
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

КИЇВСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ КУЛЬТУРИ І МИСТЕЦТВ

РЕСТОРАННИЙ І ГОТЕЛЬНИЙ 
КОНСАЛТИНГ. ІННОВАЦІЇ

Науковий журнал

Том 4 № 2

Засновано 2018 р.

КИЇВ
ВИДАВНИЧИЙ ЦЕНТР КНУКіМ

2021



Науковий журнал «Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації» є науковим рецензованим виданням відкритого досту-
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рентоспроможність, сучасні інформаційні та комунікативні технології в готельно-ресторанній справі.

Головна мета журналу – сприяння розвитку наукових досліджень у харчових технологіях та готельно-ресторанній справі. 
Видання розраховане на науковців, викладачів, аспірантів, магістрів, студентів та фахівців, хто прагне отримати ґрунтовні 

знання теоретичного і прикладного характеру.
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marketing, management, competitiveness, modern information and communication technologies in hotel and restaurant 
business.

The main purpose of the journal is to promote the scientific research development in the food technologies and in the 
hotel restaurant business.

The publication is  intended for scientists, lecturers, postgraduates, masters, students and specialists. All who seek 
a solid knowledge of the theoretical and applied nature. 

The publication is included in the list of scientific professional editions of Ukraine (category "B") in accordance with 
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Научный журнал «Ресторанный и гостиничный консалтинг. Инновации»  – научное рецензированное издание 
открытого доступа, публикует статьи, в  которых раскрыты основные направления развития ресторанного и гости-
ничного дела, а именно: пищевые технологии, стратегическое и инновационное развитие предприятий гостинично- 
ресторанного бизнеса; актуальные вопросы кулинарологии, эногастрономии, кулинарной этнологии и сервисологии; 
теоретические и практические аспекты внедрения пищевых технологий функционального назначения; вопросы эко-
логии питания и предоставления гостинично-ресторанных услуг; экономика, маркетинг, менеджмент, конкурентоспо-
собность, современные информационные и коммуникативные технологии в гостинично-ресторанном деле.

Главная цель журнала  – содействие развитию научных исследований в  пищевых технологиях и гостинично-
ресторанном деле.

Издание предназначено для научных работников, преподавателей, аспирантов, магистров, студентов  
и специалистов.

Издание включено в Перечень научных профессиональных изданий Украины (категория «Б») в соответствии 
с приказом МОН Украины от 28.12.2019 № 1643 по специальностям: 181 «Пищевые технологии», 241 «Гостинично-
ресторанное дело».
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Актуальність. В  умовах пандемії COVID-19 важливе значення набувають smm-про-
сування інноваційних послуг у готельно-ресторанному бізнесі, що сприяє його розвитку. 
Це відбувається під впливом сучасних інноваційних інструментів, які активно протидіють 
постпандемічній кризі. Мета статті – визначення видів інноваційних послуг і  продук-
ції в готельно-ресторанному бізнесі в умовах COVID-19, а також методів та інструментів 
smm-просування. Методи дослідження. При проведенні дослідження використовува-
лись загальнонаукові методи: аналізу, абстракції, індукції, дедукції, синтезу, умовиводу, 
узагальнення, порівняння. Результати дослідження. Визначено найбільш поширені со-
ціальні мережі та месенджери, які використовуються для smm-просування інноваційних 
послуг. Встановлено, що smm-просування інноваційних послуг та продукції в  готель-
но-ресторанному бізнесі має відбуватися з дотриманням певних правил. Зазначено, що 
дійовими інструментами smm-просування є  ретаргетинг, таргетинг, реклама у  блогерів, 
співпраця з  інфлуенсерами. Розроблено схему запровадження інноваційної продукції та 
послуг в умовах COVID-19. Висновки та обговорення. Визначено, що готельно-ресторан-
ний бізнес видозмінюється під впливом COVID-19, де важливим є визначення унікальності 
окремих підприємств готельно-ресторанного бізнесу, цілей та завдань, особливої торгової 
пропозиції, ключових аспектів (люди, цілі, стратегія, технології) за методом POST, кон-
тент-плану (аналіз цільової аудиторії, визначення цілей, вибір стратегії, підбір інструмен-
тів). Запропоновано перелік дій для готельно-ресторанного бізнесу у сфері smm-просуван-
ня інноваційних послуг: перерозподіл бюджету на контекстну рекламу, переналаштування 
таргетування, постійне спілкування зі стейкхолдерами, розробка спеціальних пропозицій 
для кожної цільової аудиторії, упорядкування контенту на сайт, постійне оновлення ін-
формації, відео-, фотоматеріалів на всіх онлайн-майданчиках.

Ключові слова: готельно-ресторанний бізнес, smm-просування, COVID-19, розвиток, 
інноваційні послуги.

SMM-ПРОСУВАННЯ 
ІННОВАЦІЙНИХ 

ПОСЛУГ У ГОТЕЛЬНО-
РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ 

В УМОВАХ COVID-19



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2021 Том 4 № 2
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2021 Vol. 4 No 2

207

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Постпандемічна криза, спричинена COVID-19, змінила 
філософію бізнесу та сприяла впровадженню новітніх методів управління, осво-
єнню нових видів послуг у готельно-ресторанному бізнесі. Експерти Vertex Hotel 
Group та Colliers International (Україна) провели дослідження ринку готельної не-
рухомості України 20–21 березня 2020 року щодо впливу епідемії COVID-19 на 
сектор послуг тимчасового розміщення. До опитування залучено 205 представни-
ків готельного бізнесу. Основними проблемами, з якими стикнулися готелі, є різ-
ке зниження попиту (96 % опитаних), закриття своїх закладів (85 % опитаних), 
відсутність action-плану зі стратегіями виходу із кризи в 4- та 3-зіркових готелях 
(49 % опитаних). Причому варто зазначити, що більше половини вибирають стра-
тегію виходу із кризи через впровадження інноваційних технологій та послуг. 50 % 
опитаних серед готелів 5-, 4-, 3-зіркових мають стратегію розвитку, а 41 % готелів 
2-зіркових ще не визначилися із нею (Colliers International, 2020; Корж & Они-
щук, 2020). Введення карантину як наслідку COVID-19 негативно позначається на 
готельному бізнесі. За оцінкою експерта О. Чорного, 35–40 % готелів закрилися, 
інші – працюють в обмеженому режимі. Головною причиною цьому є відсутність 
прибутку та втрата доходу до 60–90 %. Значних втрат зазнали готелі у невеликих 
містах та обласних центрах. Проте попит на заміські готелі зріс. За оцінкою екс-
перта А. Лупашка, варто констатувати, що 3–8 млн грн втратили 5-зіркові готелі. 
Готельний бізнес є  гнучким, оскільки працює з  високими показниками рента-
бельності (40–60 %) та довгим періодом окупності (7–15 років) (Берещак, 2020). 
За цих умов готельно-ресторанний бізнес змушений впроваджувати інноваційні 
послуги та продукцію, яка стане конкурентоспроможною на світовому ринку. Для 
цього варто використовувати smm-просування цих послуг та товарів у  готель-
но-ресторанному бізнесі, особливо в контексті постпандемічної кризи.

Стан вивчення проблеми. Питаннями впливу COVID-19 на готельний бізнес 
займалися Корж Н. В., Онищук Н. В. (2020), які визначили, що готельні заклади 
зіштовхнулися з новими проблемами: відсутність гостей, закриття, падіння до-
ходів, безпека співробітників і  гостей. Готельний бізнес має трансформуватися 
через створення секторів сервісних апартаментів під управлінням міжнародних 
і локальних операторів, шукати нові форми співпраці, використовувати нові тех-
нології ведення бізнесу. Запропоновано збільшувати роль інтернету та соціаль-
них мереж у  формуванні споживчих переваг і  поведінки гостей, інтегрування 
із сервісами онлайн-бронювання, впровадження оплат онлайн, відкриття ковор-
кінгу у готелях, запровадження штучного інтелекту, відкриття програмних інтер-
фейсів, доповненої реальності, використання голосових помічників, блокчейну, 
нейроінтерфейсів, біометрії та розпізнавання осіб. Для виходу із кризи потрібна 
державна підтримка для готельних закладів. Цю ідею підтримує Мартиненко В. О. 
(2021), яка зазначила, що ресторатори та готельєри були змушені вдосконалюва-
ти систему харчової безпеки, персональний захист співробітників, відвідувачів 
і відпочиваючих, обмежити чи припинити свою діяльність, внаслідок чого зітк-
нулися з доволі значними фінансовими втратами. Задля протидії падінню обсягів 
виробництва вони задіяли інтернет-технології та альтернативні онлайн-сервіси, 
відкривали коворкінги в готелях, шукали нові форми співпраці, використовували 
нові технології ведення бізнесу. Держава надавала пряму фінансову та консульта-
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тивну підтримку, упроваджувала пільги та послаблення податків. Проте цих дій 
недостатньо для протидії негативним наслідкам COVID-19.

Балацька Н. Ю. (2020) зазначила, що ресторанний бізнес зіштовхнувся із без-
прецедентною кризою, яка змінить діяльність підприємств цієї сфери. Вона за-
пропонувала концептуальний базис соціального медіа-маркетингу для підпри-
ємств ресторанного бізнесу, який інтегрує ключові акценти утримання цінності 
в умовах пандемії. Гребенюк Г. М., Марценюк Л. В., Задоя В. О., Пікуліна О. В. (2021) 
висловили пропозицію зробити акцент на орієнтації підприємств ресторанного 
бізнесу на глобальну кухню, використовуючи концепції різних країн, технології, 
що підтримують QR-код на цифрових носіях інформації та працюють із хмарни-
ми системами обліку. 

Підходи щодо розвитку готельно-ресторанного бізнесу розглядалися низкою 
науковців. Зокрема, Полінкевич О., Тринчук В., Ховрак І., Клапків Ю., Волинець  І. 
(Polinkevych et al., 2021) вивчали управління бізнес-ризиками, Камінський Р. 
(Polinkevych & Kamiński, 2018) – маркетингові технології та імідж підприємств, 
Даниленко О. В., Зоценко Л. М., Братіцел М. Л. (2019) – розвиток цифрових тех-
нологій у ресторанному бізнесі (FOOODTECH), Бовш Л., Комарніцький І., Гопкало Л. 
(Bovsh et al., 2020) – комплаєнс-контроль як складову стратегії розвитку еконо-
мічних суб’єктів, Бондаренко Ю. Г., Кулиняк І. Я., Прокопишин-Рашкевич Л. М. 
(2019) – оцінювання рівня розвитку засобів колективного розміщення до та після 
пандемії. Хонгвей Хе та Ллойд Харріс (He & Harris, 2020) вважають, що пандемія 
COVID-19 є однією з найважливіших екологічних змін у сучасній історії маркетин-
гу. Це може впливати на соціальну відповідальність корпорацій, споживчу етику 
та базову філософію маркетингу. Щодо маркетингу, то дослідники вказують, що 
підприємці почали використовувати багато прихованих та тих інструментів, які 
раніше не використовували для просування товарів. Науковці склали прогнози 
щодо майбутнього маркетингу і зазначають зміну організаційних цілей. Хонгвей 
Хе та Ллойд Харріс (He & Harris, 2020) указують, що безперечною ключовою озна-
кою сьогодення є активний перехід до інтернет-комунікацій.

Невирішені питання. Проте в цих працях не визначалися особливості smm-про-
сування інноваційних послуг та продукції готельно-ресторанного бізнесу.

Мета і методи дослідження

Метою статті є  визначення видів інноваційних послуг та продукції у  го-
тельно-ресторанному бізнесі в умовах COVID-19, а також методів і інструментів 
smm-просування. Для досягнення мети вирішувалися такі завдання: визначення 
суті поняття «інноваційні послуги та продукція», «smm-просування», розробка 
моделі smm-просування інноваційної продукції і послуг в готельно-ресторанно-
му бізнесі.

Методологічною основою дослідження є вивчення зміни інструментів smm-про-
сування та розвиток підприємств готельно-ресторанного бізнесу в  умовах 
COVID-19.

Методи дослідження: Для розкриття об’єкта дослідження застосовано комплекс 
загальнонаукових методів, таких як індукція та дедукція – для узагальнення ду-
мок щодо впливу COVID-19 на готельно-ресторанний бізнес, виділення основних 
правил у smm-просуванні інноваційної продукції; абстракції, теоретичного ана-
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лізу та синтезу – при визначенні підходів щодо розвитку готельно-ресторанного 
бізнесу, інструментів інтернет-маркетингу до пандемії та після; порівняння – при 
визначенні динаміки коефіцієнта використання місткості колективних засобів 
розміщування та кількості закладів із тимчасового розміщування й  організації 
харчування, кількість мобільного інтернету та абонентів Київстар і Vodafone; уза-
гальнення – для виділення видів інноваційної продукції та послуг, які потребують 
smm-просування; умовиводу – при побудові схеми smm-просування інновацій-
них послуг готельно-ресторанним бізнесом. Це забезпечило ґрунтовний розгляд 
компонентів smm-просування інноваційних послуг у готельно-ресторанному біз-
несі, формуванні системи антикризової протидії наслідкам пандемії та кризи. 

Об’єктом дослідження є  процеси smm-просування інноваційної продукції 
і послуг у готельно-ресторанному бізнесі в умовах постпандемічної кризи. 

Предметом дослідження є  інструменти просування інноваційної продукції 
і послуг у готельно-ресторанному бізнесі в умовах постпандемічної кризи.

Наукова новизна дослідження полягає у виділенні основних правил у smm-про-
суванні інноваційної продукції, побудові схеми smm-просування інноваційних 
послуг готельно-ресторанним бізнесом в  умовах COVID-19. Зазначені елемен-
ти дозволять готельно-ресторанному бізнесу розробити антикризові заходи та 
швидше адаптуватись до негативних наслідків пандемії COVID-19.

Інформаційною базою дослідження є монографії та наукові статті вітчизняних 
науковців, вітчизняні та закордонні статистичні дані. 

Результати дослідження

Нова індустріальна траєкторія розвитку бізнесу, яка створена COVID‑19, зму-
шує підприємства готельно-ресторанного бізнесу розробляти нові креативні ме-
ханізми не тільки задля збереження життєздатності, але й розвитку. Це дозволить 
адаптуватись до нових умов зовнішнього середовища.

Про рівень розвитку готельного господарства свідчить коефіцієнт викори-
стання місткості колективних засобів розміщування (таблиця 1).

Табл. 1. Динаміка коефіцієнта використання місткості колективних засобів  
розміщування у 2018–2020 роках

Table 1. Dynamics of coefficient use of collective accommodation facilities capacity  
in the 18–20ies of the XXth cent

Область 2018 2019 2020

Відхилення

2020/2019 2020/2018

+/- % +/- %
Україна 0,31 0,3 0,2 -0,10 -33,33 -0,11 -35,48
Вінницька 0,30 0,29 0,26 -0,03 -10,34 -0,04 -13,33
Волинська 0,35 0,28 0,24 -0,04 -14,29 -0,11 -31,43
Дніпропетровська 0,39 0,30 0,18 -0,12 -40,00 -0,21 -53,85
Донецька 0,33 0,32 0,32 0,00 0,00 -0,01 -3,03
Житомирська 0,30 0,36 0,26 -0,10 -27,78 -0,04 -13,33
Закарпатська 0,21 0,16 0,18 0,02 12,50 -0,03 -14,29
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Продовження табл. 1

Запорізька 0,38 0,35 0,24 -0,11 -31,43 -0,14 -36,84
Івано-Франківська 0,23 0,21 0,21 0,00 0,00 -0,02 -8,70
Київська 0,34 0,34 0,21 -0,13 -38,24 -0,13 -38,24
Кіровоградська 0,19 0,23 0,20 -0,03 -13,04 0,01 5,26
Луганська 0,23 0,18 0,18 0,00 0,00 -0,05 -21,74
Львівська 0,31 0,30 0,14 -0,16 -53,33 -0,17 -54,84
Миколаївська 0,35 0,32 0,28 -0,04 -12,50 -0,07 -20,00
Одеська 0,27 0,28 0,17 -0,11 -39,29 -0,10 -37,04
Полтавська 0,29 0,28 0,17 -0,11 -39,29 -0,12 -41,38
Рівненська 0,21 0,19 0,13 -0,06 -31,58 -0,08 -38,10
Сумська 0,24 0,23 0,14 -0,09 -39,13 -0,10 -41,67
Тернопільська 0,22 0,18 0,10 -0,08 -44,44 -0,12 -54,55
Харківська 0,21 0,21 0,15 -0,06 -28,57 -0,06 -28,57
Херсонська 0,43 0,35 0,25 -0,10 -28,57 -0,18 -41,86
Хмельницька 0,30 0,32 0,18 -0,14 -43,75 -0,12 -40,00
Черкаська 0,26 0,24 0,21 -0,03 -12,50 -0,05 -19,23
Чернівецька 0,25 0,26 0,14 -0,12 -46,15 -0,11 -44,00
Чернігівська 0,21 0,25 0,19 -0,06 -24,00 -0,02 -9,52
м. Київ 0,36 0,37 0,19 -0,18 -48,65 -0,17 -47,22

Джерело: узагальнено автором [https://ukrstat.org/uk/operativ/operativ2019/tyr/kol_zas_
ukr/arch_kol_zas_ukr.htm]

Source: generalised by the author [https://ukrstat.org/uk/operativ/operativ2019/tyr/kol_zas_
ukr/arch_kol_zas_ukr.htm]

За європейськими та світовими нормами коефіцієнт використання містко-
сті колективних засобів розміщування має дорівнювати 70 % (Бондаренко та ін., 
2019, с. 166). У жодній області України та загалом показник не досяг європейських 
та світових норм. Варто зазначити, що він зменшився у 2020 році проти 2018 року 
на 35,5 в/п, а у 2020 р. проти 2019 р. на 33,3 в/п. Одним із факторів, який чинить 
негативний вплив на нього, є наслідки постпандемічної кризи. Також цей показ-
ник засвідчує ефективність інвестицій у  колективні засоби розміщування, яка 
є вкрай низькою та ще й із тенденцією до зниження. Відповідно, інвестори будуть 
з обережністю вкладати кошти у цей ринок на Україні. В Україні в 2020 році 0,2 
фактично наданих людино-діб колективними засобами розміщення припадає на 
1 людино-день одноразової місткості у році, у 2019 році – 0,3, у 2018 році – 0,31.

До грудня 2019 року спостерігалося зростання кількості закладів із  тим-
часового розміщування й  організації харчування на 39,3  % (у 2019 році проти 
2010  року). Проте у 2020 році темп приросту становив лише 2,95 % (у 2020 році 
проти 2019 року). Одним із головних факторів, які вплинули на суттєве сповіль-
нення зростання кількості закладів розміщування й організації харчування, є на-
слідки пандемії COVID-19 та неготовність готельно-ресторанного бізнесу до змін 
(таблиця 2).
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Табл. 2. Динаміка кількості закладів із тимчасового розміщування й організації 
харчування у 2010–2020 роках, од.

Table. 2. Dynamics of the number of institutions for temporary accommodation and catering  
in the 10–20ies of the XX cent

Показник 2010 2018 2019 2020

Відхилення

2020/2019 2020/2010

+/- % +/- %
Тимчасове розміщу-
вання й організація 
харчування

50 033 61 761 69 689 71 748 2059 2,95 21 715 43,40

1. Тимчасове розміщу-
вання 10 113 8203 8838 8419 -419 -4,74 -1694 -16,75

- діяльність готелів 
та подібних засобів 
розміщування

4209 4985 5451 5125 -326 -5,98 916 21,76

2. Діяльність із забез-
печення стравами та 
напоями

39 920 53 558 60 851 63 329 2478 4,07 23 409 58,64

- діяльність ресторанів, 
надання послуг мобіль-
ного харчування

29 950 41 860 48 398 51 069 2671 5,52 21 119 70,51

- обслуговування 
напоями 5335 6604 7038 7297 259 3,68 1962 36,78

Джерело: узагальнено автором [Кількість суб’єктів господарювання за видами еконо-
мічної діяльності. http://www.ukrstat.gov.ua/]

Source: generalised by the author [Number of business entities by type of economic 
activityhttp://www.ukrstat.gov.ua/]

За даними табл. 2 можна зробити висновок, що скоротилася кількість закладів 
із тимчасового розміщування у 2020 році проти 2019 року на 4,74 %, діяльність го-
телів та подібних засобів розміщування – на 5,98 %. Вплив COVID-19 на діяльність 
закладів із забезпечення стравами та напоями був незначним, спостерігався при-
ріст у межах 4,07 %. Проте темп приросту закладів, як і у закладах із тимчасового 
розміщування, значно сповільнився, зокрема в 2,3 рази (із 13,6 % у 2019/2018 рр. 
зменшився до 4,07 % у 2020/2019 рр.). 

До грудня 2019 року в діяльності готельно-ресторанного бізнесу активно ви-
користовували методи BTL-технології (непряма реклама), які, зі свого боку, підви-
щують ефективність АTL-реклами (пряма реклама). Найефективнішими є лазерні 
проєкції на хмари, скульптурні інсталяції, геомаркетинг, фонтанні принтери, кі-
нопроєкції на споруди, реклама на предметах (на візках, квитках, пакетах, яйцях, 
листівках, підлозі тощо), акції лотереї типу «купи-отримай», особистий продаж, 
зв’язки із  громадськістю, брендинг, франчайзинг, телемаркет, мерчандайзинг 
(Наумова & Хрістов, 2017). Еволюційний розвиток економічної системи став ви-
значальним чинником, який пришвидшив використання інтернет-маркетингу. 
Проте цьому сприяли також негативні наслідки пандемії COVID-19. Із 2020 року 
інтернет-маркетинг є переважаючим серед інших методів просування. Ще у 2010 
році цей метод майже не використовувався і був непопулярним (Lemarbet, 2021).
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Після введення карантину споживачі стали все частіше купувати товари 
в  інтернеті. Із початку березня 2020 р. кількість пошукових запитів зі  словами 
«онлайн-покупки» і «як купувати в інтернеті» по всьому світу зросла удвічі (Косар 
& Бодьо, 2021, с. 155). 

За даними порталу marketingmaven.com, із початком введення карантинних 
обмежень відвідуваність мережі Facebook і YouTube збільшилась майже на 30 % 
(Marketing Maven, 2020). Зріс інтерес до Instagram, Twitter тощо. У світі користува-
лися попитом такі соціальні мережі, як Facebook (найбільша соціальна мережа); 
Instagram (сервіс у мистецтві айфонографії з публікації, оброблення, поширення 
світлин); Twitter (сервіс для публікацій коротких публічних повідомлень); Linked 
In (сервіс для комунікації з роботодавцями); VK та Однокласники (соціальна ме-
режа, яка популярна в країнах СНД); WeChat (соціальна мережа КНР); YouTube та 
Vimeo (сервіс для публікації та обговорення відео); Tumblr та Flickr (сервіси мі-
кроблогів); Pinterest (фотохостинг); Coub та Vine (нові формати розміщення ві-
деофайлів); TikTok (створення та перегляд коротких відео); Likee (створення та 
поширення коротких музичних відеокліпів). Відомими сервісами для просування 
продукту є Facebook Messenger, WhatsApp, Viber, Telegram, Snapchat.

Основними інструментами інтернет-маркетингу є: оптимізація сайту в пошу-
кових системах (SEO); пошуковий маркетинг (SEM); клієнтоoрієнтована стратегія 
подальшого розвитку підприємства в інтернеті (ECRM); контекстна реклама; про-
сування у соціальних мережах (SMM); технологія Big Data; торги в реальному часі 
(RTB); вірусний маркетинг (WOM); формування іміджу підприємства в інтернеті 
(PR 2.0); подієвий маркетинг (Event marketing); партнерський маркетинг (AM), ре-
таргетинг, ремаркетинг, ведення блогу, E-mail маркетинг (Гуменна, 2016, с. 50).

Основними видами інноваційної продукції та послуг у готельно-ресторанно-
му бізнесі, які потребують smm-просування, є:

1.  Готельний бізнес: мережа міні-готелів, «smart-номери», автоматизовані 
стійки рецепції (АСР), запровадження CRM-системи, використання роботів-поміч-
ників, онлайн сервіси в роботі з клієнтами, RFID-технології, інтернет-маркетинг.

2.  Ресторанний бізнес: тематичні ресторани (кухня Польщі, Грузії, Угорщи-
ни, Греції, Франції, Америки, Німеччини, Іспанії, Італії, Японії та інші, понад 
30  країн), кавові та чайні клуби, заклади продажу кондитерських виробів, закла-
ди заміського типу, заклади швидкого харчування, послуги «catering», доставка по 
замовленню, онлайн сервіси в роботі з клієнтами, RFID-технології, інтернет-мар-
кетинг, кулінарні шоу, онлайн сервіси замовлення їжі (ринок FoodTech).

На рис. 1 представлені основні види інноваційної продукції та канали просу-
вання в соціальних мережах:

В Україні у бізнесі для просування своїх послуг та популяризації діяльності 
активно використовують Facebook. У  ньому можна створити чотири види облі-
кових записів: особистий профіль (публікації щодо особи), сторінку (для просу-
вання брендів та бізнес-проєктів), групу (об’єднання користувачів за захоплення-
ми і  інтересами, обговорення дискусійних питань), захід (просування окремого 
проєкту через концерти, тренінги та семінари). Instagram є  популярною мере-
жею для ведення бізнесу. Саме тут додаються кнопки «Подзвонити», «Зв’язати-
ся», «Написати», можна налаштувати таргетинг та рекламу. Варто зазначити, що 
в  готельно-ресторанному бізнесі здебільшого використовують саме ці дві соці-
альні мережі. Вони орієнтуються на покоління Y та Z, які багато часу проводять 
у смартфонах. Сторінки в соціальних мережах замінюють сайти і є інструментом 
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для продажів. У таблиці 3 подано інформацію про використання соціальних ме-
реж за інформацією мобільних операторів Vodafone та Київстар.

Рис. 1. Соціальні мережі та месенджери у просуванні готельно-ресторанного бізнесу 
Джерело: узагальнено автором

Fig 1. Social networks and messengers in the hotel and restaurant business promotion  
Source: own elaboration

Табл. 3. Уподобання користувачів у використанні соціальних мереж та месенджерів 
в Україні у першій половині 2020 – 2021 р., за даними Vodafone, Мb/людину на місяць

Table. 3. Users’ preferences in the usage f social networks and messengers in Ukraine in the first 
half of the 2020th – 2021nd according to Vodafone data, Mb/person per month

Соціальна мережа або 
месенджер

Перша половина  
2020 р.

Перша половина  
2021 р.

Snapchat Волинська Волинська
Instagram Рівненська Рівненська

TikTok, YouTube  Житомирська Житомирська
Telegram Київська Миколаївська

Likee Дніпропетровська Закарпатська
Facebook Вінницька Вінницька

Viber Одеська Луганська
WhatsApp Херсонська Запорізька

Джерело: https://www.vodafone.ua/news/vodafone-rozfarbuvav-ukranu-u-kolori-mesen
dzheriv-ta-socialnih-merezh-2021; https://www.vodafone.ua/news/vodafone-stvoryla-reytynh-
oblastey-ukrayiny-v-kolyorakh-mesendzheriv-ta-sotsialnykh-merezh

Source: https://www.vodafone.ua/news/vodafone-rozfarbuvav-ukranu-u-kolori-mesendz
heriv-ta-socialnih-merezh-2021; https://www.vodafone.ua/news/vodafone-stvoryla-reytynh-
oblastey-ukrayiny-v-kolyorakh-mesendzheriv-ta-sotsialnykh-merezh
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Таким чином, із таблиці 3 бачимо, що перевагу месенджеру Snapchat відда-
ють користувачі у Волинській області, Viber – у Одеській та Луганській областях, 
WhatsApp – у  Херсонській та Запорізькій областях. Соціальна мережа Facebook 
поширена у Вінницькій області, Telegram – у Київській та Миколаївській облас-
тях, TikTok та YouTube – у Житомирській області, Likee – у Дніпропетровській та 
Закарпатській областях, Instagram – у Рівненській області.

		  а)						      б)

Рис. 2. Найбільша кількість мобільного інтернету та абонентів Київстар,  
які використовують соціальні мережі 

а) кількість мобільного інтернету на місяць, за даними оператора Київстар;  
б) кількість абонентів, які використовують соціальну мережу 

Джерело: складено автором

Fig. 2. The greatest amount of mobile Internet and Kyivstar subscribers,  
who use social networks  

a) the amount of mobile internet per month, according to Kyivstar operator;  
b) the number of subscribers, using the social network 

Source: own elaboration 

Для успішного розвитку готельно-ресторанного бізнесу необхідно дотриму-
ватися таких основних правил у smm-просуванні інноваційної продукції:

По-перше, робити пости відповідно до контент-плану для цільової аудиторії, 
знаходячи оптимальне співвідношення між текстом та графічним зображенням.

По-друге, використовувати регулярний постинг для постійних клієнтів задля 
інформування їх про акції, знижки та програму лояльності. Для нових клієнтів 
важливим є візуал (єдина кольорова гама, стиль, шрифт).

По-третє, не рекомендується постити інформацію про релігію та політику, 
розміщувати картинки із дрібним написом, «Доброго ранку», «Зі святом», «З пер-
шим днем весни» тощо.

По-четверте, варто враховувати користь інформації для користувача.
Дійовим інструментом smm-просування є реклама. Спеціалісти радять вико-

ристовувати ретаргетинг та таргетинг. Ретаргетинг – це маркетинговий механізм, 
завдяки якому користувачам нагадується про товари і послуги, які їх зацікавили, 
проте вони їх не придбали. Користувач, який раз оглянув товар та виявив свою 
цікавість до нього, може просто відволіктися або вагатися у прийнятті рішення 
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щодо його купівлі. Нагадавши йому про нього, є імовірність, що користувач по-
вернеться на сайт або офіційну сторінку у соціальній мережі і забронює для себе 
номер або замовить страву. Таргетинг передбачає налаштування реклами за пев-
ними параметрами. Серед них є вік, місце проживання, статева приналежність, 
освіта, захоплення. Також може використовуватися реклама у блогерів. У цьому 
разі готель або ресторан повинен надати можливість скористатися послугами 
блогеру за системою all inclusive. Взамін цього блогер розміщує пост та рекла-
мує інноваційні продукти та послуги готелю або ресторану. Одним із інструментів 
smm-просування є співпраця з інфлуенсерами, тобто новим поколінням блогерів 
із  кількістю підписників до 100 тисяч. Перевагами використання цього інстру-
менту є те, що вони мають якісний контент, значну аудиторію та готові обгово-
рювати вартість своїх послуг. 

Відповідно до цього потрібно розробити схему побудови smm-просування 
інноваційних послуг готельно-ресторанним бізнесом, який враховував би вплив 
COVID-19 (рис. 3). Основними елементами схеми мають бути: 

1.  Блок цілі.
2.  Блок ключові акценти.
3.  Блок контент-план.
4.  Блок завдань.
5.  Блок управління та контролінгу.
6.  Блок корекції та реалізації.
В основу схеми запровадження інноваційної продукції та послуг в  умовах 

COVID-19 покладено блок цілі. Цілями є:
1)  збереження цінностей підприємства та його унікальності;
2)  інформування клієнтів про можливість адресної доставки інноваційної 

продукції;
3)  інформування клієнтів про доступні замовлення у онлайн форматі;
4)  збереження постійних та залучення нових клієнтів;
5)  підтримка бренду;
6)  управління діловою репутацією;
7)  підвищення лояльності споживачів до інноваційної продукції та послуг.
У процесі роботи із клієнтами важливо використовувати такі методи, як ви-

слуховування (дослідження того, що клієнти говорять), висловлювання (дослі-
дження в соціальних мережах оголошень, ідей), стимулювання (пошук нових вза-
ємовідносин та безконтактна співпраця), підтримування (надання максимальної 
кількості корисної інформації про інноваційний продукт чи послугу), залученість 
(дослідження впливу клієнта на формування вартості фірми), ілюстрування (вда-
ла ілюстрація мотивує до продажу, формує унікальність, атмосферу та емоції).

Основними завданнями просування інноваційної продукції та послуг є:
1)  пошук цільової аудиторії та її інформування про інноваційний продукт або 

послугу;
2)  аналіз соціально-медійних платформ та реакції клієнтів;
3)  аналіз контенту;
4)  інформаційна розвідка, портрет цільової аудиторії;
5)  оцінювання кон’юнктури ринку та формування бюджету із smm-просування.
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Рис. 3. Схема побудови smm-просування інноваційних послуг  
готельно-ресторанним бізнесом 

Джерело: складено автором
Fig. 3. The scheme of smm-promotion construction  

of innovative services in hotel and restaurant business 
Source: elaborated by the author

Схема побудови smm-просування інноваційних послуг готельно-ресторанним 
бізнесом має включати філософію, яка повинна базуватися на поінформованості, 
лояльності до клієнтів, формування позитивного сприйняття готельно-ресторан-
ного бізнесу, безпеки. Не є винятком і одержання прибутку, який повинен бути 
направлений на розвиток та покращення обслуговування у  готельно-ресторан-
ному бізнесі. Крім того, клієнт має усвідомлювати, що його мотивація та купівля 
продукції чи послуг сприяє формуванню вартості бізнесу. Обов’язковим елемен-
том схеми запровадження інноваційної продукції та послуг є моніторинг.
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Висновки та обговорення результатів

Проведене дослідження дозволило сформувати такі висновки. Встановле-
но, що найбільш використовуваними є такі соціальні мережі та месенджери, як 
Instagram, Facebook, TikTok, Telegram, Viber, Snapchat. Офіційна сторінка в  них 
замінює сайт та впливає на розвиток готельно-ресторанного бізнесу. Вони спри-
яють формуванню нової філософії бізнесу, в основу якої покладено особливості 
функціонування в умовах COVID-19. Філософія бізнесу спирається на клієнтоо-
рієнтований підхід та використання новітніх технологій у всіх сферах діяльності. 
Зокрема, основними інноваційними послугами та продуктами є: формування но-
вих форм організації готелів і ресторанів (міні-готелі, кавові та чайні ресторани, 
національні кухні), smart-номери, автоматизовані стійки рецепції, запроваджен-
ня CRM-системи, використання роботів-помічників, онлайн сервіси в роботі з клі-
єнтами, RFID-технології, інтернет-маркетинг, catering, кулінарні шоу, FoodTech. 

Зазначено, що для успішного розвитку готельно-ресторанного бізнесу не-
обхідно дотримуватися таких основних правил у  smm-просуванні інноваційної 
продукції, як: робити пости відповідно до контент-плану, використовувати регу-
лярний постинг, не рекомендується постити інформацію про релігію та політику, 
розміщувати картинки із дрібним написом, враховувати користь інформації для 
користувача. 

Констатовано, що готельно-ресторанний бізнес видозмінюється під впливом 
COVID-19. Це дало змогу побудувати схему запровадження інноваційної продук-
ції та послуг в умовах COVID-19. Вона закладає передумови для побудови схеми 
smm-просування, парадигми та принципів функціонування, інструментів, мето-
дів, важелів, а також моніторингу процесів змін. Важливим є визначення унікаль-
ності окремих підприємств готельно-ресторанного бізнесу, цілей та завдань, осо-
бливої торгової пропозиції, ключових аспектів (люди, цілі, стратегія, технології) 
за методом POST, контент-плану (аналіз цільової аудиторії, визначення цілей, 
вибір стратегії, підбір інструментів).

Зазначено, що обов’язковим елементом схеми побудови smm-просування ін-
новаційних послуг готельно-ресторанним бізнесом є моніторинг. На нашу думку, 
варто проводити моніторинг на кожному з  етапів: обґрунтування унікальності, 
формування цілей та завдань, визначення цільової аудиторії, формування осо-
бливої торгової пропозиції, визначення ключових аспектів (люди, цілі, страте-
гія, технології), розробка контент-плану (аналіз цільової аудиторії, визначення 
цілей, вибір стратегії, підбір інструментів). 

Все це дозволить побудувати систему антикризових заходів, завдяки якій го-
тельно-ресторанний бізнес швидше адаптується до негативного впливу COVID-19. 
Основними елементами системи антикризових заходів є: інноваційні послуги та 
продукція, маркетингові інструменти просування, стратегія розвитку. Результати 
дослідження дозволили сформувати такий перелік дій для готельно-ресторанно-
го бізнесу у сфері smm-просування інноваційних послуг: 

1.  Перерозподіл бюджету на контекстну рекламу. Потрібно визначити міні-
мум-максимум і  розподілити періоди: від мінімального в  період зростання до 
максимального після проходження піку. 

2.  Переналаштування таргетування. Поява готелів на екранах для багатьох 
користувачів, які втратили роботу або доходи яких різко скоротилися, буде до-
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датковим подразником, який не сприятиме нарощуванню обсягів продажу. По-
силення активності після проходження піку карантину може стати хорошим шан-
сом конвертувати інтерес у результативні продажі. 

3.  Не можна повністю припиняти рекламу та не спілкуватися зі стейкхолде-
рами. Потрібно нагадувати про себе як лояльним, так і новим гостям: розповідати 
про свої почуття, переживання, історії, які відбуваються в готелі. Створювати ілю-
зію того, що гості присутні в готелі, їхні уподобання дуже важливі для персоналу 
готелю або ресторану, їх раді будуть зустріти знову та здивувати інноваційними 
послугами і продукцією. 

4.  Дійовим засобом у  smm-просуванні інноваційних послуг у  готельно-рес-
торанному бізнесі є приготування спеціальних пропозицій для кожної цільової 
аудиторії. Потрібно продумати зміну цільової аудиторії готелю та ресторану: 
тривалість проживання, склад, бюджет, запити гостей, середній чек. Варто визна-
чити фактори, які стануть ключовими для вибору конкретного закладу. Дійовим 
інструментом буде створення нових інтернет-сторінок, що розширить цільову 
аудиторію. Завжди потрібно відповідати на відгуки гостей на ресурсах Booking, 
TripAdvisor і Google. 

5.  Упорядкування контенту на сайті. Потрібно постійно перевіряти і  онов-
лювати контент сайту; інформувати в  соціальних мережах про всі зміни, які 
планує заклад у  післякризовий період; запускати програми лояльності; анон-
сувати онлайн-маскарад, паті і  конкурс hand-made креативної маски, онлайн- 
і офлайн-зустрічі з улюбленими гостями, кейтеринг; ділитися рецептами страв, 
які були найбільш популярними серед гостей до пандемії COVID-19, та пропону-
вати нові з вишуканими смаками. 

6.  Постійне оновлення інформації, відео-, фотоматеріалів на всіх онлайн-май-
данчиках. Варто робити пости не лише про заклад, але й  околиці або прилеглі 
цікаві для відвідування місця. Якщо власних відеоматеріалів немає, то можна 
використовувати матеріали блогерів або туристичних центрів (із посиланням на 
джерело).

У подальшому доцільно буде розглянути механізм реалізації схеми smm-про-
сування інноваційних послуг у готельно-ресторанному бізнесі, визначити взає-
мозв’язки у ньому та пріоритетні напрями розвитку, зважаючи на наслідки пан-
демії COVID-19, Індустрії 4.0 та економіки сталого розвитку.
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SMM-ПРОДВИЖЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ УСЛУГ В ГОСТИНИЧНО-
РЕСТОРАННОМ БИЗНЕСЕ В УСЛОВИЯХ COVID-19

Актуальность. В  условиях пандемии COVID-19 важное значение приобретают 
smm-продвижения инновационных услуг в гостинично-ресторанном бизнесе, что способ-
ствует его развитию. Это происходит под влиянием современных инновационных инстру-
ментов, активно противодействующих постпандемическому кризису. Цель статьи – оп-
ределение видов инновационных услуг и продукции в гостинично-ресторанном бизнесе 
в  условиях COVID-19, а также методов и инструментов smm-продвижения. Методы ис-
следования. При проведении исследования использовались общенаучные методы: ана-
лиза, абстракции, индукции, дедукции, синтеза, умозаключения, обобщения, сравнения. 
Результаты исследования. Определены наиболее распространенные социальные сети 
и мессенджеры, используемые для smm-продвижения инновационных услуг. Установле-
но, что smm-продвижение инновационных услуг и продукции в гостинично-ресторанном 
бизнесе должно происходить с соблюдением определенных правил. Отмечено, что дей-
ственным инструментом smm-продвижения являются ретаргетинг, таргетинг, реклама 
у  блоггеров, сотрудничество с инфлюенсерами. Разработана схема внедрения иннова-
ционной продукции и услуг в условиях COVID-19. Выводы и обсуждения. Определено, 
что гостинично-ресторанный бизнес видоизменяется под влиянием COVID-19, где важно 
определение уникальности отдельных предприятий гостинично-ресторанного бизнеса, 
целей и задач, особого торгового предложения, ключевых аспектов (люди, цели, стратегия, 
технологии) по методу POST, контент -плана (анализ целевой аудитории, определение це-
лей, выбор стратегии, подбор инструментов). Предложен перечень действий для гостинич-
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но-ресторанного бизнеса в сфере smm-продвижения инновационных услуг: перераспре-
деление бюджета на контекстную рекламу, перенастройка таргетирования, постоянное 
общение со стейкхолдерами, разработка специальных предложений для каждой целевой 
аудитории, составление контента на сайт, постоянное обновление информации, видео-, 
фотоматериалов на всех онлайн-площадках.

Ключевые слова: гостинично-ресторанный бизнес, smm-продвижение, COVID-19, 
развитие, инновационные услуги.
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SMM-PROMOTION OF INNOVATIVE SERVICES IN THE HOTEL  
AND RESTAURANT BUSINESS DURING THE COVID-19 PANDEMIC

Topicality. In the context of the Covid-19 pandemic, sms-promotion of innovative services in 
the hotel and restaurant business, which contributes to its development, is becoming important. 
It happens under the influence of modern innovative tools, that actively counteract the post-
pandemic crisis. The aim of this article is to determine the types of innovative services and 
products in the hotel and restaurant business in terms of COVID-19, as well as methods and tools 
for sms promotion. Research methods. The research used general scientific methods: analysis, 
abstraction, induction, deduction, synthesis, inference, generalisation, comparison. Results of 
the research. The most common social networks and messengers, used for sms-promotion of 
innovative services are identified. It is established that sms-promotion of innovative services 
and products in the hotel and restaurant business must take place in compliance with certain 
rules. It is noted that an effective tool for sms-promotion is retargeting, targeting, advertising for 
bloggers, cooperation with influencers. The scheme of introduction of innovative products and 
services in the conditions of Covid-19 is developed. Conclusions and discussion. It is determined 
that the hotel and restaurant business is changing under the influence of Covid-19, where it is 
important to determine the uniqueness of individual hotel and restaurant businesses, goals and 
objectives, unique trade offer, key aspects (people, goals, strategy, technology) by POST method, 
content-plan (analysis of the target audience, goal setting, strategy selection, selection of tools). 
The list of actions for hotel and restaurant business in the field of sms-promotion of innovative 
services is offered: redistribution of the budget for contextual advertising, reconfiguration of 
targeting, constant communication with stakeholders, development of special offers for each 
target audience, organizing content on the site, constant updating of information, video, photo 
on all online platforms.

Keywords: hotel and restaurant business, sms-promotion, COVID-19, development, 
innovative services.
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Topicality. The relevance of the study lies in the fact that the specifics of  the restaurant 
business involves not only implementation of innovative management technologies, but also 
updating the current enterprises business models formats, and elaborating the new ones in 
the restaurant business sphere. The aim of this research is to analyse the existent situation 
of innovative updating the nowaday enterprises business models formats, and elaborating 
the neoteric ones in the restaurant business sphere abroad, and in Ukraine as well. Research 
methods combine the information systematisation in the innovative updating processes of the 
restaurant business sphere enterprises. The theoretical and methodological basis of the study are 
theoretical elaborations and scientific conceptions of blighty and foreign scientists in the field of 
enterprises activity and marketing researches, and laws of Ukraine. Results. The scientific novelty 
of  the article is in the defining the necessity in innovative renewal of the current enterprises 
business models formats, and elaboration of the new ones, functioning in the restaurant business 
sphere, in the use of innovative technologies for improving their work efficiency, in identifying 
the principles of modern technologies implementation, depending on the type of institution 
and the kind of  innovation. Conclusions and discussion. In this article, it is emphasised 
that nowadays the sphere of restaurant business is in the process of its formation due to  the 
problems of the current political and economic state of the country. It is noted that in order to 
stimulate entrepreneurial activity in the restaurant business sphere, the further implementation 
of innovative management technologies is one of the most powerful competitiveness tool. 
The efficiency of  innovative measures implementation at the mentioned above enterprises 
is analysed. It was found out that this industry is underdeveloped, which indicates the presence 
of significant untapped potential for further development, and  opportunities for reclaiming 
new market segments. For effective implementation of innovations, it is necessary to update 
the existing, and develop some new business models formats of enterprises in the restaurant 
business. The  stages of updating the current and developing the new formats of enterprises 
business models in the restaurant business, by applying the innovative development strategy, 
are offered. 

Keywords: restaurant business establishment, restaurant business, innovative management 
technologies, business models of enterprises in the restaurant sphere, new formats of business 
models in the restaurant industry.
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The topicality of the problem 

The problem formulation. The specifics of the restaurant business as a service sector 
sphere involves not only the improving of human life quality by introducing the latest 
cooking technologies, but also updating the existing formats of enterprises business 
models in the restaurant industry field, and developing the new ones.

In the XXI cent. restaurant business becomes a leading area of social and economic 
development in the world, and in Ukraine as well. Although, in developed countries this 
area is very profitable and developed, but in Ukraine the restaurant business sphere is 
only in the process of its formation. To a large extent, it is caused by the problems of 
the current economic and political state of the country (Karsekin & Tkachenko, 2011, 
p. 45). The consumers’ rivalry in this sphere is extremely fierce. Modern technologies 
should be actively used, as well as new formats of restaurant industry establishments 
should be studied and elaborated in order to maintain competitive advantages of the 
restaurant business establishment. 

The state of the problem study. In recent years, the approaches to management in 
the restaurant business industry have changed significantly. The  analysis of current 
trends, and study of future needs in this sphere are important to ensure the efficiency 
and profitability of hotels and restaurants establishments. The works of such Ukrainian 
scientists as V.   Arkhipov and V. Rusavska (2009), M.Poplavsky (2011), O.   Terenzio 
(Terenzio, 2016) et al. were devoted to researching and solving topical issues of improving 
the efficiency of restaurant establishments activity. The basics of organising the work 
of restaurants, new models of personnel management, marketing tools and culinary 
innovations are studied in mentioned works. 

Unresolved issues. However, the possibilities of creating the new formats of enterprises 
business models in the sphere of restaurant industry, updating the existing formats, 
using information, management, marketing and other technologies in order to improve 
their production and trade activity, remain insufficiently studied. 

Aim and research methods 

The aim of this article is to analyse the current situation of innovative updating of 
the existing enterprises business models formats, and elaboration of new ones in the 
restaurant business sphere abroad and in Ukraine. 

The methodological basis of this research are theoretical elaborations and scientific 
conceptions of blighty and foreign scientists and specialists in the field of enterprises 
activity analysis, marketing, laws of Ukraine. 

Research methods – traditional methods and means of marketing, technical and 
economic analysis (tabular, comparison, grouping), processing of materials using 
modern information technologies. 

The information basis of this study is educational and periodical literature with a 
review of restaurant business innovative technologies in the Ukrainian market and 
abroad; printed and electronic specialised publications; works of the teaching staff 
of KNUoCaA; materials of restaurant industry establishments; Internet resources; 
statistic data; laws of Ukraine and legislative normative acts.
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Research results

The analysis of recent studies and publications, in which this topicality has been 
initiated, highlighted that the effective updating of the existing enterprises business 
models formats in the restaurant sphere, as well as the new ones elaborating, require 
effective activity planning and innovation planning, that will provide the ability to be 
competitive in tough market management conditions. 

Innovation is a novelty, a novation, not some newness, but only one the one which 
really increases the efficiency of the existing system, that is applied in  practice. In 
management, innovation means the novelty introduction, mastered in production, 
which has found its consumer. A more detailed definition is this one: innovation is 
the result of human creativity, which is ultimately presented as a completely new or 
modernised product, which differs from the previous one in new improved consumer 
characteristics and capabilities (Kookuieva et al., 2015, p. 402). 

In a broad interpretation of the innovation concept, it can be a new product, 
a new structure, a new format of the business model, a new technological process and 
establishment management system, new information, new culture etc. Innovations in 
the organisation mean the proper application of scientific and technological progress 
not only in production processes, but also in business maintenance questions in total. 
Innovations can be aimed at the updating the products range, improving the current 
positions and the product quality (Kookueiva et al., 2015, p. 403). 

Organisational technological innovations mean the introduction of new types 
of facilities, more efficient forms of service and organisational work standards. 
Management innovations are focused on improving the external and internal relations 
of the establishment. Complex innovations are the implementation of  novations in 
various aspects and spheres of service activity simultaneously (Ukrainian Academy of 
Foreign Trade, 2004, p. 9). 

Implementation of innovation activity is regulated by the Law of Ukraine 
“On  Innovation Activity” (Verkhovna Rada of Ukraine, 2002), “On Priority Areas of 
Innovation Activity in Ukraine” (Verkhovna Rada of Ukraine, 2011). The law defines 
the mechanisms of implementing the innovation activity in society and measures, 
that guide it to the innovative development, such as: creating legal, economic and 
organisational conditions for renewal, development and use of  the  scientific and 
technological potential of the country, revival of spirituality, state intelligence, 
formation of the innovative culture of the nation. 

The innovation cycle is a model used for effective analysis of the new product 
life cycle, and its successful management. Innovation, meaning the creation of new 
products, processes and services, is the basic stage in creating long-term competitive 
advantage. However, innovative processes are often complex and difficult to manage. 
This model shows which stages in the innovation life cycle are the most important, and 
what managers should pay an initial attention to (Zhurynov, 2017, p. 13). 

Certain aspects of innovative restaurant technologies are studied in the works of 
such scientists as O. V. Borysova, O. Y. Zavadynska, N. O. Pyatnytska et al. 

The study of current trends in the restaurant industry enterprises development in 
Ukraine has identified the factors of the restaurant business influence and its prosperous 
tendencies. The research concludes that the trends in the market of  the  restaurant 
business enterprises are closely related to the level of social and economic development 
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of the state, the nature of the income dynamics, and the  population expenditures 
structure, changes in the consumer market, modifications in the supply and demand 
structure, transformations in consumer demands, benefits and the level of business 
processes automation. The change in consumer demands and preferences leads to the 
necessity of expanding the additional services range, that can provide the most complete 
satisfaction of the customers’ needs, and thus, raise the level of the restaurant industry 
enterprise competitiveness and strengthen its competitive position in the market 
(Zavadynska, Danko, 2018). The future of Ukrainian business, its success and prospects 
are  closely linked to the automation of business processes. The visitors’ increasing 
requirements to the quality of service organisation, and, accordingly, the establishers’ 
demands to the work organisation of the staff lead to the need of highing the degree of 
business processes informatisation, which facilitates all the aspects of the restaurant 
business management, from purchase of products to  planning mass events and 
banquets, and improving the effect of accounting, tax and management reckoning 
organisation (Pyatnytska, 2011, p. 21). 

Thus, ensuring the sustainable development of the restaurant industry sphere 
in Ukraine in general is possible on the basis of innovative updating of the existing 
business models, and elaborating new formats of enterprises business models formats 
in this field (Zavadynska & Lytvynenko, 2003). 

Nowadays, when the life cycle of even the most successful business models is quite 
short, for the vast majority of global competitiveness members, the  introduction of 
business innovations becomes a very important tool for conquering markets and their 
strategic defense against competitors. It should be noted, that a successful business 
conception plays the ultimate role in business innovations, meaning the identifying 
new consumer needs, and the exact combination of the way of their satisfactions with 
effective demands, based on specific formats and methods of creating and promoting 
consumer value to target consumers of restaurant industry enterprises (Androsova et 
al., 2010, p. 133). 

The methodological basis is the necessary requirement to the development of any 
science, including the science of managementing the establishment and its innovative 
development. In turn, the methodological basis creation provides the methodological 
categories system elaboration, that are the characteristics of some certain experiment: 
topicality, the object and the subject of the study, its  aim, tasks and objectives, 
hypotheses etc. Within the framework of this experiment, the  object is the process 
of the establishment innovative development management, and the subject is the 
system of scientific theoretical and practical approaches to  innovative development 
management of the restaurant industry (Mill, 2012, p. 123). 

The hypothesis was formulated as follows: the less qualified personnel 
in  the  restaurant business establishment, capable of continuous development 
or training and generation of new ideas, the greater the resistance to innovative changes. 
Confirming the above mentioned opinion and experimental testing of the hypothesis, 
a questionnaire survey of the heads of the restaurants, operating in Ukraine, was 
conducted, in which either on a permanent basis or periodically some innovations 
were introduced. This allows us to make a reasonable conclusion that special attention 
should be paid to the formation and development of  personnel. The results of the 
practical realities of managing the innovative development of the restaurant industry 
enterprises in the recent period of time indicate the presence of numerous factors and 
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barriers that hinder the innovative development of such establishments (Borysova, 
2012, p. 336). 

Thus, the heads of the restaurant enterprises operating in Ukraine consider that 
these factors hinder this in a special way: 

–  geopolitical instability, which was emphasized by the managers of 100% of the 
sample establishments; 

–  development of inflationary processes and, as a consequence, reduction of the 
population demand for restaurant business services, that in turn does not allow to get 
the necessary return, especially from high-cost innovations – 100%; 

–  zero level of the innovative potential of the restaurant business establishment – 
100%; 

–  low level of financial stability, unprofitability of establishments – 86%; 
–  absence or lack of qualified personnel or a tendency to intellectual potential 

reducing – 50% (Borysova, 2012, p. 337). 
Nowadays, the following trends in the restaurant business development in Ukraine 

can be noted: 
–  popularisation and improvement of street food reputation; 
–  implementation of merchandising (sales of products and services); 
–  opening of conceptual and mono establishments; 
–  opening of restaurants of Pan-Asian, Vietnamese and Chinese cuisines; 
–  introduction of new methods of food processing, using innovative technologies; 
–  organisation of services with catering system (Zavadynska, 2018).
The development of innovative activity for perspective is impossible without 

improving the innovative effectiveness of the establishment and its personnel, because 
innovative activity is examined as the use of scientific and technical means of activity 
in creating modern competitive services. 

In order to keep regular guests and attract new ones in conditions of strong 
competition, stylish interiors and high-quality delicious dishes are no longer enough. 
Therefore, innovations in the restaurant business come to the rescue  – interesting 
marketing moves, due to which customers want to visit this restaurant again and again 
(Zavadynska & Lytvynenko, 2003, p. 31). 

Increased interest in tasty and healthy food has influenced the emergence of new 
directions in the restaurant business. During the last year the “open kitchen” format 
has become popular in Europe, where visitors can observe the cooking process, assess 
the quality of products and the level of the chef’s skill (Nazarov, 2016, p. 97). Ukrainian 
businessman and inventor Dmytro Kostyk has created a global net of establishments with 
interactive tables abroad, and launched the Interactive Restaurant Technology project, 
which became a resident of the Microsoft BizSpark programme (Karpenko, 2015). 

IRT technologies are used in the restaurants work all around the world – in Dubai, 
Cyprus, Europe, Asia and North America. In such restaurants, guests sit at large 
interactive tables, use them to place orders, shop online and communicate with other 
guests. Interactive bar is an information and entertainment system, which is built into 
the bar. This is an interactive screen that displays video effects, character and intensity. 

Pizza Ranch restaurants of American net have introduced Table Tracker – radio 
frequency identification technology/ it is a new invention from Long Range Systems 
company, which specializes in elaborating technologies, aimed to improve customers’ 
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service. This system allows the personnel to find the needed table, without creating 
inconvenience for other guests of the restaurant (Zavadynska & Danko, 2018). 

There is a restaurant “Food Ink” in the Spanish province of Leryda. Unlike ordinary 
restaurants, visitors are able to enjoy dishes, that can not be cooked without a special 
technique. Its peculiarity is that the food is prepared by staff using a 3D printer. The 
authors of the project expect to open permanent restaurants in London and New York, 
and then sell the franchise all around the world (Nazarov, 2015, p. 139). 

The fast food industry has been using the franchise scheme for a long time, that 
has already proved its effectiveness. Actually, for the entrepreneur who has decided to 
open a fast food restaurant, franchising is the best option for a quick start. For start-
ups in the food industry, franchising reduces their risks, although profits are reduced 
by the amount of franchise payments, but from the point of view of entrepreneurship 
all franchising members get their benefits: new working places appear, normal profits 
are formed, consumers are satisfied. Subway company is the world leader in fast food. 
In the United States and Canada, this fast food brand has become a market leader, even 
ahead of such a legend as McDonald’s. The secret of the company is in the fact that its 
initial business expenses are many times less than McDonald’s has. After all, Subway 
has no kitchen, all products are fresh and stored on display. Aditionally, the company 
uses the fashion tendency of healthy eating, because the concept of the brand is cooking 
only from fresh stuff in front of the buyer. 

When creating a brand, it is important to choose the right positioning of fast food. 
For example, Starbucks has positioned its brand as an “affordable luxury.” Its cafes offer 
the visitors a peaceful atmosphere, a place to socialize and delicious coffee. Customers 
pay for the atmosphere of privilege and comfort, not just for a drink. In order not to 
merge with dozens of other cafes, and maintain the brand image, Starbucks constantly 
monitors consumer desires. 

The international experience of successful activity of restaurant business 
establishments shows that in the conditions of global competition the unalterable 
way of survival is built not only on the innovative basis, with active use of modern 
scientific and technical achievements, but on the restaurants readiness for innovations 
and novelty as well. There are many interesting innovative implementations in 
restaurants abroad. Almost all world gastronomic trends with a sufficiently high level 
of effectiveness are implemented in Ukraine. 

Additionally, the restaurant market is also the most powerful medium for the 
culture and communications development. So, in Ukraine, there is an opportunity to 
meet and communicate at the restaurant table, but not in the kitchen. 

The innovations implementation in the restaurant industry occurs in different 
sectors with varying intensity, and, in order to achieve real efficiency, the innovation 
activity should be elaborated evenly and throughout. In particular, it  is advisable to 
modernise the methods of the restaurant personnel management in an active way. 

The examples of classical management methods are administrative, economic and 
socio-psychological. The use of administrative influence is due to the establishment 
of discipline, clear hierarchical subordination, the creation of the fines and penalties 
system etc. 

–  Economic management is carried out through the determination of the sizes, 
schedule of material rewards, additional/overtime reward forms implementation, as 
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an encouragement for outstanding achievements or heavy workload of employees 
(Zavadynska, 2018). 

As a rule, through socio-psychological methods, the sense of unity and motivation 
of the team, loyalty of the brand and management, desire and willingness to work for 
the idea and for the client are built and strengthened.

–  The restaurant industry sphere is characterised by rapid information flow. 
In this area, it is very important to have up-to-date information on your own website, 
to implement an active advertising campaign in social nets etc. Comprehensibly, the 
implementation of modern information technologies in  the  restaurant work vastly 
depends on its competitiveness in today’s market (Zavadynska, 2018). 

The power of the restaurant industry sphere allows to use almost all kinds 
of  information technology, whether computer programmes for the establishment 
management or social nets. Nowadays, many modern information technologies 
are  used in restaurant industry establishments: reservation information systems, 
integrated communication networks, multimedia, management information systems 
etc. The main aim of the information technologies use is to improve the  quality of 
management and control, as well as advertising. 

Modern advanced computer reservation systems CRS (Computer Reservation 
System) can greatly facilitate the back-up process. Today, it is possible make in the real 
time regime, which improves the quality of services by saving time when working with 
guests. The use of e-commerce is spreading. 

QR-code allows to use the capabilities of online and offline methods intensively 
an simultaneously with a greater effect. This invention is extremely useful for the 
audience that prefers technologies. It simplifies the promotion of the establishment in 
cases when the use of classic advertising media is inconvenient. 

The electronic menu spread is, above all, due to large chains of fast food restaurants, 
such as McDonald’s and KFC. Huge screens with photos of all dishes, prices, shopping 
cart and the option to pay with a bank card. In the long-lasting perspective, the 
implementation of electronic menu can reduce the marketing processes of the 
establishment. Thus, when using the classic paper price list, any  changes in the 
range will require printing a new batch of menus. Additionally, the inclusion of the 
ability to pay directly at the table, using contactless payment methods, can reduce the 
burden on employees, responsible for cash payments. This has a positive effect on the 
establishment security in connection with the reduction of cash at the place (Arkhipov 
& Rusavska, 2009, pp. 60–61). A significant amount of software, computer programmes 
and mobile applications have been elaborated for the restaurant business sphere. All of 
them allow you to optimise the repetitive processes, speed up the flow of information 
from the guest to the kitchen and bar, automate accountings and calculations. 

The most popular automated restaurant management systems in Ukraine 
are  Fidello F & B, Micros, Parus-Restaurant, SERVIO, 1C-Parus: Restaurant + Bar  + 
Cafe, Ikota, the most common – R-keeper (Stepova, Kohut, 2014). The global task of 
information technologies is to promote business profitability and efficiency, simplify 
its management, and increase various economic indicators and competitiveness, reduce 
the share of inefficient work, loss of money and time (Borysova, 2012, p. 332). 

There are many interesting innovative implementations in restaurants all around 
the world, just as there are some in Ukraine as well. But the innovative technologies, 
used in the practice of foreign restaurants, are one step ahead of ours. All this aims to 
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be competitive and create opportunities to raise business to a new level. If companies 
use innovations skillfully, it helps to create new market segments, and occupy the 
existing ones.

Conclusions and results discussion

It was established that the restaurant business is one of the most important 
components of the hospitality industry. That is why it is very important to introduce 
innovative technologies, innovative renovation of the existing and the new enterprises 
business models formats in the restaurant business, in order to  improve their work 
efficiency, determine the principles of modern technologies implementation, depending 
on the type of the institution and the kind of innovation, for the purpose of increasing 
competitive advantages, maintaining and expanding the customer base, with trust and 
interest support in a particular establishment. 

The analysis of information sources and practical observations allow to make the 
following conclusions: 

1. It is noted that in order to stimulate the entrepreneurial activity in the restaurant 
business sphere, one of the most powerful tools in the competition is the further 
introduction of innovative management technologies. The efficiency of innovative 
methods of implementation at the mentioned above enterprises is analysed. 

2. It was found that the industry is underdeveloped, which indicates the presence of 
significant untapped potential for development, and opportunities to pioneer the new 
market segments. For effective innovations implementation, it is necessary to update 
existing enterprises business models formats in the restaurant business, and develop 
the new ones. 

3. The stages of updating the existing and developing the new formats of business 
models in the restaurant business, by applying the strategy of innovative development, 
are offered. This will allow the restaurant industry establishments to develop actively, 
to provide services effectively, and be competitive in today’s market conditions. 

The scientific novelty of this article lies in identifying the necessity of innovative 
renewal of the existing and development of the new establishments business models 
formats in the restaurant business, the use of innovative technologies in order to improve 
their work efficiency, defining the principles of modern technologies implementation, 
depending on the type of institution and the kind of innovation. 

The practical significance of obtained results is revealed in the possibility of 
applying the new business models of the restaurant industry enterprises in order 
to increase their competitiveness. 

In further studies, the research of modern experience of domestic and foreign 
technologies for the restaurant business can be prosperous, in order to elaborate 
the  mechanism of implementing new business models formats in the restaurant 
activity. This will allow restaurant industry establishments to implement services 
effectively, and be competitive in tough market management conditions. 
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РЕНОВАЦІЯ ДІЮЧИХ ТА ПРОЄКТУВАННЯ НОВИХ ФОРМАТІВ  
БІЗНЕС-МОДЕЛЕЙ У РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ:  

ПРОЦЕСНО-ІННОВАЦІЙНИЙ ПІДХІД

Актуальність. Актуальність дослідження полягає в тому, що специфіка ресторанно-
го бізнесу передбачає не тільки впровадження інноваційних технологій господарювання, 
а і оновлення діючих і розроблення нових форматів бізнес-моделей підприємств у галу-
зі ресторанного бізнесу. Мета дослідження – проаналізувати сучасну ситуацію іннова-
ційного оновлення діючих і  розроблення нових форматів бізнес-моделей підприємств 
сфери ресторанного бізнесу за кордоном і  в Україні. Методи дослідження поєднують 
систематизацію інформації щодо процесів інноваційного оновлення підприємств галузі 
ресторанного бізнесу. Теоретичною та методологічною основою дослідження є теоретичне 
розроблення та наукові концепції вітчизняних і зарубіжних вчених в області досліджень 
діяльності підприємств, маркетингу, закони України. Результати. Наукова новизна статті 
полягає у  виявленні необхідності інноваційного оновлення діючих і  розроблення нових 
форматів бізнес-моделей підприємств сфери ресторанного бізнесу, використання іннова-
ційних технологій для підвищення ефективності їх роботи, визначенні принципів запро-
вадження сучасних технологій у залежності від виду закладу і типу інновацій. Висновки 
та обговорення. У статті наголошено, що сьогодні сфера ресторанного бізнесу у процесі 
формування через проблеми сучасного політичного та економічного стану країни. Зазна-
чено, що з метою стимулювання підприємницької діяльності у сфері ресторанного бізнесу 
одним із найпотужніших інструментів у конкурентній боротьбі є подальше впровадження 
інноваційних технологій господарювання. Проаналізовано ефективність впровадження 
інноваційних заходів на наведених підприємствах. Виявлено, що галузь є недостатньо роз-
виненою, що свідчить про наявність значного незадіяного потенціалу до розвитку та мож-
ливості щодо освоєння нових сегментів ринку. Для ефективного впровадження інновацій 
необхідно оновлювати діючі та розробляти нові формати бізнес-моделей підприємств 
у галузі ресторанного бізнесу. Запропоновано етапи оновлення діючих і розроблення но-
вих форматів бізнес-моделей підприємств у галузі ресторанного бізнесу шляхом застосу-
вання стратегії інноваційного розвитку. 

Ключові слова: заклад ресторанного господарства, ресторанний бізнес, інноваційні 
технології господарювання, бізнес-моделі підприємств ресторанної сфери, нові формати 
бізнес-моделей підприємств ресторанної індустрії.
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РЕНОВАЦИЯ ДЕЙСТВУЮЩИХ И ПРОЕКТИРОВАНИЕ НОВЫХ 
ФОРМАТОВ БИЗНЕС-МОДЕЛЕЙ В РЕСТОРАННОМ БИЗНЕСЕ:  

ПРОЦЕССНО-ИННОВАЦИОННЫЙ ПОДХОД

Актуальность. Актуальность исследования состоит в том, что специфика ресторанно-
го бизнеса предполагает не только внедрение инновационных технологий хозяйствования, 
а и обновление действующих и разработку новых форматов бизнес-моделей предприятий 
сферы ресторанного бизнеса. Цель исследования – проанализировать современную си-
туацию инновационного обновления действующих и разработку новых форматов биз-
нес-моделей предприятий сферы ресторанного бизнеса за рубежом и в Украине. Методы 
исследований объединяют систематизацию информации о процесах инновационного об-
новления предприятий сферы ресторанного бизнеса. Теоретической и методологической 
основой исследований являются теоретические разработки и научные концепции отече-
ственных и зарубежных ученых в области исследований деятельности предприятий, мар-
кетинга, законы Украины. Результаты. Научная новизна статьи заключается в выявлении 
необходимости инновационного обновления действующих и разработки новых форматов 
бизнес-моделей предприятий сферы ресторанного бизнеса, использования инновацион-
ных технологий для повышения эффективности их работы, определении принципов вве-
дения современных технологий в  зависимости от вида предприятия и типа инноваций. 
Выводы и обсуждение. В статье отмечается, что на сегодняшний день сфера ресторанно-
го бизнеса в процессе формирования из-за проблем современного политического и эконо-
мического состояния страны. Указано, что с целью стимулирования предпринимательской 
активности в сфере ресторанного хозяйства одним из мощнейших инструментов в кон-
курентной борьбе является дальнейшее внедрение инновационных технологий хозяй-
ствования. Проанализована эффективность внедрения инновационных методов на рас-
смотренных предприятиях. Выявлено, что отрасль является недостаточно развитой, что 
свидетельствует о наличии существенного незадействованного потенциала к развитию 
и возможности освоения новых сегментов рынка. Для эффективного внедрения иннова-
ций необходимо обновление действующих и разработка новых форматов бизнес-моделей 
предприятий в сфере ресторанного бизнеса. Предложены этапы обновления действующих 
и разработки новых форматов бизнес-моделей предприятий в сфере ресторанного бизне-
са путем применения стратегии инновационного развития. 

Ключевые слова: предприятие ресторанного хозяйства, ресторанный бизнес, иннова-
ционные технологии хозяйствования, бизнес-модели предприятий ресторанной сферы, 
новые форматы бизнес-моделей предприятий ресторанной индустрии. 
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Актуальність. В  сучасних кризових умовах ведення готельно-ресторанного бізнесу 
у розрізі забезпечення ефективності управлінської складової актуалізується застосування 
контролінгу як елементу антикризового управління в індустрії гостинності, що дозволяє 
перевести управління підприємством на якісно новий рівень за допомогою оцінки, ко-
ординації, узгодження, оптимізації та контролю діяльності всіх служб та підрозділів, які 
функціонують на ньому. Метою статті є розроблення та обґрунтування концептуальних 
теоретико-методологічних положень і  практичних рекомендацій щодо удосконалення 
системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі. Методи дослідження. При форму-
ванні методики концептуального бачення системи контролінгу в готельно-ресторанному 
бізнесі та основних напрямів її застосування використано сукупність загальнонаукових 
і спеціальних методів дослідження: спостереження, моделювання, аналізу і синтезу, порів-
няння, стратегічного аналізу, абстрактного моделювання та історико-логічний. Результа-
ти. Визначено та обґрунтовано ключові особливості удосконалення системи контролінгу на 
підприємствах готельно-ресторанного бізнесу. Проаналізовано етапи її створення, зокре-
ма підготовку, впровадження та автоматизацію. Окреслено основні концептуальні засади 
удосконалення системи контролінгу у  сфері гостинності. Спроєктовано та обґрунтовано 
концептуальну адаптивну модель удосконалення системи контролінгу в готельно-ресто-
ранному бізнесі, яка характеризується комплексністю та циклічністю і складається із трьох 
кіл (внутрішнього, середнього та зовнішнього), для кожного з яких визначені параметри 
витікання та взаємозв’язку. Висновки та обговорення. Наукова новизна одержаних ре-
зультатів полягає в  проєктуванні та обґрунтуванні концептуальної адаптивної моделі 
удосконалення системи контролінгу на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу, що 
має циклічний характер і дозволяє забезпечувати безперервне та постійне удосконален-
ня як системи контролінгу, так і підприємства в цілому. Практичне значення одержаних 
результатів виявляється у можливості застосування розроблених та обґрунтованих теоре-
тико-методологічних і  прикладних концептуальних аспектів у  реальній бізнес-практиці 
підприємств готельно-ресторанного бізнесу з метою забезпечення ефективності їх функ-
ціонування та підвищення конкурентоспроможності на ринку послуг України і закордону.

Ключові слова: контролінг, системи контролінгу, удосконалення системи контролінгу, 
концептуальна адаптивна модель, концептуальне бачення, готельно-ресторанний бізнес, 
індустрія гостинності.
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. На сьогоднішній день, у період пандемії та коливаль-
ного локдауну, коли ситуація в  країні та світі невизначена, важливим є  вихід 
із кризових ситуацій без затрат. Саме тому для встановлення стійкого розвитку 
готельно-ресторанного бізнесу досить актуальне питання підвищення ефектив-
ності системи управління. 

В теперішньому світі, а особливо в бізнесі відбулось переосмислення ролі та 
значення менеджменту, що викликало появу такої дисципліни, як «контролінг». 
Раніше управління підприємством пов’язували тільки з  вирішенням поточних 
проблем і справ на підприємстві, а в умовах нестабільності та загострення кон-
курентної боротьби управління асоціюють із успішністю та тривалістю існування 
підприємства. 

Саме тому актуальною постає проблема визначення концептуальних основ 
формування нової та удосконалення існуючої моделі управління бізнесом. У су-
часних кризових умовах ведення готельно-ресторанного бізнесу у  розрізі за-
безпечення ефективності управлінської складової актуалізується застосування 
контролінгу як елементу антикризового управління в  індустрії гостинності, що 
дозволяє перевести управління підприємством на якісно новий рівень за допо-
могою оцінки, координації, узгодження, оптимізації та контролю діяльності всіх 
служб та підрозділів, які функціонують на ньому.

Аналіз публікацій. Незважаючи на широку популяризацію контролінгової ді-
яльності як комплексного процесу в цілому та безпосереднього і частого виживан-
ня самого поняття «контролінг» у сучасних умовах ведення бізнесу, як в Україні, 
так і в світі немає однозначно сформованого і визначеного єдиного трактуван-
ня наукової категорії «контролінг». Дослідженню цього напряму присвячені ро-
боти ряду вітчизняних і  зарубіжних науковців, зокрема Н. С. Бєлякової (2021),  
М. В. Волкової (2018), В. М. Герасименко (2018), О. М. Ложачевської (2020),  
А. І. Капліної (2021), Е. Майєра, Р. Манна (2000), О. І. Піжук (2019), Т. О. Терещенка,  
М. О. Журавель (2017).

Визначення невирішених питань. Однак, незважаючи на широту та глибинність 
досліджень поняття контролінгу та особливостей системи його впровадження, 
а також орієнтуючись на трансформацію і динамічність розвитку готельно-рес-
торанного бізнесу та вплив кризової ситуації, актуальним постає питання ґрун-
товного теоретико-методологічного і  прикладного дослідження ключових кон-
цептуальних аспектів удосконалення системи контролінгу безпосередньо для 
підприємств готельно-ресторанного бізнесу.

Мета і методи дослідження

Метою статті є  розроблення та обґрунтування концептуальних теорети-
ко-методологічних положень та практичних рекомендацій щодо удосконалення 
системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі. 

Методи дослідження. Теоретико-методологічною базою роботи є  фундамен-
тальні положення економічної теорії, міжнародної економіки, основ менедж-
менту, прописані та апробовані зарубіжними і  вітчизняними авторами у  сфері 
формування та розвитку системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі. 
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Дослідження ґрунтується на діалектичному методі пізнання та системному підхо-
ді. Для досягнення сформульованої мети при формуванні методики концептуаль-
ного бачення системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі та основних 
напрямів її застосування при оцінюванні розвитку організаційно-культурних 
ресурсів у  статті використано загальнонаукові та спеціальні методи наукового 
дослідження: спостереження, моделювання, аналізу і синтезу, порівняння, стра-
тегічного аналізу, абстрактного моделювання та історико-логічний. 

Інформаційну базу дослідження склали праці вітчизняних та зарубіжних вче-
них, монографії, наукові статті, матеріали міжнародних науково-практичних 
конференцій, матеріали наукових періодичних видань, ресурси мережі інтернет, 
результати власних досліджень, виконаних під час написання цієї роботи, та ма-
теріали бізнес-практик сучасних готельно-ресторанних підприємств (зокрема, 
готельно-ресторанного комплексу «Машівський бір», що функціонує на території 
Любомльської ОТГ у Волинській області). 

Об’єкт дослідження  – процес удосконалення системи контролінгу в  готель-
но-ресторанному бізнесі.

Предмет дослідження – науково-прикладні засади і підходи, методи та інстру-
менти удосконалення системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі.

Наукова новизна  – полягає в  дослідженні та поглибленні теоретико-мето-
дологічних аспектів, визначенні та обґрунтуванні концептуальних підходів 
і  методологічних інструментів щодо удосконалення системи контролінгу в  го-
тельно-ресторанному бізнесі. Зокрема, шляхом проєктування та обґрунтування 
концептуальної адаптивної моделі удосконалення системи контролінгу на під-
приємствах готельно-ресторанного бізнесу, що має циклічний характер і дозво-
ляє забезпечувати безперервне та постійне удосконалення як системи контро-
лінгу, так і підприємства в цілому. Відповідно запропонований концептуальний 
підхід до проєктування адаптивної моделі удосконалення системи контролінгу 
в готельно-ресторанному бізнесі дає змогу комплексно розглянути процес впро-
вадження нової системи управління у діяльність підприємств гостинності та вра-
хувати особливості функціонування галузі готельно-ресторанного бізнесу.

Результати дослідження

Система контролінгу сьогодні виступає як новий підхід до управління під-
приємством, що першочергово враховує критерії ефективності з  метою підви-
щення вимог до гнучкості управління. Завдяки застосуванню на практиці такого 
напрямку управління підприємством контролінг здатний переводити його ефек-
тивність на якісно новий рівень.

Відповідно до специфіки та властивостей сфери гостинності, удосконалення 
системи контролінгу в  готельно-ресторанному бізнесі  – це комплексний про-
цес, спрямований на розроблення системи заходів щодо управління одним або 
кількома процесами підприємства, що спрямована на досягнення та збережен-
ня стратегічної цілі і включає в себе здійснення інформаційного забезпечення, 
оцінку, координацію, узгодження, оптимізацію і контроль діяльності усіх функці-
онально-управлінських одиниць за виконанням стратегічного плану.

Процес організації системи контролінгу на підприємстві готельно-ресторан-
ного бізнесу розуміють як знаходження її місця в діючій організаційній структурі 
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управління суб’єктом господарювання. Відповідно, під час створення служби кон-
тролінгу необхідно спиратися на системний підхід та загальні принципи органі-
зації управління підприємством. 

Системний підхід доцільно застосовувати, коли:
–  процес організації системи контролінгу на підприємстві є досить нелегким;
–  велике значення має встановлення мети впровадження системи контролін-

гу та способів їх досягнення;
–  необхідно забезпечити ефективне застосування знань і досягнень в інших 

сферах науки у вирішенні конкретних завдань.
З метою визначення частки необхідності зміни (впровадження) системи кон-

тролінгу на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу доречно визначити 
сумарну експертну оцінку необхідності удосконалення системи контролінгу на 
прикладі діючого суб’єкта господарювання. Відповідні розрахунки проведені за 
результатами діяльності готельно-ресторанного комплексу «Машівський бір». 

При проведенні експертної оцінки управлінських проблем готельно-ресто-
ранного комплексу «Машівський бір» визначено, що дії експертів були недостат-
ньо узгодженими (W=0,582), проте навіть за цієї умови їх висновок свідчить про 
необхідність удосконалення системи контролінгу на підприємстві. Відповідно 
керівництву ГРК «Машівський бір» слід звернути увагу на те, що частка зміни сис-
теми контролінгу на підприємстві з метою підвищення ефективності бізнес-про-
цесів за результатами визначення сумарної експертної оцінки становить 59 %. 

На підприємствах готельно-ресторанного бізнесу створення служби контро-
лінгу відбувається в три основних етапи – підготовки, впровадження та автома-
тизації, які можуть доповнюватись іншими етапами, але в жодному разі не змен-
шуватись (рис. 1) (Брітченко, 2015). 

Рис. 1. Модель створення служби контролінгу на підприємствах  
готельно-ресторанного бізнесу 

*Джерело: спроєктовано авторами на основі (Брітченко, 2015)
Fig. 1. The model of creating the controlling service at hotel and restaurant business enterprises  

*Source: designed by the authors, based on (Britchenko & Knyazevych, 2015)

Відповідно перший етап створення системи контролінгу  – підготовка, що 
містить наступні дії: вивчення організаційної структури діючого підприємства 
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готельно-ресторанного бізнесу, а також наявної документації про його фінансо-
вий та економічний стан. Також на цьому етапі не потрібно забувати про звітні 
документи, що мають відношення до аспектів виробничої діяльності підприєм-
ства сфери гостинності.

Після здійснення ґрунтовного аналізу фактичного стану діяльності підпри-
ємства на підготовчому етапі виникає необхідність наступного етапу – впрова-
дження. В  процесі другого етапу відбувається визначення ключових моментів 
здійснення контролінгової діяльності у  кожному функціональному підрозділі 
підприємства готельно-ресторанного бізнесу, від яких створена служба контро-
лінгу буде отримувати всю актуальну та необхідну інформацію для того, щоб об-
робляти її, аналізувати та пропонувати рекомендації вищому керівництву для 
здійснення управлінських рішень.

Отже, для того щоб збір інформації виконувався вчасно та швидко, необхід-
но встановити можливості автоматичного збору інформації та її обробки на всіх 
встановлених етапах процесу виробництва, що, відповідно, є третім етапом ство-
рення служби контролінгу в  готельно-ресторанному бізнесі – автоматизацією. 
Особливу увагу необхідно приділити збору аналітичної інформації з тим, щоб за-
стерегти топ-менеджмент підприємства від можливого непорозуміння, помилок 
та професійного зловживання. Велике значення на цьому етапі варто приділяти 
процесам розроблення і вдосконалення систем діагностики, інформаційно-ана-
літичної і методологічної підтримки інвестиційних та інноваційних проєктів.

Оскільки готельно-ресторанний комплекс «Машівський бір» – підприємство 
середнього бізнесу, формування системи контролінгу на ньому потрібно здійс-
нити шляхом її створення з нуля у вигляді штатної посади контролера-аналітика, 
який своєю діяльністю буде здійснювати інформаційну підтримку в процесі при-
йняття управлінських рішень вищого керівництва.

Для того, щоб формування і організація служби контролінгу в готельно-рес-
торанному комплексі «Машівський бір» були успішними, необхідно зауважити, 
що важливим є забезпечення прямого підпорядкування служби контролінгу ке-
рівникам підприємства задля уникнення надто громіздкої, складної структури 
на ньому. Важливим елементом здійснення успішної контролінгової діяльності 
на підприємстві є  надання службі контролінгу права отримувати всю потрібну 
інформацію всіх наявних служб готельно-ресторанного комплексу, а також забез-
печення можливості швидкої передачі обробленої інформації про роботу підпри-
ємства до вищого керівництва. 

Відповідно вся підзвітна, підконтрольна інформація на підприємстві над-
ходить до служби контролінгу, де здійснюється її обробка, аналіз та вироблення 
пропозицій і рекомендацій щодо реалізації діяльності на підприємстві. Також на 
представленій схемі видно, що контролер-аналітик підпорядковується безпосеред-
ньо керівникам готельно-ресторанного комплексу «Машівський бір», що дає змогу 
спрямувати всю проаналізовану інформацію персонально вищому керівництву.

Контролер-аналітик – кваліфікований фахівець, який має здатність до аналі-
тичного мислення, вирішення проблем діяльності всіх функціональних підроз-
ділів, що виникають на підприємстві, а також володіє теорією та інструментами 
контролінгу. 
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Основними функціональними обов’язками контролера-аналітика є:
–  розробка моделей руху інформаційних потоків інших підрозділів до служби 

контролінгу;
–  збір аналітичної інформації за спеціально розробленими формами та об-

робка і аналіз отриманих даних;
–  контроль за збором і  аналізом фактичної отриманої інформації у  службі 

контролінгу;
–  складання аналітичних звітів;
–  пропонування рекомендацій щодо оптимізації управлінського аналізу на 

підприємстві;
–  економічне обґрунтування управлінських рішень.
Відповідно до функціональних обов’язків, контролер-аналітик відповідає 

за своєчасність виконання збору, аналізу та систематизування інформації, що 
поступає до служби контролінгу. Також велику увагу необхідно приділяти пра-
вильному застосуванню інструментів і методів контролінгу, за допомогою яких 
можна отримати достовірну та об’єктивну інформацію про діяльність готельно- 
ресторанного комплексу «Машівський бір». 

Впроваджуючи систему контролінгу на підприємстві сфери гостинності, по-
трібно знати, що це досить важкий процес, під час якого необхідно змінити звич-
ну усталену систему управління на підприємстві готельно-ресторанного бізнесу 
з метою підвищення культури та організаційної поведінки працівників. Найго-
ловніша умова ефективного впровадження служби контролінгу на підприємстві – 
зацікавленість керівництва у реалізації відповідних процесів, від якої залежить 
отримання позитивних результатів (Honchar & Aukhimik, 2021).

Для того, щоб забезпечити підвищення конкурентоспроможності підприєм-
ства готельно-ресторанного бізнесу, необхідно налагодити роботу служби систе-
ми контролінгу, що є важливим аспектом у вирішенні низки питань, а саме ста-
більності бізнесу і його фінансів, антикризових заходів, виявлення та приведення 
в дію наявних внутрішніх резервів, оперативного й ефективного впровадження 
інновацій, реалізації місії, стратегії розвитку підприємства та багатьох інших.

Підприємства готельно-ресторанного бізнесу з метою удосконалення системи 
контролінгу найчастіше схиляються до модернізації шляхом її створення з нуля 
у вигляді штатної посади контролера-аналітика, який допомагатиме вищому ке-
рівництву в  прийнятті управлінських рішень. Спираючись на визначений век-
тор зміни та її актуальність для низки готельно-ресторанних закладів (зокрема 
ГРК «Машівський бір»), доцільно виділити основні засади концепції удоскона-
лення системи контролінгу, що необхідно здійснити на підприємстві готельно- 
ресторанного бізнесу, які передбачають наступні кроки:

–  визначення необхідності впровадження зміни;
–  аналізування ефективності поточної діяльності підприємства;
–  визначення рівня підтримки з боку співробітників;
–  формування компетентної команди реалізації зміни; 
–  аналізування зовнішнього середовища;
–  розроблення стратегії впровадження системи контролінгу;
–  забезпечення процесу впровадження та підтримки зміни на підприємстві.
Для кожної із визначених позицій характерна своєрідна система завдань, ви-

конання яких дасть змогу визначити концептуальні параметри функціонування 
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системи контролінгу та сформулювати концептуальну адаптивну модель її удо-
сконалення в готельно-ресторанному бізнесі (рис. 2).

Рис. 2. Концептуальна адаптивна модель удосконалення системи контролінгу  
в готельно-ресторанному бізнесі 
Джерело: спроєктовано авторами

Fig. 2. Conceptual adaptive model of controlling system improvement  
in hotel and restaurant business  
Source: designed by the authors

Концептуальне бачення адаптивної моделі удосконалення системи контро-
лінгу в готельно-ресторанному бізнесі розроблено відповідно до зазначених кон-
цептуальних засад на основі узагальнення та аналізування загальновідомих мо-
делей управління змінами, зокрема «ADKAR» Дж. Хаята (Hiatt, 2006), «8 сил» Дж. 
Коттера (Kotter, 1995) та «Дослідження – дії» О. Віханського і А. Наумова (Виханс-
кий & Наумов, 2006), а також із обов’язковим врахуванням визначених на рис. 1 
етапів створення системи контролінгу.

Представлена на рисунку 2 структуро-логічна схема концептуальної адаптив-
ної моделі удосконалення системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі 
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базується на моделі «ADKAR» Дж. Хаята (Hiatt, 2006), доповненій та трансформо-
ваній у вісім етапів удосконалення шляхом впровадження системи контролінгу 
в  готельно-ресторанному бізнесі, що враховує ряд специфічних особливостей 
сфери гостинності. 

Отже, концептуальна адаптивна модель удосконалення системи контролінгу 
в готельно-ресторанному бізнесі має комплексний характер, циклічну структуру 
і складається із трьох кіл (внутрішнього, середнього та зовнішнього), для кожного 
з яких визначені параметри витікання та взаємозв’язку. 

У внутрішньому колі розташовані чинники, що впливають на адаптивну 
модель зсередини підприємства, а  саме управління, виробництво та реалізація 
і людський фактор. Відповідно зовнішні чинники розташовані на зовнішньому, 
третьому, колі, яке визначається економічними, соціальними, політичними та 
техніко-науковими аспектами.

Для середнього кола характерним є  спроєктований поетапний механізм 
здійснення змін на підприємстві готельно-ресторанного бізнесу, який включає 
вісім логіко-структурних елементів, для кожного із яких визначена система дій, 
завдань і операцій. 

Першим етапом цього механізму є усвідомлення необхідності змін, у розрі-
зі якого здійснюється формулювання підстав для їх проведення. Зокрема, варто 
проаналізувати загальні та специфічні особливості функціонування підприєм-
ства сфери гостинності. Це зумовлено відсутністю єдиної системи контролінгу, 
нестабільністю зовнішнього середовища, необхідністю підвищення ефективності 
діяльності підприємства та забезпечення фінансової стабільності. 

Наступним (другим) кроком є забезпечення зворотного зв’язку на підприєм-
стві, що передбачає залучення стороннього фахівця та обмін інформацією всере-
дині підприємства. 

Третім етапом спроєктованого механізму є здійснення дослідження наявної 
проблеми, що передбачає глибинне і комплексне аналізування тих аспектів, які 
необхідно змінювати, удосконалювати, модернізувати, а також проведення ана-
лізу внутрішнього та зовнішнього середовища діяльності підприємства з метою 
формування повної цілісної картини реального стану речей безпосередньо на 
підприємстві та на конкретному сегменті ринку. 

Четвертий етап – бажання і готовність до змін. Відповідно до цього етапу від-
бувається прийняття рішення про підтримку тих чи інших змін працівниками на 
підприємстві, які можуть бути реалізовані тільки у разі розуміння їх необхідності. 
Здійснюється шляхом пропаганди нової концепції всім співробітникам, які ма-
ють пряме чи опосередковане відношення до впровадження та реалізації визна-
чених заходів. 

Наступний (п’ятий) етап – формування потужної коаліції керівної команди, 
яка і буде не тільки здійснювати зміни на підприємстві, а й у майбутньому забез-
печувати її реалізацію під час функціонування підприємства.

Шостим етапом є створення чіткого бачення і стратегії. Відповідно у розрізі 
цього етапу передбачають формування знань, як саме належить і слід здійснюва-
ти удосконалення системи контролінгу на підприємстві готельно-ресторанного 
бізнесу, а також містять необхідні для змін знання, вміння, навички. На цьому 
етапі відбувається формування бачення системи контролінгу, запровадження 
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звітності кожного функціонального підрозділу, створення єдиної системи звітно-
сті на підприємстві, встановлення термінів подачі звітів тощо.

Сьомий крок до впровадження системи контролінгу на підприємстві – здат-
ність впроваджувати зміни. Етап передбачає демонстрацію застосованості та 
привабливості змін, а також визначення бар’єрів, які можуть перешкодити змі-
нам. Серед позитивних показників можна виділити підвищення ефективності 
менеджменту на підприємстві, своєчасне оновлення інформації про діяльність 
підприємства, реагування на будь-які зміни у внутрішньому та зовнішньому се-
редовищі. Перешкоджання змінам зумовлюють такі чинники, як неготовність 
персоналу та співробітників до змін, складність при складанні звітів, несвоєчасне 
звітування, некомпетентність співробітників, а також зовнішні фактори впливу.

Останній етап – забезпечення підтримки змін. Особлива увага приділяється 
зусиллям, спрямованим на підтримку змін. Їх стабілізація і прийняття досягають-
ся шляхом зворотного зв’язку, преміюванням, оцінкою діяльності та прийняттям 
коригувальних заходів.

Ключовою особливістю представленої концептуальної адаптивної моделі 
процесу впровадження системи контролінгу на підприємстві готельно-ресторан-
ного бізнесу є циклічність, що забезпечує безперервне та постійне удосконалення 
як системи контролінгу, так і підприємства в цілому.

Загалом варто зауважити, що представлене концептуальне бачення адаптив-
ної моделі удосконалення системи контролінгу в готельно-ресторанному бізнесі 
дає змогу комплексно розглянути процес впровадження нової системи управлін-
ня у діяльність підприємств гостинності та зважити на особливості функціону-
вання галузі готельно-ресторанного бізнесу, де передбачено врахування аспектів 
як внутрішнього, так і зовнішнього середовища.

Висновки та обговорення результатів

Результати проведеного дослідження дозволяють констатувати, що головною 
метою удосконалення системи контролінгу на підприємствах готельно-ресторан-
ного бізнесу є забезпечення ефективного функціонування за рахунок злагодже-
ної роботи над виконанням стратегічного плану усіх функціональних та управ-
лінських підрозділів підприємства. 

Визначено, що концептуальні підходи удосконалення системи контролінгу 
на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу ґрунтуються на таких ключо-
вих принципах: комплексності, циклічності, систематичності та всеохопленості 
загальновиробничих, сервісних й  управлінсько-економічних процесів. Відпо-
відно запропонований концептуальний підхід став основою для проєктування 
адаптивної моделі удосконалення системи контролінгу в готельно-ресторанному 
бізнесі і дає змогу комплексно розглянути процес впровадження нової системи 
управління у діяльність підприємств гостинності та врахувати особливості функ-
ціонування галузі готельно-ресторанного бізнесу.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у можливості засто-
сування розроблених та обґрунтованих теоретико-методологічних і  приклад-
них концептуальних аспектів у реальній бізнес-практиці підприємств готельно- 
ресторанного бізнесу з метою забезпечення ефективності їх функціонування та 
підвищення конкурентоспроможності на ринку послуг України і закордону.
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Перспективи подальших наукових розробок полягають у  необхідності роз-
роблення та обґрунтування комплексного механізму реалізації концептуальної 
адаптивної моделі удосконалення системи контролінгу в  готельно-ресторанно-
му бізнесі із подальшим соціально-економічним обґрунтуванням можливості та 
ефективності його застосування для кожного конкретного підприємства індустрії 
гостинності і бізнесу загалом в умовах турбулентності суспільства та невизначе-
ності умов.
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СИСТЕМА КОНТРОЛЛИНГА В ГОСТИНИЧНО-РЕСТОРАННОМ 
БИЗНЕСЕ: КОНЦЕПТУАЛЬНЫЕ ОСНОВЫ

Актуальность. В  современных кризисных условиях ведения гостинично-ресторан-
ного бизнеса в  разрезе обеспечения эффективности управленческой составляющей ак-
туализируется применение контроллинга как элемента антикризисного управления 
в индустрии гостеприимства, позволяющего перевести управление предприятием на ка-
чественно новый уровень посредством оценки, координации, согласования, оптимизации 
и контроля деятельности всех служб и подразделений, функционирующих на нем. Целью 
статьи является разработка и обоснование концептуальных теоретико-методологических 
положений и практических рекомендаций по усовершенствованию системы контроллин-
га в  гостинично-ресторанном бизнесе. Методы исследования. При формировании ме-
тодики концептуального видения системы контроллинга в гостинично-ресторанном биз-
несе и основных направлений ее применения использована совокупность общенаучных 
и специальных методов исследования: наблюдения, моделирования, анализа и синтеза, 
сравнения, стратегического анализа, абстрактного моделирования и историко-логическо-
го. Результаты. Определены и обоснованы ключевые особенности усовершенствования 
системы контроллинга на предприятиях гостинично-ресторанного бизнеса. Проанали-
зированы этапы ее создания, в частности, подготовка, внедрение и автоматизация. Обо-
значены основные концептуальные основы усовершенствования системы контроллинга 
в сфере гостеприимства. Спроектирована и обоснована концептуальная адаптивная мо-
дель усовершенствования системы контроллинга в  гостинично-ресторанном бизнесе, 
которая характеризуется комплексностью и цикличностью и состоит из трех кругов (вну-
треннего, среднего и внешнего), для каждого из которых определены параметры выте-
кания и взаимосвязи. Выводы и обсуждения. Научная новизна полученных результа-
тов заключается в  проектировании и обосновании концептуальной адаптивной модели 
усовершенствования системы контроллинга на предприятиях гостинично-ресторанного 
бизнеса, которая носит циклический характер и позволяет обеспечивать непрерывное  
и постоянное усовершенствование как системы контроллинга, так и предприятия в целом. 
Практическое значение полученных результатов выражается в возможности применения 
разработанных и обоснованных теоретико-методологических и прикладных концептуаль-
ных аспектов в реальной бизнес-практике предприятий гостинично-ресторанного бизне-
са с целью обеспечения эффективности их функционирования и повышения конкуренто-
способности на рынке услуг Украины и за рубежом.
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THE CONTROL SYSTEM IN THE HOTEL AND RESTAURANT BUSINESS:
CONCEPTUAL APPROACH

The topicality. In today’s crisis of hotel and restaurant business in terms of ensuring the 
effectiveness of the management component is relevant to the use of controlling as an element 
of crisis management in the hospitality industry, which allows you to take management to  
a qualitatively new level by evaluating, coordinating, coordinating, optimizing and monitoring 
all services. and divisions operating at the enterprise. The purpose of the article is to develop 
and substantiate the conceptual theoretical and methodological provisions and practical 
recommendations for improving the controlling system in the hotel and restaurant business. 
Research methods. In forming the methodology of conceptual vision of the controlling system 
in the hotel and restaurant business and the main directions of its application used a set of 
general and special research methods: methods of observation, modeling, analysis and synthesis, 
comparison, strategic analysis, abstract modeling and historical logic. Results. The key features 
of improving the controlling system at the hotel and restaurant business have been identified 
and substantiated. The stages of its creation are analyzed, in particular the stage of preparation, 
implementation and automation. The main conceptual principles of improving the controlling 
system in the field of hospitality are outlined. A conceptual adaptive model of improving the 
controlling system in the hotel and restaurant business has been designed and substantiated, 
which is characterized by complexity and cyclicity and consists of three circles (internal, 
middle and external), for each of which the parameters of flow and interconnection are defined. 
Conclusions and discussions. The scientific novelty of the obtained results lies in the design 
and substantiation of a conceptual adaptive model of controlling system improvement at hotel 
and restaurant business enterprises, which has a cyclical nature and allows to provide continuous 
and continuous improvement of both the controlling system and the enterprise as a whole. The 
practical significance of the obtained results is manifested in the possibility of applying the 
developed and substantiated theoretical and methodological and applied conceptual aspects in 
the real business practice of hotel and restaurant business enterprises in order to ensure their 
efficiency and competitiveness in the services market of Ukraine and abroad.

Keywords: controlling, controlling systems, improvement of controlling system, conceptual 
adaptive model, conceptual vision, hotel and restaurant business, hospitality industry.
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Актуальність. Схильність до кризових ситуацій готельних підприємств, які є основ-
ною інфраструктурною складовою сфери гостинності України, вища порівняно з іншими 
видами економічної діяльності. Нинішні кризові умови, спричинені пандемією СOVІD-19, 
війною на сході України та спадом фінансово-економічної системи, призвели до того, що 
більшість готельних підприємств перебувають у дуже скрутному стані, а деякі на межі бан-
крутства. Необхідність швидко адаптуватися до змін та запропонувати споживачам нові 
підходи до розвитку бізнесу, інноваційні методи та технології надання послуг, нові послуги 
та продукти з дотриманням усіх норм безпеки та відповідної якості вимагає від готельних 
підприємств формування ефективної системи антикризового управління. Мета і методи. 
Мета роботи полягає у розробленні рекомендацій щодо удосконалення системи антикри-
зового управління готельним підприємством, що враховують стадію його життєвого циклу, 
індекс диверсифікаційного потенціалу та рівень розвитку системи антикризового управ-
ління. Для досягнення мети використано такі методи, як: теоретичного узагальнення, ана-
лізу і синтезу; статистичний; економіко-математичного моделювання та графічний. Ре-
зультати. Встановлено, що ефективність подолання готельним підприємством кризових 
явищ залежить від його здатності швидко адаптуватися до нових умов функціонування 
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та перейти до надання нових, удосконалених послуг або введення нового виду діяльності. 
Під час кризи багато підприємств розробляють стратегію диверсифікації, яка може стати 
ефективною тактикою на короткий термін або більш фундаментальною стратегією на се-
редньо- та довгостроковий період. Готельні підприємства змушені постійно оновлювати 
послуги та продукцію, канали розподілу, методи доставки та маркетингову стратегію, тому 
диверсифікація діяльності має бути складовою системи антикризового управління під-
приємством. Висновки та обговорення. Ефективне антикризове управління передбачає 
необхідність визначення рівня розвитку його системи, оцінку індексу диверсифікаційного 
потенціалу готельного підприємства, формування матриці вибору стратегії диверсифіка-
ції та механізму її реалізації. Практичне значення дослідження полягає у розробленні ре-
комендацій щодо удосконалення системи антикризового управління на основі стратегії 
диверсифікації, що дозволяє приймати адекватні рішення щодо стратегічного планування 
діяльності готельного підприємства в умовах нестабільності.

Ключові слова: антикризове управління; готельні підприємства; диверсифікація; 
стратегія; індекс диверсифікаційного потенціалу.

Актуальність проблеми

Готельне господарство України є  головною інфраструктурною складовою 
сфери гостинності України, але останнім часом розвивається у кризових умовах, 
спричинених пандемією СOVІD-19, війною на сході України та рецесією фінансо-
во-економічної системи, що характеризується падінням туристичної та ділової 
активності, недостатнім фінансуванням, низьким рівнем диверсифікації послуг, 
тривалою окупністю інвестиційних проєктів тощо.

На сьогодні попит на готельні послуги через пандемію є низьким, і  завдані 
ринку втрати суттєві. Згідно з дослідженням Асоціації готелів та курортів Украї-
ни (UHRA), 93% опитаних готельєрів підтвердили загальний спад рівня виручки 
свого готелю у 2020 році, у 21% готелів валова виручка скоротилася на 25–40%, 
у третини готелів – на 40–60%, у 30% готелів такі скорочення сягнули понад 60%, 
лише 4% готелів показали зростання річної виручки, а у 3% вона залишилась на 
тому ж рівні (Укрінформ, 2021).

Такий стан готельних підприємств спонукає їх до зміни наявних та впрова-
дження нових напрямів функціонування, підвищення гнучкості діяльності, що 
зазвичай характеризується ризикованістю та не завжди дає позитивні результа-
ти, а інколи може призвести до виникнення складних кризових явищ. Тому в су-
часних умовах набуває актуальності впровадження ефективної системи антикри-
зового управління, що забезпечуватиме вирішення наявних проблем діяльності, 
вихід зі складних кризових ситуацій, відновлення стабільного функціонування 
та подальший прогресивний розвиток. У висококонкурентному, динамічному та 
невизначеному середовищі функціонування такої системи управління має супро-
воджуватися впровадженням активних диверсифікаційних заходів, що сприяти-
муть зміцненню стану суб’єктів господарювання на ринку, здобуттю конкурент-
них переваг, підвищенню ефективності діяльності.

Щодо необхідності антикризового управління у готельному бізнесі, то найчас-
тіше ці дослідження ґрунтуються на визначенні напрямів і масштабів впливу еко-
номічної кризи на обсяг туристичного руху та рівень витрат туристів, а також на 
рівень базових економічних заходів, що характеризують результати операційної 
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діяльності туристичних підприємств, переважно готелів. E. Mаnnіng та T. Doughеrty 
(2000) розглядали управління ризиками як вирішальний чинник будь-якого ста-
лого розвитку туризму. E. Smеrаl (2009), P. Nаіdоо, P. Rаmsеооk-Munhurrun та  
А. K. Sееtаrаm (2011) досліджували особливості проведення діагностики управлін-
ської діяльності в умовах кризи в секторі туристичних підприємств.

Кризові явища в розвитку підприємства тісно пов’язані зі стадіями його жит-
тєвого циклу. Кількість стадій життєвого циклу підприємства, запропонована різ-
ними авторами, коливається від 3 до 10. Найчастіше стадії життєвого циклу під-
приємства включають: становлення, зростання, зрілість, занепад, кризу (Lеstеr et 
al., 2003; Mіllеr & Frіеsеn, 1984; Grеіnеr, 1998). У нашому дослідженні застосовуєть-
ся чотириступенева модель R. E. Quіnn та K. Саmеron (1983), які виділяють стадії 
становлення (зародження), зростання, зрілості та спаду підприємства.

Ефективність подолання готельним підприємством кризового стану зале-
жить від його здатності швидко адаптуватися до нових умов функціонування, 
перейшовши до надання нових, удосконалених послуг або введення нового виду 
діяльності, тому диверсифікація діяльності повинна бути складовою системи 
антикризового управління готельним підприємством і враховувати стадію його 
життєвого циклу та диверсифікаційний потенціал.

Диверсифікації приділено доволі незначну увагу в  туристичній літературі. 
Серед зарубіжних авторів, які вивчали питання диверсифікації, можна виділити  
F. Kіtsіos (Kіtsіos et al., 2015), який у своїх працях стверджував, що диверсифіка-
ція є інструментом формування конкурентних переваг готельного підприємства.  
C.-E. Tuсlеа та А.-M. Pаdurеаn (2008) визначили диверсифікацію як один із чинни-
ків, що сприяють підтриманню конкурентоспроможності готелю.

Р. А. Чурбанова та Г. Р. Стрекалова (2012) показали, що диверсифікація послуг 
при синергійному ефекті є способом підвищення конкурентоспроможності під-
приємства. Chiang-Ming Chen та Kuo-Liang Chang (2012) у своїх дослідженнях ар-
гументували, що в готельному бізнесі диверсифіковані послуги здатні приносити 
значний дохід і найбільш ефективні, коли досягається синергійний ефект.

Мета і методи дослідження

Метою статті є  розроблення рекомендацій щодо удосконалення системи 
антикризового управління готельним підприємством, що враховують стадію його 
життєвого циклу, індекс диверсифікаційного потенціалу та рівень розвитку сис-
теми антикризового управління.

Об’єктом дослідження є  процеси удосконалення системи антикризового 
управління готельних підприємств.

Предмет дослідження  – сукупність теоретичних, методичних та прикладних 
положень із  удосконалення системи антикризового управління готельних під-
приємств.

Методи дослідження. У  процесі дослідження використано такі методи: тео-
ретичного узагальнення, аналізу і  синтезу – для уточнення теоретичних основ 
формування та удосконалення системи антикризового управління; статистич-
ний – для вивчення стану та тенденцій розвитку готельних підприємств; еконо-
міко-математичне моделювання  – при формуванні моделі визначення індексу 
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диверсифікаційного потенціалу готельного підприємства; графічний – із метою 
наочного представлення теоретичних і практичних положень дослідження.

Інформаційною базою дослідження є наукові праці українських і  зарубіжних 
авторів, публікації у періодичних виданнях, дані статистичної та фінансової звіт-
ності готельних підприємств, інтернет-джерела, а також результати власних до-
сліджень і спостережень автора.

Результати дослідження

Антикризовe управлiння як cиcтeма принципiв i мeтодiв розробки, впрова-
джeння та рeалiзацiї кeрiвництвом готeлю комплeкcу cпeцiальних управлiнcьких 
рiшeнь, cпрямованих на попeрeджeння і подолання кризових явищ у готeлi, од-
ним iз завдань cтавить збeрeжeння конкурeнтного cтановища на ринку. Важливо 
заcтоcовувати запропоновані напрямки в cукупноcтi, а нe окрeмо один вiд одно-
го – тiльки в цьому разі можна доcягти макcимального cинeргiйного eфeкту.

Формування системи антикризового управління готельним підприємством 
ми пропонуємо здійснювати у такі етапи:

−− визначення стадії життєвого циклу на основі розрахунку загального індек-
су життєвого циклу готельного підприємства;

−− визначення рівня розвитку системи антикризового управління готельним 
підприємством на основі аналізу функціональних складових (антикризове пла-
нування, антикризове організування, антикризове мотивування, антикризове 
контролювання);

−− визначення індексу диверсифікаційного потенціалу готельного підприєм-
ства;

−− вибір стратегії диверсифікації діяльності готельного підприємства з ураху-
ванням стадії життєвого циклу, диверсифікаційного потенціалу та рівня розвитку 
системи антикризового управління;

−− розробка заходів щодо удосконалення системи антикризового управління 
конкретного готельного підприємства.

Розглянемо кожен етап окремо.
1.  Визначення стадії життєвого циклу на основі розрахунку загального індек-

су життєвого циклу готельного підприємства.
Стадія життєвого циклу готельного підприємства з певною специфікою кори-

гує відповідні особливості фаз його розвитку та впливає на коливання результату 
оцінки рівня розвитку системи антикризового управління підприємства.

Кожна стадія життєвого циклу готельного підприємства характеризується 
прискореним проходженням, аніж у  інших видах діяльності, тому підвищення 
якості та впровадження нових послуг має проводитись постійно, із використан-
ням інноваційних підходів, щоб зберегти передусім конкурентоспроможність як 
на внутрішньому, так і  зовнішньому ринках, а  це відповідно може прискорити 
настання стадії спаду підприємства, якщо воно не адаптується до нових умов.

Для визначення стадії життєвого циклу готельного підприємства викори-
стаємо методику розрахунку загального інтегрального індексу життєвого циклу 
підприємства, запропоновану С. В. Корягіною (2004). Розроблена методика, на 
підставі розрахунку 37 показників фінансово-господарської діяльності, дозволяє 
визначити 4 групових індекси (прибутковості, ділової активності, ліквідності та 
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фінансової стійкості) і далі від групових індексів переходити до обчислення за-
гального інтегрального індексу життєвого циклу підприємства, величина якого 
свідчить про рівень розвитку підприємства. На основі значень інтегральної оцін-
ки можливо згрупувати підприємства за чотирма укрупненими стадіями життє-
вого циклу: становлення, зростання, зрілість, занепад та окремо визначити пері-
оди виникнення («народження») та кризи («смерті») підприємства.

2. Визначення рівня розвитку системи антикризового управління готельним 
підприємством на основі аналізу функціональних складових.

При формуванні переліку індикаторів оцінювання системи антикризового 
управління необхідно враховувати вплив зовнішніх і  внутрішніх чинників. Під 
час діагностики системи антикризового управління на підприємстві рекоменду-
ється визначати інтегральний показник рівня розвитку системи антикризового 
управління на основі аналізу функціональних складових (антикризового плану-
вання, антикризового організування, антикризового мотивування, антикризово-
го контролювання) відповідно до дослідження Л. Г. Ліпич та І. О. Матвійчук (2015).

Отримане значення інтегрального показника свідчить про різний рівень 
розвитку системи антикризового управління (критичний, кризовий, передкри-
зовий, стійкий), а також про тeндeнцiї розвитку cамого пiдприємcтва, оcкiльки 
вiн обов’язково враховує життєвий цикл готeльних пiдприємcтв. Ця методика 
спостереження за частковими і звeдeними показниками та за загальним рiвнeм 
розвитку cиcтeми антикризового управлiння дозволяє визначити найбiльш про-
блeмнi аcпeкти її функцiонування та розвитку в майбутньому, що даcть можли-
вicть визначити рiвeнь вiдповiдноcтi розвитку cиcтeми антикризового управлiн-
ня i обраної антикризової cтратeгiї.

Під час кризи багато підприємств розробляють стратегії диверсифікації, які 
можуть бути просто активною тактикою на короткостроковий період або більш 
фундаментальними стратегічними змінами на середньо- та довгострокову пер-
спективу.

Деякі підприємства згодом повернуться до «нормальної» діяльності (або 
«нової нормальної»), тоді як інші будуть повністю трансформовані, з новою біз-
нес-моделлю (бізнес-формулою). Деякі креативні підприємці скористаються 
можливістю змінити «дизайн» свого бізнесу, адаптуватися до нових реалій та до-
сягти ще більших успіхів.

Відповідно до етапу життєвого циклу визначаються наявність та інтенсивність 
кризових явищ, готуються рекомендації щодо виведення підприємства із кризо-
вих ситуацій та стабілізації фінансового стану шляхом диверсифікації діяльності.

Нами розроблeнi рeкомeндацiї для кожної cтадiї життєвого циклу готeльного 
пiдприємcтва, що cпрямованi на визначення оптимального напряму cтратeгiї його 
розвитку, мeтою якої є вивeдeння готельних пiдприємcтв із кризових ситуацій. 

Стратегію диверсифікації діяльності на стадії становлення (стартапу) зазви-
чай нe рекомендують заcтоcовувати, оскільки проcування наявних поcлуг тiльки 
розпочалоcь, i вci cили нeобхiдно зоceрeдити cамe на ньому. Проте виникає по-
треба у розробці ідей, цілей та напрямів діяльності підприємства після встанов-
лення своїх позицій на ринку.

Для рeалiзацiї на cтадiї зроcтання готельного пiдприємcтва можливi cтратeгiї 
вертикальної (концентричної), горизонтальної та перехресної диверсифікації, 
однак підприємству варто «закрiпитися» на ринку з  ужe наявними поcлугами, 
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тому їх рeалiзацiя потрeбує ceрйозних зуcиль (нe завжди обґрунтованих). Впрова-
дження конгломератної та змішаної стратегій диверсифікації нe рекомендується, 
оскільки оcвоєння нового виду дiяльноcтi у цьому разінeдоцiльно.

Найeфeктивнiшою для готельних підприємств, на нашу думку, будь-яка cтра-
тeгiя дивeрcифiкацiї дiяльноcтi будe на cтадiї зрiлоcтi, коли вжe cформувавcя 
попит на наявнi види поcлуг, i готeльнi пiдприємcтва потрeбують впроваджeння 
пeвних cтратeгiчних змiн, якi здатнi пiдвищити його конкурeнтоcпроможнicть. 
Реалізація стратегії диверсифікації продовжить стадію зрілості для готельного 
підприємства.

Для cтадiї занeпаду рeкомeндована лише вертикальна (концeнтрична) страте-
гія диверсифікації, яка полягає у тому, що готельне підприємство починає надава-
ти нові послуги, пов’язані з існуючими. Це дозволить «врятувати» пiдприємcтво, 
якщо зноc основних засобів нeзначний. Інші стратегії диверсифікації діяльності 
нeздiйcнeнні, оcкiльки готельне пiдприємcтво нe має рecурciв для надання нових 
поcлуг i розвитку нового виду дiяльноcтi.

Запропонованi рeкомeндацiї можуть допомогти управлiнцю прийняти опти-
мальнe рiшeння щодо розробки cтратeгiї дивeрcифiкацiї готельного підприєм-
ства та забезпечити стабільність його функціонування у  майбутньому. Вчаcнe 
заcтоcування таких заходiв дозволить вiдтермінувати наcтання cтадiї cпаду чи 
приcкорити вихiд із кризового cтану.

3. Визначення індексу диверсифікаційного потенціалу готельного підприємства.
Ефективне антикризове управління готельним підприємством вимагає вияв-

лення та аналізу загроз і можливостей його розвитку. Однією із загроз, з якими 
у сучасних умовах стикаються готельні підприємства, є різке падіння попиту на 
послуги, але при цьому значні резерви розвитку підприємства обумовлені на-
явністю невикористаних можливостей (диверсифікація готельних послуг, вико-
ристання новітніх комп’ютерних технологій, індивідуалізація обслуговування, 
спеціалізація пропозиції, концептуалізація діяльності тощо). На готельні послуги 
не існує відкладеного попиту. Наприклад, готельні номери, як і будь-який товар, 
мають термін придатності – 22 години, завтра це вже інший товар зновою вар-
тістю. Диверсифікація діяльності має стати одним із основних шляхів подолання 
викликів, з якими стикаються готельні підприємства.

Для оцінки можливостей готельного підприємства реагувати на падіння по-
питу переходом до надання інших видів послуг та до пошуку нових ринків збуту, 
а також можливостей покращення економічних результатів його діяльності шля-
хом розширення асортименту послуг та ринків збуту необхідно оцінити здатність 
підприємства до диверсифікації діяльності. Для цього доцільно використовувати 
індекс диверсифікаційного потенціалу, який би кількісно відображав здатність 
готелю надавати відмінні від уже наявних види послуг. Збільшення диверсифіка-
ційного потенціалу готельного підприємства сприятиме зростанню ефективності 
його діяльності та ринкової вартості, які безпосередньо залежать від результа-
тивності роботи системи антикризового управління на засадах диверсифікації 
діяльності. Навіть якщо підприємство не планує здійснювати диверсифікацію 
діяльності у найближчій перспективі, відстежування динаміки зміни індексу ди-
версифікаційного потенціалу дозволить готельному підприємству оцінити свою 
вразливість перед загрозами втрати ринків збуту.
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Диверсифікаційний потенціал готельного підприємства можна визначити як 
фінансову, виробничу, організаційну здатність надавати відмінні від уже існую-
чих види послуг, які дають можливість забезпечити при цьому позитивні (за ін-
ших рівних умов) значення основних фінансово-господарських показників діяль-
ності підприємства. Спочатку необхідно розглянути, які види послуг надаються 
готелем на сьогодні, а які можуть надаватися у перспективі.

Готелем надається N різноманітних видів послуг, кожен окремий вид яких 
визначається як n, n  =  1...N. При цьому наявні фінансові можливості, кваліфіка-
ція персоналу дозволяють надавати також і інші види послуг, які на цей момент 
у зв’язку із певними причинами не надаються (наприклад, їх надання менш рен-
табельне для готелю, або ж традиційно надається визначений асортимент послуг, 
і  керівництво вважає недоцільним змінювати систему, яка і  так дає позитивні 
результати). Тоді N* – загальна кількість видів послуг, які готельні підприємства 
можуть надавати, а кожна із них позначається n*, n*  =  1...N*

Оцінка наявних можливостей – невід’ємний елемент оцінки диверсифікацій-
ного потенціалу. При наданні послуг готельне підприємство використовує пев-
ний набір ресурсів, причому загальна кількість наявних у підприємства ресурсів 
становить K, а кожен окремий ресурс позначається k*  =  1...K*. Максимальна на-
явність ресурсу k-го виду протягом деякого обраного за основу періоду часу (на-
приклад, 1 рік) позначається Rk.

Споживання ресурсів при наданні однієї послуги становить Rk,i і   Rk,i* для 
вже наявних і потенційних видів послуг відповідно. Собівартість однієї послуги 
(умовно-змінні витрати) становить ci і  ci*  для вже надаваних і потенційних видів 
послуг відповідно. Умовно-постійні витрати не враховуються, оскільки при цій 
постановці завдання вони не залежать від обсягів та асортименту послуг.

При оцінці потенціалу диверсифікації діяльності необхідно порівнювати по-
казники діяльності підприємства за умови проведення диверсифікації з поточни-
ми показниками (або з тими, якими б вони стали при відмові від диверсифікації).

Основними індикаторами для порівняння будуть обсяг реалізації послуг 
у грошовому вираженні та прибуток від реалізації послуг. Вибір цих показників 
пояснюється тим, що обсяг реалізації послуг свідчить про стійкість конкурент-
них позицій готелю на ринку, а також наявність можливостей для маневрування 
ціною, собівартістю тощо, а прибуток від реалізації послуг відображає здатність 
готельного підприємства створювати додаткову вартість і є джерелом коштів для 
його розвитку. Обидва ці індикатори необхідно враховувати одночасно, оскільки 
позитивна динаміка тільки одного з  них при негативній динаміці іншого свід-
чить про наявність істотних загроз конкурентним позиціям готелю. 

Наступним необхідним кроком є вибір із переліку потенційних видів послуг 
тих, надання яких буде економічно доцільним для готельного підприємства.

Постановка оптимізаційної задачі буде спрямована на визначення макси-
мально можливого (з урахуванням ресурсних обмежень, рівня попиту та еконо-
мічної доцільності) обсягу наданих потенційних видів послуг, а також результа-
тів (обсяг реалізації у грошовому вираженні і прибуток від реалізації послуг), які 
може забезпечити виробництво потенційних видів послуг. Згодом отримані дані 
можна буде порівняти з наявними показниками діяльності підприємства (обся-
гом реалізації і прибутком від реалізації), що і дозволить оцінити диверсифіка-
ційний потенціал готельного підприємства.
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При створенні моделі визначення диверсифікаційного потенціалу робляться 
такі припущення:

−  ціни і попит на послуги уже встановлені, і потенційні види послуг задають-
ся на вхід моделі із зовнішніх джерел. Модель не призначена для прогнозування 
попиту або обсягу реалізації;

−  враховуються ті ресурси, які вже є  в  розпорядженні підприємства. Однак 
показник диверсифікаційного потенціалу може бути одним із критеріїв при при-
йнятті рішень щодо розширення виробничих можливостей.

Індекс диверсифікаційного потенціалу має одночасно відображати прагнення 
готельного підприємства до максимізації прибутку і обсягів надання послуг. Той 
факт, що під знаком квадратного кореня представлені саме частки від ділення, 
пояснюється необхідністю забезпечити порівнянність результатів оцінки дивер-
сифікаційного потенціалу з поточними результатами діяльності готелю, а також 
можливості порівняння значень показника, розрахованих для різних готелів 
і різних періодів часу.

Індекс PD може приймати значення в діапазоні від 0 до нескінченності. У цьо-
го показника немає будь-якого оптимального значення – бажаним є нескінченне 
його збільшення. При PD=1 можна зробити висновок про те, що готель має мож-
ливість повністю виправити ситуацію, якщо всі надані на цей час послуги пере-
стануть користуватися попитом.

Таким чином, цей показник, отриманий у результаті реалізації оптимізацій-
ної моделі, являє собою підсумок комплексного підходу до оцінки диверсифіка-
ційного потенціалу. Зокрема, він буде пропорційний здатності готелю надавати 
послуги, які користуються попитом на ринку, наявності у готелю фінансових ре-
сурсів, рівню попиту на послуги, які готельне підприємство може надавати, рен-
табельності виробництва потенційних видів послуг. Він обернено пропорційний 
рівню ризику, якому готельне підприємство піддається у  зв’язку з  імовірністю 
скорочення попиту на надавані послуги або втрати ринку збуту.

Для досягнення оптимізації пропонуємо накласти ряд обмежень, а саме:
−− обмеження попитом:

,

де - прогноз попиту на і*-й вид послуг;
−− ресурсні обмеження:

,
−− фінансові обмеження:

,
−− беззбитковість виробництва кожного виду послуг:

,
Отже, модель оцінки потенціалу диверсифікації діяльності готельного під-

приємства має такий вигляд:

де PD – індекс диверсифікаційного потенціалу готельного підприємства; 
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TR– чистий дохід від реалізації послуг; 
TR*– чистий дохід від реалізації нових видів послуг; 
Р – валовий прибуток від реалізації послуг; 
P* – валовий прибуток від реалізації нових видів послуг; 
R–обсяг ресурсів, необхідних для надання послуг;
pi

*– ціна реалізації одиниці і-го виду послуг; 
Ci

* – собівартість нових видів послуг; 
Qi

*– обсяг реалізації і-го виду послуг у натуральних показниках; 
Di

* – попит на нові види послуг.
Наведені в моделі обмеження не виключають можливості введення у систему 

умов додаткових обмежень (її розширення), наприклад, шляхом застосування об-
межень на значення продуктивності праці, енергомісткості послуги тощо.

Запропонована модель визначення індексу диверсифікаційного потенціалу 
готельного підприємства може використовуватись для обґрунтування управлін-
ських рішень, пов’язаних із розширенням можливостей готелю, та враховує ризи-
ки втрат існуючих ринків збуту.

4. Вибір стратегії диверсифікації діяльності готельного підприємства з ураху-
ванням стадії життєвого циклу, диверсифікаційного потенціалу та рівня розвитку 
системи антикризового управління.

Готельному пiдприємcтву важливо визначити cтратeгiчнi прiоритeтнi напря-
ми розвитку на заcадах дивeрcифiкацiї дiяльноcтi. З цiєю мeтою доцільно вико-
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риcтовувати матрицю, розроблену Л. Г. Ліпич та І. О. Матвійчук (2015), яка доз-
волить визначити cтратeгiю дивeрcифiкацiї дiяльноcтi готельного пiдприємcтва 
з урахуванням cтадiї його життєвого циклу та рiвня розвитку cиcтeми антикризо-
вого управлiння (табл. 1). У матрицi вicь абcциc відображає рiвeнь розвитку cиcтe-
ми антикризового управлiння готельного пiдприємcтва, а вicь ординат – cтадiю 
життєвого циклу.

Табл.1. Матриця вибору cтратeгiї дивeрcифiкацiї дiяльноcтi готeльних пiдприємcтв 
залeжно вiд cтадiї їх життєвого циклу та рiвня розвитку cиcтeми антикризового 

управлiння

Table 1. The matrix of the strategy choice of hotel enterprises diversification activity depending 
on the stage of their life cycle and the level of development of the anti-crisis management 

system
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ел
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ог
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пi
дп

ри
єм

cт
ва Занeпад

Лiквiдацiя або 
поглинання 

пiдприємcтва 

Лiквiдацiя або 
поглинання 

підприємства, 
вeртикальна 

дивeрcифiкацiя

Вeртикальна 
дивeрcифiка-

цiя

Горизонтальна 
дивeрcифiкацiя

Зрiлicть Вeртикальна 
дивeрcифiкацiя

Горизонтальна 
дивeрcифiкацiя

Конгломeратна 
дивeрcифiка-

цiя 

Пeрeхрecна 
або змiшана 

дивeрcифiкацiя

Зроcтання Пeрeхрecна дивeрcифiкацiя 

Cтановлeння Нe рeкомeндуєтьcя заcтоcовувати cтратeгiю дивeрcифiкацiї дiяль-
ноcтi

Критичний Кризовий Пeрeдкризовий Cтiйкий
Рiвeнь розвитку cиcтeми антикризового управлiння готельного пiдприємcтва

Джерело: розроблено на основі (Ліпич & Матвійчук, 2015)
Source: developed on the basis of (Lipych & Matviychuck, 2015)

Стратeгiя дивeрcифiкацiї дiяльноcтi готельного підприємства може змiнюва-
тиcя залeжно вiд cтадiї життєвого циклу, його здатноcтi рeалiзувати cвій дивер-
сифікаційний потенціалта рiвня розвитку cиcтeми антикризового управлiння.

5. Розробка заходів щодо удосконалення системи антикризового управління кон-
кретного готельного підприємства.

У період пандемії COVID-1966% готельних підприємств змушені були оптимі-
зувати свої витрати, скоротити штат, знизити ціни на свої послуги, 63% опитаних 
вдосконалювали свій продукт та сервіси (ремонт, репозиціонування, оновлення 
стандартів роботи та умов із постачальниками, зміна комплектації тощо), трети-
на респондентів впровадили цифрові та маркетингові інструменти, 27% запрова-
дили альтернативні послуги (коворкінги, здача номерів під офіси тощо), 7% ви-
рішили перепрофілювати частину приміщень, наприклад, для оренди під гральні 
заклади(Ukrinform, 2021).

Сфера гостинності потребує відновлення, що визначає необхідність пошуку 
нових ефективних форм виходу готельних підприємств із кризи.
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Для більш глибокого вивчення ситуації, що склалася у готельному господар-
стві України, проаналізуємо діяльність окремих готельних підприємств відповід-
но до запропонованої методики (рис. 1).

Рис. 1. Оцiнка iнтeгрального показника рiвня розвитку cиcтeми антикризового 
управлiння та cтадiї життєвого циклу готeльних підприємств 

Джерело: розраховано авторами
Fig. 1. The assessment of the integrated indicator of the level of the anti-crisis management 

system development and the stage of the hotel enterprises life cycle 
Source: calculated by the authors

Проведене iнтeгральне оцiнювання рiвня розвитку cиcтeми антикризового 
управлiння окремих готeльних пiдприємcтв України у докарантинному 2019 році 
cвiдчить про тe, що вони пeрeбувають пeрeважно на cтадiях зроcтання та зрiлоcтi, 
а рiвeнь розвитку їх cиcтeм антикризового управлiння вже на той час був кризовим.

Зокрема, розглянемо детальніше ситуацію, що склалася у ПрАТ «Готель «Укра-
їна». Підприємство перебуває на стадії зростання. Проведений аналіз рівня роз-
витку системи антикризового управління ПрАТ «Готель «Україна» у 2019 році по-
казав, що вона характеризується кризовим рівнем.

За результатами проведення аналізу рівня розвитку системи антикризового 
управління було виявлено, що серед основних проблем, притаманних діяльності 
підприємства, є такі:

−− відсутність альтернативних варіантів планів подолання кризових явищ та 
оцінювання ризику кожного з них;

−− відсутність ефективних маркетингових програм по збільшенню частки 
ринку;

−− відсутність кадрових програм із підвищення кваліфікації;
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−− відсутність моделі антикризового управління підприємства та методу оці-
нювання його ефективності;

−− відсутність плану розвитку підприємства на випадок кризового стану;
−− відсутність систем стимулювання та мотивації кадрів;
−− недостатній обсяг внутрішніх та зовнішніх інвестиційних ресурсів; 
−− пасивне проведення рекламної діяльності.

Результати діагностики рівня розвитку системи антикризового управління 
ПрАТ «Готель «Україна» дозволяють стверджувати про наявність на підприємстві 
кризи на стадії розвитку, для подолання якої необхідним постає розроблення та 
реалізація тактичних оперативних антикризових заходів, спрямованих на покра-
щення показників фінансової, маркетингової, управлінської та кадрової діяль-
ності. Ситуація на підприємстві загострилась у 2020 році у зв’язку із пандемією 
COVID-19.

Враховуючи стадію життєвого циклу ПрАТ «Готель «Україна» (зростання) та 
рівень розвитку системи антикризового управління (кризовий), для підприєм-
ства пропонується впровадження стратегії горизонтальної диверсифікації.

Впровадження системи антикризового управління через диверсифікацію 
діяльності готельного підприємства сприяє реалізації стратегії його розвитку 
у перспективі, яка розробляється залежно від місії та цілей, конкретизованих за 
допомогою завдань, і  спрямована на зміцнення та/або розвиток конкурентних 
переваг і оздоровлення готельного підприємства. Система антикризового управ-
ління змінюється залежно від стадії життєвого циклу готельного підприємства. 
Відповідно до цього необхідно розробити послідовність удосконалення системи 
антикризового управління з урахуванням стадії життєвого циклу готельного під-
приємства, диверсифікаційного потенціалу та рівня розвитку системи антикри-
зового управління. Цей процес має включати такі етапи:

1. Діагностика фінансово-господарського стану готельного підприємства.
2. Визначення стадії життєвого циклу готельного підприємства (становлення, 

зростання, зрілість, занепад).
3. Визначення індикаторів оцінки системи антикризового управлінняу функ-

ціональному розрізі (антикризове планування, антикризове організування, анти-
кризове мотивування, антикризове контролювання).

4. Оцінка рівня розвитку системи антикризового управління (стійкий, перед-
кризовий, кризовий, критичний).

5. Визначення індексу диверсифікаційного потенціалу готельного підприєм-
ства (недостатній, достатній).

6. Вибір стратегії диверсифікації діяльності на основі інтегрального показни-
ка оцінки рівня розвитку системи антикризового управління на відповідній ста-
дії життєвого циклу підприємства (вертикальна (концентрична), горизонтальна, 
конгломератна, пeрeхрecна, змiшана).

7. Удосконалення системи антикризового управління з урахуванням стратегії 
диверсифікації діяльності готельного підприємства:

а) антикризове планування:
–  вибір напряму диверсифікації діяльності з урахуванням життєвого циклу 

підприємства, диверсифікаційного потенціалу та рівня розвитку системи анти-
кризового управління і перспектив його розвитку;

–  узгодження стратегії диверсифікації діяльності з цілями підприємства; 
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–  ознайомлення з  цілями антикризової стратегії диверсифікації діяльності 
працівників підприємства, проведення підготовчої роботи (формування інфор-
маційної бази, розробка нової або удосконалення існуючої системи антикризово-
го управління, подолання організаційного супротиву на стадії запуску стратегії);

б) антикризове організування:
–  забезпечення процесу реалізації стратегії необхідними ресурсами і форму-

вання поточного та оперативного плану з досягнення встановлених антикризо-
вих цілей;

–  формування пакету заходів організаційно-технічного характеру, які вклю-
чають основні роботи з реалізації стратегії диверсифікації діяльності: визначен-
ня відповідальних осіб за реалізацію проєкту, їх повноважень; розробка плану 
робіт щодо диверсифікації діяльності; деталізація стратегії за цілями, етапами, 
термінами, результатами; складання бюджету;

в) антикризове мотивування:
–  здійснення змін на підприємстві, адекватних стратегічним цільовим уста-

новкам; 
–  оперативне управління реалізацією антикризової стратегії диверсифікації 

діяльності підприємства;
г) антикризове контролювання:
–  побудова ефективної системи контролю за реалізацією антикризової стра-

тегії диверсифікації діяльності підприємства;
–  оцінювання результатів впровадження антикризової стратегії диверсифі-

кації діяльності.
8. Контроль процесу реалізації мети та завдань удосконаленої системи анти-

кризового управління.
9. Визначення результатів упровадження системи антикризового управління 

через диверсифікацію діяльності готельного підприємства.
Готельні підприємства – це вузький сегмент, що потребує значних коштів для 

переорієнтації на інший вид діяльності або ж розширення нових пропозицій. 
У період пандемії COVID-19 перед готельними підприємствами, зокрема, перед 
ПрАТ «Готель «Україна», постала проблема, як зберегти ключовий персонал, під-
вищити завантаженість.

Для того, щоб зберегти клієнтів, доцільно розробити лояльні правила скасу-
вання бронювань (відсутність штрафів при анулюванні замовлення на період дії 
карантину або перенесення бронювання), організувати інформаційну розсилку  
(з повідомленнями про соціальну активність готелю (розміщення медиків або 
прийом туристів на обсервацію), нові умови бронювання тощо). Також варто 
переорієнтувати конференц-зали, організація яких у кризовий період зазвичай 
була одним із напрямів диверсифікації, а у період пандемії вони просто просто-
юють. Вирішенням цієї ситуації є  переформатування залів на коворкінг-зони, 
які є доступними для усіх охочих провести зустрічі чи невеликі збори. Зважаючи 
на тренд на проведення відеоконференцій, доцільно також переобладнати одне 
з приміщень під кімнату для онлайн-трансляцій.

Великі перспективи створив для готельного бізнесу закон про гральний біз-
нес, це очікувано позитивно вплине на готельну діяльність. Звичайно ж, у  пе-
ріод пандемії COVID-19 готельний бізнес України значно підтримує внутрішній 
туризм, проте багато напрямів суттєво залежать від режиму роботи ресторанної 
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галузі. В Україні є значний потенціал для розвитку внутрішнього туризму, однак 
відсутня його гарна презентація українському туристу. Міжнародний досвід по-
казує, що, наприклад, у Франції 35% громадян проводять два тижні своєї відпуст-
ки завжди на своїй території. У нас такої традиції немає.

Слабкою залишається також мотивація міжнародного в’їзного туризму в Укра-
їну. Проте готельним підприємствам доцільно поки орієнтуватись на якісне об-
слуговування, відпрацьовувати бізнес-процеси, а  коли державна політика буде 
достатньою для того, щоб привернути увагу іноземців до відпочинку в Україні, 
готельний бізнес буде готовий до прийому гостей з-за кордону.

«Рецепт» виходу готельних підприємств із  кризи  – шукати можливості для 
зустрічей та дискусій міської влади, маркетологів, створювати комунальні під-
приємства, які займатимуться промоцією в’їзного туризму, пропонуватимуть ідеї 
щодо конкретної промоції конкретного міста, що в перспективі сприятиме появі 
нових викликів, зокрема, конкуренції міст та готелів.

Значних інвестицій в умовах кризи потребує також посилення діджиталізації 
в готельному бізнесі. Основні можливі напрями для ПрАТ «Готель «Україна» – мі-
німізація використання паперового меню в обслуговуванні гостей ресторану (пе-
регляд меню за допомогою сканування QR-коду), перехід на онлайн-реєстрацію 
гостей при поселенні в готель, контекстна реклама, активна сторінка в соцмере-
жах. До пандемії COVID-19 такі послуги надавали 3–4% готелів України, а зараз 
це стає стандартною практикою, хоч і виникає необхідність перепрограмовувати 
готельні замки та розробляти програмне забезпечення, якщо в готелі немає від-
повідного технологічного оснащення, яке вмонтовується ще на стадії реалізації 
проєкту. Для організації роботи готельних підприємств відповідно до вимог ВООЗ 
необхідно залучати більшу кількість працівників, оскільки виникає необхідність, 
наприклад, щотригодини проводити дезінфекцію усіх приміщень, організовува-
ти сніданок для великої кількості гостей без шведської лінії.

Важливим аспектом антикризового управління є адаптивність до змін, вона по-
винна стати ключовою рисою для будь-якої команди, яка має бути готова до пошу-
ку нових рішень. Готельєри в умовах пандемії намагаються знайти інші шляхи для 
дотримання певних сучасних трендів традиційними методами. Наприклад, мож-
на проводити дезінфекцію замкових карток для вибудови у свідомості споживача 
впевненості у безпеці, коли заборонена робота ресторанів – працювати на достав-
ку, хоча це не є звичною практикою для готелів, а в разі закриття фітнес-клубів – 
запустити формат інтернет-включень і персональних онлайн-тренувань.

В умовах кризи поширеною практикою серед готельних підприємств є зни-
ження цін, проте його доцільно проводити з використанням пакетних пропози-
цій для кожної цільової аудиторії, у яких передбачені пільги на проживання (три 
ночі за ціною двох, безкоштовне розміщення дітей у готелі, надання безкоштов-
ного раннього заїзду та пізнього виїзду тощо).

Впровадження удосконаленої системи антикризового управління з урахуван-
ням стадії життєвого циклу, диверсифікаційного потенціалу, рівня розвитку сис-
теми антикризового управління на готельних підприємствах призведе до:

−− підвищення конкурентоспроможності через поліпшення якоcтi надаваних 
поcлуг, підвищення рівня класності готелю;

−− подолання однопрофiльної орiєнтацiї діяльності, розширeння ринку збуту, 
збiльшeння чаcтки на ринку;
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−− збiльшeння кiлькоcтi відвідувачів;
−− збiльшeння ринкової вартоcтi готелю, cтабiльного зроcтання обcягiв при-

бутку;
−− забeзпeчeння зайнятоcтi у зв’язку з розширeнням діяльності, пiдвищeння 

квалiфiкацiї пeрcоналу та його бeзпоceрeдньої учаcті у  процeci дивeрcифiкацiї 
діяльності;

−− пiдвищeння iнновацiйної активноcтi завдяки залучeнню бiльш квалiфiко-
ваних фахівців, технологічної модернізації, впроваджeння iнновацiйних техно-
логій, розробки галузeвих ноу-хау.

Висновки та обговорення результатів

Практичне значення одержаних результатів дослідження полягає у  розро-
бленні рекомендацій з  удосконалення системи антикризового управління, що 
дозволяє приймати адекватні рішення щодо стратегічного планування діяльно-
сті підприємства в  умовах нестабільності через диверсифікацію діяльності, яка 
визначена як складова антикризового управління готельним підприємством. 

Основними сферами використання запропонованої моделі визначення ін-
дексу диверсифікаційного потенціалу є  організація моніторингу здатності під-
приємства компенсувати потенційну втрату наявних ринків збуту, визначення 
напрямів інвестування у розширення діяльності готельного підприємства, оцінка 
впливу зміни попиту й цін на окремі види продукції та потенціал диверсифіка-
ції готельного підприємства. Збільшення індексу диверсифікаційного потенціалу 
сприяє зростанню ефективності та ринкової вартості готельного підприємства, 
які залежать від результативності системи антикризового управління.

Запропоновані удосконалення системи антикризового управління готельних 
підприємств, що базуються на виборі та рeалiзацiї антикризової стратегiї дивер-
сифiкацiї дiяльностi з  урахуванням стадiї життєвого циклу, диверсифікаційного 
потенціалу та рiвня розвитку системи антикризового управлiння, дадуть мож-
ливість сформувати раціональну антикризову програму, що допоможе знизити 
ймовiрнicть виникнення, відтермінувати настання чи прискорити вихід зі стадії 
кризи, мінімізувати її наслідки, ефективно управляти діяльністю підприємства та 
бути готовим швидко адаптуватись до несподіваних змін в умовах турбулентності.
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ СИСТЕМЫ АНТИКРИЗИСНОГО 
УПРАВЛЕНИЯ В ГОСТИНИЧНОМ БИЗНЕСЕ

Актуальность. Склонность к кризисным ситуациям гостиничных предприятий, которые 
являются основной инфраструктурной составляющей сферы гостеприимства Украины, 
выше по сравнению с другими видами экономической деятельности. Нынешние кризисные 
условия, вызванные пандемией СOVID-19, войной на востоке Украины и спадом финансо-
во-экономической системы, привели к тому, что большинство гостиничных предприятий 
находятся в очень тяжелом состоянии, а некоторые на грани банкротства. Необходимость 
быстро адаптироваться к изменениям и предложить потребителям новые подходы к раз-
витию бизнеса, инновационные методы и технологии предоставления услуг, новые услуги 
и продукты с соблюдением всех норм безопасности и соответствующего качества требует 
от гостиничных предприятий формирования эффективной системы антикризисного управ-
ления. Цель и методы. Цель работы – разработка рекомендаций по совершенствованию 
системы антикризисного управления гостиничным предприятием, которые учитывают ста-
дию его жизненного цикла, индекс диверсификационного потенциала и уровень развития 
системы антикризисного управления. Для достижения цели использованы такие методы, 
как: теоретическое обобщение, анализ и синтез; статистический; экономико-математиче-
ского моделирования и графический. Результаты. Определено, что эффективность преодо-
ления гостиничным предприятием кризисных явлений зависит от его способности быстро 
адаптироваться к новым условиям функционирования и перейти к предоставлению новых, 
усовершенствованных услуг или введению нового вида деятельности. Во время кризиса 
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многие предприятия разрабатывают стратегию диверсификации, которая может стать эф-
фективной тактикой на короткий срок или более фундаментальной стратегией на средне- и 
долгосрочный период. Гостиничные предприятия вынуждены постоянно обновлять услуги 
и продукцию, каналы распределения, методы доставки и маркетинговую стратегию, поэто-
му диверсификация деятельности должна быть составной частью системы антикризисного 
управления предприятием. Выводы и обсуждение. Эффективное антикризисное управле-
ние предполагает необходимость определения уровня развития системы антикризисного 
управления, оценку индекса диверсификационного потенциала гостиничного предприятия, 
формирование матрицы выбора стратегии диверсификации и механизма ее реализации. 
Практическое значение исследования заключается в  разработке рекомендаций по совер-
шенствованию системы антикризисного управления на основе стратегии диверсификации, 
что позволяет принимать адекватные решения по стратегическому планированию деятель-
ности гостиничного предприятия в условиях нестабильности.

Ключевые слова: антикризисное управление; гостиничные предприятия; диверсифи-
кация; стратегия; индекс диверсификационного потенциала.
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THE IMPROVEMENT OF ANTI-СRІSІS MАNАGЕMЕNT SYSTEM 
ІN HOTЕL BUSINESS

Topicality. Thе predisposition to сrіsіs sіtuаtіons of hotеl enterprises, whісh are thе mаіn 
іnfrаstruсtural сomponеnt of the hospitality industry in Ukraine, іs hіghеr, сompаrеd to othеr 
types of economic activity. Thе сurrеnt сrіsіs сondіtіons, саusеd by СOVІD-19 pandemic, wаr 
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іn Eаstеrn Ukrаіnе аnd thе decline of thе fіnаnсіаl аnd есonomіс systеm, led to the case that 
most hotel enterprises are in a very difficult situation, and some of them are even on the verge 
of bankruptcy. The necessity to adapt quickly to the changes and to offer the consumers new 
approaches to business development, innovative methods and technologies of service delivery, 
new services and new products in compliance with all safety standards and appropriate quality 
requires from hotel еntеrprіsеs to form an effective anti-crisis management system. Thе aim 
and methods. The aim of this аrtісlе іs to develop the recommendations for thе anti-сrіsіs 
mаnаgеmеnt systеm improvement of thе hotеl еntеrprіsе, taking into account the stage of its life 
cycle, the index of diversification potential, and the level of the system of anti-crisis management 
development. To achieve this aim such methods are used: theoretical generalization, analysis 
and synthesis; statistical; economic and mathematical modeling, and graphic. Rеsults. Іt іs 
еstаblіshеd thаt the еffісіеnсy of the hotеl enterprise ovеrсomіng thе сrіsіs situations dеpеnds 
on іts аbіlіty in quick adaptation to new operating conditions and moving to thе provіsіon of nеw 
advanced sеrvісеs or thе іntroduсtіon of the nеw typе of асtіvіty. Durіng thе сrіsіs mаny еntеrprіsеs 
аrе dеvеlopіng the strаtеgy of dіvеrsіfісаtіon, whісh саn bе an еffесtіvе tасtісs for some short 
tеrm, or morе fundаmеntаl strаtеgy for thе mеdіum аnd long tеrm pеrіod. Thе hotеl enterprises 
are forced to rеnеw the sеrvісеs аnd produсts, dіstrіbutіon сhаnnеls, dеlіvеry mеthods аnd 
mаrkеtіng strаtеgy сonstаntly, thеrеforе, the dіvеrsіfісаtіon of their асtіvіty should bе a pаrt 
of thеanti- сrіsіs enterprise mаnаgеmеnt systеm. Conclusions and discussions. The effесtіvе 
anti-сrіsіs mаnаgеmеnt provides thе nееd to dеtеrmіne thе lеvеl of its systеm dеvеlopmеnt, 
thе аssеssmеnt of thе іndеx of thе hotеl еntеrprіsе dіvеrsіfісаtіon potеntіаl, thе formаtіon of 
the mаtrіx of dіvеrsіfісаtіon strаtеgy сhoісе аnd thе mесhаnіsm for  іts іmplеmеntаtіon. Thе 
prасtісаl sіgnіfісаnсе of this rеsеаrсh іs in the anti-crisis management system, bаsеd on thе 
dіvеrsіfісаtіon strаtеgy, whісh аllows to mаkе аdеquаtе dесіsіons on strаtеgіс plаnnіng of thе 
hotеl enterprise activity іn сondіtіons of іnstаbіlіty.

Kеywords: anti-сrіsіs mаnаgеmеnt; hotеl еntеrprіsеs; dіvеrsіfісаtіon; strаtеgy; the іndеx of 
dіvеrsification potеntіаl.
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Актуальність. Сталий розвиток підприємств готельно-ресторанного господарства 
(ГРГ) неможливий без надійного, стабільного, обґрунтованого забезпечення енергетич-
ними ресурсами. Основні потенційні можливості для розвитку галузі досі не реалізовані. 
Економічні труднощі, зростання вартості енергії, жорстка конкуренція між учасниками 
висувають нові вимоги до якості та ефективності готельно-ресторанного господарства. Ось 
чому стає все більш важливим забезпечення відповідної конкурентоспроможності вітчиз-
няних готелів і підприємств ресторанного господарства на основі енергоефективності. Ра-
ціональне та ощадливе споживання енергетичних ресурсів визначає енергоефективність 
їх функціонування та відіграє провідну роль у  забезпеченні економічного зростання ві-
тчизняних підприємств сфери послуг. Пріоритетом у розвитку підприємств сфери гостин-
ності дедалі частіше стають стабільне функціонування та зростання економічного потен-
ціалу в  умовах ринкових відносин, що головним чином залежать від наявності системи 
енергоефективності. Предметом дослідження  є формування стратегії енергоефектив-
ності, що сприятиме координації дій вищого менеджменту у розв’язанні проблем забез-
печення енергоефективного функціонування готельно-ресторанного комплексу. Мета 
дослідження  полягає у  теоретико-методологічному обґрунтуванні значення та місця 
системи енергоефективності в  системі стратегічного управління готельно-ресторанного 
комплексу. Методи дослідження: монографічний аналіз, абстрагування та морфологіч-
ний аналіз, групування і класифікації. Головні результати і висновки. В результаті до-
слідження розкрито сутність та послідовність етапів управління енергоефективністю го-
тельно-ресторанного комплексу. Сформовано взаємозв’язки стратегії енергоефективності 
готельно-ресторанного комплексу та механізму її управління. Запропоновано алгоритм 
розробки стратегії енергоефективності готельно-ресторанного комплексу та обґрунтова-
но її складові.

Ключові слова: управління, готельно-ресторанний комплекс, енергоефективність, 
стратегія енергоефектиності.

УПРАВЛІННЯ ГОТЕЛЬНО-
РЕСТОРАННИМ 

КОМПЛЕКСОМ НА ЗАСАДАХ 
ЕНЕРГОЕФЕКТИВНОСТІ
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. В  умовах сучасної економічної глобалізації на інду-
стрію готелів і  підприємств ресторанного господарства впливають зовнішні та 
внутрішні зміни, що спонукає вищий менеджмент до пошуку стратегій, інстру-
ментів і способів управління, що засновані на системному та інтегрованому ме-
тодах, з  урахуванням факторів енергоефективності. Для розвитку готельного 
господарства України все більшого значення набуває енергозбереження і процес 
формування нових бізнес-форматів та управлінських структур. В умовах посилен-
ня конкурентної боротьби, обмеженості економічних і вичерпності енергетичних 
ресурсів зростає актуальність ґрунтовного аналізу функціонування соціально- 
економічних систем, у тому числі і закладів готельно-ресторанного господарства. 
З цією метою менеджмент готельно-ресторанного бізнесу зосереджує зусилля на 
аналізі поточного стану і перспектив розвитку готельно-ресторанних комплексів 
у напрямах уточнення та коригування стратегії розвитку, посилення конкурент-
них переваг, зміцнення ділової репутації, збільшення економічного потенціалу, 
підвищення ефективності функціонування системи управління, зростання по-
казників енергоефективності виробництва продукції та надання послуг, форму-
вання мотиваційного середовища на основі енергоощадності, забезпечення кор-
поративної культури та ін. 

У цьому контексті енергоефективність є  необхідною умовою існування  
і розвитку як держави в  цілому, так і  окремої соціально-економічної одиниці. 
Енергоефективність готельно-ресторанного комплексу покликана убезпечити від 
різного роду небезпек та загроз, пов’язаних із перебоями постачання паливно- 
енергетичних ресурсів, їх оптимальних обсягів, якості та своєчасності, що голов-
ним чином впливає на виробничий та обслуговуючий процес. 

Стан вивчення проблеми. Необхідною умовою функціонування готель-
но-ресторанного комплексу є  наявність можливостей для попередження ри-
зиків шляхом прийняття раціональних і  ефективних управлінських рішень 
щодо захисту інтересів підприємства та недопущення збитків, ефективність  
і результативність яких визначає рівень їх енергоефективності. Вирішення таких 
завдань потребує чіткого уявлення щодо функціонування готельно-ресторанних 
комплексів, основних показників їх діяльності, які пов’язані із процесами енер-
гоефективності.

Слід зауважити, що питання упрaвлiння енергоефективністю на всіх рів-
нях iєрaрхiї були і  залишаються об’єктом дослiдження бaгaтьох учених, се-
ред яких можна виділити таких, як: А. Амоша, В. Федоренко та Н. Бело-
польский (2008), Є. Бобров (2013), В. Геєць, М. Кизим та Т. Клебанова (2006),  
З. Варналій, Д. Буркальцева та О. Саєнко (2011), О. Кузьмін, Н. Подольчак та  
В. Матвіїшин (2011). Заслуговують на увагу наукові дослідження В. Соколо-
вої, Г. Крусір, Т. Шпирко, І. Кузнєцової та І. Коваленко (2019), Г. Ряшко, Г. Кру-
сір та Т. Новічкової (2016), Н. Валінкевич (2018), Н. Кузнєцової та С. Нездоймі-
нова (2010), С. Галасюк та О. Шикіної (2015) та ін. Проте, незважаючи на 
зростаючий інтерес науковців до проблеми управління енергоефективністю 
підприємств індустрії гостинності, відмітимо, що і  до сьогодні немає належ-
ного рішення стосовно деяких аспектів діяльності підприємств щодо форму-
вання конкретних управлінських рішень із  забезпечення їх сталого розвитку 
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на засадах енергоефективності. На наше переконання, фактор енергоефек-
тивності та формування механізму управління енергоефективністю повин-
ні враховуватись при підготовці і  прийнятті рішень щодо напрямів соціаль-
но-економічного розвитку сфери гостинності та при розробці заходів виходу  
із кризового стану в умовах сьогодення. 

Невирішені питання. Для вирішення проблеми енергетичної ефективнос-
ті готельно-ресторанного комплексу ключовим питанням є  впровадження 
стратегії, яка сприятиме координації дій вищого менеджменту підприємств  
у розв’язанні проблем зниження енергоємності продукції та послуг. Пробле-
ма забезпечення енергоефективності підприємств сфери гостинності пов’язана  
із посиленням енергетичної залежності України від інших країн, обмеженістю  
в енергетичних ресурсах, а також стрімким зростанням їх вартості. Це мотивує до 
пошуку нових методів та інструментів у визначенні шляхів зниження обсягів ви-
користання енергетичних ресурсів, їх ефективного і раціонального споживання.

Мета і методи дослідження

Мета статті – формування базису управління готельно-ресторанним комп-
лексом на засадах енергоефективної спрямованості. У роботі досліджено пробле-
ми енергетичної ефективності, вирішення яких передбачає розробку відповідної 
стратегії та механізму з метою формування системи управління енергоефектив-
ністю готельно-ресторанного комплексу.

Методологічною основою дослідження є як загальнонаукові, так і спеціальні ме-
тоди економічної теорії, наукові роботи вітчизняних і зарубіжних вчених щодо роз-
витку готельно-ресторанного комплексу та управління його енергоефективністю.

Об’єкт дослідження – процеси управління енергоефективністю готельно-рес-
торанним комплексом.

Предмет дослідження – формування стратегії енергоефективності, що сприя-
тиме координації дій вищого менеджменту у розв’язанні проблем забезпечення 
енергоефективного функціонування готельно-ресторанного комплексу.

Наукова новизна полягає в обґрунтуванні впровадження стратегії енергоефек-
тивності, яка сприятиме координації дій вищого менеджменту готельно-ресто-
ранного комплексу у розв’язанні проблем зниження енергоємності продукції та 
послуг.

Методи дослідження: монографічний аналіз – для дослідження енергоефек-
тивності як загальнонаукової категорії; абстрагування та морфологічний ана-
ліз  – для впорядкування категоріального апарату та узгодження із напрямом 
дослідження; групування і класифікації – для дослідження факторів, чинників  
і загроз енергоефективності готельно-ресторанного комплексу. 

Інформаційна база дослідження: монографії, наукові статті, матеріали міжна-
родних конференцій.

Результати дослідження

Ефективність управління готельно-ресторанним комплексом значною мірою 
визначається формуванням його цілісної системи управління, що слугує під-
ґрунтям для розв’язання основних завдань управлінської діяльності. Неподіль-
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ність та цілісність такої системи управління є необхідною умовою забезпечення 
життєздатності підприємств у ринковій економіці, а формування у її складі сис-
теми управління енергоефективністю слід розглядати як сукупність взаємозв’я-
заних елементів, що взаємодіють із зовнішнім середовищем як неподільне ціле. 
Враховуючи умови формування системи управління енергоефективністю готель-
но-ресторанного підприємства, зауважимо щодо необхідності побудови сучасно-
го механізму управління процесом забезпечення енергоефективного розвитку, 
що передбачає налагодження координації діяльності підприємств із метою до-
сягнення економічної та соціальної ефективності використання ними енергетич-
них ресурсів. 

Формування концепції управління енергоефективністю готельно-ресторан-
ного комплексу слід розглядати крізь призму системи поглядів, вимог та умов 
реалізації заходів щодо забезпечення його безпеки. Звідси концепція управління 
енергоефективністю підприємства ґрунтується на чітко сформованих системах 
організації управління економічним розвитком, враховуючи забезпечення енер-
гетичними ресурсами належної якості. 

О. Г. Череп зазначає, що створення та реалізація концепції відбувається від са-
мого початку заснування підприємства та у подальшому процесі виробничо-гос-
подарської діяльності. Ефективність впровадженої концепції оцінюють за показ-
никами якісного і своєчасного забезпечення зростання економічного розвитку 
готельно-ресторанного підприємства та обсягу власних ресурсів, впровадження 
в роботу інноваційного технічного облаштування, забезпечення фінансової стій-
кості та конкурентоспроможності. До концепції ефективного управління енерго-
ефективністю готельно-ресторанного підприємства також входить комплекс ме-
тодів організації, управління та запобігання небезпекам і загрозам (Єрмаченко & 
Журавльова, 2015; Завідна, 2017).

Таким чином, концепція управління енергоефективністю готельно-ресторан-
ного комплексу повинна містити наступну послідовність етапів: аналіз ризиків та 
загроз управлінню енергоефективністю підприємства; розробку методологічного 
інструментарію оцінки стану управління енергоефективністю підприємства; роз-
робку стратегії управління енергоефективністю готельно-ресторанного комплек-
су; розробку механізму управління енергоефективністю готельно-ресторанного 
комплексу; оцінку ефективності управління енергоефективністю готельно-рес-
торанного комплексу; коригування тактики та стратегії управління енергоефек-
тивністю відповідно до зміни умов (рис. 1).

Виконання першого етапу полягає у діагностуванні енергоефективності го-
тельно-ресторанного комплексу, що передбачає виявлення можливих та реаль-
них загроз, небезпек, ранжування їх за ступенем важливості; виявлення причин 
їх виникнення, подальше прогнозування ймовірних наслідків їх реалізації, а та-
кож формулювання проблемних ситуацій у сфері енергоефективності.

На другому етапі відбувається розробка методологічного інструментарію 
оцінки енергоефективності готельно-ресторанного комплексу, до складу якого 
входять: вибір методів оцінки, визначення основних критеріїв і показників стану 
енергоефективності підприємства, а також рівня енергоефективності. 

Метою третього етапу управління енергоефективністю готельно-ресторанно-
го комплексу є  розробка стратегії управління енергоефективністю, підґрунтям 
якої слугує оцінка енергоефективності готельно-ресторанного комплексу, здійс-
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нена в рамках другого етапу реалізації концепції. Зауважимо, на цьому етапі ви-
значаються конкретні цілі щодо забезпечення енергоефективності, мета управ-
ління нею з урахуванням проблемних ситуацій, а також здійснюється постановка 
завдань, що сприятимуть досягненню мети концепції управління енергоефек-
тивністю та реалізації стратегії управління енергоефективністю готельно-ресто-
ранного комплексу. 

Четвертий етап полягає у розробці тактики управління енергоефективністю 
готельно-ресторанного комплексу. Метою цього етапу є вибір принципів енерго-
ефективності готельно-ресторанного комплексу, визначення функцій управління 
енергоефективністю, вибір організаційної структури управління енергоефектив-
ністю підприємства. Важливість розробки тактики управління енергоефектив-
ністю готельно-ресторанного комплексу забезпечується необхідністю розробки 
комплексу заходів реалізації основних положень його концепції, що потребує 
створення необхідних умов для реалізації процесу управління енергоефектив-
ністю готельно-ресторанного комплексу; пошук джерел ресурсного забезпечення 
концепції управління енергоефективністю; підготовку кваліфікованого персо-
налу у сфері управління енергоефективністю; створення підрозділу енергоефек-
тивності та організація управління ним; встановлення технічних засобів захисту; 
контроль за ефективністю виконання основних положень концепції енергоефек-
тивності; розвиток системи енергоефективності готельно-ресторанного підпри-
ємства та удосконалення форм і методів управління. 

Окрім цього, цей етап передбачає розробку механізму управління енергоефек-
тивністю готельно-ресторанного комплексу, який є основою його концепції та ви-
значає послідовність дій у  її забезпеченні. Кінцевою метою реалізації концепції 
управління енергоефективністю готельно-ресторанного комплексу є безпосеред-
нє створення такого дійового механізму управління енергоефективністю. Оцін-
ка ефективності реалізації концепції управління енергоефективністю готельно- 
ресторанного комплексу має на меті зіставлення відповідності концепції сформу-
льованим у ній цілям та завданням, а також оцінку ефективності реалізованої кон-
цепції управління енергоефективністю готельно-ресторанного комплексу.

Заключним етапом запровадження концепції управління енергоефектив-
ністю готельно-ресторанного комплексу є  етап коригування тактики, стратегії 
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Рис. 1. Схема управління енергоефективністю готельно-ресторанного підприємства
Fig. 1. Scheme of energy efficiency management of hotel and restaurant enterprise
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управління енергоефективністю, визначення засобів досягнення цілей, врахову-
ючи зміни у внутрішньому та зовнішньому середовищах. 

Отже, основним етапом формування концепції управління енергоефектив-
ністю готельно-ресторанного комплексу є  побудова його ефективного механіз-
му, який би був орієнтований на своєчасне виявлення та запобігання зовнішнім 
і внутрішнім загрозам та забезпечення захисту його інтересів.

На сьогодні виокремлено три підходи до управління будь-якими процеса-
ми, в тому числі й енергоефективністю, а саме: функціональний, динамічний та 
предметний (за об’єктами управління) (Барановська та ін., 2019; Завідна, 2017). 
Управління енергоефективністю на засадах функціонального підходу передба-
чає реалізацію основних функцій управління через часткові функції. Управління 
на засадах динамічного підходу передбачає розгляд усіх процесів відповідно до 
часу їх реалізації. Управління при цьому здійснюється за конкретними етапами, 
обумовлюється поступовим виконанням робіт згідно із  розробленим проєктом 
(починаючи з  ідеї, підготовки конкретного проєкту, закінчуючи здачею об’єкта 
в експлуатацію). Одним із можливих варіантів реалізації проєктів за такого підхо-
ду є побудова алгоритму, в якому виділено всі етапи для деталізації виконуваних 
робіт. Предметний підхід в управлінні визначає об’єкти безпосереднього управ-
ління, тобто безпосередні об’єкти, потужності, ресурси (інформаційні, фінансо-
ві, матеріальні, кадрові, енергетичні тощо); види діяльності, яка безпосередньо 
пов’язана і  з управлінням енергоефективністю, і  з досягненням запланованих 
економічних та соціальних результатів (Миколюк, 2019).

Отже, аналізуючи зазначені підходи через призму управління всією енергое-
фективністю, а не лише її окремо взятими проєктами, можемо зробити висновок, 
що лише функціональний підхід дозволяє забезпечити цілісність управлінської 
діяльності, а динамічний та предметний підходи є здебільшого прив’язаними до 
окремого проєкту. 

Оскільки управління енергоефективністю належить до одного із  пріоритет-
них напрямів стратегічного управління готельно-ресторанним підприємством, 
то варто зосередити увагу саме на функціональному підході, який повинен ба-
зуватися на п’яти основних функціях: плануванні, організації, мотивуванні, кон-
тролі та регулюванні. Зауважимо, що необхідно застосовувати всі без винятку за-
значені функції, оскільки нехтування хоча б однією з них призведе до зниження 
рівня дієвості управління енергоефективністю. 

З огляду на вказане відмітимо, що в  сьогоднішніх умовах поточної україн-
ської кризи важливим і першочерговим завданням є досягнення оптимального 
рівня енергоефективності готельно-ресторанного комплексу завдяки ефектив-
ному функціонуванню механізму її забезпечення, що є  визначальним за таких 
обставин. Основними передумовами формування механізму забезпечення енер-
гоефективності є визначення стратегії енергоефективності та тактичних заходів 
її реалізації, обґрунтування системи найважливіших показників за спорідненими 
ознаками, відстеження зовнішніх та внутрішніх загроз в енергоефективній сфері 
(Завідна, 2017). Механізм забезпечення енергоефективності повинен бути комп-
лексним та таким, що забезпечує функціонування системи енергоефективності 
держави. Оптимальним поєднанням є злагоджена система функціонування трьох 
основних механізмів: організаційно-економічного, правового та інституційного.
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Організаційно-економічний механізм забезпечення енергоефективності слід 
розглядати як сукупність інституційних, організаційних структур і комплекс ви-
користовуваних ними економічних законів, закономірностей та форм і методів 
нівелювання й  усунення внутрішніх і  зовнішніх загроз у  сфері енергоефектив-
ності. До цього механізму входитимуть економічні, адміністративні, фінансові, 
законодавчо-нормативні форми, важелі, стимули і  методи регулювання та мо-
дель інноваційного розвитку системи енергоефективності (Берзіна та ін., 2017; 
Бобров, 2013; Валінкевич, 2018, Варналій та ін., 2011; Галасюк & Шикіна, 2015; 
Геєць та ін., 2006).

Аналіз ряду наукових робіт (Амоша та ін., 2008; Барановська та ін., 2019; Бер-
зіна та ін., 2017; Бобров, 2013; Валінкевич, 2018; Варналій та ін., 2011; Галасюк & 
Шикіна, 2015; Геєць та ін., 2006; Єрмаченко & Журавльова, 2015) показав, що ос-
новні завдання механізму управління енергоефективністю готельно-ресторанного 
комплексу (ГРК) мають тісний зв’язок зі стратегічними інтересами самого під-
приємства (рис. 2).

Рис. 2. Взаємозв’язок стратегії енергоефективності готельно-ресторанного комплексу та 
механізму її управління

Fig. 2. The correlation between the energy efficiency strategy of the hotel and restaurant 
complex, and the mechanism of its management

Вважаємо, що стратегія енергоефективності має бути базою та стратегією вищо-
го рівня для формування стратегії енергозбереження ГРК. Така ієрархічність слугу-
ватиме забезпеченню принципів міжнародного стандарту ISO 50001:2011 «Energy 
management systems – Requirements with guidance for use», що встановлює вимоги 
до системи енергетичного менеджменту, на основі яких організація може розро-
бити і впровадити енергетичну політику, здійснити постановку цілей та завдань 
і розробити плани дій з урахуванням законодавчих вимог та даних про значне ви-
користання енергії (Рижик та ін., 2020, Романів та ін., 2015, Ряшко та ін., 2016).

Ознайомившись із дослідженнями фахівців та використавши власні напрацю-
вання, вважаємо, що стратегія енергоефективності ГРК формується під впливом 
ряду чинників, які умовно можна поділити на зовнішні (макро- та мікрооточення 
підприємства) і внутрішні.
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Макрооточення готельно-ресторанного комплексу визначає загальні умови, 
в яких повинна формуватися його стратегія енергоефективності, і характеризу-
ється політичними, правовими, економічними, соціальними, технологічними, 
природними і  науково-технічними факторами. До чинників мікросередовища 
включають вимоги споживачів до продукції, політику енергозбереження конку-
рентів, умови постачання енергоресурсів та енергозберігаючого обладнання. До 
внутрішніх чинників формування стратегії енергоефективності ГРК слід відне-
сти концепцію розвитку підприємства, його стратегічні цілі, визначені загальною 
корпоративною стратегією, а також стратегічний потенціал підприємства (ресур-
со-сировинний, виробничий, трудовий, інвестиційний, інноваційний, організа-
ційно-управлінський, фінансовий) як сукупність наявних ресурсів та компетен-
цій для досягнення стратегічних цілей енергозбереження.

Відтак, стратегія енергоефективності конкретних готельно-ресторанних 
комплексів повинна відповідати основним напрямам реалізації стратегії енер-
гоефективності на державному рівні. Можна стверджувати, що на вибір стратегії 
енергоефективності впливають як внутрішні чинники підприємства (внутрішнє 
середовище, наявні ресурси і  компетенції), так і  стан зовнішнього середовища 
(макро- та мікрооточення). Базуючись на методології циклу постійного покра-
щення «Плануй – Впроваджуй – Перевіряй – Дій» (Plan – Do – Check – Act, PDCA), 
що передбачена міжнародним стандартом ISO  50001:2011 «Energy management 
systems – Requirements with guidance for use», наведемо алгоритм розробки стра-
тегії енергоефективності готельно-ресторанного підприємства (рис. 3). 

Рис. 3. Формування стратегії енергоефективності готельно-ресторанного комплексу
Fig. 3. Formation of energy efficiency strategy of hotel and restaurant complex

Враховуючи зазначене, зауважимо, що головна мета досягнення енергое-
фективності готельно-ресторанного комплексу  – це забезпечення його стій-
кого і  максимально ефективного функціонування, створення високого потен-

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Місія ГРК Загальнокорпоративна стратегія ГРК 

Політика енергоефективності Стратегічний енергетичний аналіз 

Аналіз чинників внутрішнього 
середовища 

Аналіз чинників зовнішнього середовища 

SWOT-аналіз 

Ф
ор
му

ва
нн
я 
си
ст
ем
и 

ці
ле
й 

ен
ер
го
еф
ек
ти
вн
ос
ті

 

Ви
бі
р 
ст
ра
те
гі
ї 

ен
ер
го
еф
ек
ти
вн
ос
ті

 
ГР

Г 

Вт
іл
ен
ня

 с
тр
ат
ег
ії 
у 

си
ст
ем
у 
пр
ог
ра
м,

 
пр
оє
кт
ів

, п
ла
ні
в 

ен
ер
го
еф
ек
ти
вн
ос
ті

 

Ре
ал
із
ац
ія

 с
тр
ат
ег
ії 

Ко
нт
ро
ль

 т
а 
оц
ін
ка

 
ен
ер
го
еф
ек
ти
вн
ос
ті

 
ГР

Г 



Актуальні проблеми розвитку готельно-ресторанного бізнесу 
Actual Problems of the Hotel and Restaurant Business Development

276

ціалу розвитку і  зростання в  майбутньому. У  цьому контексті 
у забезпеченні енергоефективності готельно-ресторанного комплексу вирішальне 
значення має стратегічне управління як один із сучасних підходів ефективної адаптації  
до мінливого зовнішнього середовища, попередження та нейтралізація не-
бажаних ризиків і  загроз, досягнення запланованих фінансових результатів  
і довгострокового успіху суб’єктів господарювання. 

У конкретній соціально-економічній ситуації можна говорити про опти-
мізацію складу і  вибору варіантів стратегії готельно-ресторанного комп-
лексу. На основі цього переліку для кожного готельно-ресторанного комп-
лексу має бути сформована, обговорена і  прийнята власна, притаманна 
тільки йому комплексна стратегія, що враховує особливості макроекономічної 
ситуації, стан галузевого і  регіонального оточення, його внутрішній потенціал,  
а також стратегію управління енергоефективністю. 

Таким чином, стратегія управління енергоефективністю готельно-ресторан-
ного комплексу в умовах нестабільного функціонування повинна містити скла-
дові, наведені на рис. 4.

Рис. 4. Складові стратегії управління енергоефективністю  
готельно-ресторанного комплексу

Fig. 3. Components of energy efficiency management strategy  
of hotel and restaurant complex

Суть стратегії випереджальної протидії полягає в передбаченні та попереджен-
ні негативних явищ, підготовці до їхньої появи та недопущенні ще на початковому 
етапі. Дієвість стратегії може бути забезпечена завдяки енергостійкості підприєм-
ства сфери послуг, що допомагає упродовж певного часу виконувати свої функції 
навіть у разі виходу параметрів зовнішнього середовища за певні обмеження. Стра-
тегія випереджальної протидії базується на заходах, які сприяють протидії кризо-
вим явищам та уповільнюють процеси їх розвитку на підприємстві. До того ж під-
приємство здатне функціонувати, використовуючи такі властивості, як гнучкість 
і адаптивність, які дозволяють змінювати процеси, цілі та темпи їх досягнення або 
коригувати мету залежно від умов внутрішнього середовища.

Стратегія адекватної відповіді полягає у  прийнятті керівництвом рішень, 
спрямованих на нейтралізацію зовнішніх і  внутрішніх загроз, що постійно ви-
никають на основі фінансового аналізу та зовнішнього середовища підприємства 
готельно-ресторанного господарства. У своїх діях стратегія адекватної відповіді 
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опирається на резерви та додаткові ресурси підприємства, що стабілізують си-
туацію, а також на компетентність дій керівництва у  питаннях енергоефектив-
ності. Під час реалізації цієї стратегії визначаються шляхи успішного вирішення 
та подолання проблем, що дають готельно-ресторанному комплексу можливість 
виконувати свої виробничі завдання протягом певного часу за умови можливого 
кризового стану. Нераціонально організована система управління негативно по-
значається не тільки на усіх ланках виробничої діяльності підприємства, а також 
на відносинах із зовнішнім середовищем, що, зі свого боку, впливає на енергое-
кономічні показники.

Висновки та обговорення результатів 

На сучасному етапі розвитку готельно-ресторанні комплекси визначають 
власну економічну політику, формують портфель замовлень та несуть відпові-
дальність за результати господарської діяльності. Усі перераховані процеси ак-
туалізують проблему управління енергоефективністю. Управління енергоефек-
тивністю готельно-ресторанного комплексу забезпечує результативність його 
діяльності в цілому у поточному періоді функціонування та в довгостроковій пер-
спективі. При цьому ефективне управління може здійснюватися лише за умови 
формування цілісної системи, яка призначена для вирішення основних його за-
вдань. Основними передумовами забезпечення енергоефективності є визначен-
ня стратегії енергоефективності та тактичних заходів її реалізації, відстеження 
зовнішніх і внутрішніх загроз в енергоефективній сфері. 

Таким чином, розробка стратегії управління енергоефективністю готельно- 
ресторанного комплексу сприятиме вчасному діагностуванню та розподілу об’єк-
тивних і суб’єктивних негативних дій; визначенню переліку заходів із запобігання 
загрозам енергоефективності; оцінці ефективності планованих заходів з огляду ней-
тралізації негативних дій; оцінці запропонованих заходів щодо усунення загроз.

Перспективою подальших досліджень є практичне впровадження запропоно-
ваної стратегії та механізму формування системи управління енергоефективніс-
тю готельно-ресторанного комплексу.
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УПРАВЛЕНИЕ ГОСТИНИЧНО-РЕСТОРАННЫМ КОМПЛЕКСОМ  
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Актуальность. Устойчивое развитие предприятий гостинично-ресторанного хозяй-
ства невозможно без надежного, стабильного, обоснованного обеспечения энергетически-
ми ресурсами. Рациональное и экономное потребление энергетических ресурсов опреде-
ляет энергоэффективность их функционирования и играет ведущую роль в обеспечении 
экономического роста отечественных предприятий сферы услуг. Приоритетом в развитии 
предприятий сферы гостеприимства все чаще становятся стабильное функционирование 
и рост экономического потенциала в  условиях рыночных отношений, которые главным 
образом зависят от наличия системы энергоэффективности. Предметом исследования 
является формирование стратегии энергоэффективности, что будет способствовать ко-
ординации действий высшего менеджмента в решении проблем обеспечения энергоэф-
фективного функционирования гостинично-ресторанного комплекса. Цель исследова-
ния заключается в теоретико-методологическом обосновании значения и места системы 
энергоэффективности в  системе стратегического управления гостинично-ресторанным 
комплексом. Методы исследования: монографический анализ, абстрагирование и мор-
фологический анализ, группировки и классификации. Главные результаты и выводы. 
В результате исследования раскрыты сущность и последовательность этапов управления 
энергоэффективностью гостинично-ресторанным комплексом. Сформированы взаи-
мосвязи стратегии энергоэффективности гостинично-ресторанного комплекса и меха-
низма ее управления. Предложен алгоритм разработки стратегии энергоэффективности 
гостинично-ресторанного комплекса и обоснованы его составляющие.

Ключевые слова: управление, гостинично-ресторанный комплекс, энергоэффектив-
ность, стратегия энергоэффективности.
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MANAGEMENT OF HOTEL AND RESTAURANT COMPLEX 
ON THE BASIS OF ENERGY EFFICIENCY

Topicality. Sustainable development of hotel and restaurant industry appears to be not 
possible without a reliable, stable, reasonable provision of energy resources. Rational and 
economical consumption of energy resources determines energy efficiency of their operation, 
and plays a leading role in ensuring the economic growth of blighty enterprises in the service 
sector. Stable functioning and growth of the economic potential in market relations conditions 
are constantly becoming the priority in the development of hospitality sphere enterprises. They 
mainly depend on the availability of energy efficiency. The subject of this study is the formation 
of the energy efficiency strategy, that will support the coordination of the senior management 
actions in solving some problems of  the energy efficiency providing the hotel and restaurant 
complex operation. The purpose of this research lies in theoretical and methodological 
substantiation of the importance and place of the energy efficiency system in strategic 
management of the hotel and  restaurant complex. Research methods: monographic analysis, 
abstraction and morphological analysis, groups and classifications. Main results and conclusions. 
According to the obtained research results, the essence and sequence of the stages of energy 
efficiency management in hotel and restaurant complex are defined. The correlations between 
the energy efficiency strategy of the hotel and restaurant complex, and the mechanism of its 
management are formed. The algorithm of energy efficiency strategy elaboration in the hotel and 
restaurant complex is offered, as well as its components are substantiated.

Keywords: management, hotel and restaurant complex, energy efficiency, energy efficiency 
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Актуальність. У роботі проаналізовано розповсюджені порушення харчового статусу 
сьогодення та визначено, що одне із провідних місць серед них посідає дефіцит цинку. На-
ведено ймовірні причини дефіциту цинку, проаналізовано роботи вчених, які займались 
цією проблематикою. Визначено, що на сьогодні актуальною є розробка збагачених цин-
ком технологій десертів для закладів ресторанного господарства, а також напівфабрикатів 
для їх виробництва. Мета і методи. Метою роботи є обґрунтування та розроблення тех-
нології тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, що характеризуватиметься 
підвищеним вмістом цинку. Для досягнення поставленої мети використовували емпірич-
ні, органолептичні, математичні, статистичні та розрахункові методи досліджень. Резуль-
тати. Обґрунтовано і створено рецептури модельних композицій тістового напівфабри-
кату, вивчено їх фізико-хімічні показники та органолептичні характеристики. Розроблено 
технологію тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, наведено технологічну 
схему його виробництва. Проаналізовано хімічний склад та енергетичну цінність розро-
бленого напівфабрикату, розраховано його інтегральний скор. Висновки та обговорен-
ня. Визначено, що найкращими показниками характеризується модельна композиція, що 
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передбачає внесення у рецептуру борошна мигдального у кількості 14,5 % мас. Виявлено, 
що для розробленого продукту характерним є підвищення вмісту білків, жирів, зменшення 
вмісту вуглеводів, збільшення вмісту цинку, калію, кальцію, магнію та фосфору. Доведено, 
що споживання розробленого напівфабрикату може забезпечити добову потребу у цинку 
на 31,87 %, що відповідає поставленій меті дослідження. Наукова новизна одержаних ре-
зультатів полягає у розвитку принципів розроблення технологій страв та тістового напів-
фабрикату «Мигдальний» з підвищеним вмістом цинку. Практичне значення одержаних 
результатів виявляється у розширенні асортименту напівфабрикатів і десертів для закла-
дів ресторанного господарства та сприянні оздоровленню української нації. 

Ключові слова: технологія, дефіцит цинку, харчова продукція з підвищеним вмістом 
цинку, тістовий напівфабрикат, чизкейк.

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Останнім часом серед населення України спостеріга-
ється стабільне зростання відсотку загальної захворюваності, зумовлене низкою 
негативних факторів, таких як нездоровий спосіб життя, недотримання прин-
ципів раціонального харчування та нестача багатьох необхідних для організму 
харчових речовин. Серед найбільш розповсюджених порушень харчового статусу 
сьогодні виділяють дефіцит цинку, що протягом останніх п’яти десятиліть посів 
одне із провідних місць після дефіциту заліза серед населення країн, що розви-
ваються (Majid et al., 2017). Так, відповідно до статистичних даних продовольчо-
го балансу Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (FAO) і Між-
народної консультативної групи із вживання цинку (International Zinc Nutrition 
Consultative Group), щонайменше 17% населення світу піддається ризику недо-
статнього споживання цинку (IZiNCG Secretariat, 2019).

Сьогодні широко відомо, що цинк є есенціальним мікроелементом, що вхо-
дить до складу понад 300 ферментів та гормонів. В організмі людини його наяв-
ність забезпечує нормальне протікання різних процесів, відіграючи важливу роль 
у підтримці оптимального росту та розвитку в дитинстві, у становленні та належ-
ному функціонуванні імунної системи, у реакціях запалення та окислювального 
стресу, а також у перешкоджанні розвитку онкологічних і хронічних судинних за-
хворювань (Марушко, 2009; Руденко, 2009).

Серед імовірних причин дефіциту цинку одну з перших позицій посідає вплив 
харчування, у якому перевага надається стравам на основі зернових та бобових 
культур, адже, як відомо, зазначені категорії продуктів містять підвищену кіль-
кість фітатів – речовин, що інгібують поглинання цинку зі споживаної їжі на рівні 
кишечника (Lönnerdal, 2000). Крім того, виявлено, що у процесі помелу борошна 
його мінеральний склад втрачає свої первісні характеристики (Sandström et al., 
1980), що сприяє значному зменшенню вмісту цинку у напівфабрикатах і готовій 
продукції із цієї сировини порівняно з вихідними інгредієнтами.

Зважаючи на це, актуальним напрямом розвитку харчової науки сьогодні 
можна вважати розробку або удосконалення технологій збагаченої цинком про-
дукції, споживання якої матиме на меті зменшення цинкової недостатності та 
оздоровлення харчування як українців, так і світової спільноти. 

Стан вивчення проблеми. Можливості збагачення харчової продукції цинком при-
свячена велика кількість досліджень вчених світу. Так, індійськими вченими (Shah 
et al., 2016) було досліджено позитивні та негативні ефекти збагачення цинком ос-
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новних харчових продуктів, що входять до споживчого кошику (зернового борошна, 
харчових жирів, цукру, молока та приправ). Було визначено, що збагачення харчових 
продуктів цинком може покращити його статус у сироватці крові, якщо цинк є єди-
ним мікроелементом, який використовується для збагачення. При цьому додавання 
в їжу цинку в поєднанні з іншими мікроелементами може мати незначний вплив на 
статус цинку в сироватці крові або зовсім не впливати на нього.

Вченими із Бразилії визначено, що висока концентрація цинку у ґрунтових 
культурах може негативно впливати на поглинання заліза і покращувати засвою-
ваність марганцю та амінокислот (Lima et al., 2015).

Нідерландські дослідники (Chileshe et al., 2020) розробили технологію фер-
ментованого напою на основі молочної та зернової сировини, але виявили, що 
його вживання контрольними групами не повністю вирішує проблему дефіциту 
цинку і  потребує введення до харчової дієти додаткових продуктів, збагачених 
цим та іншими мікроелементами.

Українськими вченими, зокрема Сильчук Т., Дочинець І., Чернігівською К., 
Серіковою А. (2019), Стеценко Н., Сімахіною Г., Гойко І. (2019), Павлюченко О., 
Бондар Н., Соцькою Ю., Лисенко Д. (2018), Оболкіною В. Кирпіченковою О. (2015), 
Котляр О., Горальчук А., Гринченко О. (2014) та ін., розроблено ряд технологій хар-
чових продуктів, збагачених різними мікроелементами, в тому числі і цинком.

Невирішені питання. Як можна побачити з наведеного аналізу публікацій, ство-
рення та впровадження технологій цинковмісної продукції активно розвивають-
ся, однак на сьогодні кількість страв та виробів із підвищеним вмістом цинку не 
є достатньою. На особливу увагу у цьому розрізі потребують заклади ресторанно-
го господарства, продукцією яких зазвичай не цікавляться, незважаючи на велику 
кількість споживачів, які становлять до 30 % населення України (Харченко, 2018).

Відомо, що синергетиками абсорбції цинку, які опосередковують процес ви-
вільнення цього металу з  харчових сполук та його перенесення через клітинні 
мембрани ентероцитів, є  метіонін, цистеїн, лимонна та молочна кислоти. При 
цьому підвищенню абсорбції сприятиме наявність у  харчових системах білка, 
кальцію, заліза, кадмію, міді та низькомолекулярних лігандів (Nair & Augustine, 
2018). Тому доцільною є розробка технологій, які мають на меті збагачення цин-
ком страв, що виготовляються в закладах ресторанного господарства, багатих на 
білок, а також напівфабрикатів для їх виробництва. 

Особливу увагу при виборі вихідної технології для удосконалення слід приді-
ляти тим категоріям ресторанної продукції, що користуються особливою попу-
лярністю у  населення, наприклад, десертній продукції, інтерес до якої активно 
проявляють споживачі топових ресторанів Києва (Наш Киев, 2021).

Враховуючи все вищенаведене, можна зазначити, що актуальним на сьогодні 
є збагачення цинком десертів для закладів ресторанного господарства, серед ін-
гредієнтів яких вагома частка припадає на білкові (сирників, запіканок, чизкей-
ків тощо), а також напівфабрикатів для їх виробництва. 

Мета і методи дослідження

Мета статті – обґрунтування та розроблення технології тістового напівфа-
брикату «Мигдальний» для чизкейків, що характеризуватиметься підвищеним 
вмістом цинку.
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Методологічною основою дослідження є  процес моделювання рецептурного 
складу та оцінка якості тістового напівфабрикату для чизкейків із заміною части-
ни пшеничного борошна на мигдальне.

Об’єктом дослідження є  технологія тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків.

Предметами дослідження є  тістовий напівфабрикат для чизкейків, борошно 
мигдальне La Farine (ТУ У 10.3-2992501409-001-2019).

Методи дослідження – емпіричні (спостереження, порівняння з еталоном, уза-
гальнення), органолептичні (згідно з ISO 13299:2016), математичні та статистичні 
(використання програми MS Excel), розрахункові (з використанням довідкових 
таблиць).

Інформаційна база дослідження представлена монографіями, науковими 
статтями українських і  закордонних вчених, матеріалами міжнародних науко-
во-практичних конференцій, нормативно-технічною документацією, патентами, 
довідковими таблицями, інтернет-ресурсами.

Результати дослідження

На першому етапі досліджень було розроблено модельні композиції (далі МК) 
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків та вивчено їх властивості. 
Контрольною було обрано рецептуру тістового напівфабрикату для класичного 
чизкейку «Нью-Йорк» (Мельник, 2018). Для збільшення вмісту цинку у готовому 
напівфабрикаті проводили заміну частини пшеничного борошна на мигдальне 
у діапазоні 11,5…17,5 % мас (табл. 1).

Мигдальне борошно було обрано для збагачення рецептурного складу тістового 
напівфабрикату через високий вміст цинку – 2,12 мг / 100 г продукту, що становить 
17,7 % добової потреби у зазначеному мікроелементі. У дослідженнях було викори-
стано борошно українського виробника La Farine (ТУ У 10.3-2992501409-001-2019). 

Оскільки внесення мигдального борошна до рецептури має на меті підвищен-
ня вмісту цинку у готовому напівфабрикаті, внесення його у кількості, меншій за 
10 % мас, не є доцільним через незначну зміну вмісту цього мікроелементу. Однак 
водночас, мигдальне борошно характеризується значним вмістом жиру і відсут-
ністю глютену. Тому при використанні мигдального борошна у кількості, більшій 
за 17,5 %, тістова основа починає втрачати свої в’язкопружні властивості, що ха-
рактеризується зменшенням еластичності та втратою заданої форми. 

Для оцінки якості модельних композицій визначали їх фізико-хімічні та орга-
нолептичні показники. Проби для проведення лабораторних досліджень відбира-
ли згідно із ДСТУ ISO 6498:2006. Вологість зразків вимірювали методом висушу-
вання наважки до постійної ваги у сушильній шафі при температурі 105…110 ºС, 
лужність – титрометричним методом. Фізико-хімічні показники модельних ком-
позицій наведено в табл. 2.

Результати, наведені в табл. 2, показали, що введення в рецептуру мигдально-
го борошна незначно впливає на лужність готового продукту та збільшує його во-
логість на 0,4…0,6 %. При цьому лужність для модельного зразка МК1 перевищує 
значення, встановлене вимогами ДСТУ 3781:2014.
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Табл. 1. Співвідношення інгредієнтів у модельних композиціях  
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків

Table 1. The ratio of ingredients in model compositions  
of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes

Дослід
Рецептурні компоненти, %

масло вершкове 
82,5 % жирності

пудра 
цукрова

яєчний 
жовток

борошно 
мигдальне

борошно 
пшеничне

Контроль 27,0 18,0 6,5 – 48,5
МК 1 27,0 18,0 6,5 17,5 31,0
МК 2 27,0 18,0 6,5 16,0 32,5
МК 3 27,0 18,0 6,5 14,5 34,0
МК 4 27,0 18,0 6,5 13,0 35,5
МК 5 27,0 18,0 6,5 11,5 37,0

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Табл. 2. Фізико-хімічні показники модельних композицій тістового напівфабрикату  
«Мигдальний» для чизкейків

Table 2. Physico-chemical parameters of model compositions  
of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes

Показник Контроль МК1 МК2 МК3 МК4 МК5
Масова частка вологи, % 7,8 8,4 8,4 8,3 8,2 8,2

Лужність, град. 1,7 2,2 2,0 1,9 1,9 1,8

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Органолептичну оцінку модельних композицій (рис. 1) проводили методом 
сенсорного профілю згідно з ISO 13299:2016. Отримані результати обчислювали 
математичними методами та використовували для побудови профілограм за до-
помогою програми MS Excel.

Як можна побачити з рис. 1, середній бал (СБ) розроблених модельних компо-
зицій перевищує аналогічний показник контрольного зразка на 0,11…0,25. При 
цьому слід зазначити, що використання мигдального борошна робить поверхню 
випеченого виробу більш однорідною, сприяє підсиленню інтенсивності смаку та 
поліпшує виразність і привабливість запаху. При цьому підвищений вміст жиру 
у мигдальному борошні у порівнянні з борошном пшеничним сприяє зменшенню 
розсипчастості і підвищенню м’якості готового напівфабрикату. 

Отримані дані дозволили зробити висновок, що раціональним буде внесення 
у рецептуру борошна у кількості 14,5 % мас (МК3). 

На наступному етапі було розроблено технологію тістового напівфабрикату 
«Мигдальний» для чизкейків. Для його виробництва суміш мигдального та пше-
ничнго борошна просіюють та додають у вершкове масло, попередньо розтерте 
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з цукровою пудрою та яєчними жовтками. Отриману масу розмішують, форму-
ють тісто у ком, загортають у харчову плівку, охолоджують протягом 1…2 год, роз-
кочують у пласт товщиною 0,5 см, витримують у морозильній камері протягом 
5…10  хв та випікають при температурі 180…200 °С протягом 10…15 хв до отри-
мання золотистого кольору. Технологічну схему наведено на рис. 2.

Рис. 1. Сенсорні профілограми модельних композицій. Дескриптори: 1 – зовнішній  
вигляд; 2 – однорідність поверхні; 3 – цілісність країв; 4 – колір; 5 – чистота;  

6 – рівномірність; 7 – натуральність; 8 – смак; 9 – смачність; 10 – інтенсивність;  
11 – однорідність; 12 – натуральність; 13 – запах; 14 – чистота; 15 – виразність;  

16 – привабливість; 17 – консистенція; 18 – розсипчастість;  
19 – однорідність; 20 – м’якість. 

Джерело: власна розробка
Fig. 1. Sensory profiles of model compositions. Descriptors: 1 – look; 2 – surface homogeneity; 

 3 – edge integrity; 4 – color; 5 – purity; 6 – uniformity; 7 – naturalness; 8 – taste; 9 – deliciousness; 
10 – intensity; 11 – homogeneity; 12 – naturalness; 13 – smell; 14 – purity; 15 – expressiveness; 

16 – attractiveness; 17 – consistency; 18 – crumbliness; 19 – homogeneity; 20 – softness.  
Source: own elaboration 

Контроль МК1

МК3

МК5
МК4

МК2

 

СБ=9,41 
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Вміст основних нутрієнтів та енергетичну цінність розробленого напівфабри-
кату визначали розрахунковим методом із  використанням довідкових таблиць 
(Скурихин & Волгарев, 1987). Отримані результати представлено в табл. 3.

Як можна побачити з табл. 3, розроблений напівфабрикат характеризується 
підвищенням вмісту білків на 1,28 г, жирів – на 7,24 г та зменшенням вмісту вуг-
леводів на 6,95 г, при цьому енергетична цінність зростає незначно – всього на 
43  ккал.

\

Рис. 2. Технологічна схема виробництва  
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків 

Джерело: власна розробка
Pic 2. Technological scheme of production  

of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes 
Source: own elaboration 

Вміст вітамінів та мінеральних речовин у  тістовому напівфабрикаті «Миг-
дальний» для чизкейків представлено в табл. 4.
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Табл. 3. Хімічний склад та енергетична цінність тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем, г/100 г

Table 3. Chemical content and energy value of the semi-finished dough product 
“Amygdalaceous” for cheesecakes in comparison with the control indicators, g/100 g

Показник Контроль Н/ф тістовий «Мигдальний»
Білки, г 5,95 7,23
Жири, г 22,71 29,95
Вуглеводи, г 50,03 43,08
Ен. цінність, ккал 428 471

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Табл. 4. Вміст вітамінів та мінеральних речовин у тістовому напівфабрикаті «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем, г/100 г

Table 4. Vitamins and minerals content in the semi-finished dough product “Amygdalaceous” 
for cheesecakes in comparison with the control indicators, g/100 g

Харчові речовини Контроль Н/ф тістовий «Мигдальний»
Мінеральні речовини, мг

Цинк (Zn) 0,52 4,78
Натрій (Na) 11,87 11,87
Калій (К) 69,95 152,21
Кальцій (Ca) 14,63 47,98
Магній (Mg) 7,60 41,54
Фосфор (Р) 55,76 108,24
Залізо (Fe) 0,84 0,67

Вітаміни, мг
Вітамін В1 0,08 0,07
Вітамін В2 0,07 0,22
Вітамін РР 0,56 0,41

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Згідно з  даними, наведеними у  табл. 4, вміст цинку у  розробленому про-
дукті підвищується у  9,2 рази. Також спостерігається збільшення вмісту калію  
у 2,2 рази, кальцію – у 3,3 рази, магнію – у 5,5 рази, фосфору – у 1,9 рази.

З метою визначення ступеня задоволення добової потреби організму в цинку 
та інших харчових речовинах було розраховано інтегральний скор отриманого 
напівфабрикату (табл. 5). Скор було розраховано на масу, що відповідає 330 ккал, 
тобто 10 % добової потреби в енергії людини (для чоловіка віком 18…29 років,  
ІІІ групи інтенсивності праці): для контрольного зразка – на 77 г, для розроблено-
го напівфабрикату – на 70 г.
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Табл. 5. Інтегральний скор тістового напівфабрикату «Мигдальний»  
для чизкейків у порівнянні з контролем

Table 5. Integral score of the semi-finished dough product “Amygdalaceous”  
for cheesecakes in comparison with the control indicators

Харчові речовини Добова 
потреба

Ступінь задоволення добової потреби 
у харчових речовинах, %

Контроль Н/ф тістовий 
«Мигдальний»

Білки, г 106 5,61 6,82
Жири, г 107 21,22 27,99
Вуглеводи, г 478 10,47 9,01

Мінеральні речовини, мг
Цинк (Zn) 15 3,47 31,87
Натрій (Na) 4000 0,30 0,30
Калій (К) 2500 2,80 6,09
Кальцій (Ca) 1200 1,22 4,00
Магній (Mg) 400 1,90 10,39
Фосфор (Р) 1200 4,65 9,02
Залізо (Fe) 15 5,60 4,47

Вітаміни, мг
Вітамін В1 1,6 5,00 4,38
Вітамін В2 2,0 3,50 11,00
Вітамін РР 22 2,55 1,86

Джерело: власна розробка
Source: own development

Згідно з даними табл. 5, споживання розробленого напівфабрикату може забез-
печити добову потребу у цинку на 31,87 %. Також слід зазначити збільшення відсотку 
задоволення добової потреби у магнії (з 1,9 % до 10,39 %), фосфорі (з 4,65% до 9,02 %), 
калії (з 2,80 % до 6,09 %), кальції (з 1,22 % до 4,00 %), вітаміні В2 (з 3,50 % до 11,00 %).

Таким чином, згідно з  отриманими даними, розроблений тістовий напів-
фабрикат «Мигдальний» для чизкейків має покращену харчову та біологічну 
цінність, а  також високі органолептичні властивості. Впровадження технології 
розробленого напівфабрикату у  закладах ресторанного господарства дозволить 
збільшити та урізноманітнити асортимент десертів, які відрізнятимуться підви-
щеним вмістом цинку, та частково сприятиме оздоровленню української нації.

Висновки та обговорення результатів

Таким чином, можна зробити такі висновки: 
1.  Обґрунтовано і  створено рецептури модельних композицій тістового на-

півфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, вивчено їх фізико-хімічні показники 
та органолептичні характеристики. Визначено, що найкращими показниками ха-
рактеризується модельна композиція МК3, що передбачає внесення у рецептуру 
борошна мигдального у кількості 14,5 % мас.

2.  Розроблено технологію тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чиз-
кейків, наведено технологічну схему його виробництва.
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3.  Проаналізовано хімічний склад та енергетичну цінність розробленого на-
півфабрикату та визначено, що для розробленого продукту характерним є підви-
щення вмісту білків, жирів, зменшення вмісту вуглеводів та незначне зростання 
енергетичної цінності (на 43 ккал). Також спостерігається збільшення вмісту цин-
ку, калію, кальцію, магнію та фосфору.

4.  Розраховано інтегральний скор тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем та визначено, що споживання розробле-
ного напівфабрикату може забезпечити добову потребу у цинку на 31,87 %, що 
відповідає поставленій меті дослідження.

5.  Визначено, що впровадження технології розробленого напівфабрикату 
у закладах ресторанного господарства дозволить збільшити та урізноманітнити 
асортимент десертів, які відрізнятимуться підвищеним вмістом цинку, та частко-
во сприятиме оздоровленню населення України.

Наукова новизна одержаних результатів полягає у розвитку принципів роз-
робки технологій страв та напівфабрикатів із підвищеним вмістом цинку.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у розширенні асор-
тименту напівфабрикатів і  десертів для закладів ресторанного господарства 
та сприянні оздоровленню української нації.

Перспективи подальших наукових досліджень полягають у  можливості об-
ґрунтування та розробки технологій чизкейків підвищеної харчової та біологіч-
ної цінності для закладів ресторанного господарства.
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУФАБРИКАТА  
ИЗ ТЕСТА «МИНДАЛЬНЫЙ» ДЛЯ ЧИЗКЕЙКОВ 

Актуальность. В  работе проанализированы распространенные нарушения пищево-
го статуса и определено, что одно из ведущих мест среди них занимает дефицит цинка. 
Приведены вероятные причины дефицита цинка, проанализированы работы ученых, за-
нимавшихся данной проблематикой. Определено, что сегодня актуальна разработка обо-
гащенных цинком технологий десертов для заведений ресторанного хозяйства, а также 
полуфабрикатов для их производства. Цель и методы. Целью работы является обоснова-
ние и разработка технологии полуфабриката из теста «Миндальный» для чизкейков, что 
будет характеризоваться повышенным содержанием цинка. Для достижения поставлен-
ных целей использовали эмпирические, органолептические, математические, статистиче-
ские и расчетные методы исследований. Результаты. Обоснованы и созданы рецептуры 
модельных композиций полуфабриката из теста, изучены их физико-химические пока-
затели и органолептические характеристики. Разработана рецептура полуфабриката из 
теста «Миндальный» для чизкейков, приведена технологическая схема его производства. 
Проанализирован химический состав и энергетическая ценность разработанного полу-
фабриката, рассчитан его интегральный скор. Выводы и обсуждение. Определено, что 
лучшими показателями характеризуется модельная композиция МК3, предусматриваю-
щая внесение в рецептуру миндальной муки в количестве 14,5 % масс. Выявлено, что для 
разработанного продукта характерно повышение содержания белков, жиров, уменьшение 
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содержания углеводов, увеличение содержания цинка, калия, кальция, магния и фосфора. 
Доказано, что потребление разработанного полуфабриката может обеспечить суточную 
потребность в  цинке на 31,87 %, что соответствует поставленным целям исследования. 
Научная новизна результатов заключается в развитии принципов разработки технологий 
блюд и «Миндального» полуфабриката с повышенным содержанием цинка. Практическое 
значение полученных результатов выражается в расширении ассортимента полуфабрика-
тов и десертов для заведений ресторанного хозяйства и содействии оздоровлению украин-
ской нации. 

Ключевые слова: дефицит цинка, пищевая продукция с повышенным содержанием 
цинка, полуфабрикат из теста, чизкейк.
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TECHNOLOGY ELABORATION OF THE SEMI-FINISHED 
DOUGH PRODUCT “AMYGDALACEOUS” 

FOR CHEESECAKES

Topicality. In this paper common nutritional status disorders of the present are analysed. 
Additionally, it is determined that one of the leading places among them is given to the zinc 
deficiency. The probable causes of zinc deficiency are offered, and the works of scientists dealing 
with this problem are analysed. It is defined that the development of zinc enriched technologies 
in desserts production for restaurant industry establishments, as well as semi-finished products 
for their yielding, is of urgent importance. Aim and methods. The aim of this study is to 
substantiate and elaborate the technology of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” 
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for cheesecakes, which should be characterised by a raised zinc content. To achieve the set aim, 
empirical, organoleptic, mathematical, statistical and computational research methods are used. 
Results. Recipes of the semi-finished dough product model compositions are substantiated and 
created, their physico-chemical parameters and organoleptic characteristics are studied. The 
technology of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes is elaborated, 
the technological scheme of its production is offered. The chemical content and energy value 
of the elaborated semi-finished product are analysed, as well as its integral score is calculated. 
Conclusions and discussion. It is determined that the model composition is characterised by the 
best indicators, which provides adding in the recipe the almond flour in amount 14.5 % mass. It is 
revealed that the elaborated product is characterised by the raised content of proteins, fats, zinc, 
potassium, calcium, magnesium and phosphorus, and the decreased content of carbohydrates. 
It is proved that the consumption of the elaborated semi-finished product can provide the daily 
requirement for zinc by 31,87 %, which corresponds to the mentioned above aim of the study. 
The scientific novelty of the obtained results lies in the development of technologies elaboration 
principles for meals, culinary and semi-finished products with a raised zinc content. The practical 
significance of the obtained results can be seen in the expansion of semi-finished products and 
desserts assortment for restaurant industry establishments, and in assistance of the Ukrainian 
nation enhancement.

Keywords: zinc deficiency, food products with a raised zinc content, semi-finished dough 
product, cheesecake.
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Актуальність. Побічні продукти переробки сої (окара, шрот, макуха), окрім великої 
кількості протеїну, містять багато цінних біологічно активних речовин, серед яких особли-
вий інтерес дослідників привертають ізофлавони. Субкритична водна екстракція є  пер-
спективним методом вилучення біологічно активних речовин із  рослинної сировини, 
однак такий метод екстрагування ізофлавонів та його раціональні параметри для соєвого 
шроту залишаються недостатньо дослідженими. Мета і  методи. Метою роботи є дослі-
дження впливу параметрів (температура: 120...160°С, тривалість екстрагування: 5...15  хв, 
гідромодуль: 1:15...25) процесу екстрагування субкритичною водою соєвого шроту на 
вміст ізофлавонів у сухій речовині екстракту. Застосовано емпіричний метод досліджен-
ня з  використанням ортогонального композиційного плану 2-го порядку для дробового 
факторного експерименту 33-1 . Зразки екстракту соєвого шроту отримано із використан-
ням експериментальної установки на базі реактора високого тиску «РВД-2-500». Загальний 
вміст ізофлавонів у сухій речовині екстракту визначався у перерахунку на галову кислоту 
методом абсорбційної спектрофотометрії. Результати. На основі отриманих результатів 
побудовано квадратичну інтерполяційну модель, що пов’язує загальний вміст ізофлаво-
нів у сухій речовині екстракту із параметрами екстрагування. Аналіз побудованої моделі 
дозволив встановити раціональні значення параметрів екстрагування. Висновки та обго-
ворення. Встановлено інтенсивний ріст вмісту ізофлавонів у сухому екстракті зі зростан-
ням температури процесу та порівняно невеликий вплив тривалості процесу на цей показ-
ник. Вплив гідромодуля неоднозначний – найменший вихід ізофлавонів при гідромодулі 
<1:21,41, а його збільшення або зменшення призводить до зростання вмісту ізофлавонів 
у екстракті. У роботі вперше досліджено та встановлено наявність раціональних значень 
параметрів процесу екстрагування ізофлавонів субкритичною водою із  соєвого шроту. 
Отримані результати можуть бути використані при розробці технології отримання соєвого 
білкового концентрату збагаченого ізофлавонами.

Ключові слова: екстрагування, субкритична вода, біологічно активні речовини, ізофла-
вони, соєвий шрот.
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Соя є однією із найбільш важливих промислових хар-
чових культур. Це бобова культура, зазвичай культивована для виробництва олії 
і є джерелом білка. Крім того, соя та побічні продукти її переробки (окара, шрот, 
макуха) традиційно є сировиною для виробництва білкових концентратів, однак, 
окрім протеїнів, вони містять велику кількість цінних біологічно активних речо-
вин (далі БАР) (вуглеводи, ферменти, інгібітори протеїназ, ізофлавони, стерини, 
сапоніни, харчові волокна), серед яких особливий інтерес дослідників приверта-
ють ізофлавони (далі ІФ) сої (Tan et al., 2010), які мають сприятливий вплив на 
організм людини (Duncan et al., 2003; Yu et al., 2016; Zaheer & Humayoun Akhtar, 
2017). Найбільш сильними антиоксидантами сої є  ізофлавони (Науменко та  ін., 
2013), зокрема даідзеін і  геністеін, які мають протипухлинну дію, допомагають 
боротися із симптомами менопаузи і хворобами серця (Pollard & Suckow, 2006; 
Sirotkin & Harrath, 2014).

Цінною сировиною для виділення БАР сої є соєвий шрот (далі СШ) – побічний 
продукт виробництва соєвої олії. В Україні СШ переважно використовується як 
концентрований корм і лише в окремих випадках для виробництва соєвих напів-
фабрикатів (соєвий концентрат, ізолят, текстурат тощо).

Стан вивчення проблеми. Огляд вітчизняних і закордонних наукових джерел по-
казує, що у переважній більшості відомих наукових робіт (Wiboonsirikul et al., 2013; 
Ma et al., 1996; Nkurunziza et al., 2019a, 2019b) висвітлені результати дослідження 
екстрактів та процесу екстрагування соєвої окари, які показують значні перспек-
тиви застосування отриманих БАР у харчовій і фармацевтичній промисловості. 
Суха речовина СШ містить подібний набір БАР, але у вищій концентрації.

Рідинна екстракція дозволяє отримати більшість цінних БАР із СШ, однак тра-
диційні типи екстрагентів (Коничев и др., 2011; Букеева & Кудайбергенова, 2012; 
Luthria et al., 2007) мають суттєві недоліки, такі як тривалий час процесу, потре-
ба у значній кількості органічного розчинника, низька селективність екстракції, 
проблеми розділення екстракту і утворення токсичних органічних відходів, не-
безпечних для здоров’я людей і навколишнього середовища.

Одним із найбільш перспективних сучасних методів вилучення БАР із рослин-
ної сировини є екстракція субкритичною водою (далі СКВ). СКВ – звичайна вода, 
але на субкритичному режимі – за температури 100...374°С та тиску 22,4  МПа. За 
таких умов вода набуває низької в’язкості, малого міжфазного натягу, високого 
коефіцієнту дифузії і водночас зберігає високу розчинюючу здатність для поляр-
них та неполярних речовин. Поєднання таких властивостей робить СКВ ідеальним 
екстрагентом. При цьому простота розділення екстрагента і розчинених речовин, 
технологічна і екологічна безпека та низька собівартість роблять технологію СКВ 
екстрагування дуже перспективною. 

Невирішені питання. Останнім часом можна відмітити інтенсивну науко-
ву розробку методу СКВ екстракції рослинної сировини (Sukmanov  et  al.,  2017; 
Sereewatthanawut et al., 2008; Cheng et al., 2021), зокрема і побічних продуктів пере-
робки сої (Wiboonsirikul et al., 2013; Watchararuji et al., 2008; Khuwijitjaru et al., 2011; 
Ndlela et al., 2012). Однак екстрагування ізофлавонів методом СКВ екстракції та 
його раціональні параметри для соєвого шроту залишаються недостатньо дослі-
дженими. Таким чином, дослідження, направлені на розвиток і  удосконалення 
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технології екстрагування БАР зі СШ із використанням СКВ, є актуальними і важ-
ливими для харчової та фармацевтичної промисловості. Збагачені БАР екстрак-
ти СШ можуть знайти застосування при виробництві дієтичних продуктів і страв 
із підвищеною харчовою цінністю для вегетаріанських меню закладів ресторан-
ного господарства.

Мета і методи дослідження

Мета статті  – дослідження впливу параметрів (температура: 120...160°С, 
тривалість екстрагування: (5...15 хв), гідромодуль: 1:15...25) процесу екстрагуван-
ня субкритичною водою на вміст ізофлавонів у сухій речовині екстракту соєвого 
шроту.

Об’єктом дослідження є процес екстрагування субкритичною водою ізофлаво-
нів із соєвого шроту.

Предметом дослідження є зв’язок між технологічними параметрами (темпера-
тура, тривалість екстрагування, гідромодуль) процесу екстрагування субкритич-
ною водою та вмістом ізофлавонів у сухій речовині екстракту соєвого шроту.

Методологічною основою дослідження є  підвищення ефективності вилучення 
біологічно активних речовин із рослинної сировини при застосуванні як екстра-
гента води із субкритичними параметрами.

Методи дослідження: емпіричний, із використанням ортогонального компо-
зиційного плану 2-го порядку для дробового факторного експерименту 33-1; ви-
значення вмісту ізофлавонів методом абсорбційної спектрофотометрії.

Інформаційна база дослідження: наукові статті, нормативно-технічна доку-
ментація.

Матеріали та обладнання. Як зразки для дослідження використовували СШ 
виробництва Глобинського переробного заводу. Екстрагент – дистильована вода. 
Екстрагування проводили на реакторі високого тиску РВД-2-500 (НПП «УКРОРГ-
СИНТЕЗ», м. Київ, Україна). Фільтрацію здійснювали на пристрої для вакуумного 
фільтрування (насос Камовського, колба Бунзена, фільтр-папір марки Ф (чорна 
стрічка)). Видалення вологи з  екстракту виконували із  використанням сушиль-
ної шафи Memmert UF 30. Вміст ІФ у екстракті визначали методом абсорбційної 
спектрофотометрії в  ультрафіолетовому та видимому діапазоні із  використан-
ням аплікатора ТШХ Nanomat 4 та спектрофотометра UV-1800; ваг електронних 
XPR6002SDR/A; ваг електронних XPE105.

Результати дослідження

Вихідну сировину СШ подрібнювали та розділяли на фракції за розміром час-
ток із  використанням набору лабораторних сит із  розмірами комірок 0,25; 0,5; 
1,0; 2,0 мм. Для дослідного екстрагування відбирали фракцію 0,5...1мм. Вибір 
такої фракції обумовлений необхідністю забезпечення гарного перемішування 
зразка у невеликій ємності реактора для запобігання налипання на її стінки й ло-
кального перегріву та уникнення проблем із фільтруванням екстракту. Середня 
товщина пластинок СШ у зразках (<0,3мм).

Відомо, що найбільшою мірою на ефективність вилучення ІФ органічними 
розчинниками впливають температура процесу (T), тривалість екстрагування (t) 



Інноваційні харчові та ресторанні технології
Innovative Food and Restaurant Technologies

302

та гідромодуль (1:Cw) (Амельченко и др., 2017), які були обрані як керовані неза-
лежні змінні. Прийняті діапазони варіювання факторів приведені в табл. 1.

Табл. 1. Нульовий рівень та інтервали варіювання факторів
Table 1. Zero level and intervals of factors variations

Рівень фактора T, °C (X1) t, хв (X2) 1:Cw (1:X3)
Нульовий рівень 140 10 1 : 20

Інтервал варіювання 20 5 1 : 5

*
 
Cw – частка екстрагента у зразку (15, 20, 25 частин на 1 частину шроту)

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Вплив прийнятих змінних на ступінь вилучення БАР із сировини досліджу-
вали з використанням ортогонального композиційного плану 2-го порядку для 
дробового факторного експерименту 33-1 (табл. 3).

Підготовлені наважки відібраної фракції СШ заливали гарячим екстрагентом 
(<95°С) у підготовленій лабораторній тарі, перемішували до рівномірного змочу-
вання пелюсток і встановлювали до камери реактора.

Екстрагування проводили при постійному перемішуванні із  використанням 
магнітної мішалки (700хв-1). У камері реактора підтримувався тиск 10)1МПа. Тем-
пературу дослідних зразків доводили до прийнятого у плані експерименту значен-
ня T і витримували протягом заданого часу t (табл. 3). У подальшому термоблок ви-
микався, і камера реактора зі зразком охолоджувалась природним чином до <95°С 
за постійного перемішування та надлишкового тиску у камері, після чого камеру 
розгерметизовували. Вилучений зразок відразу фільтрували на пристрої для ва-
куумної фільтрації, і отриманий екстракт охолоджували природним чином до кім-
натної температури. Фото отриманих рідких екстрактів наведено на рис. 1.

Зміна кольору екстрактів на рис. 1 зі збільшенням температури та тривалості 
процесу екстрагування вірогідно відбувається за рахунок утворення бурих поліме-
рів не ензиматичного покоричневіння. Зразки екстрактів за температури 1060°C 
мали насичений кавовий колір і  відчутний запах горілого, що вказує гранично 
допустиму температуру процесу та недоцільність подальшого її збільшення. Вод-
ночас у  наукових статтях (Wiboonsirikul  et  al.,  2013), присвячених дослідженню 
СКВ екстракції соєвої окари, застосовували значно вищі значення температури 
екстрагування (200...220°C).

Така різниця у допустимих температурних режимах екстрагування може бути 
пояснена різним хімічним складом СШ та окари. Остання вже є побічним про-
дуктом водної екстракції мелених соєвих бобів, відтак містить значно менше біл-
ків та малу кількість вуглеводів, що є основними учасниками реакції з утворення 
бурих полімерів. Натомість СШ є  побічним продуктом виробництва соєвої олії 
і містить білки та вуглеводи у концентрації, навіть більшій, ніж ядро соєвих бобів, 
що, очевидно, і призводить до значного утворення бурих полімерів при суттєво 
нижчих температурах.
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Рис. 1. Рідкі екстракти соєвого шроту  
Джерело: власна розробка

Fig. 1. Liquid extracts of soy meal 
Source: own elaboration 

Висушуванням у сушильній шафі Memmert UF 30 за температури 105°C про-
тягом 36 годин з одержаних екстрактів видаляли вологу до отримання сухого за-
лишку постійної маси. Здобутий сухий екстракт розмелювали до тонкого поро-
шку (рис.  2) для зберігання та подальшого хімічного аналізу. Остаточний вміст 
води у отриманих сухих екстрактах наведено у табл. 2.

Рис. 2. Сухий екстракт соєвого шроту 
Джерело: власна розробка

Fig. 2. Dry soy meal extract 
Source: own elaboration

Методика визначення вмісту ІФ.
Загальний вміст ІФ у  соєвого шроту екстракті сухому (далі СШЕС) визнача-

ли у  перерахунку на галову кислоту методом абсорбційної спектрофотометрії 
в  ультрафіолетовому та видимому діапазоні відповідно до вимог (Council of 
Europe, 2019).

Для приготування розчину досліджуваного екстракту 80,0мг порошку сухого 
екстракту, отриманого просіюванням крізь сито номер 180, засипали до кругло-
донної колби місткістю 100мл, додавали 60 мл води і нагрівали протягом 30 хв на 
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водяній бані. Після цього розчин охолоджували під проточною водою і перено-
сили до мірної колби місткістю 100 мл. Круглодонну колбу ополіскували водою 
і промивні води переносили у мірну колбу й доводили об’єм розчину водою до 
позначки. Розчин у мірній колбі перемішували й фільтрували крізь мембранний 
PTFE (політетрафторетилен) гідрофільний фільтр діаметром 25 мл із  розміром 
пор 0,45 мкм, відкидаючи перші 5 мл фільтрату.

Одержаний фільтрат обсягом 2,0 мл заливали до мірної колби місткістю 
25,0  мл і додавали 1,0 мл фосфорно-молібденово-вольфрамового реактиву та 10, 
мл води. У  подальшому об’єм розчину доводили до позначки розчином натрію 
карбонату (290  г/л) та перемішували. Через 30 хв після приготування розчину ви-
мірювали його оптичну густину (табл. 2) за довжини хвилі світла 762 нм, вико-
ристовуючи як компенсаційний розчин воду.

Як розчин порівняння використовували розчин галової кислоти. Для його 
приготування 75,0 мл галової кислоти поміщали у мірну колбу місткістю 100,0  мл 
і розчиняли у 70 мл води. Доводили об’єм розчину до позначки, після чого 5,0 мл 
одержаного розчину поміщали у мірну колбу місткістю 100 мл. Розчин змішували 
з 60  мл води і доводили об’єм до позначки та перемішували.

Одержаний розчин обсягом 2,0  мл заливали до мірної колби місткістю 25,0  мл 
і  додавали 1,0  мл фосфорно-молібденово-вольфрамового реактиву та 10,0  мл 
води. У подальшому об’єм розчину доводили до позначки розчином натрію кар-
бонату (290  г/л) та перемішували. Через 30 хв після приготування розчину вимі-
рювали його оптичну густину за довжини хвилі світла 762 нм. Для наважки гало-
вої кислоти масою m0=76.65 мг при вмісті води W0=9,1% для зразків 1–4 значення 
оптичної густини розчину порівняння становило А0=0,42670, для 55-9 А0=42470.

Вміст води у наважках СШЕС (табл. 2) визначали напівмікрометодом відповід-
но до вимог (European Pharmacopoeia, 2019). Визначення проводили з 0,15 г поро-
шку СШЕС, використовуючи суміш розчинників метанол безводний – формамід 
(50:50, об/об) із температурою 45)5°С. Після додавання наважки сухого екстракту 
перед титруванням суміш суспендували протягом 5 хв.

Згідно із законом Бугера-Ламберта-Бера:

Aji / Cji = A0 / C0 ,                                                          (1)

де  – оптична густина випробовуваного розчину; A0 – оптична густина розчину 
порівняння; Cji – концентрація ІФ у розчині зразка; C0 – концентрація галової кис-
лоти у розчині порівняння; j=1,2 – номер повтору вимірювання; i=1,...,n – номер 
зразка СШЕС.

Концентрація ІФ у розчині зразка та концентрація галової кислоти у розчині 
порівняння згідно з описаним методом дослідження:

( ) ( )0 0 03 4
8 40100 , 100 ,

100 100ji jiC m W Y C m W P= − = −
                                    (2)

де m – маса наважки випробовуваного зразка, мг; Yji – загальний вміст ІФ у зразку 
СШЕС, %; W – вміст води у наважці випробовуваного зразка, %; P – вміст основної 
речовини у галовій кислоті (99,71 %).

Підставивши (2) до (1) і виразивши Yji, отримаємо формулу для визначення 
загальної суми ізофлавонів у досліджуваному СШЕС у перерахунку на безводну 
галову кислоту
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.                                                          (3)

Для кожного досліду визначення загального вмісту ІФ у сухому екстракті про-
водили у двох повторах. Розраховані значення  Yji загального вмісту ІФ та середні 
значення по двох замірах Yi наведені у табл. 2.

Табл. 2. Результати визначення оптичної густини 
досліджуваного розчину СШЕС та розчину порівняння

Fig. 2. The results of determining the optical density 
of the examined dip DESM and comparison dip

№ 
зразка

Маса наважки 
(m), мг

Вміст води 
у наважці (W), %

Оптична 
густина 

розчину (Aji)
Yji, %

Середнє 
Yi, %

1 2 3 4 5 6

1
82,12

0,734
0,1584 1,58186

1,60078
82,48 0,1629 1,61970

2
81,83

0,726
0,13300 1,33280

1,33513
81,30 0,13260 1,33746

3
80,62

0,658
0,12020 1,22177

1,22768
82,04 0,12350 1,23359

4
84,30

0,833
0,16990 1,65448

1,65151
83,01 0,16670 1,64854

5
82,65

1,154
0,16000 1,60185

1,611855
82,14 0,16100 1,62186

6
81,47

1,043
0,20930 2,12338

2,127105
81,03 0,20890 2,13083

7
80,32

1,252
0,27510 2,83688

2,83377
80,76 0,27600 2,83066

8
83,48

1,002
0,33300 3,29563

3,49843
82,68 0,37040 3,70123

9
83,28

1,200
0,31330 3,11433

3,10991
84,69 0,31770 3,10549

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration
На основі даних табл. 2 та матриці планування експерименту сформовано дані 

для аналізу впливу обраних факторів процесу екстрагування СКВ соєвого шроту 
на вихід ІФ до сухої речовини екстракту (табл. 3).

Аналіз дослідних даних. Безпосередній аналіз даних у табл. 3 ускладнений ран-
домізацією значень факторів Xi. Для спрощення аналізу дослідних даних, отрима-
них у ході реалізації дробового факторного експерименту, методом найменших 
квадратів була побудована інтерполяційна квадратична модель. За прийнятого 
плану експерименту, рівняння моделі може містити 8 незалежних коефіцієнтів, 
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що враховують основні лінійні та квадратичні ефекти впливу факторів та один 
парний ефект взаємодії:

2 2 2
0 1 1 2 2 3 3 4 1 5 2 6 3 7 1 2Y b b X b X b X b X b X b X b X X= + + + + + + +

,     (4)

де b0,...,b7 – шукані сталі коефіцієнти моделі.

Табл. 3. Фактори процесу у нормованому й натуральному вигляді та 
відповідні результати дослідження

Table 3. Factors process in rationed and natural forms,  
and relevant research results

№ 
досл.

Фактори процесу
Результати 

дослідженняу кодованому та 
нормованому вигляді в натуральному вигляді

1X 2X 3X ,T C° t, хв wC , %iY

1 -1 -1 -1 120 5 15 1,6008
2 -1 0 +1 120 10 25 1,3351
3 -1 +1 0 120 15 20 1,2277
4 0 -1 +1 140 5 25 1,6515
5 0 0 0 140 10 20 1,6119
6 0 +1 -1 140 15 15 2,1271
7 +1 -1 0 160 5 20 2,8338
8 +1 0 -1 160 10 15 3,4984
9 +1 +1 +1 160 15 25 3,1099

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Для факторів у натуральному вигляді рівняння (4) перепишеться так

2 2 2
0 1 2 3 4 5 6 7n n n n w n n n w nY b b T b t b C b T b t b C b Tt= + + + + + + +

,        (5)

де bn0,...,bn7 – коефіцієнти моделі для натуральних значень факторів.
Отримані значення коефіцієнтів моделі у нормованому та натуральному ви-

гляді наведені у табл. 4.
Значення коефіцієнтів для нормованих значень факторів безпосередньо по-

казують міру впливу відповідної складової рівняння (4), (5). Відмітимо, що най-
менший вплив на вихід ІФ до екстракту у проведеному дослідженні мають змі-
шаний ефект температури і тривалості процесу (b7), квадратична (b5) та лінійна 
(b2) складові від тривалості. Якщо з малим впливом змішаного ефекту та квадрату 
тривалості можна погодитись, то тривалість процесу (b2) згідно з елементарними 
уявленнями про процес екстрагування повинна мати більший вплив.

Пояснити малий вплив тривалості процесу екстрагування на вихід ІФ мож-
на значною інерційністю системи нагріву сировини у реакторі. Під час тривалого 
процесу нагріву та охолодження також відбувається екстрагування, що розмиває 
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вплив тривалості процесу із цільовим значенням температури. Тому це питання 
у  подальшому має бути додатково досліджено для коректного врахування фак-
тора тривалості при визначенні раціональних технологічних параметрів процесу 
екстрагування СКВ БАР соєвого шроту.

Табл. 4. Коефіцієнти інтерполяційної моделі
Table 4. Coefficients of the interpolation model

Коефіцієнт
Значення

для нормованих значень 
факторів

для натуральних значень 
факторів

0 0, nb b 1,6118548 24,2022581

1 1, nb b 0,8797538 -0,2850927

2 2, nb b 0,0631072 0,0646209

3 3, nb b -0,1882933 -0,5722678

4 4, nb b 0,4707941 0,0011770

5 5, nb b -0,0566787 -0,0022671

6 6, nb b 0,3341307 0,0133652

7 7, nb b -0,0047546 -0,0000475

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

На рис.  3 наведено поверхні залежностей вмісту ІФ у  отриманих СШЕС від 
тривалості та температури процесу для різних значень гідромодуля.

На рис. 4 наведені сімейства кривих залежностей виходу ІФ у СШЕС від темпе-
ратури процесу у межах розглядуваного діапазону значень (120...160°С, ), для різ-
них значень тривалості процесу та гідромодулів і точки дослідних даних (табл. 3).

Рис. 3. Поверхні залежностей вмісту ізофлавонів у CШЕС від тривалості та температури 
процесу для різних значень гідромодуля 

Джерело: власна розробка
Fig. 3. Surfaces of dependences of the isoflavones content in DESM 

on the process duration and temperature for different measures ​​of hydromodule 
Source: own elaboration
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Рис. 4. Криві залежностей вмісту ізофлавонів у СШЕС від температури  
процесу для різних значень тривалості та гідромодуля 

Джерело: власна розробка
Fig. 4. Curves of dependences of isoflavones content in DESM on process temperature  

for different measures ​​of duration and hydromodule 
Source: own elaboration

Поверхні на рис. 3 та графіки на рис. 4 показують інтенсивний ріст виходу ІФ 
у суху речовину екстракту із ростом температури процесу, при цьому максималь-
ний вихід ІФ спостерігається при гідромодулі 1 : 15.

З ростом тривалості екстрагування також можна відмітити ріст виходу ІФ, од-
нак, згідно з отриманими даними, спостерігається певна стабілізація концентра-
ції ІФ у діапазоні t=10...15 хв. При детальнішому розгляді поверхонь на рис. 3 за 
їх нижніми межами (криві при T=120°C) можна відмітити наявність невеликого 
максимуму в  межах розглядуваного діапазону тривалості процесу. Це, зі свого 
боку, вказує на наявність певного раціонального значення тривалості процесу 
екстрагування, що забезпечує максимальний вихід ІФ у СШЕС при заданих тем-
пературі та гідромодулі. Для визначення такого значення застосуємо відомий ал-
горитм дослідження функції на екстремум, згідно з яким візьмемо першу похідну 
за змінною t від (5) і прирівняємо до нуля:

2 5 72 0n n n
d Y b b t b T
dt

= + + =

.                                                  (6)

Розв’язання (6) відносно t дає значення тривалості, за якого функція Y , при 
заданих значеннях інших змінних, матиме локальний екстремум, який згідно 
з графіками рис. 3 є максимумом:

( )2 7max
5

1 14,25157 0,01049
2 n nY

n

b b T T
b

t t= =− += −
.                                   (7)

Згідно із  (7) зі збільшенням температури T екстрагування для забезпечен-
ня максимального виходу ІФ у суху речовину екстракту тривалість процесу має 
зменшуватись.

Підставивши (7) до залежності (5), отримаємо наступну залежність для макси-
мального виходу ІФ у суху речовину екстракту:
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2 2
2 22 2 7 7

max 0 1 4 3 6
5 5 54 2 4

n n n n
n n n n w n w

n n n

b b b bY b b T b T b C b C
b b b

     
= − + − + − + +     
     



.                             (8)

Побудовані згідно із (8) поверхня та крива залежності максимального загаль-
ного вмісту ІФ у сухій речовині екстракту наведені на рис. 5, а та б відповідно.

                                                    а	                                                               б
Рис. 5. Поверхня (а) та крива (б) залежності максимального вмісту ізофлавонів у СШЕС для 

заданих значень температури процесу та гідромодуля 
Джерело: власна розробка

Fig. 5. Surface (a) and curve (b) dependences of the maximum isoflavones content in DESM
for the specified measures ​​of the process temperature and hydromodule 

Source: own elaboration

Поверхня на рис. 5, а демонструє залежність виходу ІФ від гідромодуля та тем-
ператури екстрагування. Спостерігається чіткий мінімум при Сw=21,41 21,41wC =  та 
зростання виходу при відхиленні від відповідного значення гідромодуля, причо-
му більш ефективним у розглядуваному діапазоні зміни гідромодуля виявляється 
його зниження до Сw=15, що більш доцільно і з економічної точки зору. На рис. 5, б 
для такого значення гідромодуля показано графік залежності максимального ви-
ходу ІФ у екстракт від температури екстрагування.

Висновки та обговорення результатів

Таким чином, експериментально досліджено вплив параметрів (температура, 
тривалість, гідромодуль) процесу екстрагування соєвого шроту субкритичною во-
дою на вихід ІФ до сухого екстракту. Для діапазону зміни факторів: температура 
(120...160°C), тривалість екстрагування (5...15 хв), гідромодуль (1:15...25) побудо-
вано квадратичну інтерполяційну залежність концентрації ІФ у екстракті від па-
раметрів процесу. Встановлено, що:

1.  концентрація ІФ у екстракті соєвого шроту зростає зі збільшенням темпе-
ратури та тривалості процесу у межах діапазонів значень, що розглядалися;
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2.  величина гідромодуля неоднозначно впливає на концентрацію ІФ у екстр-
акті соєвого шроту: мінімальна з  отриманих концентрацій спостерігається при 
середньому значенні гідромодуля <1:21,41, а зменшення або збільшення гідро-
модуля відносно цього значення призводить до зростання концентрації ІФ;

3.  максимальний вихід ІФ до екстракту забезпечується при значенні трива-
лості процесу згідно із (7) та гідромодулі 1:15: 1,74 % – при t = 12,99 хв; T = 120°С; 
2,15  % – при t = 12,99 хв; T = 140°С;  3,50 % – при t = 12,57 хв; T = 160°С.

Важливо відмітити, що серед параметрів процесу екстрагування, що розгля-
даються, найбільш вагомим за впливом на концентрацію ІФ у екстракті соєвого 
шроту виявилась температура. Значення концентрації ІФ за мінімальної та мак-
симальної з досліджуваних значень температури відрізняються вдвічі. Водночас 
за температури екстрагування >140°C значно посилюються реакції з утворення 
бурих полімерів, що обмежує можливість застосування високих температур при 
екстрагуванні соєвого шроту.

Зростання тривалості процесу дозволяє збільшити вміст ІФ у екстракті, однак 
лише до деякого значення, величина якого визначається співвідношенням (7). Це 
вказує на існування раціональних параметрів процесу екстрагування СКВ із со-
євого шроту, які забезпечують максимальний вихід ІФ у  екстракт, що показано 
і досліджено вперше.

Отримані результати можуть бути використані при розробці технології отри-
мання соєвого білкового концентрату, збагаченого ізофлавонами, методом СКВ 
екстрагування. Такий продукт може отримати широке застосування для підви-
щення харчової цінності та збалансування за вмістом білка напівфабрикатів та 
страв вегетаріанського меню.
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ВЛИЯНИЕ ПАРАМЕТРОВ ПРОЦЕССА СУБКРИТИЧЕСКОЙ ВОДНОЙ 
ЭКСТРАКЦИИ НА ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИЗВЛЕЧЕНИЯ ИЗОФЛАВОНОВ 

ИЗ СОЕВОГО ШРОТА

Актуальность. Побочные продукты переработки сои (окара, шрот, жмых), кроме 
большого количества протеина, содержат много ценных биологически активных веществ, 
среди которых особый интерес исследователей привлекают изофлавоны. Субкритическая 
водная экстракция является перспективным методом извлечения биологически активных 
веществ из растительного сырья, однако такой метод экстрагирования изофлавонов и его 
рациональные параметры для соевого шрота остаются недостаточно исследованными. 
Цель и методы. Целью работы является исследование влияния параметров (температура: 
120...160°С, продолжительность экстрагирования: 5...15  хв, гидромодуль: 1:15...25) про-
цесса экстрагирования субкритической водой соевого шрота на содержание изофлавонов 
в сухом веществе экстракта. Применен эмпирический метод исследования с использова-
нием ортогонального композиционного плана 2-го порядка для дробного факторного экс-
перимента. Образцы экстракта соевого шрота получены с использованием эксперимен-
тальной установки на базе реактора высокого давления «РВД-2-500». Общее содержание 
изофлавонов в сухом веществе экстракта определяли в пересчете на галловую кислоту ме-
тодом абсорбционной спектрофотометрии. Результаты. На основе полученных результа-
тов построена квадратическая интерполяционная модель, которая связывает общее содер-
жание изофлавонов в сухом веществе экстракта с параметрами экстрагирования. Анализ 
построенной модели позволил установить рациональные значения параметров экстра-
гирования. Выводы и обсуждение. Установлен интенсивный рост содержания изофлаво-
нов в сухом экстракте с ростом температуры процесса и сравнительно небольшое влияние 
продолжительности процесса на этот показатель. Влияние гидромодуля неоднозначно – 
наименьший выход изофлавонов при гидромодуле <1:21,41, а его увеличение или умень-
шение приводит к росту содержания изофлавонов в  экстракте. В  работе впервые иссле-
довано и установлено наличие рациональных значений параметров процесса извлечения 
изофлавонов субкритической водой из соевого шрота. Полученные результаты могут быть 
использованы при разработке технологии получения соевого белкового концентрата, обо-
гащенного изофлавонами.

Ключевые слова: экстрагирование, субкритическая вода, биологически активные ве-
щества, изофлавоны, соевый шрот.
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THE INFLUENCE OF THE PARAMETERS OF THE SUBCRITICAL  
WATER EXTRACTION PROCESS ON THE EFFICIENCY 

OF ISOFLAVONES ELICITATION FROM SOY MEAL

Topicality. Incidental products of soy processing (okara, meal, millcake) contain a large 
amount of protein, and, additionally, other valuable biologically active substances. Among them, 
isoflavones are of particular researchers’ interest. Subcritical water extraction is a promising 
method for elicitation biologically active substances from plant raw material. However, such a 
method of extracting isoflavones, and its rational parameters for soy meal, remain insufficiently 
investigated. Aim and methods. The aim of this work is to study the influence of parameters 
(temperature: 120...160°С, duration of extraction: 5...15  min, hydromodule: 1:15...25) of 
the extracting process of soy meal with subcritical water on  the  isoflavones content in the 
dry material of the extract. The empirical research method is applied, using the second-order 
orthogonal compositional outline for a  fractional factor experiment. The samples of soy meal 
extract are obtained using the experimental setup, based on the high-pressure reactor “RHP-
2-500”. The total isoflavones content in the dry extract material is defined in terms of gallic 
acid with absorption spectrophotometry method. Results. Based on the obtained results, the 
quadratic interpolation model is constructed. This model links the total isoflavones content in 
the dry extract material with the extraction parameters. The analysis of the constructed model 
makes it possible to establish rational measures of extraction parameters. Conclusions and 
discussion. In this study, the intensive growth of  soflavones content in the dry extract with 
highing the temperature process, and  a  relatively small influence of the process duration on 
this indicator, were defined. The influence of the hydromodule is ambiguous. The lowest yield 
of isoflavones is noted at hydromodule <1:21,41. Its increase or decrease lead to the growth 
of isoflavones content in the extract. In this paper, for the first time, the existence of rational 
measures of parameters in the process of extracting isoflavones with subcritical water from 
soy meal is studied and established. The obtained results can be used in the elaboration of the 
technology for producing isoflavones enriched soy protein concentrate.

Keywords: extraction, subcritical water, biologically active substances, isoflavones, soy meal.
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Topicality. Modern manufacturers of foodstuff and beverages are faced with the task of 
creating the new generation nutritive – sanative and functional, including drinks, that can have a 
positive impact on consumers’ health condition. Functional beverages are intended for systematic 
usage in the diet compound for all healthy population age groups; they are able to reduce the 
risk of diseases development, caused by nutrition, maintain and improve health state due to 
the presence of physiologically functional ingredients in their complement (vitamins, phenolic 
compounds, dietary fibers, carotenoids, organic acids, minerals). Aim and methods. The aim of 
this article is to substantiate the rowan juice choice for the functional meaning drink creation, 
to determine its composition and physico-chemical indicators, the selection of effective formula 
components with antioxidant effect, and the working of the non-alcoholic drink with sanative 
qualities technology. In this work standard organoleptic, physico-chemical and calculated 
research methods are used. Results. It was proved that the rowan juice should be used as the 
basis for the juice-containing beverage of functional meaning. For maximal juice extraction, it 
is necessary to pre-freeze the raw material, followed by its grinding and enzymatic preparation 
machining. Green tea and sage extracts, which are sources of antioxidant effect substances, were 
chosen as a supplement to the rowan juice. Discussion and conclusions. It is established that 
the non-alcoholic juice-containing beverage belongs to the category of functional foodstuff, 
as during its using the level of daily needs providing of  ascorbic acid,  β-carotene, pectin, 
bioflavonoids, catechins is within 10...50%. The  scientific novelty of this research lies in the 
technology development of the juice-containing functional beverage on the basis of rowan juice 
with vegetative extracts use. The practical significance of the received results is in their usage 
at enterprises, producing non-alcoholic beverages, in restaurant industry and sanatorium-resort 
catering establishments.

Keywords: juice-containing beverage; rowan juice; functional beverage; biological value; 
antioxidant effects.
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The topicality of the problem 

The problem formulation. Recently, the attitude of people, especially the socially ac-
tive population segments, to their own health has changed significantly. The desire to lead 
a healthy lifestyle creates consumers’ interest in a balanced diet, increases demands for 
products with natural ingredients, and dictates the abandonment of artificial supplement. 
However, lack of time, change of healthy daily routine patterns, heavy workload do not 
always allow a person to pay proper attention to his health, physical condition and even 
nutrition. The change of the rhythmic intake of nutrients by human organism has led to 
qualitative and quantitative violations of the diet, and, consequently, to energy imbalance. 
The deficiency of essential biologically active substances is increasingly becoming the rea-
son of various non-communicable diseases, which are called “civilization diseases”. 

A new approach to food choices is gradually forming in the modern consumer’s 
mind: nowadays, people want to eat and, at the same time, get not only essential pro-
teins, fats, carbohydrates, necessary for their organisms, but also to  maintain and 
strengthen their health, reduce the risk of diseases growth, improve vitality, and even 
lose weight. Thus, manufacturers are faced with the task of finding new technological 
and product solutions, one of which is the creation of the new generation nutritive – 
health and functional products and beverages. The production of foodstuff and bev-
erages with health properties is one of the most important areas of nutrition science 
development, which reflects the latest trends in food industry in general, and techno-
logical production processes in particular.

Healthy nutrition aims to consume products that increase the body’s resistance to 
diseases, and improve various physiological processes in the human body, which allows 
a person to maintain an active lifestyle for some time and support longevity. Drinks 
are the most significant technological basis for creating new types of functional prod-
ucts. While the domestic market of these products is in its infancy, other countries 
have already offered a wide range of soft drinks, which, in addition to quenching thirst, 
have extra benefits for human health. The medicine of many countries defines the non- 
alcoholic drink as an optimal form of nutritive, that should be used for enriching the 
human body with biologically active substances, necessary for any contingent of con-
sumers (Osypova et al., 2007). 

Functional drinks are intended for systematic use in the diet of all healthy pop-
ulation age groups, they are able to reduce the risk of food caused diseases growth, 
maintain and improve health condition due to the presence of physiologically func-
tional ingredients in their composition (vitamins, phenolic compounds), dietary fibers, 
carotenoids, organic acids, minerals) (Hoiko et al., 2012). 

The state of the problem study. The modern world functional beverage industry 
includes the production of dairy and soy drinks, juices, carbonated drinks, energy 
and sport drinks, iced tea, powdered semi-finished products etc. All this is reflected in 
the scientific works of K. Menrad (2003), D. Finnegan (2003) et al. 

In Ukraine, V. Domaretsky, V. Prybylsky and M. Mykhailov (2005) made a significant 
contribution to the study of the recipe composition and technologies development of 
beverages and extracts from vegetative raw stuff. They thoroughly described the main 
types of raw materials and modern methods of their processing in the production of 
soft drinks, extracts and concentrates. Subsequently, the direction of creating health 
and functional drinks gained its development. Its basics were presented in scientific 
works of specialists from Odessa National Academy of Food Technologies, in particular, 
L. Osypova, L. Kaprelyants, O. Burdo (2007), National University of Food Technologies – 
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H. Simakhina, N. Stetsenko, N. Naumenko (2016), I. Hoiko, N. Stetsenko, N. Schneider 
(2012). Recently, scientists have been paying considerable attention to the creation of 
functional drinks for special contingents (Stetsenko et al., 2019). 

Many scientists continue to work actively in this direction, as the problem of creating 
functional drinks for all population segments has not lost its relevance till nowadays. 

Unresolved issues. Adding juice to beverages, even in a low percentage, gives the 
product a pleasant taste and aroma, which is characteristic of vegetables, berries or 
fruits. Juices help to enrich the diet with a set of vitamins, micro- and macronutrients, 
polyphenols, organic acids etc. Especially valuable are the juices of wild fruits and 
berries, including mountain ash. Rowan juice has a higher content of vitamins C and P, 
compared to traditional fruit crops. In addition, it contains physiologically functional 
ingredients, in particular, β-carotene, pectins, flavonoids. The juice-containing drinks 
with mountain ash juice are not presented in the Ukrainian market, so the creating of 
recipes and technologies of such beverages is an urgent task.

Aim and research methods 

The aim of this article is to substantiate the choice of the rowan juice in making 
a functional beverage, determine its composition and physico-chemical parameters, 
selection of effective prescription components with antioxidant effects, and create 
the non-alcoholic beverage with health properties recipe. 

The methodological basis of this research is the process of studying the composition 
and properties of raw materials, as well as determining the recipe compound of juice-
containing drink, the use of which will provide daily human needs in substances-
antioxidants at 10… to 50%. 

Research methods – standard organoleptic, physico-chemical, calculational, methods 
of mathematical processing of experimental data, using modern computer programmes. 

Information base of the study – scientific articles, materials of international congresses 
and symposiums, scientific practical conferences, normative technical documentation, 
patents. 

The object of research is the method of production of non-alcoholic juice-containing 
beverage of functional meaning, made using the rowan juice with the plant extracts adding. 

The subject of research is the composition and properties of the mountain ash juice, 
extracts of green tea and sage, as well as a soft functional drink, made with their using. 

The scientific novelty of the obtained results lies in the improvement of the method 
of rowan juice production by pre-freezing raw materials with  subsequent grinding, 
enzymatic preparation machining with pectolytic product Fructocim P before pressing 
juice, which increased juice yield to 19%, volatile compounds content – to 6,3%; and 
also in the technology of the functional drink on the basis of mountain ash juice with 
use of vegetative extracts development. 

Research results 

The raw material for juice-containing drinks production is red rowan. Fruits and 
berries play an important role as rich sources of natural antioxidants: vitamins C, E, 
carotenoids, bioflavonoids, pectins etc., which increase the resilience of living organisms 
in conditions of environmental pollution, radiation, stress factors. Organoleptic 
properties of fresh rowan berries are presented in Table 1.
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Table 1. Organoleptic properties of rowan berries

Indicator Characteristic
Look Spherical fruits measuring 9…11 mm
Colour Equitable orange-red
Aroma Characteristic to rowan, weak
Taste Tart, with a slight bitterness 

Source: own working

This raw material is a source of many functional ingredients, including ascorbic 
acid, β-carotene, bioflavonoids, polyphenolic compounds, organic acids etc. The results 
of experimental determination of these components content in rowan berries are given 
in Table 2.

From the obtained results we can conclude that rowan berries contain a complex 
of substances with antioxidant properties, the quantitative content of which is quite 
high. As they are practically not used in food, due to their specific taste qualities, it 
is necessary to work on the methods of their preservation and processing, as well as 
technologies for the use of received semi-finished products in health foodstuff. 

Table 2. Biochemical composition of rowan berries

Indicator Meaning
Humidity, % 86,6 ± 1,10
The content of titrated acids, % 0,84 ± 0,08
The content of pectin substances, % 0,72 ± 0,06
The content of polyphenolic compounds, 
g/100 g

2,51 ± 0,11

The content of ascorbic acid, mg/100 g 159,1 ± 2,12
The content of β-carotene, mg/100 g 8,8 ± 0,54
The content of catechins, mg/100 g 83,3 ± 2,20
The content of bioflavonoids, mg/100 g 298,1 ± 3,12

Source: own working

One of the simplest and most affordable may be the option of obtaining juice from 
rowan berries, and combining it with other enrichments in the process of making health 
drinks. The quantity and quality of juices depend on the pre-treatment of the fruit, as 
well as the methods of extracting the juice. The ability of fruit tissue to produce juice 
depends on the resistance of cytoplasmic membranes to mechanical influences, their 
viscosity and elasticity. The cytological and anatomical structure of cell tissue and the 
content of pectins are also important. In rowan berries, the cytoplasmic membranes 
are elastic, and have a high viscosity, so one mechanical action is not enough to extract 
the juice. In this regard, it is offered to evaluate the effect of different methods of 
processing rowan berries on the yield of juice and its volatile compounds content, in 
comparison with the control sample, for which the juice was obtained by mechanical 
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pressing without processing (Table 3). Heat treatment with hot steam was carried 
out at the temperature 100 ± 2 °C during 5… 10 min. When processing rowan berries, 
with pectolytic product Fructocim P was used in the amount of 0,02% to weight of raw 
materials at the temperature 31… 37 °C during 120 min. Freezing of the rowan berries 
was performed at the temperature of -18 °C. 

Table 3. Juice yield from rowan berries and volatile compounds content, 
depending on the method of processing raw materials

Method of processing Juice yield, % Volatile compounds content, %
Control sample without processing 61,1 ± 0,5 9,8 ± 0,04
Microwave irradiation 65,6 ± 0,8 12,3 ± 0,11
Steam heat processing 69,3 ± 0,5 13,1 ± 0,14
Enzyme preparation Fructocim P 78,6 ± 0,7 15,9 ± 0,12
Freezing 74,3 ± 0,4 16,1 ± 0,06

Source: own making 

It was found that the most effective methods, which caused an increase of mountain 
ash juice yield to 17,5% and 13,2%, is the enzymic preparation machining and freezing. 
The highest content of dry matter is observed in the juice, obtained from frozen fruits. 
Also, it is important to figure out the fact, that the taste qualoties of this juice have 
improved significantly, because the bitter taste disappeared. Therefore, it was offered 
to carry out pre-freezing of raw materials with further grinding in the first stage, and, 
afterwards, enzymatic preparation machining with pectolytic product Fructocim P before 
pressing the rowan juice. At the same time, the juice yield increases to 19%, organoleptic 
properties and  the  content of extractives improve. The optimal modes of enzymatic 
preparation machining of rowan berries, providing the high juice yield and preservation 
of natural colour, appeared to be pH 4,0… 5,0; temperature 31… 37 °C; duration 120 min. 
The discharge of the enzymatic product is 0,02% to the weight of raw materials. After 
pressing the juice, it is necessary to deaerate and pasteurize it. The composition and 
quality indicators of the mountain ash juice are given in Tables 4 and 5.

Table 4. Biochemical composition of the rowan juice

Indicator Meaning
Humidity, % 83,8 ± 0,4
The amount of titrated acids, % 0,54 ± 0,2
The content of polyphenolic compounds, mg/100 g 1129,32 ± 1,162
The content of ascorbic acid, mg/100 g 102,5 ± 0,04
The content of bioflavonoids, mg/100 g 678,2 ± 0,2
The content of catechins, mg/100 g 64,1 ± 0,1
The content of β-carotene, mg/100 g 7,5 ± 0,09
Mass fraction of tannins, % 0,59 ± 0,01

Source: own making
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Table 5. Organoleptic properties of the rowan juice

Indicator Characteristic
Look Juice with very fine suspended particles of pulp
Colour Equitable orange-yellow satieted
Aroma Characteristic to rowan, weak
Taste Slightly tart, the taste of bitterness is absent

Source: own making

Thus, the rowan juice has a high biological value, and a significant content 
of biologically active substances with antioxidant effect, that determines the feasibility 
of its use in health drinks content.

Table 6. Physico-chemical properties of the rowan juice

Indicator Meaning
Mass fraction of volatile compounds, % 16,1 ± 0,06
рН 5,12 ± 0,02
Density, kg/m3 1023 ± 1,2

Source: own making

The juice, obtained from rowan berries, has antioxidant properties, because 
it  contains a significant content of polyphenolic compounds, bioflavonoids, 
catechins, ascorbic acid, and β-carotene. But, in order to improve its taste qualities 
in the production of non-alcohol drinks, it is advisable to combine it with vegetative 
extracts, such as green tea and sage. 

Green tea is a source of flavonoids. Flavonoids are substances of natural origin, that 
have powerful antioxidant properties. Accepted by the human body, flavonoids perform 
a number of important functions, such as protecting blood vessels walls in  heart 
diseases and diabetes, relieving allergy symptoms, preventing certain types of cancer 
appearance (Simakhina et al., 2016). 

One of the types of flavonoids are catechins – a complex of polyphenols in tea content, 
which promote digestion, and strengthen the walls of blood vessels. It is well-known, 
that unfermented sorts of tea have a high content of catechins. These substances are 
mostly present in green tea. In addition, green tea contains a huge number of vitamins 
and trace elements, so the inclusion of its extract in the health drink compound is 
advisable. 

Vitamin P is the main one in tea compound, which, in combination with vitamin 
C, significantly enhances the effectiveness of ascorbic acid, promotes its accumulation 
and retention in the body. This vitamin strengthens the walls of blood vessels, prevents 
internal bleeding. In terms of vitamin P content, tea has no equal in the plant world, 
especially when we talk about green tea. 

The organoleptic properties of this drink are largely determined by tannins 
and caffeine, present in this plant. The aroma and color of tea, which depend on tannins, 
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change according to the degree of their oxidation. Tannins also play an  important 
role in providing the drink health properties. Therefore, the optimal conditions for 
obtaining the green tea extract were determined. In experimental studies the kinetics 
of tannin and caffeine concentration changes in extracts have been determined. The 
results were obtained at the temperature not lower than 90 °C at the same ratio of tea 
and extractant during 40 min. (Figure 1).

The presented data show that the equilibrium concentration of caffeine in the extract 
is established in 10 min., and tannin in 30 min., but after 15 min. of contact with the 
extractant, the tannin content increases slightly. It is known that the tannin content 
affects the extract taste. As its content increases, the astringency and bitterness of the 
extract become more intensive as well. Therefore, the results of organoleptic evaluation 
allowed to establish the duration of the extraction process of green tea with water – no 
more than 15 min.

Fig. 1. Kinetics of tannin and caffeine removal during green tea extraction 
Source: own making

The dependence of the volatile compounds content of green tea extract 
on the hydromodule is presented in Table 7. The analysis of the obtained data shows 
that when extracting green tea with water for 40 min. at the temperature of 90 °C, 
the optimal ratio of raw material to extractant, taking into account the mass fraction of 
raw materials, is 1:15.

Thus, such are the optimal conditions for green tea extraction: the use of water 
as an extractant, duration of infusion  – 15 min., process temperature  – 90 ± 5 °C, 
hydromodule – 1:15. The biochemical composition of the extracts is given in Table 8, 
and their physical and chemical parameters are presented in Table 9. 

The presented data indicate the high quality and prospects of using selected raw 
materials types for health drinks production. 

C, %

Tannin

Caffeine

Extraction time, min
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Table 7. The effect of the hydromodule on the volatile compounds content 
in green tea extract

Hydromodule Volatile compounds content, %
1 : 5 7,2

1 : 10 4,5
1 : 15 3,2
1 : 20 2,4

Source: own making

Table 8. Biochemical composition of green tea and sage extracts 

Substances, mg/100 g Green tea extract Sage extract
The content of polyphenolic com-
pounds

1488,4 1287,3

The content of ascorbic acid 9,8 18,3
The content of bioflavonoids 410,4 612,4
The content of catechins 110,5 68,7

Source: own making

Tabl. 9. Physico-chemical properties of green tea and sage extracts 

Indicator Green tea extract Sage extract
Volatile compounds content, % 3,2 2,6
рН 5,21 5,44
Density, kg/m3 1003,4 1002,2

Source: own making

The optimal ratio between the amount of vegetative extracts was established 
by analyzing the organoleptic properties of the drink from mountain ash juice, in which 
the mass fraction of plant extracts varied from 1 to 9%, their total content did not exceed 
10%. The made analysis revealed that the green tea extract did not impair the taste, 
colour and aroma of the drink. The addition of sage extract in amounts of more than 3% 
caused the appearance of a brown colour of the drink, and with an increase of its mass 
fraction of more than 6%, a bitter taste was felt. Thus, the optimal dosage of extracts was 
established: 3% sage extract and 6% green tea extract, which allows not only to provide 
pleasant organoleptic properties of the drink, but also its antioxidant effect. 

Taking into account the fact that the rowan juice contains a certain amount 
of  suspended particles of fruit pulp, in the process of storing such juice and drinks 
based on it, there may appear be a loss of stability, stratification of the system and 
precipitation. This can impair the consumer qualities of the drink. In such cases, 
it is recommended to include stabilizing substances, such as pectin, in the composition 
of juice-containing beverages. In order not to complicate the technological process by 
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dissolving pectin powder, the option of using liquid pectin extract in the composition 
of the functional beverage was chosen. Pectin will not only stabilize the system, but 
also act as a functional ingredient, that will help improve digestion and excrete toxins, 
radionuclides and heavy metal ions from  the  human organism. When developing 
recipes of functional drinks, it is recommended to make 5,0% of pectin extract, as this 
concentration provides a prophylactic dose of pectin substances (Rodionova, 2004). 

When creating health juice-containing beverages, the mass fraction of juice can 
be in the range from 1 to 9,9%. It was found that the increasing of the mountain ash 
juice mass fraction leads to deterioration of organoleptic properties of the drink, which 
acquires bitter and astringent notes of taste. The authors L. Dogaieva and N. Pekhtereva 
(2011) found the necessity to provide human daily needs in vitamin C from 10… to 15% 
for 250 g of drink, the dose of the rowan juice should be 3,0… 4,5 g per 100 g drink. 
Since we aim to provide 30% of the daily vitamin C requirement, the optimal dose of the 
rowan juice adding is 9 g per 100 g of juice, then the concentration of juice in the drink is 
9%, which follows the requirements for juice-containing drinks. To test this hypothesis, 
calculations of the effect of the rowan juice mass fraction on the indicators of the drink 
biological values were performed (Table 10). At the same time, in the calculations the 
level of daily needs in such substances as ascorbic acid, β-carotene, pectin substances, 
bioflavonoids, catechins was determined.

Table 10. The integral score of nutrients for 250 g of drink, %

Juice mass 
fraction, % Vitamin C β-carotene Pectin Bioflavo-

noids Catechins

5,0 19,57 20,28 10,42 37,41 29,10
6,0 22,77 24,03 10,42 40,49 30,58
7,0 25,98 27,78 10,42 43,57 32,05

8,0 29,18 31,53 10,42 46,65 33,53
9,0 32,38 35,28 10,42 49,73 35,00

Source: own making

It is found that the juice-containing drink, made on the basis of rowan juice with 
the addition of pectin, green tea and sage extracts of, is a functional foodstuff. When 
consumed in the amount of 1 glass per day (250 g), daily needs in mentioned above 
nutrients are met at the following level, %: ascorbic acid – 32,4; β-carotene – 35,3; 
pectin – 10,4; bioflavonoids – 49,7; catechins – 35,0. These results are provided by the 
recipe with the following ratio of components,%: rowan juice – 9,0; green tea extract – 
6,0; sage extract – 3,0; pectin extract – 5,0; sugar syrup – 12,0; water – 65,0. Physico-
chemical parameters of the ready to use non-alcoholic juice drink are given in Table 11. 

According to DSTU 4069: 2015 Soft drinks. In non-alcoholic beverages general 
technical conditions control the volatile compounds mass fraction, acidity, mass 
fraction of alcohol, mass fraction of carbon dioxide. The results of these indicators 
determining of the discussed juice-containing drink confirmed that it has a high level 
of quality, and can be recommended for production. 
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Table 11. Physico-chemical parameters of the juice-containing drink

Indicator Meaning 
Mass fraction of volatile compounds, % 6,8
Mass fraction of alcohol, % 0,0
Mass fraction of carbon dioxide, % 0,35
Titrated acidity, % 0,6
рН 5,73

Source: own making

The studied juice-containing drink has an orange-yellow colour, light opalescence, 
which is caused by raw materials characteristics. The taste of the drink is rich, slightly 
tart and sweet. 

The technological process of this juice-containing drink preparation includes the 
following stages: storage and preparation of raw materials, preparation of blended 
syrup, creation of carbonated drink, its bottling and design. Drinking water, entering the 
production, is softened in an ion exchange filter, disinfected and sent to production. To 
obtain sugar syrup, the water is heated to 55 ... 60 °C, the calculated amount of sugar is 
loaded, and after its complete dissolution, the obtained substance is heated to boiling, 
and the foam formed on the surface is removed. The rowan juice and vegetative extracts 
are filtered before blending. 50% of juice is added to the blending apparatus, heated to 
50 ± 2 °С, and sugar syrup is added with stirring. The blend is heated, boiled for 30 min., 
then filtered, cooled to 20 °C. Then 50% of juice and all other components according to 
the recipe are added. To saturate the drink with carbon dioxide, the process is carried 
out on the synchronous mixing plant. The ready to use drink is served in bottles, labeled 
and sent for storage. 

Conclusions and results discussion

Thus, the following conclusions can be made: 
1. Rowan berries have a valuable biochemical composition, in which the substances 

with antioxidant properties are the dominant ones, so the rowan juice can be the basis 
of a juice-containing beverage of functional meaning. Mechanical exposure alone is 
not enough to extract juice from rowan berries, so it is offered to pre-freeze the raw 
material with subsequent grinding, enzymatic preparation machining, separation of 
juice, its deaeration and pasteurization. The biochemical composition, organoleptic 
and physico-chemical parameters of the mountain ash juice, which should be combined 
with plant extracts in the production of juice-containing drinks, have been determined. 

2. Extracts of green tea and sage were chosen to be combined with the mountain 
ash juice. The optimal conditions for the extraction process, as well as  the content 
of biologically active substances in the extracts, were defined. The  concentration of 
polyphenolic compounds appears to be the highest one. 

3. It is determined that the optimal amount of rowan juice in a juice-containing 
drink should be 9%, the amount of sage extract needs to be not more than 3%, and green 
tea extract takes 6%. 
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4. It has been established that a non-alcoholic juice-containing drink, based on 
the rowan juice with the addition of pectin, green tea and sage extracts, is a functional 
foodstuff. When consumed in the amount of 250 g, the daily needs for the studied 
nutrients are provided at the following level, %: ascorbic acid – 32,4; β-carotene – 35,3; 
pectin – 10,4; bioflavonoids – 49,7; catechins – 35,0. 

The scientific novelty of the obtained results lies in the improvement of the method 
of the rowan juice production by pre-freezing raw materials with further grinding, 
enzymatic preparation machining with the pectolytic product Fructocim P before 
pressing the juice, which increased the juice yield to 19,0%, dry matter content – to 
6,3%; in development of the functional drink technology, made on the basis of  the 
rowan juice with vegetative extracts use. 

The practical significance of the obtained results is that they can be used 
in the production of the juice-containing drink with vegetative extracts at enterprises, 
producing soft drinks, in restaurant industry and sanatorium-resort catering 
establishments. 

Prospects for further research are lie in expanding the range of juice-containing 
drinks, based on the rowan juice with the addition of plant extracts from other raw 
materials, which allows to vary the functional focus of the beverage, and give it 
adaptogenic, immunomodulatory, cardioprotective, tonic or sedative properties. 
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НAУКОВЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ НАПОЮ 
ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ НА ОСНОВІ СОКУ ГОРОБИНИ  

З ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННИХ ЕКСТРАКТІВ

Актуальність. Перед сучасними виробниками харчових продуктів і  напоїв стоїть 
завдання створення харчових продуктів нового покоління – оздоровчих та функціональ-
них, у тому числі напоїв, здатних позитивно впливати на стан здоров’я споживачів. Функ-
ціональні напої призначені для систематичного вживання у  складі харчових раціонів 
усіма віковими групами здорового населення; вони здатні знижувати ризик розвитку за-
хворювань, пов’язаних із харчуванням, зберігати і поліпшувати стан здоров’я за рахунок 
наявності в їхньому складі фізіологічно функціональних інгредієнтів (вітамінів, феноль-
них сполук, харчових волокон, каротиноїдів, органічних кислот, мінеральних речовин). 
Мета і  методи. Метою роботи є  обґрунтування вибору соку горобини для розроблення 
напою функціонального призначення, визначення його складу та фізико-хімічних показ-
ників, підбір ефективних рецептурних компонентів антиоксидантної дії і  розроблення 
технології безалкогольного напою з  оздоровчими властивостями. У  роботі використані 
стандартні органолептичні, фізико-хімічні та розрахункові методи досліджень. Результа-
ти. Було обґрунтовано, що сік горобини доцільно використовувати як основу соковмісного 
напою функціонального призначення. Для максимального вилучення соку необхідно про-
водити попереднє заморожування сировини з  подальшим її подрібненням та обробкою 
ферментним препаратом. Для комбінування із соком горобини обрано екстракти зеленого 
чаю та шавлії, які є джерелами речовин з антиоксидантними властивостями. Висновки та 
обговорення. Встановлено, що безалкогольний соковмісний напій належить до категорії 
функціональних харчових продуктів, оскільки при його вживанні рівень забезпечення до-
бових потреб у аскорбіновій кислоті, β-каротині, пектині, біофлавоноїдах, катехінах пере-
буває у межах 10…50 %. Наукова новизна одержаних результатів полягає у розробленні тех-
нології соковмісного функціонального напою на основі соку горобини з використанням 
рослинних екстрактів. Практичне значення одержаних результатів виявляється у тому, що 
їх можна використовувати на підприємствах, що випускають безалкогольні напої, у під-
приємствах ресторанного господарства та санаторно-курортних закладах. 

Ключові слова: соковмісний напій; сік горобини; функціональний напій; біологічна 
цінність; антиоксидантні властивості.
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НAУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ НАПИТКА 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ НА ОСНОВЕ СОКА РЯБИНЫ  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ ЭКСТРАКТОВ

Актуальность. Перед современными производителями пищевых продуктов и на-
питков стоит задача создания пищевых продуктов нового поколения – оздоровительных 
и функциональных, в том числе напитков, способных положительно влиять на состояние 
здоровья потребителей. Функциональные напитки предназначены для систематическо-
го употребления в  составе пищевых рационов всеми возрастными группами здорового 
населения; они способны снижать риск развития заболеваний, связанных с питанием, 
сохранять и улучшать состояние здоровья за счет наличия в их составе физиологически 
функциональных ингредиентов (витаминов, фенольных соединений, пищевых волокон, 
каротиноидов, органических кислот, минеральных веществ). Цель и методы. Целью ра-
боты является обоснование выбора сока рябины для разработки напитка функциональ-
ного назначения, определения его состава и физико-химических показателей, подбор 
эффективных рецептурных компонентов антиоксидантного действия и разработка техно-
логии безалкогольного напитка с оздоровительными свойствами. В работе использованы 
стандартные органолептические, физико-химические и расчетные методы исследований. 
Результаты. Было обосновано, что сок рябины целесообразно использовать как основу 
сокосодержащих напитков функционального назначения. Для максимального извлечения 
сока необходимо проводить предварительное замораживание сырья с последующим его 
дроблением и обработкой ферментным препаратом. Для комбинирования с соком рябины 
выбраны экстракты зеленого чая и шалфея, которые являются источниками веществ с ан-
тиоксидантными свойствами. Выводы и обсуждение. Установлено, что безалкогольный 
сокосодержащий напиток относится к категории функциональных пищевых продуктов, 
поскольку при его употреблении уровень обеспечения суточных потребностей в  аскор-
биновой кислоте, β-каротине, пектине, биофлавоноидах, катехинах находится в пределах 
10...50 %. Научная новизна исследования заключается в разработке технологии сокосодер-
жащего функционального напитка на основе сока рябины с добавлением растительных 
экстрактов. Практическое значение полученных результатов выражается в  том, что их 
можно использовать на предприятиях, выпускающих безалкогольные напитки, в учрежде-
ниях ресторанного хозяйства и санаторно-курортных заведениях.

Ключевые слова: сокосодержащий напиток; сок рябины; функциональный напиток; 
биологическая ценность; антиоксидантные свойства.
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Актуальність. В сучасних умовах у суспільстві зростає попит на продукти вироблені 
з натуральних інгредієнтів високої харчової цінності. До таких продуктів можна віднести 
м’ясні паштети, якість яких залежить від рецептури, технологічних процесів, обладнання 
і  режимів його експлуатації. При впровадженні інноваційних технологічних режимів та 
нового обладнання є необхідність у визначенні і прогнозуванні якості харчових продуктів 
на всіх етапах виробництва та реалізації. Враховуючи вищеназване, а також економічну 
доцільність застосування автоматизованих систем управління технологічними процеса-
ми, виникає потреба у розробці нового математично-аналітичного підходу до оцінки та 
прогнозування зміни якості м’ясних паштетів із різними добавками. Мета і методи до-
слідження. Мета проведених досліджень полягає у розробці методу моделювання стану 
матеріальної системи на основі диференціальних рівнянь кінетики біохімічних процесів, 
оцінці та прогнозуванні якості харчових продуктів. Методи дослідження. В основу ме-
тоду математично-аналітичної оцінки якості паштетних продуктів покладено модифіко-
вані математичні моделі, диференціальні рівняння, візуалізація результатів дослідження 
у вигляді 3D графіків, одержаних із застосуванням символьної комп’ютерної математики. 
Якість нових м’ясних паштетних продуктів порівнювали з  якістю паштету, прийнятого 
умовно оптимальним за основними органолептичними показниками сенсорної оцінки 
якості та контрольним зразком. Контрольний зразок паштету виготовляли за класичною 
технологією згідно з  рецептурою (ДСТУ 4424:2005), дослідні зразки  – за інноваційною 
технологією, яка передбачала додавання до основної сировини м’яса птиці, механічно ві-
докремленого від кісток. Результати. Наведено нові результати аналітичних та експери-
ментальних досліджень якості м’ясних паштетних продуктів, виготовлених за класичною 
рецептурою та з використанням м’яса птиці, механічно відокремленого від кісток. Розро-
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блено метод визначення коефіцієнтів, що входять до математичної моделі оцінки якості 
м’ясних паштетних продуктів, їх аналітичного зв’язку з параметром оптимізації. Доведе-
но доцільність застосування сучасних методів символьної комп’ютерної математики для 
розв’язання та аналізу диференціальних рівнянь, представлення результатів у форматі 3D 
графіків. Проведені дослідження дозволяють прогнозувати якість паштетних продуктів, 
контролювати можливі зміни їхньої рецептури при використанні різних добавок, здійс-
нювати проєктування нових харчових продуктів. Висновки та обговорення. За результа-
тами проведених теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано нову ма-
тематичну модель оцінки якості м’ясних паштетних продуктів у формі диференціального 
рівняння першого порядку. Його аналогом є рівняння, рекомендовані для моделювання 
процесів біохімічної кінетики.

Доведено, що комп’ютерна програма математично-аналітичного дослідження та про-
гнозування якості харчових продуктів (Goots et al., 2018) є універсальною. Запропонована 
математична модель уможливила прогнозування якості м’ясних паштетних продуктів на 
основі органолептичної оцінки. З її допомогою, побудувавши 3D графік, визначено вектор 
можливої зміни якості продукту і її оптимізації.

Проведена математично-аналітична оцінка якості нових паштетних продуктів пока-
зала, що часткова заміна основної м’ясної сировини на м’ясо птиці, механічно відокрем-
леного від кісток, та у  паштетах, виготовлених за класичною технологією відповідно до 
рецептури за ДСТУ 4424:2005, у  цілому не знижує показники органолептичної оцінки. 
У деяких випадках вони є навіть вищими, ніж у контрольних зразках паштетів, і наближа-
ються до оптимальних.

Новий математично-аналітичний підхід до оцінки якості паштетних продуктів є пер-
спективним при проєктуванні нових кулінарних виробів у ресторанному бізнесі.

Ключові слова: паштетні продукти, математичне моделювання якості, 3D графіки.

Актуальність проблеми

Існуючі кулінарні вироби на м’ясній основі з рослинними добавками не завж-
ди повною мірою відповідають нормам здорового збалансованого харчування, 
особливо для людей різних вікових груп і стану здоров’я. Виготовлені за іннова-
ційною технологією нові, наближені за складом до ідеального за харчовою цін-
ністю і  органолептичною оцінкою паштетні продукти з  добавками тваринного 
походження, ще не набули належного поширення. Їх технології потребують вдо-
сконалення, виробничі процеси – дослідження та оптимізації, готовий продукт – 
прогнозованої якості.

У виробництві харчових продуктів, як правило, використовують різноманітні 
методи визначення якості і  математичні відображення її комплексних оціноч-
них характеристик у вигляді параметра оптимізації, показників рівнянь регресії, 
апроксимації функції та екстремумів графіків. Найбільш поширеною в  харчових 
технологіях є бальна оцінка стану матеріальної системи. Вона дозволяє провести 
відносні порівняння впливу на стан системи різних за природою факторів, вста-
новити рівень часткової (за окремими показниками) або загальної (за комплексом 
показників) характеристики якості оцінюваної продукції і  виразити її числовою 
величиною. Наприклад, розглянути вплив різних за фізичною природою факторів, 
таких як тривалість процесу, концентрація речовини, температура, тиск та інші. 

Для об’єктивного оцінювання за споживчими показниками якості паштетних 
виробів актуальним є новий підхід, в основу якого покладено метод комп’ютер-
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ного моделювання, аналізу бальної оцінки сенсорних показників виробів, вико-
ристання диференціальних рівнянь різних порядків, побудови 3D графіків для 
візуалізації стану функціональної залежності, визначення екстремуму параметра 
оптимізації і спрощення оцінювання отриманих результатів завдяки можливості 
послідовного аналізу їх змінних анімаційних зображень.

Аналітичні дослідження методів аналізу якості харчових продуктів (Базарно-
ва і ін., 2004) свідчать, що досконалими сучасними математичними моделями слід 
вважати такі, в основу побудови яких покладено диференціальні рівняння кінетики 
біохімічних процесів першого і другого порядків. Рівняння першого порядку про-
стіші для аналітичних досліджень, ніж рівняння більш вищих порядків. Вони дають 
можливість описати стан продукту за попередньо визначеними органолептични-
ми показниками якості, враховувати умови хімічних, біологічних, структурних та 
інших природних змін стану сировини, а також визначити вплив технологічних ре-
жимів виробництва, застосування нового обладнання та зміни в рецептурі.

Традиційно м’ясні паштети оцінюють в основному за органолептичними по-
казниками та харчовою цінністю після проведення комплексу порівняльних ла-
бораторних досліджень. Такий підхід до прогнозування якості нових продуктів не 
завжди забезпечує належну ефективність. 

В ресторанному бізнесі у зв’язку з існуючою необхідністю розширення асор-
тименту, впровадження інноваційних принципово нових технологій, встанов-
лення можливої зміни стану харчових біологічних систем при зберіганні вико-
ристання методу математично-аналітичного оцінювання параметра оптимізації 
матеріальної системи є актуальним завданням прогнозування якості паштетних 
продуктів.

Мета і методи досліджень

Мета статті полягала у розробленні методів моделювання стану матеріаль-
них систем та математично-аналітичного оцінювання якості паштетних продуктів.

Методологічною основою дослідження є розроблення методів моделювання ста-
ну матеріальних систем та математично-аналітичного оцінювання якості паштет-
них продуктів, отриманих із використанням м’яса, механічно відокремленого від 
кісток, різних рецептур та технологічних режимів. Новий метод моделювання яко-
сті харчових продуктів із використанням програмного забезпечення в системі сим-
вольної комп’ютерної математики «Maple» дозволяє значно спростити, зробити 
більш досконалим контроль всіх етапів технологічного процесу. Застосування ме-
тоду математично-аналітичного визначення і аналізу параметра оптимізації стану 
харчових дисперсних систем дає можливість оцінити якість паштетних продуктів, 
виготовлених за інноваційною технологією, використання 3D графіків – розшири-
ти можливості аналітичних досліджень технологічних процесів.

Нові паштети порівнювали із контрольним продуктом і умовним – оптималь-
ним за якістю зразком, для якого показник якості у вигляді параметра оптимі-
зації відповідає за основними органолептичними характеристиками. Контроль-
ний зразок паштету виготовляли за класичною технологією та складовими згідно 
з рецептурою за ДСТУ 4424:2005. Дослідні зразки – за інноваційною технологією 
з основної м’ясної сировини і додаванням м’яса птиці, механічно відокремленого 
від кісток, у кількості від 25 до 40%. 
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Методи дослідження. При написанні статті застосовувались методи моделю-
вання, математично-аналітичного визначення і аналізу, системного підходу, ор-
ганолептичної оцінки та математичної обробки експериментальних даних із ви-
користанням комп’ютерних технологій.

Об’єктом дослідження є  математично-аналітична оцінка якості паштетних 
продуктів.

Предмет дослідження – показники сенсорної оцінки якості, коефіцієнти ма-
тематичної моделі паштетних виробів, отриманих за різною рецептурою з вико-
ристанням м’яса, механічно відокремленого від кісток.

Інформаційна база дослідження спирається на наукові праці, висвітлені у нау-
кових статтях та тезах доповідей провідних вчених України.

Результати дослідження

Підвищення харчової цінності паштетів можливе шляхом використання вто-
ринних білкових м’ясних ресурсів на харчові цілі насамперед шляхом розробки 
продуктів нового покоління із прогнозованою якістю та створення інноваційних 
технологій комбінованих м’ясо-рослинних систем з оптимальним вмістом білків, 
вітамінів, макро- і мікроелементів та інших важливих інгредієнтів (Коваль, 2002).

Технологія паштетів передбачає використання різних за своїми властивостями 
видів сировини тваринного і рослинного походження, що визначає різноманіття 
застосовуваних способів її обробки. Комбінуючи варіння, бланшування, пасеруван-
ня, обсмажування, гомогенізацію та інші види термічного і  механічного впливу, 
отримують ніжний однорідний продукт пастоподібної консистенції, що відрізня-
ється приємним смаком та іншими високими сенсорними показниками. Сучасній 
тенденції розширення виробництва харчових продуктів відповідають різноманітні 
м’ясні паштети зі свинини, яловичини, субпродуктів, м’яса птиці – висококалорійні 
дрібнодисперсні продукти із переважаючим вмістом м’ясної сировини.

При розробці рецептур м’ясних паштетів керуються наявністю м’ясної сиро-
винної бази, доступністю і економічною доцільністю використання компонентів 
зі значною кількістю білка, кальцію та інших важливих для нормального функці-
онування організму людини інгредієнтів. У роботі використано результати експе-
риментальних досліджень п’яти видів паштетів із включенням м’яса птиці, меха-
нічно відокремленого від кісток, у різному співвідношенні. Контролем був зразок 
паштету, виготовлений згідно з ДСТУ 4432:2005 (Бондар, 2021).

В рецептурах дослідних паштетів було використано м’ясо птиці, механічно ві-
докремлене від кісток, печінку курячу, рисове борошно. Такі складові рецептури 
сприяють збалансованості м’ясних виробів за амінокислотним складом (табл. 1). 
У рецептуру дослідних зразків також входили такі традиційні інгредієнти, як ци-
буля пасерована, сало свиняче бланшоване, олія соняшникова, сіль, перець чор-
ний, бульйон від бланшування сала тощо. Внесення м’яса птиці, механічно відо-
кремленого від кісток, дозволяло збагатити продукт кальцієм, що, зі свого боку, 
позитивно впливає на організм людей передусім похилого віку. 

Для математично-аналітичної оцінки якості паштетних продуктів із м’ясом 
птиці, механічно відокремленим від кісток, було використано загальноприйняті 
сенсорні оцінки якості харчових продуктів. Вони підлягали подальшому аналі-
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тичному дослідженню у порівнянні з контрольним продуктом, що містив м’ясну 
складову – м’ясо куряче. 

Існуючі технології паштетів включають наступні операції: підготування си-
ровини та допоміжних матеріалів, бланшування, подрібнювання, приготування 
фаршу на установці дрібного подрібнення, формування, нагрівання, охолоджен-
ня, пакування та реалізацію. Завдяки використанню установки дрібного подріб-
нення, в якій відбувається одночасно механічна та термічна обробки сировини, 
утворюється гомогенна однорідна дисперсна маса. При одночасному подрібнен-
ні, перемішуванні, нагріванні відбувається зміна структури кісткової тканини. 
Це дозволяє отримати готові до вживання паштетні продукти з новою корисною 
складовою якості у вигляді хлориду кальцію – легко засвоюваної його форми.

Враховуючи, що досліджені паштетні продукти є  новими виготовленими за 
інноваційною технологією, виникає необхідність у  моделюванні і  прогнозуванні 
їх якості. Новим методом прогнозування якості харчових продуктів є математич-
не моделювання з  використанням сучасного комп’ютерного програмного забез-
печення і диференціальних рівнянь, які рекомендовано застосовувати для дослі-
дження стану біологічної матеріальної системи. Без математичного моделювання, 
як правило, неможливо визначити оптимальні технологічні режими виробництва, 
прогнозувати харчову цінність, тривалість збереження, кінетику зміни показників 
якості нових, готових до вжитку паштетних продуктів,створити систему автомати-
зованого проєктування аналогів за функціональним призначенням (САПР), систе-
му автоматизованого управління технологічним процесом (АСУТП).

Табл. 1. Рецептури паштету з використанням м’яса птиці, механічно відокремленого від 
кісток (г/100 г) (Бондар, 2021)

Table 1. Recipes of paste using mechanically deboned poultry meat (g/100 g) (Bondar, 2021) 

Компоненти Зразки паштетів
Контроль №1 №2 №3 №4 №5

М’ясо птиці, механічно 
відокремлене від кісток - 25,0 30,0 35,0 40,0 45,0

М’ясо куряче 48,0 - - - - -
Рисове борошно гідратоване - 11,0 10,0 9,0 8,0 7,0
Печінка куряча 25,0 21,0 22,0 23,0 25,0 24,0
Сало свиняче бланшоване 5,5 14,0 11,5 9,0 5,5 5,0
Цибуля ріпчаста 3,67 6,67 5,67 4,67 3,67 2,67
Олія соняшникова 4,5 6,0 5,5 5,0 4,5 4,0
Сіль кухонна 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3
Перець чорний 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Бульйон від бланшування 
сала 12,0 15,0 14,0 13,0 12,0 11,0

Всього: 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Для математично-аналітичної оцінки якості харчових виробів при умові на-
явності в рецептурі добавок різної природи походження та різних технологічних 
режимів виробництва використали приведені до безрозмірного виду характерні 
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для вибраної технології характеристики оптимізації та математичну модель у ви-
гляді диференціального рівняння (Goots et al., 2018)

                                                       (1)

де у – параметр оптимізації – показник стану продукту (бальна оцінка); коефі-
цієнти k та n  – характеризують конкретні умови моделювання (вибрані мето-
ди і  умови оцінювання як окремих характеристик стану продукту, так і  самого 
продукту в цілому) (Гуць та ін., 2017); с – відносний у порівнянні з максимально 
можливим показник, за яким аналізується стан системи (розміри площ профілів 
якості, сума балів органолептичної оцінки продукту).

В рівняння (1) входять основні, приведені до безрозмірного виду показники 
стану паштетного продукту за окремими визначальними та притаманними йому 
характеристиками якості (Борсолюк та ін., 2019). Наближені за формою до рів-
няння (1) аналоги у вигляді диференціальних рівнянь першого і другого порядків 
широко використовують при математичному моделюванні і  аналізі механізмів 
перетворення дисперсних систем – зміни їх стану завдяки різноманітним хіміч-
ним, біологічним, фізичним впливам при проєктуванні та виготовленні харчових 
продуктів із заданими властивостями (Базарнова та ін., 2004).

Коефіцієнти в рівнянні (1) знаходили, побудувавши профілі (багатокутники) 
якості, розрахувавши площі і  виконавши їх аналіз за спеціальною методикою, 
реалізованою комп’ютерною програмою на платформі символьної математики 
«Meple». Якість паштетного продукту і можливі її зміни дослідили за величиною 
площі профілю якості та використавши новий інтервально-параметричний метод 
аналізу графіків у3D форматі. Для м’ясних паштетів характерними є величина ко-
ефіцієнта k:=2.60, максимальні величини параметрів оптимізації y1:=5.0,y2:=15.0, 
y3:=30.0, інтервали зміни характеристик диференціального рівняння в  межах 
n=0,99..1,7 та с=0,5..1.

Враховуючи, що в харчових технологіях використовують різні бальні оцінки 
якості продукту, для побудови графіків використали п’яти-, п’ятнадцяти-, тридця-
ти бальні шкали оцінки параметра оптимізації Y.

а) при 5-бальній оцінці б) при 15-бальній оцінці с) при 30-бальній оцінці

Рис.1.Оцінка параметра Y оптимізації якості м’ясного паштету, визначена за матема-
тичною моделлю (1) залежно від величин характеристики c та показника ступеня n

Fig. 1. Estimation of Y parameter for optimisation the meat paste quality, determined 
according to the mathematical model (1), depending on the dimensions  

of c characteristic and n degree indicator 
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Приведений на графіку інтервал змін величин коефіцієнта c і показника сту-
пеня n визначали, використавши результати аналітичних досліджень (Гуць та ін., 
2017), за результатами побудови і аналітичних досліджень профілів якості дослід-
них паштетів.

Математична модель (1) є універсальною, дозволяє прогнозувати зміну яко-
сті продукту також за величинами характеристик n та k. Так при 9-бальній шкалі 
оцінювання величину параметра Y оптимізації знаходили, виконавши аналітичні 
дослідження 3D графіка Y(n,k) (рис.2).

Рис. 2. Графік у 3D форматі оцінки параметра оптимізації Y якості м’ясного паштету,  
який визначено за математичною моделлю (1)  

Нижче залежно від величин коефіцієнта k та показника ступеня n.

Fig. 2. The graph in 3D format for estimating the optimisation parameter Y  
of the meat paste quality, which is determined by the mathematical model (1), 

depending on the dimensions of k coefficient and n degree indicator

Величини характеристик n, k, с та інтервали їх змін знаходили за результата-
ми аналітичних досліджень профілів якості зразків м’ясних паштетів.

Результати бальної оцінки дослідних, контрольного та умовно оптимального 
зразків м’ясних паштетів представлено в таблиці 2.

За результатами загальної бальної оцінки зразок № 5 є  найкращим. Ана-
ліз експериментальних результатів органолептичного оцінювання якості м’яс-
них паштетів і  результатів, отриманих із  використанням методу математично- 
аналітичної оцінки і  прогнозування якості, збігаються в  межах менше одного  
порядку значень параметра оптимізації, що на цьому етапі розвитку теорії  
моделювання якості харчових дисперсних систем є позитивним результатом. Він 
показує напрямок вдосконалення запропонованої теорії моделювання якості різ-
них харчових дисперсних систем.

Аналіз результатів проведених досліджень (табл. 2) засвідчив, що для м’ясних 
паштетів часткова заміна основної сировини на м’ясо птиці, механічно відокрем-
леного від кісток, у цілому не знижує показників якості за органолептичною оцін-
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кою, а у деяких випадках вони навіть вищі, ніж у контрольного зразка, і наближа-
ються до оптимального. 

Табл. 2. Органолептичні показники якості м’ясного паштету з використанням м’яса птиці, 
механічно відокремленого від кісток, бали (Бондар, 2021).

Table 2. Organoleptic quality parameters of meat paste using mechanically deboned paultry 
meat, points (Bondar, 2021)

Основні 
показники

Зразки паштетів
Оптималь-

ний
Кон-
троль №1 №2 №3 №4 №5

Зовнішній вигляд 5,0 5,0 4,9 5,0 4,9 5,0 5,0
Вигляд на розрізі 5,0 4,8 4,8 4,7 5,0 4,9 4,9
Консистенція 5,0 4,9 4,8 4,8 4,7 5,0 4,8
Колір 5,0 4,9 4,9 5,0 5,0 5,0 5,0
Смак 5,0 5,0 4,9 4,9 4,9 5,0 5,0
Запах 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Загальна оцінка 5,0 4,93 4,88 4,90 4,92 4,98 4,95

Додавання в паштет до 40 % м’яса, механічно відокремленого від кісток, також 
не погіршує структурно-механічні властивості (консистенцію) готового продукту. 
Для окремих груп населення такий паштет набуває лікувально-профілактичних 
властивостей. Пояснюється це тим, що кісткова складова м’ясної маси у  процесі 
механічно-термічного оброблення в  установці тонкого подрібнення стає дрібно-
дисперсною, і вона за присутності кухонної солі і під впливом температури пере-
ходить у легкозасвоювану форму кальцію − хлорид кальцію (Борсолюк та ін., 2017).

Висновки та обговорення результатів

При впровадженні у ресторанному виробництві інноваційних технологій і но-
вого технологічного обладнання доцільно застосувати сучасний науково обґрун-
тований підхід до моделювання і  прогнозування якості харчових матеріальних 
систем. Важливою для аналізу споживчих характеристик паштетних продуктів 
як продуктів багатокомпонентного сировинного складу є органолептична оцін-
ка, оскільки саме такі органолептичні показники продуктів, як зовнішній вигляд, 
смак, запах, колір і  консистенція, надають споживачеві загальне уявлення про 
якість продукту.

Додавання до складу м’ясних паштетів до 40% м’яса, механічно відокремле-
ного від кісток, не погіршує органолептичні показники готового продукту. За-
пропонована математична модель біохімічної кінетики у вигляді диференціаль-

ного рівняння першого порядку
 
                                         та комп’ютерна програма її

аналізу дають можливість визначати і прогнозувати якість паштетних продуктів 
за органолептичними характеристиками та аналізом площі профілю якості. За її 
допомогою, побудувавши 3D графіки, отримано анімаційне зображення, яке доз-

0)()(
 ncky
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воляє візуально оцінити результати дослідження якості продукту, прогнозувати 
зміну її характеристики – параметра оптимізації Yі на цій основі виробляти нові 
продукти за різних рецептур, виробничих технологічних режимів, конструкцій 
обладнання.

Цей результат є підтвердженням адекватності запропонованого методу мате-
матично-аналітичної оцінки якості паштетних продуктів.
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МАТЕМАТИЧЕСКИ-АНАЛИТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
ПАШТЕТНЫХ ПРОДУКТОВ

Актуальность. В современных условиях в обществе растет спрос на продукты из на-
туральных ингредиентов высокой пищевой ценности. К таким продуктам можно отнести 
мясные паштеты, качество которых зависит от рецептуры, технологических процессов, 
оборудования и режимов его эксплуатации. При внедрении инновационных технологиче-
ских режимов и нового оборудования есть необходимость в определении и прогнозирова-
нии качества пищевых продуктов на всех этапах производства и реализации. Учитывая это 
и экономическую целесообразность применения автоматизированных систем управления 
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технологическими процессами, внедрения инновационных ресторанных технологий, воз-
никает потребность в разработке нового математически-аналитического подхода к оценке 
и прогнозированию изменения качества мясных паштетов. Цели и методы исследова-
ния. Цель проведенных исследований состоит в разработке метода моделирования состо-
яния материальной системы на основе дифференциальных уравнений кинетики биохи-
мических процессов, оценке и прогнозировании качества пищевых продуктов. В основу 
метода математически-аналитической оценки качества паштетных продуктов положены 
модифицированные математические модели, дифференциальные уравнения, визуализа-
ция результатов исследования в виде 3D графиков, полученных с применением символь-
ной компьютерной математики. Качество новых мясных паштетных продуктов сравнива-
ли с качеством принятого за оптимальный по основным органолептическим показателям 
и контрольным образцам. Контрольный образец паштета изготавливали по классической 
технологии согласно рецептуре (ДСТУ 4424:2005), опытные образцы – по инновационной 
технологии, которая предусматривала добавление к основному сырью мяса птицы, меха-
нически отделенного от костей. Результаты. Приведены новые результаты аналитических 
и экспериментальных исследований качества мясных паштетных продуктов, изготовлен-
ных по классической рецептуре и с использованием мяса птицы, механически отделенно-
го от костей. Разработан метод определения коэффициентов, входящих в математическую 
модель оценки качества мясных паштетных продуктов, их аналитической связи с параме-
тром оптимизации. Доказана целесообразность применения современных методов сим-
вольной компьютерной математики для решения и анализа дифференциальных уравне-
ний, представления результатов в формате 3D графиков. Проведенные исследования дают 
возможность прогнозировать качество пищевых продуктов, контролировать возможные 
его изменения при использовании различных добавок, осуществлять проектирование 
новых паштетных продуктов. Выводы и обсуждения. По результатам проведенных экспе-
риментальных и теоретических исследований предложена новая математическая модель 
оценки качества мясных паштетных продуктов в форме дифференциального уравнения 
первого порядка. Его аналогом являются уравнения, рекомендованные для моделирования 
процессов биохимической кинетики [1, стр.290]. Доказано, что компьютерная программа 
математически-аналитического исследования и прогнозирования качества пищевых про-
дуктов является универсальной (Goots, 2018). Предложенная математическая модель дала 
возможность прогнозировать качество мясных паштетных продуктов на основе органо-
лептической оценки. С ее помощью, построив 3D график, определен вектор возможного 
изменения качества продукта в  направлении оптимизации. Проведенная математиче-
ски-аналитическая оценка качества новых паштетных продуктов показала, что частичная 
замена основного мясного сырья в паштетах, изготовленных по классической технологии 
согласно рецептуре по ДСТУ 4424:2005 на мясо птицы, механически отделенного от костей, 
в целом не снижает показатели органолептической оценки. Они в некоторых случаях даже 
выше, чем у контрольных образцов паштетов, и приближаются к оптимальным. Новый ма-
тематически-аналитический подход к оценке качества паштетных продуктов перспекти-
вен при проектировании новых кулинарных изделий в ресторанном бизнесе.

Ключевые слова: паштетные продукты, математическое моделирование качества, 3D 
графики.
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MATHEMATICAL AND ANALYTICAL EVALUATION 
OF PASTE PRODUCTS QUALITY 

Topicality. In modern conditions, the society feels a growing demand in products made from 
natural ingredients of high nutritional value. Such products include meat pastes, the quality of 
which depends on their recipe, technological processes, equipment, and modes of its operation. 
With the implementation of  innovative technological regimes and new equipment, there is 
a necessity to  determine and prognosticate the quality of food products at all stages of their 
production and sale. According to the mentioned above, as well as economic feasibility of using 
automated systems for technological processes management, there is a need to elaborate a new 
mathematical and analytical approach to assessing and prognosticating changes in the quality 
of meat paste with various additives. Aim and research methods. The aim of this research is 
to elaborate a method for modeling the material system state, based on differential equations 
of kinetics of biochemical processes, assessment, and prognostication of food quality. Research 
methods. The method of mathematical and analytical evaluation of the paste products quality 
is grounded on modified mathematical models, differential equations, visualisation of research 
results in the form of 3D graphs, obtained by using symbolic computer mathematics. The quality 
of new meat paste products is compared with the quality of the paste, which is assumed to be 
relatively optimal according to the main organoleptic parameters of sensory quality assessment 
and control sample. The control sample of  the paste is cooked according to the classical 
technology, and the recipe (GSTU 4424:2005). The prototype samples are cooked according to 
the innovative technology, which involves adding mechanically deboned poultry meat to the 
main raw material. Results. New results of analytical and experimental studies of  the quality 
of meat paste products, cooked according to  the classic recipe with the use of mechanically 
deboned poultry meat, are offered. The method for determining the coefficients, included in 
the mathematical model for assessing the meat paste products quality, their analytical relation 
with the  optimisation parameter, is  elaborated. The expediency of using modern methods of 
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symbolic computer mathematics for solving and analysing differential equations, presenting 
results in 3D graphs, is proved. The conducted research makes it possible to prognosticate the 
quality of food products, to control possible changes in their recipe while using various additives, 
to carry out elaborating new paste products. Conclusions and discussion. Based on the results 
of theoretical and experimental studies, a new mathematical model for estimating the quality of 
meat paste products in the form of the first-order differential equation, is offered. Its analogue 
is the equations, recommended for modeling the processes of biochemical kinetics. It is proved 
that the computer programme of mathematical and analytical research and prognostication 
the foodstuff quality (Goots et al., 2018) is universal. The offered mathematical model makes it 
possible to envision the quality of meat paste products, based on organoleptic evaluation. With 
its help, it becomes possible to determine the vector of possible changes in product quality and 
its optimisation, while elaborating the 3D graph. 

Mathematical and analytical assessment of the new paste products quality highlights that 
the partial replacement of the main meat raw by mechanically deboned poultry meat, and in 
pastes, made according to classical technology and the GSTU recipe (4424:2005), does not really 
reduce the parameters of organoleptic evaluation. In some cases, they are even higher than in the 
control paste samples, and very close to optimal ones. 

This new mathematical and analytical approach to assessing the paste products quality is 
promising in new culinary products elaboration in the restaurant business. 

Keywords: paste products, mathematical modeling of quality, 3D graphs.
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Актуальність. Соуси є невід’ємною частиною більшості страв, які готуються з різно-
манітних продуктів: м’яса, риби, морепродуктів, овочів. Вони надають стравам сокови-
тість, вносять різноманітність в естетичний вигляд і доповнюють їхній смак, підвищують 
калорійність і  поживну цінність. Найбільш поширеними можна назвати кулінарні соуси 
емульсійного типу, зокрема майонези і  їх похідні. Сьогодні масложирова промисловість 
виробляє цілу «лінійку» майонезних продуктів із  різними добавками, що поліпшують 
смак, структуру та збільшують термін придатності. Масложирова галузь перебуває на тако-
му етапі, коли її розвиток вже неможливо забезпечити традиційними методами, необхідні 
нові підходи і рішення. Тенденції раціонального та здорового харчування змушують то-
варовиробників шукати нові підходи до виробництва класичного майонезу з підвищеною 
біологічною цінністю і високими якісними характеристиками. Вирішити проблему опти-
мізації харчування за вмістом есенціальних нутрієнтів, таких як жирні кислоти, можна 
завдяки введенню до рецептурного складу як олієжирової основи рослинних олій, багатих 
на поліненасичені жирні кислоти ω-3 та ω-6. Одним із  перспективних напрямів вироб-
ництва емульсійних продуктів, таких як соус майонез, є введення до складу стандартних 
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рецептур повної або часткової заміни олії соняшникової на конопляну з  метою покра-
щення біологічної цінності та збереження при цьому високих органолептичних, структурно- 
механічних властивостей і  показників безпеки. Серед незамінних факторів харчування, 
що необхідні для підтримання гомеостазу організму людини, виділяють поліненасичені 
жирні кислоти, джерелом яких є конопляна олія. У своєму складі конопляна олія містить 
природні антиоксиданти, що надають їй підвищеної стійкості до окислення, незважаючи 
на природний високий вміст ω-3 та ω-6 жирних кислот. Одним зі шляхів реалізації іннова-
ційного задуму є часткова або повна заміна олієжирової фракції соусу емульсійного типу 
майонез на конопляну олію з масовою часткою введення у рецептуру (25 %, 50 %, та 100 %). 
Метою роботи є дослідження показників якості соусу майонез із частковим або повним 
заміщення олієжирової фракції на конопляну олію, а  саме органолептичних та фізико- 
хімічних (ефективна в’язкість, стійкість емульсії, кислотність, кислотне та перекисне чис-
ло), жирно-кислотного складу розроблених зразків соусу майонез на основі конопляної 
олії та зміни мікробіологічних показників у процесі зберігання. Це дасть можливість роз-
ширити асортимент якісних продуктів харчування, збагачених на есенціальні нутрієнти. 
При написанні статті використовувались наступні методи дослідження: стандартні ме-
тоди органолептичного профільного аналізу, структурно-механічні, стандартні методи до-
слідження жирнокислотного складу та методи визначення мікробіологічних показників. 
Результати даних досліджень оброблено із  використанням сучасних комп’ютерних про-
грам. Результати. Теоретично та експериментально обґрунтовано доцільність викори-
стання під час розробки технології соусу майонез на основі конопляної олії та розроблено 
рецептури цих майонезів. На основі проведення органолептичного аналізу визначено, що 
використання конопляної олії у технології соусу майонез позитивно впливає на його орга-
нолептичні показники. Дослідження жирнокислотного складу показало, що оптимальним 
співвідношенням жирних кислот груп ω-3: ω-6, як 1:4, володіють ліпіди зразка соусу майо-
нез (М2), що містить 50 % конопляної олії у своєму складі. Аналіз жирнокислотного складу 
також підтвердив функціональність усіх розроблених зразків майонезу. Встановлено, що 
всі розроблені зразки майонезу на основі конопляної олії повністю відповідають норма-
тивним показникам структури (ефективна в’язкість та стійкість емульсії) і якості (pH, кис-
лотне число та перекисне число). Досліджено, що мікробіологічні показники контрольного 
зразка майонезу і дослідних зразків із частковою або повною заміною олієжирової фракції 
на конопляну олію в процесі зберігання (28 діб) свідчать про те, що умовно-патогенна і па-
тогенна мікрофлора перебувають у межах допустимих значень. Висновки та обговорен-
ня. Досліджені показники якості дають можливість обґрунтувати технологію соусу майо-
нез на основі конопляної олії з підвищеною біологічною цінністю.

Ключові слова: соус емульсійного типу, майонез, конопляна олія, жирні кислоти, 
олієжирова фракція.

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. До біологічно активних компонентів рослинних олій, 
зокрема конопляної, що нормалізує ліпідний обмін, насамперед відносяться по-
ліненасичені жирні кислоти (ПНЖК)  – лінолева (ω-6) і  ліноленова (ω-3).ПНЖК 
беруть участь у  роботі організму як структурні елементи біомембран клітин. 
Вони сприяють регулюванню обміну речовин у клітинах, нормалізації кров’яного 
тиску, впливають на обмін холестерину, стимулюючи його окислення і виділен-
ня з  організму, беруть участь в  обміні вітамінів групи В, підвищуючи стійкість 
до інфекційних захворювань та інших факторів (Бахмач & Пешук, 2015; Kishk & 
Elsheshetawy, 2013; Дорожкина, 2009; Сирохман & Завгородня, 2009).
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Одним з  основних продуктів масложирової промисловості, який присутній 
у масовому повсякденному вжитку населення, – соус майонез.

Багатокомпонентний склад майонезу надає можливості для створення про-
дуктів, що запобігають дефіцитним станам по есенціальним жирним кислотам, 
вітамінам та іншим фізіологічно функціональним інгредієнтам (Rahbari et al., 
2015; Галух та ін., 2014).

Одним з основних компонентів майонезних емульсій є рафінована дезодоро-
вана олія. З метою створення майонезів із підвищеною біологічною цінністю за 
вмістом есенціальних жирних кислот досліджували зразки соусу майонез із част-
ковою або повною заміною олієжирової основи на конопляну олію дезодоровану, 
забезпечуючи цим необхідний баланс ПНЖК.

Стан вивчення проблеми. Визначенню органолептичних, мікробіологічних, 
фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей, дослідженню 
жирнокислотного складу соусів майонез, рослинних олій та розробці технологій 
соусів емульсійного типу на їх основі присвячено безліч досліджень вітчизняних 
та зарубіжних учених (Golovko et al., 2018; Петруша та ін., 2014; Елисеева, 2008; 
Капрельянц & Іоргачова, 2003; Нечаев и др. 2000; Рахимов, 2009) та ін.

Низка науковців продовжує працювати в цьому напрямі, оскільки зазначена 
проблема не втратила своєї актуальності й на сьогодні.

Невирішені питання. 
Аналіз ринку споживання соусів майонез свідчить, що в сучасному суспільстві 

вони стали одними із  затребуваних продуктів. Однак ця продукція не відповідає 
особливостям фізіології та біохімічних процесів організму людини через підвищену 
кількість насичених жирних кислот, а також наявність смакових і технологічних хар-
чових добавок, які не корисні для здоров’я. Зручність споживання, високі органолеп-
тичні показники сприяють тому, що соуси емульсійного типу мають досить велику 
популярність серед споживачів, при цьому найбільшим попитом користується соус 
майонез класичний «Провансаль». Проведений аналіз ринку соусів України свідчить 
про те, що на частку виробництва майонезу припадає близько 49% від загального 
числа соусів. Близько 80% споживачів віддають перевагу саме цьому виду соусів, 
а 40% населення вживають соус майонез не менше двох-трьох разів на тиждень.

Збільшення випуску біологічно повноцінних полікомпонентних соусів (зокрема, 
майонезу) актуально у  світлі концепції збалансованого харчування, згідно з  якою 
в добовому раціоні людини має бути достатня кількість поліненасичених жирних 
кислот(Golovko et al., 2018; Іпатова и др., 2009; Парашкова та ін., 2006). Основна пере-
вага соусів полягає в потенційній можливості збагачення рецептурного складу інгре-
дієнтами за одним або кількома факторами з метою найбільш повної відповідності 
їх формулі збалансованого харчування (Некрасов, 2009; Табакаева та ін., 2011).

Однак, незважаючи на високу харчову цінність соусів, у т. ч. майонезу, вони ма-
ють свої недоліки, одним з яких є низький вміст есенціальних нутрієнтів, зокрема 
поліненасичених жирних кислот. Основна олієжирова фракція соусу майонез містить 
велику кількість насичених жирних кислот та нестійка до процесів окислення,тому 
майонез класичний не здатний задовольнити потребу людини в необхідних мікро-
нутрієнтах та не може зберігати свої показники якості протягом тривалого часу.

Часткове введення (25 %, 50 %)до складу майонезів конопляної олії або пов-
на заміна нею олії соняшникової рафінованої дезодорованої обумовлює високу 
біологічну цінністю. Тому наразі актуальним є  питання розробки майонезу на 
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основі конопляної олії, збагаченого поліненасиченими жирними кислотами, біо-
логічно-активними компонентами (кахетіном, флавонами та флавоноїдами), що 
матимуть значення як для повноцінного харчування населення, так і для забезпе-
чення високих показників якості та безпечності соусу.

Мета і методи дослідження

Мета статті – дослідження показників якості соусу майонез із  частковим 
або повним заміщення олієжирової фракції на конопляну олію, а  саме органо-
лептичних та фізико-хімічних (ефективна в’язкість, стійкість емульсії, кислот-
ність, кислотне та перекисне число), жирнокислотного складу розроблених зраз-
ків соусу майонез на основі конопляної олії та зміни мікробіологічних показників 
у процесі зберігання.

Методологічною основою дослідження є  процес розроблення рецептурного 
складу соусу майонез із використанням конопляної олії та простеження його по-
казників якості і безпечності.

Методи дослідження – стандартні органолептичні, структурно-механічні, ме-
тоди визначення жирнокислотного складу, мікробіологічні методи та обробка 
отриманих даних із використанням сучасних комп’ютерних програм.

Інформаційна база дослідження – наукові статті, матеріали міжнародних кон-
гресів та симпозіумів, науково-практичних конференцій, нормативно-технічна 
документація, патенти.

Об’єктом дослідження є соус майонез із частковим (25%, 50%) або повним замі-
щення у рецептурі олієжирової фракції на конопляну олію.

Предмет дослідження–технологія соусу майонез із частковим (25%, 50%) або 
повним заміщення у рецептурі олієжирової фракції на конопляну олію.

Наукова новизна одержаних результатів полягає в теоретичному обґрунтуван-
ні та експериментальному підтвердженні доцільності використання конопляної 
олії у технології соусу майонез та її впливу на органолептичні, фізико-хімічні, мі-
кробіологічні показники та жирнокислотний склад. 

Результати дослідження

Паралельно готували три зразки майонезу на основі конопляної олії з масо-
вою часткою внесення у рецептуру 25 %, 50 % та 100 % (табл. 1).

Рецептуру майонезів у таблиці 1 підібрано відповідно до вимог ДСТУ 4487-
2015 «Майонези та майонезні соуси» (Технічний комітет «Олії, жири та продукти 
їх переробки» (ТК 86), 2015). Контрольним зразком обрано рецептуру соусу майо-
нез «Провансаль» із масовою часткою жиру 67 %.

Наступним етапом дослідження стало визначення органолептичних показни-
ків розроблених зразків майонезу.

Органолептичні характеристики майонезу повинні відповідати вимогам 
ДСТУ 4487-2015 «Майонези та майонезні соуси» (Технічний комітет «Олії, жири 
та продукти їх переробки» (ТК 86), 2015), які представлені в таблиці 2.

Результати отриманих органолептичних показників, наведених у таблиці 2, 
проводили за 5-бальною шкалою. Наочно результати органолептичної оцінки до-
слідних зразків представлені у вигляді профілограми (рис. 1).
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Табл. 1. Виготовлення майонезу на основі конопляної олії з масовою часткою внесення  
у рецептуру 25%, 50% та 100% (в кг на 1000 кг продукту без врахування втрат)

Table 1. Mayonnaise production, based on hemp oil with mass fraction of 25%, 50% and 100%  
in the recipe (in kg per 1000 kg of product excluding losses)

Найменування інгредієнтів Конт
роль

Зразки майонезу
Дослідний 

зразок 1 
(25%)

М1

Дослідний 
зразок 2 

(50%)
М2

Дослідний 
зразок 3 
(100%)

М3
Олія соняшникова рафінована 
дезодорована 65,40 49,05 32,7 -

Олія конопляна рафінована 
дезодорована - 16,35 32,7 65,40

Яєчний порошок 5,0 5,0 5,0 5,0
Молоко сухе знежирене 1,6 1,6 1,6 1,6
Гірчичний порошок 0,75 0,75 0,75 0,75
Натрій двовуглекислий 0,05 0,05 0,05 0,05
Цукор пісок 1,5 1,5 1,5 1,5
Сіль харчова 1,0 1,0 1,0 1,0
Кислота оцтова 0,55 0,55 0,55 0,55
Вода 24,15 24,15 24,15 24,15

Табл. 2. Характеристика органолептичних показників майонезу на основі конопляної олії

Table 2. Characteristics of organoleptic parameters of mayonnaise based on hemp oil

Назва показника Характеристика
Консистенція та зовнішній 
вигляд

Однорідний кремоподібний продукт

Смак та запах Смак злегка гострий, кислуватий
Колір Білий із жовтуватим відтінком, однорідний по 

всій масі

Рис. 1. Профілограми органолептичних показників майонезу на основі конопляної олії

Fig. 1. Prophilogrammes of mayonnaise organoleptic indicators based on hemp oil
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Отримані дані, приведені на рис. 1, свідчать про те, що використання коно-
пляної олії у технології соусу майонез справляє позитивний вплив на його орга-
нолептичні показники. Консистенція, зовнішній вигляд, колір і запах всіх зразків 
(М1 та М2), які містили 25 % та 50 % конопляної олії відповідно, були відзначені 
найвищою оцінкою (5 балів), окрім зразка майонезу з  повною заміною (100%) 
олієжирової фракції на конопляну олію. Зразок (М3) відзначений найнижчим ба-
лом за смаком (4,6), оскільки мав деякі відхилення від норми. 

Для підтвердження збагачення біологічної цінності соусу майонез на основі ко-
нопляної олії було проведено дослідження жирнокислотного складу ліпідів розро-
блених зразків із контрольним – майонез «Провансаль» (табл. 3). Жирнокислотний 
склад ліпідів визначали відповідно до ГОСТ 3418-96 «Методы определения жирно-
кислотного состава» методом газорідинної хроматографії метилових ефірів жир-
них кислот. Дослідження проводилися на газорідинному хроматографі «Хром-5».

Табл. 3. Жирнокислотний склад ліпідів майонезу на основі конопляної олії
Table 3. Fatty acid composition of mayonnaise lipids on the basis of hemp oil

Назва показника

Вміст г на 100 г продукту

Контроль

Дослідний 
зразок 1 

(25%)
М1

Дослідний 
зразок 2 

(50%)
М2

Дослідний 
зразок 3 
(100%)

М3
Насичені жирні кислоти 7,96 8,337 13,895 16,674
14:0 Міристинова 0,01 0,050 0,084 0,101
16:0 Пальмітинова 4,48 4,774 7,956 9,547
17:0 Гептадеканова 0,036 0,060 0,072
18:0 Стеаринова 2,79 2,521 4,201 5,041
20:0 Арахінова 0,2 0,696 1,160 1,392
22:0 Бегенова 0,46 0,166 0,277 0,332
24:0 Лігноцеринова - 0,094 0,157 0,188
Мононенасичені жирні 
кислоти 16,88 18,636 31,06 37,272

16:1 Пальмітолеїнова 0,08 0,175 0,291 0,349
17:1 Гептадеценова - 0,019 0,032 0,038
18:1 Олеїнова 16,8 16,876 28,127 33,752
20:1 Гадолеїнова - 0,059 0,099 0,119
22:1 Ерукова - 1,507 2,511 3,013
Поліненасичені жирні 
кислоти 39,27 33,027 55,045 66,054

18:2 Лінолева 39,24 14,473 24,122 28,946
18:3 Ліноленова 0,03 18,554 30,923 37,108
18:3 γ-ліноленова - 6,517 10,862 13,034
18:3 α-ліноленова - 12,037 20,061 24,073

З отриманих даних, що представлені у таблиці 3, видно, що співвідношення 
жирних кислот груп ω-3:ω-6 для ліпідів зразка соусу майонез (М2) становило1:4 
(табл. 3), що є рекомендованим співвідношенням для продуктів функціонального 
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харчування. До ω-3 жирних кислот з наведених відноситься α-ліноленоважирна 
кислота. До ω-6 – лінолева і γ-ліноленова. Оптимальне загальне співвідношення 
ω-3 до ω-6 у раціоні харчування для вікової групи 18–45 років відповідно 1:3/1:6, 
і  його необхідно підтримувати. Небажано перевищення значення 1:10. Це сти-
мулює розвиток запальних процесів в організмі. У ліпідах контрольного зразка 
майонезу «Провансаль» відсутні у складі ω-6 та ω-3 жирні кислоти. Мононенаси-
чених жирних кислот міститься в ліпідах контрольного зразка соусу у двічі біль-
ше, ніж у зразку соусу майонез (М2), та у 2,2 рази більше, ніж у ліпідах зразка соусу 
майонез (М3). Наведені дані про якісні характеристики розроблених зразків соусу 
майонез на основі конопляної олії свідчать, що найкращі показники за співвідно-
шенням жирних кислот груп ω-3:ω-6 отримав зразок соусу (М2). Треба відзначи-
ти, що найвищі показники за вмістом жирних кислот груп ω-3 та ω-6 у ліпідах от-
римав зразок майонезу (М3). Проте співвідношення жирних кислот груп ω-3:ω-6 
у ліпідах зразка майонезу (М3) становить1:7/1:9, що не відповідає оптимальному.

Важливими для соусів емульсійного типу є показники структури (ефективна 
в’язкість та стійкість емульсії) та показники якості (pH, кислотне число та пере-
кисне число), які характеризують стійкість продукту до механічних впливів і ста-
більність при зберіганні.

Стійкість емульсії майонезу залежить від складу олієжирової основи, рецеп-
турних компонентів, які використовують як емульгатори сухого молока, яєчного 
і гірчичного порошку, що беруть участь у створенні структури майонезу, а також 
від дотримання оптимальних параметрів технологічного процесу, насамперед – 
гомогенізації. Дослідження зміни стійкості емульсії проводили у лабораторії ка-
федри технологій та безпечності харчових продуктів методом дії відцентрових 
сил тяжіння. Для цього контрольний та дослідні зразки майонезу центрифугували 
протягом 5 хвилин при швидкості обертання 3000-1 с. Результати дослідження цих 
показників представлені у таблиці 4.

Табл. 4. Фізико-хімічні показники майонезу на основі конопляної олії
Table 4. Physico-chemical parameters of mayonnaise based on hemp oil

Назва показника

Зразки майонезу

Контроль
Дослідний 

зразок 1 
(25%)

Дослідний 
зразок 2 

(50%)

Дослідний 
зразок 3 
(100%)

Ефективна в’язкість, 
Па×с-1 (при швидкості 
зсуву 3 с-1)

9,5 9,5 9,5 9,3

Стійкість емульсії, % 99 100 100 99
рН 4,5 4,5 4,5 4,6
Кислотне число, мл 
KОН/кг 0,2 0,2 0,2 0,2

Перекисне 
число,½О2,моль/кг 2,3 2,5 2,6 2,9

Джерело: отримані практично результати
Source: the source is practically obtained results
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Результати проведених досліджень (табл. 4) підтверджують можливість випус-
ку всіх зразків майонезу на основі конопляної олії, оскільки вони за фізико-хіміч-
ними показниками повністю відповідають встановленим вимогам нормативної 
документації.

Відсоток незруйнованої емульсії для дослідних зразків майонезу (М1) та (М2) 
з масовою часткою конопляної олії 25 % та 50 % становив 100 %, що на 1 % менше, 
ніж у контрольного та дослідного зразка майонезу (М3).В результаті проведених 
досліджень показник стійкості емульсії відповідає нормі для всіх зразків майоне-
зу. Ефективна в’язкість для контрольного та дослідних зразків майонезу (М1, М2 та 
М3) перебуваєв межах норми. Проте показник ефективної в’язкості для дослідного 
зразка майонезу (М3) з повною заміною олієжирової фракції на конопляну олію 
становивна 0,2 Па×с-1 менше, ніж у інших дослідних зразків майонезу (М1 та М2). 
Отримані результати за показниками активної кислотності свідчать проте, що рН 
для всіх розроблених зразків майонезу була в межах норми. Показники кислотно-
го числа не відрізнялися для контрольного та дослідних зразків майонезу (М1, М2, 
М3). Показники перекисного числа для зразка майонезу (М3) майже досягають гра-
ничного значення для цього виду продукту – 3,1 ммоль активного кисню/кг. 

З метою контролю показників безпечності для розроблених зразків майо-
незу визначали зміну мікробіологічних показників у процесі зберігання (28 діб) 
(табл.  5). 

Табл. 5. Мікробіологічні показники майонезу на основі конопляної олії  
в процесі зберігання 

Table 5. Microbiological indicators of mayonnaise based on hemp oil during storage

Назва показника Допустимий 
рівень Зразок

Термін зберігання, діб
0 10 14 28

Бактерії групи 
кишкової палички 
(коліформи), в 0,01 г 
майонезу

Не 
допускається 
Згідно з ДСТУ 

6003:2008

Контроль – – – –

Дослідні 
зразки – – – –

Патогенні 
мікроорганізми, 
в тому числі бактерії 
роду Salmonella, в 25 г 
майонезу

Не 
допускається

Контроль – – – –

Дослідні 
зразки – – – –

Staphylococcus aureus, 
в 1 г майонезу, не 
більше ніж

5,0×102
Контроль 2,7×102 2,7×102 2,7×102 2,7×102
Дослідні 
зразки 2,7×102 2,7×102 2,7×102 2,7×102

Listeria 
monocytogenes, в 25 г 
майонезу

Не 
допускається

Контроль – – – –
Дослідні 
зразки – – – –

Дослідження мікробіологічних показників (табл. 5) контрольного зразка ма-
йонезу і дослідних зразків із частковою або повною заміною олієжирової фракції 
на конопляну олію в процесі зберігання (28 діб) свідчать про те, що умовно-па-
тогенна і патогенна мікрофлора перебувають у межах допустимих значень. Ви-
значення БГКП в 0,01 г дослідних і контрольного зразків майонезу вказують на їх 



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2021 Том 4 № 2
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2021 Vol. 4 No 2

353

відсутність у досліджуваних продуктах. Кількість бактерій групи Staphylococcus 
aureus у  контрольному зразку майонезу та дослідних зразках протягом всього 
терміну зберігання однакова і становить 2,7 × 102. 

Висновки та обговорення результатів

Таким чином, можна зробити наступні висновки:
1.  Теоретично та експериментально обґрунтовано доцільність використання 

під час розробки технології соусу майонез на основі конопляної олії та розробле-
но рецептури цих майонезів.

2.  На основі проведення органолептичного аналізу визначено, що викори-
стання конопляної олії у технології соусу майонез справляє позитивний вплив 
на його органолептичні показники. Консистенція, зовнішній вигляд, колір і запах 
всіх зразків отримали позитивну оцінку. Вищою оцінкою (5 балів) був відзначе-
ний зразок майонезу, який містив 50% конопляної олії (М2). 

3.  Дослідження жирно-кислотного складу ліпідів показало, що найвищі по-
казники за вмістом жирних кислот груп ω-3 та ω-6 отримали ліпіди зразка майо-
незу (М3). Проте співвідношення жирних кислот у ліпідах груп ω-3:ω-6 у зразка 
майонезу (М3) становить1:7/1:9, що не відповідає оптимальному. Оптимальним 
співвідношенням жирних кислот у ліпідах груп ω-3:ω-6 як 1:4 володіє зразок соу-
су майонез (М2). Аналіз жирнокислотного складу також підтвердив функціональ-
ність всіх розроблених зразків майонезу.

4.  Встановлено, що всі розроблені зразки майонезу на основі конопляної олії 
повністю відповідають нормативним показникам структури (ефективна в’язкість 
та стійкість емульсії) та якості (pH, кислотне число та перекисне число), які харак-
теризують стійкість продукту до механічних впливів і стабільність при зберіганні 
для соусів емульсійного типу. 

5.  Досліджено, що мікробіологічні показники контрольного зразка майонезу 
і дослідних зразків із частковою або повною заміною олієжирової фракції на ко-
нопляну олію в процесі зберігання (28 діб) свідчать про те, що умовно-патогенна 
і патогенна мікрофлора перебувають у межах допустимих значень. Кількість бак-
терій групи Staphylococcus aureus у контрольному зразку майонезу та дослідних 
зразках протягом усього терміну зберігання однакова і становить 2,7 × 102.

Розбудова заводу із переробки коноплі, в тому числі із виготовлення конопля-
ної олії,включений у план стратегії розвитку Сумської області до 2025 р., що під-
тверджує актуальність розширення шляхів використання продуктів її переробки. 
Впровадження цієї технології розширить асортимент і  сприятиме отриманню 
якісного та безпечного продукту. Досліджені показники якості дають можливість 
обґрунтувати технологію соусу майонез на основі конопляної олії з підвищеною 
біологічною цінністю.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
МАЙОНЕЗА НА ОСНОВЕ КОНОПЛЯНОГО МАСЛА

Актуальность. Соусы является неотъемлемой частью большинства блюд, которые 
готовятся из различных продуктов: мяса, рыбы, морепродуктов, овощей. Они придают 
блюдам сочность, вносят разнообразие в эстетический вид и дополняют их вкус, повыша-
ют калорийность и питательную ценность. Наиболее распространенными можно назвать 
кулинарные соусы эмульсионного типа, в частности, майонезы и их производные. Сегод-
ня масложировая промышленность производит целую «линейку» майонезных продуктов  
с различными добавками, улучшающими вкус, структуру и увеличивающими срок годно-
сти. Масложировая отрасль находится на таком этапе, когда ее развитие уже невозможно 
осуществить традиционными методами, необходимы новые подходы и решения. Тен-
денции рационального и здорового питания заставляют товаропроизводителей искать 
новые подходы к производству классического майонеза с повышенной биологической 
ценностью и высокими качественными характеристиками. Решить проблему оптими-
зации питания по содержанию эссенциальных нутриентов, таких как жирные кислоты, 
можно благодаря введению в рецептурный состав как масложировой основы раститель-
ных масел, богатых полиненасыщенными жирными кислотами ω-3 и ω-6. Одним из пер-
спективных направлений производства эмульсионных продуктов, таких как соус майонез, 
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является введение в состав стандартных рецептур полной или частичной замены масла 
подсолнечного на конопляное с целью улучшения биологической ценности и сохранение 
при этом высоких органолептических, структурно-механических свойств и показателей 
безопасности. Среди незаменимых факторов питания, необходимых для поддержания 
гомеостаза организма человека, выделяют полиненасыщенные жирные кислоты, источ-
ником которых является конопляное масло. В своем составе конопляное масло содержит 
природные антиоксиданты, которые придают ему повышенную устойчивость к окисле-
нию, несмотря на естественное высокое содержание ω-3 и ω-6 жирных кислот. Одним из 
путей реализации инновационного замысла является частичная или полная замена мас-
ложировой фракции соуса эмульсионного типа майонез на конопляное масло с массовой 
долей введения в рецептуру (50 %, 75 % и 100 %). Целью работы является исследование 
показателей качества соуса майонез с частичным или полным замещением масложиро-
вой фракции на конопляное масло, а  именно органолептических и физико-химических 
(эффективная вязкость, стойкость эмульсии, кислотность, кислотное и перекисное число), 
жирнокислотного состава разработанных образцов соуса майонез на основе конопляного 
масла и изменения микробиологических показателей в процессе хранения. Это даст во-
зможность расширить ассортимент качественных продуктов питания, обогащенных эс-
сенциальными нутриентами. При написании статьи использовались следующие методы 
исследования: стандартные методы органолептического профильного анализа, структур-
но-механические, стандартные методы исследования жирнокислотного состава и методы 
определения микробиологических показателей. Результаты данных исследований обра-
ботаны с использованием современных компьютерных программ. Результаты. Теорети-
чески и экспериментально обоснована целесообразность использования при разработке 
технологии соуса майонез на основе конопляного масла и разработаны рецептуры этих 
майонезов. На основе проведения органолептического анализа определено, что исполь-
зование конопляного масла в технологии соуса майонез оказывает позитивное влияние 
на его органолептические показатели. Исследование жирнокислотного состава показало, 
что оптимальным соотношением жирных кислот групп ω-3: ω-6 как 1: 4 обладает образец 
соуса майонез (М2), содержащий 50 % конопляного масла в  своем составе. Анализ жир-
нокислотного состава также подтвердил функциональность всех разработанных образцов 
майонеза. Установлено, что все разработанные образцы майонеза на основе конопляного 
масла полностью соответствуют нормативным показателям структуры (эффективная вяз-
кость и устойчивость эмульсии) и качества (pH, кислотное число и перекисное число). До-
казано, что микробиологические показатели контрольного образца майонеза и опытных 
образцов с частичной или полной заменой масложировой фракции на конопляное масло 
в  процессе хранения (28 суток) свидетельствуют о том, что условно-патогенная и пато-
генная микрофлора находятся в пределах допустимых значений. Выводы и обсуждение. 
Исследованные показатели качества дают возможность обосновать технологию соуса ма-
йонез на основе конопляного масла с повышенной биологической ценностью.

Ключевые слова: соус эмульсионного типа, майонез, конопляное масло, жирные кис-
лоты, масложировая фракция.
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THE STUDY OF QUALITY AND SAFETY INDICATORS 
OF MAYONNAISE ON THE BASIS OF HEMP OIL

Topicality. Sauces are an integral part of most dishes, which are prepared from a variety 
of products: meat, fish, seafood, vegetables. They give the dishes juiciness, add variety to the 
aesthetic appearance of the dish and complement their taste, increase calories, and nutritional 
value. The most common sauces are culinary sauces of the emulsion type, in particular, 
mayonnaise and its derivatives. Nowadays, the oil and fat industry produces a whole “line” of 
mayonnaise products with various additives that improve the taste, structure and increase the 
shelf life. The oil and fat industry is at a stage when its development can no longer be carried 
out by traditional methods, new approaches and solutions are needed. Trends in balanced and 
healthy diet are forcing producers to look for new approaches for the production of classic 
mayonnaise with high biological value and high quality characteristics. The problem of nutrition 
optimisation in terms of the content of essential nutrients, such as fatty acids, can be solved 
by introducing into the recipe some composition, such as an  oil-  fat base, vegetable oils are 
rich in polyunsaturated fatty acids ω-3 and ω-6. One of the promising areas of production of 
emulsion products, such as mayonnaise sauce, is the introduction of standard recipes for full or 
partial replacement of sunflower oil with hemp oil, in order to improve biological value, while 
maintaining high organoleptic, structural and mechanical properties and safety. Among the 
essential nutrients needed to maintain homeostasis of the human body are polyunsaturated 
fatty acids, the source of which is hemp oil. Hemp oil contains natural antioxidants, which gives 
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a raised resistance to oxidation, despite the natural high content of ω-3 and ω-6 fatty acids. 
One of the ways to implement the innovative idea is the partial or complete replacement of 
the oil-fat fraction of the emulsion-type mayonnaise sauce with hemp oil in a mass fraction 
of introduction into the recipe (50%, 75%, and 100%). The aim of the study is to research the 
quality of mayonnaise sauce with  partial or complete substitution of oil, and fat fraction for 
hemp oil, namely their organoleptic, physicochemical (effective viscosity, emulsion stability, 
acidity, acid and peroxide value) indicators, to investigate the fatty acid composition developed 
samples of mayonnaise sauce, based on hemp oil, and investigate the change in microbiological 
parameters during storage. This will expand the range of quality foods, enriched with essential 
nutrients. The following research methods are used in  this article: standard methods of 
organoleptic profile analysis, structural-mechanical, standard methods of research of fatty 
acid composition, and methods of determining microbiological parameters. The results of this 
study are processed using modern computer programmes. Results. The expediency of using 
mayonnaise, based mayonnaise sauce technology, during the development of hemp oil sauce 
technology, has been theoretically and experimentally substantiated, and formulations of these 
mayonnaises have been elaborated. Based on the organoleptic analysis, it is determined that the 
use of hemp oil in the technology of mayonnaise sauce has a positive effect on its organoleptic 
characteristics. The study of the fatty acid composition shows that the optimal ratio of fatty acids 
of the groups ω-3: ω-6, as 1: 4, has a sample of mayonnaise sauce (M2), containing 75% of hemp 
oil in its composition. The analysis of the fatty acid composition also confirms the functionality 
of all developed samples of mayonnaise. It is found that all elaborated samples of mayonnaise, 
based on hemp oil, fully comply with the normative indicators of structure (effective viscosity 
and stability of the emulsion), and quality indicators (pH, acid number, and peroxide value). 
It is investigated that the microbiological parameters of the control sample of mayonnaise 
and experimental samples with partial or complete replacement of the oil and fat fraction with 
hemp oil during storage (28 days) indicate that opportunistic and pathogenic microflora are 
within acceptable values.Conclusions and discussion. The studied quality indicators make it 
possible to substantiate the technology of mayonnaise sauce based on hemp oil with increased 
biological value.

Keywords: emulsion type sauce, mayonnaise, hemp oil, fatty acids, oil and fat fraction.
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5.1.  Актуальність проблеми, що включає: 1) постановку проблеми; 2) аналіз 

останніх публікацій (найбільш значимих, визнаних у світі), на які спирається 
автор, з посиланнями на них у списку літератури (обов’язковим є посилання на 
зарубіжні праці); 3) визначення невирішених питань у зазначеній проблемі.

5.2.  Мета і методи дослідження. У цьому підрозділі вказуються: 1) мета 
дослідження; 2) методологія і методи дослідження (із зазначенням завдань, які 
вирішувалися з їх використанням); 3) інформаційна база дослідження; 4) об’єкт 
дослідження; 5) предмет дослідження; 6) наукова новизна. 

5.3.  Результати дослідження, які подаються логічно, послідовно з повним 
обґрунтуванням їх отримання та аналізом, із посиланнями на джерела, таблиці, 
рисунки.

5.4.  Висновки та обговорення результатів. Висновки повинні випливати  
з результатів дослідження, бути конкретними, чітко сформульованими та 
відповідати поставленій меті. Обговорення результатів здійснюється окремими 
абзацами, де зазначається їх новизна, практичне значення та перспективи 
подальших розвідок у цьому напрямі.

6.  Список посилань. Перелік використаної літератури (не менше 15 джерел,  
з яких 60% посилань на іноземні джерела – далеке зарубіжжя) подається мовою 
оригіналу згідно з ДСТУ 8302:2015 (розміщення – за алфавітом: спочатку дже-
рела, написані кирилицею, потім – латиницею). Список використаних джерел не 
нумерується. Для цитованих джерел, які мають doi, його необхідно вказувати на-
прикінці бібліографічного опису джерела.

7.  References. Ті самі джерела, але якщо праця написана мовою, що 
використовує кириличний алфавіт, то її опис необхідно транслітерувати, а назви 
праць і видань (книг, журналів, збірників), крім цього, потрібно одночасно 
подавати англійською мовою (у дужках). 

Список References оформлюється згідно зі стандартом APA (American 
Psychological Association (APA) Style). References (латиницею) наводиться повні-
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стю окремим блоком, повторюючи список джерел, наданий мовою оригіналу. Іно-
земні публікації повторюються у списку, наведеному латиницею.

Для транслітерації українського тексту латиницею слід застосовувати  
постанову Кабінету Міністрів України від 27 січня 2010 р. № 55 (http://translit.
kh.ua/#passport).

Для транслітерації російського тексту латиницею – http://translit.net/ru/bgn/ 
або http://shub123.ucoz.ru/Sistema_transliterazii.html.

Назви праць (статей, книг, журналів, збірників) потрібно подавати англійсь
кою мовою у круглих дужках (...).

Вимоги до оформлення списку використаних джерел (PDF) – ДОДАТОК 3.

ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ СТАТТІ

Назву статті набирати заголовними літерами жирним шрифтом, без перено-
сів, по центру (набір із використанням опції Caps Lock не дозволяється).

Розрізняти символи (- дефіс) і ( – тире), (’ – апостроф), («» – лапки для 
кириличного тексту та “” – англійського).

1. Формат сторінки – А4.
2. Шрифт – Times New Roman.
3. Розмір шрифту – 14.
4. Інтервал – 1,5.
5. Абзацний відступ – 1,25 мм.
6. Вирівнювання – по ширині.
7. Поля документа – 20 мм.
8. Обсяг – 10–20 сторінок (із додатками, ілюстраціями, списком використаних 

джерел). Автоматична нумерація сторінок не ставиться.
9. Інформація для зворотного зв’язку (домашня адреса, телефон, е-mail).

Таблиці та рисунки. 
Таблиці формуються в редакторі таблиць (пункт меню «Таблиця»). 
Цифровий матеріал подається у таблицях, що мають порядковий номер  

і назву, які друкуються посередині над таблицею (наприклад, Табл. 1. Динаміка 
попиту).

Рисунки також потрібно нумерувати, і вони повинні мати назви, які вказують 
під кожним рисунком по центру (наприклад, Рис. 2. Класифікація видів капіталу). 

Вміст таблиць і рисунків – 12-м шрифтом. 
Під таблицями та рисунками 12-м шрифтом вказується джерело (для 

таблиці  – з абзацу; для рисунка – по центру). Наприклад, Джерело: розроблено 
на основі (Іванов, 2017), власна розробка і т. п.). 

Таблиці та рисунки мають бути книжкового формату і розміщуватися по 
ширині усього поля сторінки.

Формули. Прості формули набираються з клавіатури, а складні — за допомогою 
редактора формул Microsoft Equation 3.0 object або Math Type 5,6. Інші версії редакторів 
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формул є неприйнятними. Символи вставляються тільки через таблицю символів. 
Скорочення позначень одиниць фізичних величин мають відповідати Міжнародній 
системі одиниць (SI).  Формули виконуються курсивом (крім цифр), розміщуються по 
центру та нумеруються з правого боку.

Посилання. 
Посилання на літературу в тексті необхідно подавати за стилем АРА у такому 

вигляді: (Оliverrest, 2017), (Porter, 2014, p. 45), (Ивановский, 2016, с. 20), (Porter, 2014; 
Василів, 2015), (Porter & Yansen, 2011b; Яцків, 2017).

Посилання на праці трьох та більше авторів даються у скороченому вигляді: 
(Міщенко та ін., 2016) або (Bevan et al., 2017). 

Посилання на різні статистичні збірники, звіти, довідники тощо подаються 
так: (Статистичний збірник..., 2016, с. 50), (Статут..., 2012, с. 35).

Якщо вказуються імена та прізвища авторів, то посилання здійснюється у такий 
спосіб: наприклад, В. Василенко, С. Тимошенко (2016) стверджують: «Менеджмент –  
це …» (с. 158).

Посилання на таблицю, рисунок і формулу здійснюються у такому вигляді: 
(табл. 2); (рис. 1); (формула (4)); (формула (1–4)).

Переліки. У переліках використовується тільки тире (–) або числа з круглою 
дужкою (наприклад, 1), 2) і т. д.).

У тексті не допускаються порожні рядки (окрім відступів між ілюстраціями  
і текстом), зайві пробіли. Абзаци позначати тільки клавішею «Enter». Слідкувати за 
правильним використанням дефісу (-) і тире (–).

УВАГА: дивіться на сайті web:http://restaurant-hotel.knukim.edu.ua зразки 
та слідкуйте за дотриманням відповідності між назвою статті, метою, частинами 
викладеного основного матеріалу, частинами анотацій та висновками.

Статті, що не відповідають науковим вимогам стосовно змісту і тех-
нічним вимогам щодо оформлення, відхиляються або доопрацьовуються  
авторами.
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ЯКІСТЬ КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ  
ДЛЯ СТУДЕНТІВ

Актуальність. Текст… актуальність проблеми… актуальність проблеми… 
актуальність проблеми… актуальність проблеми… Мета і методи. Текст… мета 
і методи дослідження… мета і методи дослідження… мета і методи досліджен-
ня… Результати. Текст… основні результати дослідження… основні результати 
дослідження… основні результати дослідження… основні результати дослідження. 
Висновки та обговорення. Текст… висновки та обговорення одержаних результа-
тів… висновки та обговорення одержаних результатів (з обов’язковим зазначенням 
новизни та практичного значення результатів... всього – 23–25 рядків).

Ключові слова: кулінарна продукція функціонального призначення, слова, 
які відображають зміст статті, – 5–7 слів.

Актуальність проблеми 

Постановка проблеми. Дослідження якості кулінарної продукції функціональ-
ного призначення для студентів… Постановка проблеми… Постановка проблеми… 
Постановка проблеми постановка проблеми постановка проблеми – 1–3 абзаци. 

Стан вивчення проблеми. Недостатність наукових досліджень щодо раціональ-
ного харчування студентів та задоволення попиту у кулінарній продукції функ-
ціонального призначення… Важливі питання розкриті… в наукових працях Н. Ко-
жевникова (2008), А. Лакшина (2008), П. Карпенка (2011), М. Пересічного (2016),  
С. Пересічної (2013), Н. Кириленка (2005), C. Cavadindi (2000)… та ін. Аналіз остан-
ніх публікацій (найбільш значимих, визнаних у світі), на які спирається автор,  
із посиланнями на них у списку літератури (обов’язковим є посилання на зару-
біжні праці)… – 1–3 абзаци.
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Невирішені питання. Недостатність у раціоні харчування студентів продуктів 
оздоровчого спрямування… – 1–2 абзаци.

Мета і методи дослідження

Мета статті – наукове обґрунтування якості розробленої кулінарної продук-
ції функціонального призначення для студентів… – як мінімум 3 повних рядки.

Методологічною основою дослідження є … дослідження кулінарної продукції 
функціонального призначення… основою дослідження основою дослідження ос-
новою дослідження.. основою дослідження основою дослідження основою дослі-
дження основою дослідження.

Методи дослідження… органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні, 
мікробіологічні, статистичні … методи дослідження, із зазначенням завдань, які за їх 
допомогою вирішуються… методи дослідження методи дослідження методи до-
слідження … методи дослідження.

Інформаційна база дослідження… монографії, наукові статті, матеріали між-
народних конгресів та симпозіумів, науково-практичних конференцій, норма-
тивно-технічна документація, патенти, авторські свідоцтва, статистичні дані… 
інформаційна база інформаційна база інформаційна база інформаційна база  
інформаційна база інформаційна база інформаційна база інформаційна база.

Об’єкт дослідження – ... технологія виготовлення … .
Предмет дослідження – міститься межах в межах об’єкту… .
Наукова новизна – полягає  в… .

Результати дослідження

Якість розробленої кулінарної продукції функціонального призначення до-
сліджували на відповідність стандартним показникам продукції, виготовленої за 
загальноприйнятою технологією, а також за комплексом органолептичних, фізи-
ко-хімічних та мікробіологічних показників (табл. 1).

Табл. 1. Показники вологоутримуючої здатності та вихід крокетів картопляних
Tab.1. Indicators of moisture content and output of croquettes of potatoes

Показники Контроль «Верде» «Деліс»                                                                  

Загальна вологість, % 49,0±3,08 53,0±2,25 52,0±2,43

Зв’язана волога, % до маси  виробу 43,26±2,07 46,79±2,15 45,92±2,2

Слабозв’язана волога, % до маси  виробу 5,74±0,24 6,21±0,28 6,08±0,28

Втрати, % до початкової маси 9,0±0,046 8,0±0,38 8,0±0,35

Вихід, % до маси основної сировини 91,0±4,1 92,0±4,2 92,0±4,1

Джерело: власна розробка
Source: own development
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За визначеними показниками побудовано профілограми якості кулінарної 
продукції функціонального призначення (рис. 1).

Рис. 1. Профілограми якості батончиків «Мікс» і «Новинка»
Джерело: власна розробка

Fig. 1. Profilographs of the quality of flour rolls “Mix” and “Novinka”
Source: own development

Вершинами профілограм є визначені групи показників якості досліджених ви-
робів, виражені у відсотках до еталона, якісні показники якого прийняті за 100 %.

О. Черевко, М. Пересічний (2017) стверджують: «Критерієм ефективності 
функціонування технологічної системи є якість готової продукції, яка оцінюється 
за комплексним показником, що враховує одиничні показники…» (с. 230).

Висновки та обговорення результатів

Результати проведеного дослідження дозволяють дозволяють… (преамбула, як 
мінімум 2–3 рядки) дозволяють дійти таких висновків:

1. Використання цільнозмеленого зерна, дієтичних добавок та рослинно- 
молочних начинок у технології кулінарної продукції дозволяє...

2. Розширити асортимент продукції функціонального призначення, що буде 
сприяти поліпшенню структури харчування студентів, загальному… 

...
Наукова новизна одержаних результатів полягає у … в удосконаленні законо-

мірності процесів створення багатокомпонентних модельних композицій на осно-
ві…

Практичне значення одержаних результатів виявляється … у впровадженні  
у закладах вищої освіти України розробленої кулінарної продукції функціональ-
ного призначення у раціони харчування студентів.

Перспективи подальших наукових розвідок … створення системи функціо-
нального харчування студентів України.
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цитуєте джерело, чи то парафраз, цитата всередині рядка чи блокова цитата. 
Внутрішньотекстове посилання містить інформацію про: автора праці (редак-

тора/укладача/назву цитованого джерела, якщо автор відсутній), що цитується, 
рік видання та сторінковий інтервал (номери сторінок, з яких наводиться цитата). 
Сторінковий інтервал дозволяється не вказувати, якщо ви не наводите цитату, а 
висловлюєте якусь ідею чи посилаєтесь на роботу в цілому. 
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1) в самому реченні, тоді після нього у круглих дужках зазначається рік ви-

дання; 
2) в дужках після парафрази разом із роком видання (через кому). 

Наприклад: 
У редакційно-видавничому процесі існує кілька етапів редагування (Тимо-
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може бути розміщена у праці Тимошика, виданій 2004 року.

Більш розгорнута інформація про згадане джерело буде міститися у списку 
використаних джерел. 

Цитата всередині рядка. Береться в лапки. Прізвище(а) автора(ів) може 
з’явитися: 

1) в самому реченні, тоді після нього у круглих дужках зазначається рік видан-
ня, а після цитати у круглих дужках зазначається сторінковий інтервал; 

2) в дужках після цитати разом із роком видання та сторінковим інтервалом 
(через кому). 

Наприклад: 
Вордсворт (2006) заявив, що романтична поезія була відзначена як «спонтан-

ний перелив сильних почуттів» (с. 263). 
Романтична поезія характеризується «спонтанним переливом сильних почут-

тів» (Вордсворт, 2006, с. 263). 

Обидва посилання вказують на те, що інформація, яка подається у реченні, 
розміщена на сторінці 263 твору 2006 року, автором якого є Вордсворт. Більш роз-
горнуту інформацію про згадане джерело можна дізнатися зі списку використа-
них джерел. 
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Блокова цитата (складається з понад трьох рядків тексту). Подається в тек-
сті з нового рядка з абзацним відступом для всієї цитати, не береться в лапки. 
Міжрядковий інтервал – подвійний. Після тексту цитати ставиться крапка і вказу-
ється вихідне джерело в дужках.

Наприклад: 
У галузі видавничої справи поняття «редагування» перш за все використову-

ється для позначення видів роботи, безпосередньо пов’язаних із діяльністю органів 
друку. Сучасне редагування належить до сфери суспільно-культурної професійної 
діяльності, що спрямована на аналіз і вдосконалення мовних творів під час їх під-
готовки до відтворення засобами поліграфії або до трансляції (Хоню, 2006, с. 45).

Якщо у внутрішньотекстовому посиланні ви зазначаєте назву джерела, тоді 
всі слова назви мають починатися з великої літери. Курсивом необхідно виділя-
ти назви великих творів (книги), наприклад: (Українська Мова, 2009, с. 6). Назви 
невеликих робіт (частини книги, статті) беруться в лапки, наприклад: («Правопис 
слів іншомовного походження», 2009, с. 103). 

Посилання на роботу кількох авторів (редакторів/укладачів) 
Внутрішньотекстове посилання на роботу кількох авторів залежить від їх 

кількості: 
1) 2–5 авторів. У внутрішньотекстовому посиланні необхідно перерахувати 

прізвища усіх авторів (через кому). Перед останнім автором пишеться знак «&», 
якщо автори перераховуються в дужках, або слово «та», якщо автори перерахову-
ються в реченні, а рік видання та сторінковий інтервал у дужках. 

Наприклад: 
(Kernis, Cornell, Sun, Berry, & Harlow, 1993) або (Kernis, Cornell, Sun, Berry,  

& Harlow, 1993, p. 199) 
(Бойко, Гречка, & Поліщук, 2010) або (Бойко, Гречка, & Поліщук, 2010, с. 5). 
Результати дослідження Бойко, Гречки, та Поліщук (2010) підтверджують … 

або Бойко, Гречка та Поліщук (2010) стверджують: «Біологія – це система наук…» 
(с. 5). 

2) 6 авторів і більше. У внутрішньотекстовому посиланні необхідно вказати 
прізвище першого автора та слово «та ін.». 

Наприклад: 
(Jones et al., 1998) або (Jones et al., 1998, p. 7) 
(Бойко та ін., 2005) або (Бойко та ін., 2005, c. 10) 
Результати дослідження Величко та ін. (2014) підтверджують … або Величко та 

ін. (2005) стверджують: «Біологія – це система наук…» (с. 10). 

Посилання на роботу під назвою 
Якщо автора (редактора/укладача) праці великого обсягу (наприклад, книги) 

встановити неможливо, тоді у внутрішньотекстовому посиланні після парафрази 
або цитати на місці автора необхідно вказати курсивом два слова назви праці. 
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Наприклад: 
Згідно з останніми дослідженнями українська мова посідає визначене місце 

серед сучасних мов світу (Українська Мова, 2009). 
Елкінс стверджує, що візуальні дослідження як нова дисципліна можуть бути 

«занадто легкими» (Візуальні дослідження, 2009, с. 63). 
Якщо автора (редактора/укладача) праці невеликого обсягу (наприклад, стат-

ті, частини книги, веб-сторінки) встановити неможливо, тоді у внутрішньотексто-
вому посиланні після парафрази або цитати на місці автора необхідно вказати у 
лапках два слова назви праці. 

Наприклад: 
В українській мові розрізняють 6 голосних фонем («Система голосних фо-

нем», 2009). 
«Фонетика як система матеріальних засобів мови – це набір звуків, наголосів 

й інтонацій» («Система голосних фонем», 2009, с. 6). 

Посилання на кілька робіт різних авторів (одночасно) 
Якщо парафраз відноситься до кількох робіт різних авторів, тоді після параф-

рази необхідно вказати прізвище автора однієї книги і рік видання та після знака 
«;» вказати прізвище автора другої книги і рік видання. 

Наприклад: 
Чимало дослідників вважають літературне редагування одним із найважливі-

ших етапів обробки тексту (Феллер, 2004; Різун, 2002). 

Посилання на кілька робіт різних авторів з однаковими прізвищами 
Якщо два або більше авторів мають однакові прізвища, у внутрішньотекстово-

му посиланні необхідно вказати також перші ініціали (або навіть повне ім’я, якщо 
різні автори мають однакові ініціали). 

Наприклад: 
Існують різні думки щодо наслідків клонування (Р. Міллер, 12; А. Міллер, 46). 
Хоча деякі медичні фахівці з етики стверджують, що клонування призведе до 

дизайнерських дітей (Р. Міллер 12), інші відзначають, що переваги медичних до-
сліджень перевершують це міркування (А. Міллер 46). 

Упорядкування списку використаних джерел

Список використаних джерел розміщується в кінці роботи на окремій сторін-
ці. Він надає інформацію, необхідну для того, щоб знайти і отримати будь-яке 
джерело, процитоване в тексті документа. Кожне джерело, процитоване в роботі, 
має з’явитися у списку використаних джерел. Так само, кожен запис у списку ви-
користаних джерел має бути згаданим в тексті роботи. 
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Назва списку використаних джерел – Список посилань. Заголовок розміщу-
ється по центру звичайним накресленням шрифту, без лапок. 

Міжрядковий інтервал протягом списку – подвійний. 
Цитований матеріал наводиться в алфавітному порядку за прізвищем автора 

(редактора/укладача, якщо немає автора). Якщо матеріал не має автора, його не-
обхідно розподілити за першою літерою його назви. 

Якщо в бібліографічному описі зазначено кілька робіт одного й того ж автора, 
редактора або упорядника, тоді записи розташовуються в хронологічному поряд-
ку за роками видання в порядку зростання. 

Кожен бібліографічний опис джерела починається з нового рядка з вирівню-
ванням по ширині без відступів. 

Якщо бібліографічний опис джерела займає кілька рядків, тоді перший рядок 
опису вирівнюється по ширині без відступів, а наступні рядки – з відступом 1,25 см. 

Назви кириличних джерел транслітеруються, далі у квадратних дужках роз-
міщується переклад англійською. 

ВАЖЛИВО: назви журналів, видавництв транслітеруються, не перекладаються 
та пишуться курсивом.

Наприклад:
1. Книга: 
Author, J. P. (рік публікації). Назва книги транслітерована [Назва книги англій-

ською]. Місто Держава: видавництво
Asaf’ev, B. (1980). O horovom iskusstve [About the choral art]. Moskva : Muzyka  

[In Russian].

2. Періодичні видання: 
Author, J. P. (дата публікації). Назва статті транслітерована [Назва статті анг-

лійською]. Назва періодичного видання транслітерована, Том (Випуск), Сторінки.
Get’man, V. V. (2013). Stanovlenie i razvitie antropologicheskoj tradicii v russkoj 

kul’ture XI–XVIII vekov [Formation and development of anthropological tradition  
in Russian culture of the 11th-18th centuries]. Innovacii v nauke, 19, 67–76, [In Russian].

3. Електронні ресурси:
Author, (дата публікації). Назва матеріалу транслітерована [Назва матеріалу 

англійською]. Джерело. Retrieved from: адреса сайту
Kruglova E. (1956). Nekotorye problemy interpretatsii vokal’noi muzyki epokhi 
barokko. [Some problems of interpretation of vocal music of the Baroque era] 

Retrieved from: http://www.studzona.com/referats/view/38824 posiv 05.07.2016  
[In Russian]. 

Правила бібліографічного опису для списку використаних джерел 
Якщо в публікації зазначено не більше семи авторів (редакторів/укладачів, 

якщо книга без автора), то у посиланні необхідно вказати усіх авторів (див. бібліо-
графічні описи книг з авторами). 

Якщо в публікації зазначено вісім та більше авторів (редакторів/укладачів),  
у посиланні необхідно перерахувати імена перших шести авторів, а потім встави-
ти три крапки (...) та додати ім’я останнього автора (див. бібліографічні описи книг 
з авторами). 
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Назви книг, журналів зазначаються без скорочень.

Написання загальноприйнятих скорочень слів англійською мовою:
1. Вип.				    Issue
2. Cтаття = Ст.			   article
3. У книзі: = В кн.			   In
4. Том = Т.				    vol.
5. Серія = Сер.			   ser.
6. Частина = Ч.			   Part
7. Гл.				    сh.
8. та ін.				    еt al.
9. Без року публікації		  No date = n.d.
10. Без місця публікації		  No place= N.p.
11. Спец. випуск			   special issue (section)

Написання обов’язкових елементів оформлення списку літератури англій-
ською мовою:

1. Матеріали 3 міжн. конф.		 Proceedings of the 3rd International
(симпозіуму, з’їзду, семінару)	 Conference (Symposium, Сongress, Seminar)
2. Дис. ... канд. наук		  Candidate’s thesis (PhD thesis)
3. Дис. ... д-ра наук			   Doctoral thesis
4. Автореф. дис. ... канд. наук	 Extended abstract of candidate’s thesis

Received 25.04.2018
ПРИКЛАДИ ОФОРМЛЕННЯ БІБЛІОГРАФІЧНИХ ПОСИЛАНЬ

Література – це джерела мовою оригіналу (ДСТУ 8302:2015).

References – ті самі джерела стилем АРА. Якщо праця написана кирилицею, 
то її опис необхідно транслітерувати, а назви праць і видань (книг, журналів, збір-
ників), крім цього, потрібно одночасно подавати англійською мовою (у дужках).

Транслітератори: 
український http://litopys.org.ua/links/intrans.htm
російський http://ru.translit.net/?account=lc

1. Книга одного автора:
Література

1. Іванів В. В. Ефективне управління. Київ : Наукова думка, 2014. 315 с.
2. Шерман И. М. Экономика. Київ : Вища школа, 2010. 458 с.
3. Иванов Н. П. Эффективное управление. Москва : Наука, 2015. 352 с.
4. Backer J. Effective management. London : Pan Books, 2011. 243 р.
5. Bernstein T. Effective management, 2nd ed. New York : Atheneum, 2012. 298 р.

References
1. Ivanіv, V. V. (2014). Efektyvne upravlinnia [Effective management].  Kyiv: Naukova dumka  

(in Ukr.).



Інформація для авторів
Information for Authors 

379

2. Sherman, I. M. (2010). Ekonomika [Economy]. Kyiv: Vyscha shkola (in Russ.).
3. Ivanоv, N. P. (2015). Effektivnoe upravlenie [Effective management].  Moscow: Nauka (in Russ.).
4. Backer, J. (2011). Effective management. London: Pan Books.
5. Bernstein, T. (2012). Effective management. 2nd ed. New York: Atheneum.

2. Книга двох, трьох і більше авторів:
Література

1. Іванів В. В., Василів М. Н. Ефективне управління. Київ : КНЕУ, 2014. 367 с.
2. Иванов Н. П., Петров К. Л., Сидоров В. Н. Эффективное управление. Москва : Наука, 2015. 

412 с.
3. Владимиров В. И., Сухойван П. Г., Бугай К. С. Эффективное управление. Киев : АН УССР, 

1987. 522 с.
4. Ефективне управління. Сухойван П. Г. та ін. Київ : КНЕУ, 2017. 585 с.
5. Effective management. Backer J. et al. London : Pan Books, 2010. 625 р.
6. Effective management. Bernstein T. et al. 2nd ed. New York : Atheneum, 2014. 468 р.

References
1. Ivanіv, V. V., & Vasyliv, M. N. (2014). Efektyvne upravlinnia  [Effective management]. Kyiv: 

KNEU (in Ukr.).
2. Ivanоv, N. P., Petrov, K. L., & Sidorov, V. N. (2015). Effektivnoe upravlenie [Effective 

management]. Moscow: Nauka (in Russ.).
3. Vladimirov, V. I., Suhojvan, P. G., & Bugaj, K. S. (1987). Effektivnoe upravlenie [Effective 

management]. Kiev: AN USSR (in Russ.). 
4. Suhojvan, P. G., Bugaj, K. S., Sidorov, V. N., & Vasyliv, M. N. (2017). Effektivnoe upravlenie 

[Effective management]. Kyiv: KNEU (in Ukr.).
5. Backer, J., Miller, F., Choi, M., Angeli, L., Harland, A., Stamos, J., & Thomas, S. (2010). Effective 

management. London: Pan Books.
6. Bernstein, T., Angeli, L., Harland, A., Stamos, J., Miller, F., Choi, M., Thomas, S. …, Rubin, L. (2014). 

Effective management, 2nd ed. New York: Atheneum.

3. Книга за редакцією (без автора):
Література

1. Ефективне управління. За ред. С. К. Гнатів. Київ : Логос, 2016. 295 с.
2. Effective management. S. Thomas, F. Miller, M. Choi, Eds. London : Pan Books, 2010. 814 р.
References
1. Hnatіv, S. K. (Ed.). (2016). Efektyvne upravlinnia [Effective management].  Kyiv: Lohos (in Ukr.).
2. Thomas, S., Miller, F., & Choi, M. (Eds.). (2010). Effective management.  London: Pan Books.

4. Книга за редакцією (з автором):
Література

1. Іванів В. В. Ефективне управління. За ред. С. К. Гнатів. Київ : Наукова думка, 2016. 420 с.
2. Angeli L., Stamos J., Choi M. Effective management. F. Miller, Ed.  London : Pan Books, 2010. 

518 р.
References

1. Ivanіv, V. V. (2016). Efektyvne upravlinnia [Effective management]. (S. K. Hnatіv, Ed.). Kyiv: 
Naukova dumka (in Ukr.).

2. Angeli, L., Stamos, J., & Choi, M. (2010). Effective management (F. Miller, Ed.). London: Pan 
Books.

5. Книга з перекладачами (або без імен перекладачів):



Інформація для авторів
Information for Authors 

380

Література
1. Іванів В. В. Ефективне управління. Пер. з англ. В. П. Кос, Р. Т. Шпак.  Київ : Наукова думка, 

2016. 445 с.
2. Іванів В. В. Ефективне управління. Пер. з англ. Київ : Наукова думка,  2016. 445 с.

References
1. Ivanіv, V. V. (2016). Efektyvne upravlinnia [Effective management].  (V. P. Cos & R. T. Shpac, Trans. 

in Eng.). Kyiv: Naukova dumka (in Ukr.).
2. Ivanіv, V. V. (2016). Efektyvne upravlinnia [Effective management].  (Trans. in Eng.). Kyiv: Naukova 

dumka (in Ukr.).

6. Книга з колективним автором:
Література

1. Дипломна робота. Київ : КНУКіМ, 2014. 85 с. 
2. Ethical standards of psychologists. Washington : APA, 2010. 115 р.

References
1. Kyiv National University of Culture and Arts (2014). Dyplomna robota  [Diploma work]. Kyiv: 

Avtor (in Ukr.).
2. American Psychological Association (2010). Ethical standards of psychologists. Washington: 

Author.

7. Багатотомне видання, окремий том:
Література

1. Ефективне управління: у 5 т. За ред. С. К. Гнатів. Київ : Наукова думка,  2009. Т. 3. 456 с. 
References

1. Hnatіv, S. K. (Ed.). (2009). Efektyvne upravlinnia [Effective management]  (Vol. 3). Kyiv: Naukova 
dumka (in Ukr.).

8. Частина книги:
Література

1. Іванів, В. В. Методи управління. Ефективне управління. Київ : Наукова думка, 2016.  
С. 86–190.

2. Angeli L., Stamos J., Choi M. Management methods. Effective Management.  London : Pan 
Books, 2010. Р. 319–440.

References
1. Ivanіv, V. V. (2016). Metody upravlinnia [Management methods]. Efektyvne upravlinnia [Effective 

management]. Kyiv: Naukova dumka, 86-190 (in Ukr.).
2. Angeli, L., Stamos, J., & Choi, M. (2010). Management methods. Effective management. London: 

Pan Books, 319-440.

9. Стаття з журналу:
Література

1. Іванів В. В. Методи управління. Економіка та держава. 2016. № 2. С. 41–45.
2. Angeli L., Choi M. Essential categories. Economic Theory. 2014. № 1. Р. 78–85.

References
1. Ivanіv, V. V. (2016). Metody upravlinnia [Management methods]. Ekonomika ta derzhava 

[Economy and State], 2, 41-45 (in Ukr.).
2. Angeli, L., & Choi, M. (2014). Essential categories. Economic Theory, 1, 78-85.
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10. Стаття зі збірника:
Література

1. Іванів В. В. Методи управління. Проблеми управління. Вінниця : ВНУ,  2016. С. 56–60.
2. Bjork R. A. Retrieval inhibition as an adaptive mechanism. Varieties of memory & consciousness. 

New York : Erlbaum, 1989. 309–330.
References

1. Ivanіv, V. V. (2016). Metody upravlinnia [Management methods]. Problemy upravlinnia 
[Management problems]. Vinnytsia: VNU, 56-60 (in Ukr.).

2. Bjork, R. A. (1989). Retrieval inhibition as an adaptive mechanism. Varieties of memory  
& consciousness. New York: Erlbaum, 309-330.

11. Стаття з довідника або енциклопедії:
Література

1. Іванів В. В. Методи управління. Економічна енциклопедія: у 10 т.  За ред. С. К. Гнатів. Київ : 
Наукова думка, 2016. Т. 5. С. 156–160.

References
1. Ivanіv, V. V. (2016). Metody upravlinnia [Management methods]. Ekonomichna entsyklopediia 

[Economic encyclopaedia] (S. K. Hnatіv, Ed.). (Vol. 5).  Kyiv: Naukova dumka, 156-160  
(in Ukr.).

12. Тези матеріалів конференції: 
Література

1. Болоховець Г. С. Методи управління. Проблеми управління: ІІІ Міжнародна науково-прак-
тична конференція. Харків : ХНУ, 2016. С. 129–132.

References
1. Bolokhovets, H. S. (2016). Metody upravlinnia [Management methods]. Problemy upravlinnia: 

III Mizhnarodnа naukovo-praktychna konferentsiia [Management problems: ІІІ International 
research and practice conference]. Kharkiv: KhNU, 129-132 (in Ukr.).

13. Законодавчі документи:
Література

1. Про інноваційну діяльність: Закон України від 5 серпня 2002 р. Верховна Рада України. 
Голос України. 2002. 9 серпня. С. 10–12. 

References
1. Verkhovna Rada of Ukraine (2002, August 9). Zakon Ukrainy «Pro innovatsijnu diial’nist’»  

[A law of Ukraine is «On innovative activity»]. Holos Ukrainy [Voice of Ukraine], 10-12  
(in Ukr.).

14. Дисертація:
Література

1. Біловодська О. А. Інноваційний розвиток : дис. … канд. екон. наук : 08.00.04. Суми : СНУ, 
2014. 215 с.

2. Бузевич І. Ю. Стан та перспективи менеджменту : дис. … д-р. екон. наук : 08.00.04. Київ : 
НАУ, 2015. 509 с.

References
1. Bilovodska, O. A. (2014). Innovatsijnyj rozvytok [Innovative development]. Kandydats’ka 

dysertatsiia [Candidate’s dissertation]. Sumy: SNU (in Ukr.).
2. Buzevych, I. Yu. (2015). Stan ta perspektyvy menedzhmentu [State and management prospects]. 

Doktors’ka dysertatsiia [Doctoral dissertation]. Kyiv: NАU (in Ukr.).



Інформація для авторів
Information for Authors 

382

15. Автореферат:
Література

1. Біловодська О. А. Інноваційний розвиток : автореф. дис. … канд. екон. наук : 08.00.04. 
Суми : СНУ, 2014. 20 с.

2. Бузевич І. Ю. Стан та перспективи менеджменту : автореф. дис. … д-р. екон. наук : 08.00.04. 
Київ : НАУ, 2015. 36 с.

References
1. Bilovodska, O. A. (2014). Innovatsijnyj rozvytok [Innovative development]. Avtoreferat 

kandydats’koi dysertatsii [Abstract of thesis candidate’s dissertation]. Sumy: SNU (in Ukr.).
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