховані на довготривалий період, оскільки викликів з кожним днем стає 

більше і вони модифікуються. Одна з головних проблем, з якою готельний 

бізнес стикається сьогодні та можливо в найближчому майбутньому, це 

персонал: його нестача та видозміна.   

Зміна поколінь у сфері рекрутингу – це те, що змушує представників 

готельної індустрії замислюватися останні декілька років. Покоління Z (люди 

народжені між 1995 і 2012 роками) вагомо відрізняється від міленіалів, їхніх 

попередників, що призводить до непорозумінь і складності в роботі з ними.  

Дослідження «ResumeBuilder» зазначає, що 74% опитаних респондентів 

підтвердили це і тому 27% звільнили таких працівників протягом 1-го місяця 

роботи. Саме через таку негативну статистику підприємствам гостинності 

слідує впроваджувати зміни у свою корпоративну культуру, щоб подолати 

кризу нестачі персоналу та підприємство було конкурентоспроможним на 

ринку праці. [1,2] 

 Для дослідження даної теми були використані відкриті інтернет-джерела, а 

також був проведений аналіз змін в корпоративній культурі на основі практик, 

які пропонують світові готельні мережі.  

Провідні мережі не стоять осторонь викликів, які приносить сучасний світ і 

активно адаптують свою внутрішню культуру до потреб покоління Z. Ці зміни 

спрямовані на створення сприятливого робочого середовища. Основні 

ініціативи, які використовує «Hyatt Hotels Corporation», заключаються в 

інклюзивній стратегії розвитку талантів, менторстві і навчальних програм на 

спеціалізованій платформі, у визнанні і нагородженні своїх співробітників, 

підтримці різноманітності і інклюзії. «Accor Hotels» пропонує гнучкий графік 

для співробітників, персоналізовані пільги, онлайн-навчання і розвиток кар’єри, 

підтримку різноманітності і інклюзії. У «Hilton Hotels & Resorts», окрім 

використання культури поваги, інклюзивності, цифрового навчання та розвитку 

існує наставництво між поколіннями і програми підтримки ментального 

здоров’я. «Radisson Hotel Group» проводить навчальні курси в онлайн-академії 



«Radisson», підтримує різноманіття і інклюзію, а також пропонує 

співробітникам гнучкий графік роботи. [3,4,5,6]. 

На цих даних можна зробити висновок, що загальна тенденція демонструє 

важливість впровадження гнучкої, інклюзивної та орієнтованої на розвиток 

корпоративної культури, що відповідає поколінню «цифрових аборигенів». Ці 

приклади є основою для проведення аналізу змін у внутрішній культурі під 

потреби покоління Z.  

Основними перевагами таких адаптацій у культурі є розвиток і навчання, 

що сприяють залученню молоді; підтримка різноманітності, що створює 

комфортне і безпечне середовище для пригноблених верств населення; гнучкий 

графік, що допомагає у балансуванні між роботою і життям; менторство, яке 

полегшує адаптацію нових працівників і сприяє кар’єрному зростанню. Окрім 

цього, подібні програми створюють можливості для формування авторитетного 

бренду серед нового покоління, утримання молодого персоналу на робочому 

місці, а також підвищувати продуктивність через задоволеність змінами 

працівників. З іншого боку, впровадження даних програм формує такі недоліки, 

як потреба у додаткових ресурсах (час, фінанси, управлінське втручання), 

можливий опір змінам зі сторони попередніх поколінь, а також високі 

очікування зі сторони покоління Z. Крім цього, підприємству загрожує 

підвищення конкурентності через можливі запозичення практик, зниження 

бюджетів на підтримку впроваджених програм через економічну ситуацію у 

країні, та впровадження некоректних адаптацій через недостатнє розуміння 

цінностей молодого покоління. За умови правильного впровадження змін, 

підприємство має всі шанси стати лідером серед молодого персоналу. 

Висновок. Впровадження корпоративної культури нового покоління 

допомагає готельним підприємствам, які перебувають у кризовій ситуації через 

персонал, відкрити можливості для підвищення привабливості готельного 

продукту, мотивації персоналу та конкурентоспроможності на ринку.   
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