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Актуальність. Трансформаційні процеси соціально-економічних відносин в  Україні 
актуалізують і  обумовлюють необхідність дослідження і  осмислення збалансованого роз-
витку систем ресторанного мережевого бізнесу через використання сучасних гнучких еко-
номіко-організаційних інструментів та застосування низки тригерів. Метою статті є нау-
ково-практичне обґрунтування процесу формування збалансованого розвитку мережевих 
структур у ресторанному бізнесі в умовах сервісної економіки. Методи дослідження. Для 
досягнення поставленої мети у дослідженні застосовано наукові й методичні підходи, які 
використовуються в ресторанному бізнесі при формуванні ресторанних мереж. Це, зокре-
ма, системний, структурний, когнітивний (сучасний), організаційний та ситуаційний під-
ходи. У межах дослідження використано низку наукових методів, які дали змогу провести 
належний теоретичний і практичний аналізи проблеми дослідження, зокрема семантичний 
аналіз, структурно-логічний аналіз, ретроспективний аналіз, методи аналізу та синтезу, уза-
гальнення, групування і систематизації, метод експертних оцінок. Результати. У статті ак-
туалізовано і обумовлено необхідність подальшого теоретико-методологічного та практич-
ного дослідження розвитку ресторанного бізнесу в умовах сервісної економіки. Виокремлені 
проблемні аспекти, які гальмують збалансований розвиток систем ресторанного бізнесу. 
Конкретизовані сучасні спеціальні принципи розвитку ресторанного бізнесу, врахування 
яких рекомендовано при формуванні мережевих форм бізнес-структур. Розглянута одна 
із найпоширеніших форм організації ресторанного бізнесу в світі – франчайзингові мережі. 
Наданий аналіз стану і проблем розвитку франчайзингового бізнесу в Україні, визначені та 
обґрунтовані його переваги. Наведена експертна оцінка фахівців щодо стану, проблем і тен-
денцій розвитку ресторанного бізнесу та нових інноваційних форм організації його мереже-
вих структур. Розглянуто проблеми недостатньо ефективного організаційно-економічного 
супроводження бізнес-діяльності та відсутності збалансованого механізму її розвитку. На 

ОРГАНІЗАЦІЙНО-
ЕКОНОМІЧНІ ТРИГЕРИ 

ЗБАЛАНСОВАНОГО 
РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОЇ 

МЕРЕЖІ В УМОВАХ 
СЕРВІСНОЇ ЕКОНОМІКИ
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науково-прикладному рівні розглянуто використання в сучасній практиці управління сис-
теми тригерів – психологічних, економічних, організаційних, що підсилює результативність 
бізнес-процесів. Обґрунтовано особливу актуальність використання повного інструмента-
рію системи організаційно-економічних тригерів для збалансованого розвитку ресторанних 
мереж в умовах сервісної економіки. Висновки та обговорення. Для збалансованого роз-
витку функціонування підприємств сервісної сфери науковцями і практиками від бізнесу 
акцентується увага на визначенні та оцінці системи показників щодо постійного діагнос-
тування результативності бізнес-діяльності. Для повного синергетичного ефекту в сучасній 
практиці бізнесу застосовується система тригерів, які підсилюють ефективність бізнес-про-
цесів на підприємствах ресторанного бізнесу в умовах сервісної економіки. Наукова новизна 
отриманих результатів дослідження полягає у  подальшому розвитку науково-практичних 
положень щодо економіко-організаційного забезпечення збалансованого розвитку ресто-
ранних мереж через розуміння сутності збалансованого розвитку ресторанних мереж у но-
вих умовах конкурентного загострення.

Ключові слова: сервісна економіка, ресторанний бізнес, ресторанні мережі, франчай-
зинг, організаційно-економічний інструментарій, збалансований розвиток, тригери рес-
торанного бізнесу.

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Трансформаційні процеси соціально-економічних від-
носин в Україні актуалізують і обумовлюють необхідність дослідження і осмис-
лення збалансованого розвитку систем ресторанного мережевого бізнесу через 
використання сучасних гнучких економіко-організаційних інструментів та за-
стосування низки тригерів.

Недостатність сучасної практики використання збалансованого підходу при 
управлінні розвитком ресторанних мереж та потреба у розробці організаційного 
забезпечення їх розвитку обумовлюють актуальність обраної теми, постановку її 
мети і логіку наукового дослідження.

З початку 1990-х років з’явилися перші роботи дослідників, які чітко описали 
мережеві форми організації бізнесу. Це були Реймонд Майлз та Чарльз Сноу (Miles 
& Snow 1986). На їхню думку, така організація бізнесу – це заміна багаторівне-
вих ієрархічних структур горизонтальними структурами, які  координуються не 
адміністративними, а ринковими механізмами, в яких була зроблена спроба роз-
глянути розвиток мережевих структур у контексті економічних проблем стратегії 
бізнесу як нової організаційної структури управління – мережевої. Таким чином 
Р. Майлз і Ч. Сноу представили концептуальний погляд на мережеву структуру як 
стратегічне організаційне рішення, і це був новий етап в еволюції організаційних 
структур.

Аналіз публікацій. Проблематика формування і розвитку мережевих структур 
представлена в  роботах таких вітчизняних і  зарубіжних вчених, як А. Аветисо-
ва (2005), В. Архіпов (2018), О. Борисова (2012), В.  Катькало (2008), Ф. Котлер та  
К. Л. Келлер (2022), Ю. Колесникова (2011), Р. Майлз та  Ч. Сноу (Miles & Snow, 
1986), С. Мочерний (2000), Л. Нечаюк та Н. Нечаюк (2009), М. Поплавський (2011),  
Г. П’ятницька (2007), В. Радаєв (Радаев, 2008), М. Шерешева (2010).

У роботах вищезазначених авторів науково-дослідницький інтерес зосере-
джений переважно на понятійному апараті проблеми організацій мережевих біз-
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нес-структур, причинах об’єднання окремих підприємств у мережу, а також пере-
вагах та недоліках цих структурних утворень.

Такий підхід є загальним, він не враховує особливості функціонування сфери 
гостинності.

Визначення невирішених питань. Таким чином, актуалізується необхідність 
науково-методичного розгляду дійових гнучких і адаптивних до бізнес-умов га-
лузі інструментів організаційно-економічного характеру, які забезпечать збалан-
сований розвиток ресторанних мереж в умовах функціонування сервісної еконо-
міки України.

Мета і методи дослідження

Метою статті є  науково-практичне обґрунтування процесу формування 
збалансованого розвитку мережевих структур у  ресторанному бізнесі в  умовах 
сервісної економіки. 

Методи дослідження. Для досягнення поставленої мети у дослідженні засто-
совано наукові й методичні підходи, які використовуються в ресторанному біз-
несі при формуванні ресторанних мереж. Це – системний підхід, який став го-
ловним методологічним критерієм у дослідженні проблеми. За його допомогою 
об`єкт дослідження розглядався як цілісний комплекс взаємопов`язаних біз-
нес-структур за цілями, задачами, принципами, формами, методами, умовами 
функціонування та вимогами до розвитку. Структурний підхід використаний 
при аналізуванні забезпечення координації підприємницьких систем у  мережі 
та їх організаційно-економічної взаємодії. Ресурсний підхід використано при 
ідентифікації специфічних для ресторанного бізнесу ресурсів і компетентностей 
фахівців у контексті її конкурентної необхідності. Когнітивний (сучасний) підхід 
використаний при вирішенні наукової проблеми, де було проявлене розуміння 
адаптації існуючих наукових методологій до процесу формування мереж підпри-
ємствами ресторанного бізнесу. Організаційний підхід використаний при фор-
малізації та модифікації моделей бізнес-структур, адаптивних до сучасних вимог 
ринку. Ситуаційний підхід – «конкретний підхід» – використаний при визначенні 
економіко-управлінського інструментарію з  огляду відповідності факторів зба-
лансованості та ефективності в конкретній бізнес-ситуації.

Цей перелік рекомендується також використовувати при комплексному ана-
лізі мережевих ресторанних структур.

У рамках перерахованих підходів була використана низка наукових методів, 
які дали змогу провести належний теоретичний і практичний аналіз проблеми 
дослідження. Серед основних: 

 − семантичний аналіз – для визначення сутності основних понять за про-
блемою дослідження;

 − структурно-логічний аналіз – для встановлення взаємозв’язків між кате-
горіями дослідження;

 − ретроспективний аналіз – для дослідження еволюції розвитку мережевої 
організації ресторанного бізнесу;

 − методи аналізу та синтезу – для висвітлення теоретичних та прикладних 
засад формування і розвитку мережевої організації ресторанного бізнесу;
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 − узагальнення, групування і  систематизації – для дослідження факторів, 
методів і моделей у процесі формування та розвитку мережевої організації рес-
торанного бізнесу;

 − метод експертних оцінок – для порівняння відповідності теоретичних по-
ложень проблеми практичній діяльності підприємств ресторанної сфери.

Об’єкт дослідження – процеси формування та збалансованого розвитку ресто-
ранних мереж в умовах сервісної економіки.

Предмет дослідження – теоретико-методологічні основи та організаційно-ме-
тодичні аспекти формування збалансованого розвитку ресторанних мереж в умо-
вах сервісної економіки.

Наукова новизна отриманих результатів дослідження полягає у  подальшому 
розвитку науково-практичних положень щодо економіко-організаційного забез-
печення збалансованого розвитку ресторанних мереж через розуміння сутності 
збалансованого розвитку ресторанних мереж у нових умовах конкурентного за-
гострення, під яким слід передбачати реалізацію цілісної системи забезпечення 
збалансованого розвитку через принципи, сучасні підходи та організаційні фор-
ми ресторанного бізнесу, що розширює науково-термінологічний апарат розвит-
ку ресторанного бізнесу в умовах сервісної економіки.

Вибір інформаційної бази дослідження визначений проблемою розвитку сер-
вісної економіки загалом та ресторанної сфери зокрема, відображає предметну 
область дослідження і є актуальним та адекватним для якісного сучасного підхо-
ду до аналізування проблеми. Теоретичну та методологічну основу дослідження 
проблеми становлять фундаментальні положення теорії галузевих ринків, сучас-
ні теорії сервісної економіки, збалансованого розвитку, державної регуляторної 
політики, напрацювання вітчизняних і закордонних вчених у сфері ресторанного 
бізнесу, інформаційно-аналітичні огляди вітчизняних і  міжнародних організа-
цій, науково-методичні публікації, експертні оцінки стану та тенденцій розвитку 
ресторанного бізнесу, переваги мережевої організації ресторанного бізнесу, влас-
ні наукові дослідження проблеми розвитку ресторанного мережевого бізнесу.

Результати дослідження

Із подальшим розвитком сервісної економіки України мережеві форми ор-
ганізації ресторанного бізнесу поступово посідають домінуючі позиції серед 
інших організаційно-економічних форм взаємодії, які сьогодні здійснюються 
бізнес-суб’єктами. Мережеві структури все більше представлено в ресторанній га-
лузі; вони модифікуються згідно з вимогами ресторанного ринку.

В існуючих економічних умовах сервісної економіки і тенденціях розвитку 
ресторанного ринку ресторанні мережі формуються у вигляді низки організацій-
них форм і ефективно розвиваються при визначенні сучасних підходів і дотри-
манні спеціальних принципів.

Спеціальні принципи розвитку ресторанних мережевих структур: 
 − принцип полісуб’єктності;
 − принцип цілеспрямованості;
 − принцип науковості;
 − принцип взаємодоповнюваності;
 − принцип цільової єдності;
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 − принцип зворотного звэязку;
 − принцип державності;
 − принцип відповідності корпоративним стандартам;
 − принцип оптимальності;
 − принцип функціональної необхідності;
 − принцип синергізму;
 − принцип когнітивної цілісності;
 − принцип конкретності;
 − принцип адаптивності;
 − принцип гнучкості;
 − принцип збалансованості;
 − принцип ефективності.

Наведені принципи становлять основу аналітичної роботи, ефективність якої 
забезпечує комплексність їхнього використання на будь-якому рівні управління.

Для ресторанного бізнесу більшою мірою, ніж для інших сфер реального сектору 
економіки, мають значення принципи гнучкості, адаптивності та збалансованості.

«Світ пришвидшився, зміни стають все більше непередбачуваними та різ-
ноплановими, і  наразі чи не найперша функція власників та ТОП- менеджерів 
бізнесу – побудувати таку систему управління, яка буде достатньо гнучкою, аби 
не просто адаптуватися під ці зміни, а завжди мати кілька варіантів розвитку за 
будь-яких зовнішніх умов», – зазначив ресторатор Дмитро Борисов (2022). 

Не менш важливим за принципи є вибір форми організації мережі. Існує два 
базових підходи до організації мережі ресторанів – централізований і децентра-
лізований. 

Перший (централізований підхід) використовується для управління однотипни-
ми підприємствами клієнтського сервісу. При централізованому підході так званий 
«центр» наділений функціями виробничо-управлінської діяльності (взаєморозра-
хунками із постачальниками, закупівельною політикою, ціноутворенням та ін.).

Другий (децентралізований підхід) використовується при роботі з  різни-
ми концептуальними підприємствами одного власника. Усі функції виробни-
чо-управлінської діяльності здійснюються окремими підприємствами мережі 
самостійно.

Варто відзначити, що обидва підходи рідко зустрічаються у практиці в чисто-
му вигляді, в реальності застосовується змішана модель, в якій представлено оби-
два підходи.

На думку Ю. Колесникової (2011), у ресторанному бізнесі є такі організаційні 
форми:

 − консорціуми;
 − холдинги та конгломерати;
 − ресторанні групи;
 − франчайзингові мережі;
 − асоціації (союзи), альянси;
 − моноконцептуальні і поліконцептуальні мережі;
 − змішані форми.

Найпоширенішою в світі є франчайзингова мережа. Деякі ресторанні мере-
жі – це тисячі ресторанів, що працюють практично на всіх континентах світу за 
франчайзингом, який використовується підприємствами ресторанного бізнесу як 



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2022 Том 5 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2022 Vol. 5 No 1

13

надійний спосіб скорочення операційних ризиків і підвищення шансів виживан-
ня у довгостроковій перспективі. Для України ресторанні мережі – це відносно 
нова форма ресторанного бізнесу. 

На сьогодні в Україні за франчайзингом працюють понад 25 % підприємств 
у сфері послуг, тоді як в Європі цей показник становить понад 70 %, у США – 80 %. 
З огляду на те, що Україна із запізненням повторює західні тренди у бізнесі, най-
ближчими роками сегмент франчайзингу динамічно розвиватиметься.

Франчайзинговий пакет для підприємств ресторанного бізнесу – це бізнес-мо-
дель із певною концепцією, асортиментом продукції, послуг, дизайном, центра-
лізованим постачанням продуктів, сировини, напівфабрикатів, корпоративного 
стилю управління, єдиного меню, цільових рекламних акцій та інших чинників, 
дизайнерським оформленням залу, особливостями сервісу, що дозволяє організу-
вати бізнес із найменшим ризиком та істотно зменшити витрати.

Український мережевий ресторанний бізнес представлений такими типа-
ми: мережі однотипних закладів (жорстко стандартизованих) – «МакДональдс» 
(McDonald`s), Fast Food, «Піца Челентано», «Швидко», «Хінкальня» та інші, а також 
заклади типу Quick&Casual – «Два гуся», «Пузата хата», «Домашня кухня», «Карто-
пляна хата», «Pesto Cafe», «Mister Twister».

Мережі першого типу легко уніфікуються, прописуються всі стандарти, біз-
нес-процеси, елементи концепції, штат, меню, сировинна база, цінова політика 
для всіх підприємств мережі однакова.

Другий тип мережі – це поєднання різнопланових закладів, які належать різ-
ним власникам, розташовані в різних містах, мають різні цінові категорії. Це такі 
мережі, як «Світова карта», «ХХІ століття», «Карт-Бланш», мережа еко-ресторанів 
«Батьківська хата» та ін. 

«Найближчим часом прогнозується хвиля злиттів і  поглинання, пов’язаних 
із  франшизами потужних міжнародних компаній, які посилять конкуренцію 
і продовжать чистку вітчизняних франчайзерів», – зазначила Мирослава Козачук, 
керуючий партнер консалтингової компанії Franchise Group.

Орієнтуючись на експертну думку професіоналів-практиків, виокремлено 
низку ключових переваг ресторанної мережі. Зокрема, Дмитро Погребицький, 
співвласник мережі ресторанів «Pesto Cafe» і «Mister Twister», акцентує увагу на 
таких ключових концептах успішності мережевих ресторанів:

 − сезонна стабільність;
 − динамічний розвиток;
 − можливість кар’єрного росту;
 − єдина концепція;
 − єдиний стандарт;
 − прописаний технологічний процес;
 − прописана калькуляція;
 − ефективність рекламної кампанії.

Олексій Повторейко, співвласник Restaurant Group, виділяє такі постулати 
щодо необхідності і значимості мережевого розвитку ресторанних закладів: 

 − маючи мережу ресторанів, запускати нові заклади стає простіше;
 − мережам закладів постачальники надають знижки, дешевше викупову-

ються рекламні площі і час;
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 − у мережі функціонує загальна база даних гостей, з якими можуть працю-
вати всі ресторани.

Сергій Горбунов (2012), досвідчений ресторатор, за плечима якого безцінний 
досвід роботи в ресторанному Будинку Андрія Деллоса, нині генеральний дирек-
тор компанії Food Retail Group, основним активом якої є мережа ресторанів «Дві 
палички», виділяє такі переваги мережевих ресторанів: 

 − розвиток бізнесу через мережу дозволить вибудувати систему навчання 
і контролю персоналу;

 − мережа дає можливість оптимізувати будь-які витрати за рахунок еконо-
мії на масштабі. 

Визначальними показниками успішності мережевого бізнесу еко-ресторанів 
«Батьківська хата» ресторатор Михайло Поплавський відзначає такі: «Власний 
замкнутий цикл виробництва продуктів здорового харчування – від лану до сто-
лу – це трудомісткий і складний процес. Вся продукція мережі пройшла сертифі-
кацію і відповідає європейським вимогам, показникам якості та екологічності».

Сучасний ресторанний бізнес як один із  найбільш інвестиційно привабли-
вих секторів сервісної економіки України перебуває у постійному пошуку опти-
мальних варіантів ефективного розвитку. Сучасні тенденції організаційно-еко-
номічного розвитку і характер бізнес-процесів підприємств свідчать про те, що 
мережевий бізнес представляє собою один із найбільш перспективних напрямків 
розвитку ресторанної сфери. Мережева організація ресторанного бізнесу в умо-
вах інтенсивного розвитку глобальної конкуренції стикається із проблемами не-
достатньо ефективного організаційно-економічного забезпечення та відсутності 
збалансованого механізму його розвитку.

Науково-практичні розробки проблеми організаційно-економічного роз-
витку та оцінювання їх рівня знайшли відображення у  роботах О. Кузьміна та  
О. Мельник (2012), І. Олексіва (2010), В. Хобти, У. Лаврик та І. Кладченко (2014),  
Р. Каплана та Д. Нортона (2016) та ін.

Вищезазначені науковці мають певні відмінності між системами показників.
Це зумовлено насамперед різноманітністю функціонального призначення 

систем, показників, а  також методами розрахунку, які визначались авторами. 
Слід зазначити, що і  дотепер не існує однозначних методичних підходів щодо 
формування показників. 

Говорячи про сучасний стан розвитку ресторанного ринку, не можна не відміти-
ти те, що ресторанний ринок прямо залежить від загальних економічних показників, 
тобто від платоспроможності споживачів послуг, а також від зміни менталітету жите-
лів України, які все більше орієнтуються на західні стандарти споживання.

Досить часто дані суб’єктів ресторанної мережі стосовно витратної політики 
або рівня доходів не є відкритими, доступними, зважаючи на конфіденційність, 
тому по ряду фінансово-економічних показників неможливо представити реаль-
ну аналітичну картину стану функціонування ресторанної мережі. Оптимальна 
система індикаторів для оцінювання ефективності функціонування мережевих 
ресторанних структур з огляду організаційної і фінансово-економічної специфіки 
їх діяльності повинна стати певними тригерами в бізнес-функціонуванні. Систе-
ма показників повинна мати збалансований комплекс результатів (відтерміно-
ваних характеристик) і факторів досягнення результатів (унікальних для кожної 
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конкретної бізнес-одиниці показників випереджаючої оцінки, взаємопов`язаних 
на основі причинно-наслідкових відношень) (Каплан & Нортон, 2016) (Рис. 1).

Рис. 1. Складові системи збалансованих показників (Balanced Scorecard, BSC) 
Джерело: складено авторами на основі (Каплан & Нортон, 2016)

Pic. 1. Components of balanced indicators system (Balanced Scorecard, BSC)  
Source: compiled by authors, based on (Kaplan & Norton, 2016)

Система збалансованих показників (Balanced Scorecard, BSC) дозволяє скон-
центрувати зусилля бізнес-структур: якщо цілі і  показники вибрані правильно, 
успіх забезпечений, якщо ні – всі інвестиції та ініціативи даремні (Каплан & Нор-
тон, 2016) (Рис. 2).

В цілому ряді областей і  сфер діяльності, в тому числі і в науково-практич-
них аспектах, використовується також система тригерів. У перекладі з англійської 
слова trigger – це як «перемикач», «імпульс» або «пусковий механізм». Ще у 1999 р. 
економісти Б. Райзберг, Л. Лозовський і О. Стародубцева (1999) визначили тригер 
як точку видачі замовлення в системі управління запасами та умови кредитного 
ухвалення, при якому автоматично наступають певні наслідки, наприклад, вимо-
ги дострокового погашення кредиту.
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Рис. 2. Ключові показники складових системи збалансованих показників 
 (Balanced Scorecard, BSC) 

Джерело: складено авторами на основі (Каплан & Нортон, 2016)
Pic. 2. Key indicators of components in balanced indicators system (Balanced Scorecard, BSC) 

Source: compiled by authors, based on (Kaplan & Norton, 2016)

Тригер у бізнесі грає роль управлінської функції – мотивує до виконання ра-
ціональних дій. Використання організаційно-економічних тригерів для збалан-
сованого розвитку мереж ресторанним бізнесом виправдано. Їхнє впровадження 
при формуванні і підтримуванні сайту підприємств, реклами, соціальних мереж, 
відеороликів, проведення майстер-класів на університетських площадках є фо-
кусуванням бізнесу на різних сегментах цільової аудиторії (точкова направле-
ність). У залежності від області застосування тригери можуть класифікуватися на 
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психологічні, економічні, організаційні (управлінські). Принцип дії тригера може 
широко використовуватись при організаційному управлінні на підприємстві 
аналітичними, діагностичними процесами, процесами раціоналізації прийняття 
управлінських рішень у фінансово-господарській діяльності загалом. Формуван-
ня системи економіко-організаційних тригерів за граничними обмеженнями, і за 
максимальними, і  за мінімальними пороговими значеннями, дозволить систе-
мі управління зробити прозорими всі системи аналізу і діагностики показників 
комерційної діяльності, що дасть можливість за результатами аналізу приймати 
завжди найбільш оптимальні управлінські рішення (Чая, 2008).

Використання такого інструментарію набуває особливої актуальності при 
онлайн-бізнесі – вони стають факторами збільшення продажів, залучення клієн-
тів (гостей), утримання популярності (бренду), авторитету. У бізнесі важливо бути 
авторитетом, люди хочуть працювати з людиною, яка проявила себе в бізнесі на 
100 %, вважається професіоналом, впевненим у собі, і має сильну харизму. Наяв-
ність таких психологічних тригерів у лідера забезпечить ведення успішного біз-
несу, можливість «м’яко» управляти поведінкою покупців – щоб і продажі були на 
високому рівні, і у споживача залишились приємні враження.

Науково-практична інтерпретація аналізу індикаторів надасть можливість 
одержувати більш повну інформацію про стан діяльності ресторанної мережі, 
проводити порівняльну оцінку суб’єктів підприємництва мережі, виявляти їхні 
переваги та недоліки, визначати основні напрямки їхнього розвитку. Тетяна Ав-
раменко  – керуючий партнер Київських ресторанів VERANDA on  the  River та 
FENIX – констатує про вміння вести свій бізнес: «Можна працювати на ейфорії, 
на емоціях, але бізнес є бізнес. Тому потрібно вміти рахувати і розуміти те, що ти 
можеш собі дозволити і як ти з цим працюєш». 

Висновки та обговорення результатів

Ученими і фахівцями-практиками зроблено досить багато для узагальнення 
досвіду функціонування та розвитку ресторанного бізнесу і  поглиблення знань 
в області сервісної діяльності підприємств сфери послуг.

Завдання виведення сфери сервісу в Україні на якісно новий рівень розвитку 
залишається актуальним.

Експертні оцінки фахівців-практиків підтверджують тренди розвитку ресто-
ранного бізнесу та поширення різних форм мережевого підприємництва.

Для збалансованого розвитку функціонування підприємств сервісної сфери 
науковцями і практиками від бізнесу акцентується увага на визначенні та оцінці 
системи показників щодо постійного діагностування результативності бізнес-ді-
яльності.

Для повного синергетичного ефекту в сучасній практиці бізнесу застосовуєть-
ся система тригерів, які підсилюють ефективність бізнес-процесів на підприєм-
ствах ресторанного бізнесу в умовах сервісної економіки.

Практичне значення одержаних результатів. Пропозиції та висновки науково-
го дослідження полягають у методичному, економіко-організаційному і рекомен-
даційному обґрунтуванні необхідності дотримання і впровадження у бізнес-про-
цесах підприємницьких ресторанних структур основних наукових та методичних 
тверджень авторів дослідження. Безпосередньо практичну значущість, зокрема, 
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мають: діагностування функціонувань систем ресторанних структур із визначен-
ням особливих ключових показників відповідно до галузевої належності підпри-
ємства, а також практичне використання і системи різнопланових тригерів, що, 
без сумніву, надасть синергетичний ефект результативності бізнесу і спрацює на 
задоволення споживачів результатами бізнес-діяльності.

Перспективи подальших наукових розробок. Апробація теоретичних дослі-
джень у  бізнес-практиці в  часі підкреслює необхідність послідовності, систем-
ності і  неперервності процесу досліджень проблеми збалансованого розвитку 
ресторанних мереж в умовах сервісної економіки. 

Для вітчизняних підприємств ресторанного бізнесу ще актуальні теоретичні 
розвідки прикладного характеру щодо використання підприємствами нефінан-
сових оцінок результативності бізнесу і розробка науково-методичних рекомен-
дацій з їхнього узгодження зі стратегією розвитку ресторанного бізнесу в умовах 
сервісної економіки.
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ORGANIZATIONAL AND ECONOMIC TRIGGERS OF THE RESTAURANT 
CHAIN BALANCED DEVELOPMENT IN THE CONDITIONS  

OF SERVICE ECONOMICS

Topicality. Transformational processes of social and economic relations in Ukraine actualize 
and determine the need in researching and understanding the balanced development of restaurant 
chain business systems through the use of modern flexible economic and organizational tools, 
as well as a number of triggers. The aim of the article is a scientific practical foundation of the 
process of forming a balanced development of the restaurant business chain structures in ser-
vice economics conditions. Research methods. In this study, to achieve the set aim, a number 
of scientific and methodological approaches, which are applied in  restaurant business in the 
formation of restaurant chains, are used. In particular, these are systemic, structural, cognitive 
(modern), organizational and situational approaches. Additionally, the study uses a number of 
scientific methods that allow to make a proper theoretical and practical analysis of the research 
problem, including semantic analysis, structural and logical analysis, retrospective analysis, 
methods of analysis and synthesis, generalization, grouping and systematization, expert eval-
uation method. Results. The article actualizes and stipulates the need for further theoretical, 
methodological and practical study of the restaurant business in service economics. Problematic 
aspects that hinder the balanced development of restaurant business systems are highlighted. 
Modern special principles of restaurant business development are concretized; their taking into 
account is recommended when forming chain forms of business structures. Franchise chains are 
considered to be one of the most common forms of restaurant business organization in the world. 
The analysis of condition and problems of franchising business development in Ukraine is given; 
its advantages are defined and proved. The specialists’ expert assessment on the state, problems 
and tendencies of restaurant business development and new innovative forms of organization of 
its chain structures is given. The problems of insufficiently effective organizational and econom-
ic support of business activity and the lack of balanced mechanism for its development are stud-
ied. At the scientific applied level, the use of triggers in modern management practice – psycho-
logical, economic, organizational, which enhance the effectiveness of business processes – is 
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highlighted. The special urgency of using the full tools of organizational and economic triggers 
system for balanced development of restaurant chains in the service economics is substantiat-
ed. Conclusions and discussions. For balanced development of service enterprises, scientists 
and practitioners focus on defining and evaluating a system of indicators for continuous diag-
nosis of business performance. For full synergetic effect in modern business practice, a system 
of triggers is used; it enhances the efficiency of business processes in restaurant business enter-
prises in service economics. The scientific novelty of obtained research results is in further de-
velopment of scientific practical provisions for economic and organizational support of balanced 
restaurant chains development through the understanding of the essence of balanced restaurant 
chains development in new conditions of competitive aggravation.

Keywords: service economics, restaurant business, restaurant chains, franchising, organiza-
tional and economic tools, balanced development, triggers of restaurant business.
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Актуальність. У сучасних умовах посилюються конфлікти в  готельно-ресторанному 
бізнесі. Такі явища сповільнюють їхній розвиток, розбалансовують та стають причиною 
ліквідації підприємств. Це закономірний процес, тому важливо навчитися управляти 
ними. Протилежності та суперечності неминучі в діяльності підприємств у сфері послуг, 
оскільки вони базуються на комунікативному рівні. Мета статті – визначення технологій 
управління конфліктами в  готельно-ресторанному бізнесі з  використанням теорій кон-
флікту. Методи дослідження. При проведенні дослідження використовувалися загаль-
нонаукові методи: індукція та дедукція – для  узагальненнядумок щодо теорій конфлік-
тів, технологій та управління конфліктами в  готельно-ресторанному бізнесі; абстракції, 
теоретичного аналізу та синтезу  – при визначенні підходів щодо стратегії управління 
конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі; порівняння – при визначенні причин ви-
никнення конфліктів; узагальнення  – для побудови технології управління конфліктами 
в готельно-ресторанному бізнесі, алгоритму роботи з конфліктами в готельно-ресторан-
ному бізнесі; умовиводу – при побудові основних шаблонів реакції на супротив, правил 
успішного управління конфліктами в  готельно-ресторанному бізнесі. Результати до-
слідження. Визначено теорії конфліктів та показано їхню еволюцію. Встановлено, що 
управління конфліктами є процесом неминучим та витікає із особливостей сфери послуг. 
Зазначено, що технології управління конфліктами повинні містити стратегію розвитку, 
стратегічні цілі, стратегії управління конфліктами, проблеми виникнення конфліктів, ша-
блони реакції на супротив, моделі управління конфліктами. Розроблено правила успішної 
реалізації технологій управління конфліктами. Висновки та обговорення. Визначено, що 
готельно-ресторанний бізнес видозмінюється, а конфлікти та суперечності є неминучими. 
Вони посилюються під впливом COVID-19. Розроблено алгоритм роботи із  конфліктами 
в готельно-ресторанному бізнесі, який містить 5 кроків: вислуховування, конкретизація, 
співчування, варіантність, вдячність за зворотний зв’язок. Запропоновано слова-маркери, 
які варто використовувати при вирішенні конфліктів.

Ключові слова: готельно-ресторанний бізнес, конфлікт, COVID-19, технології, алго-
ритм.

ТЕХНОЛОГІЇ УПРАВЛІННЯ 
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. У процесі розвитку суспільства відбувається зіткнення 
інтересів, позицій і думок. Через це виникають суперечності, які є проявом закону 
єдності та боротьби протилежностей. Це класичний закон розвитку. Суперечно-
сті можуть спровокувати конфлікти, які змінюють життя суспільства, викликають 
депресії та стресові стани. Конфлікт є ненормальним явищем, яке призводить до 
збоїв у роботі, перешкоджає реалізації стратегічних цілей. Таке негативне сприй-
няття обґрунтоване через те, що будь-який конфлікт має руйнівну силу не лише 
щодо країни, регіону, підприємства, але й  щодо людей та суспільства загалом. 
Протягом усієї історії існування суспільство використовує три основні інстру-
менти управління: ієрархія, ринок і культура (Баєва та ін., 2008, с. 16). За ієрар-
хії є примусовий вплив вищого рівня на прийняття рішень на нижчому рівні. На 
ринку формується рівновага інтересів стейкхолдерів. Культура є  інструментом 
впливу, через який визначаються цінності, соціальні та правові норми, поведін-
кова діяльність, традиції суспільства. На рівні підприємств, а отже, готельно-рес-
торанного бізнесу, важлива організаційна культура, яка є  складовою культури. 
Саме вона формує морально-етичні цінності, стимулює інтелектуальний та ду-
ховний потенціал, зміцнює зв’язки між стейкхолдерами, створює підприємниць-
кий стиль, який забезпечить розвиток суспільства.

Стан вивчення проблеми. Питаннями управління конфліктами займалися  
Ю. В. Богоявленська, А. В. Шестакова та Г. В. Антіпова (2020), які визначи-
ли, що управління конфліктами в  діджитал-умовах має відбуватися в  контек-
сті управління талантами та лідерством, HR-аналітики, управління залучен-
ням, поведінкою та культурою. В  межах стратегічного управління конфліктами 
у підприємств виникає необхідність у поглибленні знань та навичок щодо адек-
ватного реагування на передконфліктні та конфліктні ситуації. Цю ідею підтримує  
Т. О. Сазонова, І. В. Шульженко та В. Ю. Хавронюк (2020), які зазначили, що ор-
ганізаційна культура впливає на систему управління конфліктами. Вона може 
сприяти вирішенню та попередженню конфліктів. Вводить поняття «конфлікто-
логічна культура», яка характерна на всіх рівнях управління. Розвинув це О. В. 
Семененко (2019), який писав, що організаційна культура є  ще й  інструментом 
забезпечення позитивного мікросередовища в колективі. Нейтралізація конфлік-
тів можлива за високого рівня організаційної культури та етично-мотивованої 
поведінки працівників. В. В. Ровенська та Н. М. Єланська (2020) визначили роль 
керівника у  регулюванні конфліктів. Конфліктологічна компетентність сприяє 
вирішенню складних завдань, створює соціально-психологічний клімат у колек-
тиві. О. А. Біловодська та Т. В. Кириченко (2017) зазначили, що конфлікт є формою 
взаємодії між людьми, участь у конфліктних ситуаціях займає 20 % робочого дня. 
Для створення працездатної атмосфери в колективі потрібно навчитися успішно 
управляти конфліктами. О. М. Овчарук (2021) встановила, що організація може 
мати різні види конфліктів. Запобігти їм можна через повагу до співробітників, 
підвищення якості виконання завдань, стриману критику, внутрішню мотивацію, 
уникнення оцінних суджень. В. Ф. Пуртов та Л. В. Гальченко (2020) зазначили, що 
при управлінні конфліктами важливо враховувати об’єктивність та адекватність 
оцінки, конкретно-ситуаційний підхід, гласність, опору на суспільну думку, комп-
лексне використання способів і прийомів впливу. І. В. Романець, С. В. Маркова та  
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О. О. Головань (2020) описали проблеми управління конфліктами на прикладі КП 
НВК «Іскра», запропонували використовувати методику діагностики схильності 
особистості до конфліктної поведінки К. Томаса, констатували необхідність зве-
дення конфліктів до мінімуму. 

Підходи щодо розвитку готельно-ресторанного бізнесу розглядалися низкою 
науковців. Зокрема, Тринчук В., Ховрак І., Клапків Ю. (Polinkevych et al., 2021) вивча-
ли управління бізнес-ризиками Р. Камінський (R. Kamiński), Л. Ліпич (Polinkevych  
& Kamiński, 2018; Полінкевич, 2021)  – маркетингові технології та імідж підпри-
ємств, стратегії управління готельно-ресторанним бізнесом як інструменти вирі-
шення конфліктів, О. Полінкевич (Polinkevych 2021) визначено роль міленіалів як 
тих, які змінюють організаційну культуру готельно-ресторанного бізнесу.

Невирішені питання. Проте в цих працях не визначалися технології управлін-
ня конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі.

Мета і методи дослідження

Метою статті є  визначення технологій управління конфліктами в  готель-
но-ресторанному бізнесі з використанням теорій конфлікту. Для досягнення мети 
вирішувалися такі завдання: визначення суті поняття «конфлікт», «управління 
конфліктами», розробка технологій управління конфліктами в  готельно-ресто-
ранному бізнесі.

Методологічною основою дослідження є вивчення конфліктів у готельно-ресто-
ранному бізнесі та розробка технологій управління ними.

Методи дослідження. Для розкриття об’єкта дослідження застосовано комплекс 
загальнонаукових методів, таких як індукція і дедукція – для узагальнення думок 
щодо теорій конфліктів, технологій та управління конфліктами в готельно-ресто-
ранному бізнесі; абстракції, теоретичного аналізу і синтезу – при визначенні під-
ходів щодо стратегії управління конфліктами в  готельно-ресторанному бізнесі; 
порівняння – при визначенні причин виникнення конфліктів; узагальнення – для 
побудови технології управління конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі, ал-
горитму роботи із конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі; умовиводу – при 
побудові основних шаблонів реакції на супротив, правил успішного управління 
конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі. Це забезпечило ґрунтовний розгляд 
технологій управління конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі. 

Об’єктом дослідження є  процеси управління конфліктами в  готельно-ресто-
ранному бізнесі. 

Предметом дослідження є конфлікти в готельно-ресторанному бізнесі.
Наукова новизна дослідження полягає в обґрунтуванні технологій управління 

конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі.
Інформаційною базою дослідження є  монографії і  наукові статті вітчизняних 

науковців, вітчизняні та закордонні статистичні дані. 

Результати дослідження

Теорія є результатом певної логічної будови, яку визначають окремі властиво-
сті досліджуваного предмета (Polinkevych, 2021, с. 34). Конфлікт – це відсутність зго-
ди між стейкхолдерами (Богоявленська та ін., 2020, с. 93). Він є важливою формою 
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взаємодії індивідів, засобом вирішення протиріч і  самоствердження особистості 
в суспільстві (Біловодська & Кириченко, 2017, с. 178). Його можна експлікувати че-
рез зіткнення інтересів, думок, сил в організаційному просторі (Семененко, 2019, 
с. 82). Відповідно до цього теорія конфлікту є варіантом побудови певної системи, 
у якій задіяна соціальна реальність та взаємодіють елементи, які формують струк-
туру. Теорії конфлікту є чисельними, всі вони відображають незгоду із ситуацією, 
яка склалася, та пропонують власні підходи до їхнього вирішення (табл. 1).

Як бачимо з даних на табл. 1, теорії конфліктів розвиваються, переплітаються, 
доповнюють одна одну. Проте можна зазначити, що всі вони потребують негай-
ного вирішення та розробки технологій управління ними.

Табл. 1. Еволюція теорії конфліктів 

Table 1. Evolution of conflict theory

Теорія Представник

Теорія політично-
го конфлікту

Представник Ч. Міллс.
Узагальнює дані щодо соціальної структури та розвитку концепції 
панівної еліти

Теорія міжнарод-
ного конфлікту

Представники: К. Райт, Р. Арон, М. ван Кревельд.
Розглядає конфлікти у контексті міжнародного протистояння

Теорія класів та 
класового кон-
флікту

Представник К. Дарендорф.
Класовий конфлікт розглядає як процес стратифікації у капіталіс-
тичному суспільстві в контексті розвитку теорії примусу

Теорія групової 
динаміки та соці-
ального конфлікту

Представник Л. Козер.
Описує та пояснює внутрішньогруповий та міжгруповий конфлікти, 
протиборство та наслідки розвитку зіткнень

Системна теорія 
конфлікту

Представники К. Боулдінг, А. Папопорта.
Узагальнює дані щодо конфліктної поведінки зі структуралізмом та 
біхевіоризмом

Ігрова теорія кон-
флікту

Представники Д. Льюс, Г. Райфф, Т. Сааті, Н. Говард, К. Гіпель.
Узагальнює дані щодо конфліктної поведінки в контексті теорії ігор 
і тверджень з економічної та соціально-психологічної теорій

Теорія конфлікту 
в організації

Представники Л. Понді, У. Мастенбрук.
Узагальнює дані щодо конфлікту в організації в контексті інтерпре-
тації механізму його врегулювання через соціальні зміни у суспіль-
стві

Хвильова теорія 
конфлікту / війни

Представники Е. Тофлер, Х. Тоффлер, С. Гантінгтон.
Узагальнює дані про «суперборотьбу» (протистояння цивілізацій, 
соціально-демографічні перетворення) у контексті соціального 
розвитку

Інтегральна теорія 
конфлікту

Представники Д. Тьорнер, Р. Конелл, Р. Коллінз, І. Гоффман, Г. Гар-
фінкель, Дж. Мід.
Показує основні властивості і закономірності розвитку конфлікту 
на макрорівні з використанням моделей мікрорівня

Джерело: узагальнено автором за (Денисенко, 2013)
Source: own development (Denysenko, 2013)
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Під технологією розуміємо сукупність способів і прийомів, засобів отримання, 
переробки та обробки інформації, матеріалів та ресурсів задля досягнення запла-
нованого результату. Технологія управління є складовою соціальних технологій 
і передбачає сукупність засобів і методів збору, обробки та передавання інформа-
ції, завдяки чому досягаються стратегічні цілі.

На рис. 1 подамо основну схему технології управління конфліктами в готель-
но-ресторанному бізнесі.
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Рис. 1. Технології управління конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі 
Джерело: узагальнено автором

Pic. 1. Conflict management technologies in hotel and restaurant business 
Source: own elaboration

Відповідно до цього варто розробити технології управління конфліктами в го-
тельно-ресторанному бізнесі, які містять стратегію управління, шаблони реакції на 
супротив або негатив клієнтів та інших стейкхолдерів, філософію бізнесу, в осно-
ві якої покладено організаційну культуру, джерела виникнення конфліктів, моделі 
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управління конфліктами. Готельно-ресторанний бізнес є особливим, оскільки від-
носиться до сфери послуг, а отже, комунікація є основою діяльності. Складна ко-
мунікація призводить до виникнення конфліктів. Цікава соціологічна статистика, 
де вказано, що 70–80 % часу керівники витрачають на вирішення суперечностей, 
20 % – на врегулювання конфліктів (Біловодська & Кириченко, 2017, с. 178).

Причини конфліктів – це явища, факти, ситуації, які передують конфлікту і є 
тим чинником, який його провокує. Причини виникнення конфлікту можна згру-
пувати у 4 групи:

1) політично-економічні, які зумовлені нестабільним політичним та еконо-
мічним становищем готельно-ресторанного бізнесу в період військових дій та пан-
демії COVID-19. Російсько-українська війна триває уже вісім років. Збройний кон-
флікт та окупація територій змінили життя дітей. На кінець 2021 р. 77 033 дитини 
отримали такий статус, з яких 99,8 % через психологічне насильство (Укрінформ, 
2022). Зменшилася питома вага витрат населення на відпочинок і культуру з 3,9 % 
у 2018 році до 3,4 % у 2020 році в структурі загальних витрат домашніх господарств. 
Питома вага витрат на ресторани та готелі також має тенденцію до зменшення 
з 3,3 % у 2018 році до рівня 2,6 % у 2020 році (Якименко-Терещенко та ін., 2021);

2) соціально-демографічні, які показують зміну мотивацій людей за статтю, 
віком, національністю, дисбаланс трудових ресурсів у сторону переважання не-
працездатних осіб. В Україні осіб старше 60 років – приблизно 23 %. А в Португалії 
ці ж 23 % – це особи віком 65 років і більше. За прогнозами, до кінця ХХІ століття 
населення України скоротиться до 22 мільйонів. Найбільша смертність припадає 
на серцево-судинні захворювання, онкологію та COVID-19 (Гладун, 2021);

3) соціально-психологічні, які пов’язані із  психологічним дискомфортом, 
страхом, депресіями в період військових дій та пандемії COVID-19. Як свідчать 
дані опитувань, протягом останніх кількох років спостерігалась тенденція до по-
ступового зростання частки здорових (за  самооцінкою) жителів України: якщо 
в 2013–2015 роках близько 40 % українців вважали себе здоровими, то, починаю-
чи з 2016 року, цей показник зростав і у 2019–2020 роках становив близько 50 %. 
Проте два роки життя в умовах пандемії, ймовірно, наклали відбиток на здоров’я 
та самопочуття українців: згідно з даними дослідження 2021 року, 40 % опитаних 
оцінюють стан власного здоров’я як добрий, а 14 % – як поганий (Новікова, 2021). 
За даними дослідження STEPS, в Україні кожен восьмий дорослий (12,4 %) повідо-
мив про симптоми, що відповідають клінічному діагнозу депресії. Поширеність 
депресії майже вдвічі більша серед жінок (16,2  %), ніж серед чоловіків (8,7  %). 
Водночас лише кожна четверта особа з імовірною депресією (3,0 % від загальної 
кількості населення) була про це поінформована лікарем чи медичним працівни-
ком. Лише 0,4 % населення пройшли лікування антидепресантами або ходили на 
сеанси психотерапії (КНП ХОР Обласний центр громадського здоров’я, 2021);

4) індивідуально-психологічні, які пов’язані із  особливостями конкретних 
осіб та зміною їхніх уподобань. В  готельно-ресторанному бізнесі почали вико-
ристовуватися краудтехнології (краудсорсинг та краудфандинг), виїзний кейте-
ринг. Зменшилася кількість людей, які подорожують, через що готелі та ресторани 
знизили ціни на свої послуги. Понад 70 % мандрівників вважають, що гігієна та 
санітарія стали дуже важливими (Чаркіна та ін., 2021, с. 22). Послуги надаються за 
індивідуальним підходом, коли менеджери та обслуговуючий персонал пропону-
ють туристу саме те, що він хоче.
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Крім того, конфлікти в готельно-ресторанному бізнесі можуть виникати через 
те, що персонал не задоволений умовами праці, відсутні правильне делегування 
повноважень, незаслужена похвала, професійне зростання співробітників, порушу-
ється етика спілкування, незадовільна комунікація, відсутні перспективи розвитку.

Тобто конфлікт у готельно-ресторанному бізнесі можуть породжувати норматив-
ні обмеження, відсутність мотивації та розбіжності цінностей між стейкхолдерами.

Управляти конфліктами можна через правильно розроблену стратегію. Стра-
тегії поділяють за К. Муром (Біловодська & Кириченко, 2017) та Р.  Акоффом  
і Ф. Емері (Акофф & Эмери, 2012). У табл. 2 показані співвідношення цих двох під-
ходів щодо стратегій управління конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі.

Табл. 2. Співвідношення підходів щодо стратегії управління конфліктами
Table 2. Correlation of approaches to conflict management strategy

Стратегії управління  
конфліктами за  

К. Муром

Стратегії управління  
конфліктами  

за Р. Акоффом і Ф. Емері
Сутність стратегій

Стратегія стримування

Усунення конфлікту через само-
ізоляцію учасників, поповнення 

нестачі ресурсів, видалення 
учасника з конфлікту

Сторони мають само-
стійно знайти вирішення 

ситуації

Стратегія супроводу 
процесів Дозвіл конфлікту

Сторони повинні прийня-
ти правила та підкоритися 

їм. Змінити поведінку

Соціотерапевтичний 
супровід

Дозвіл конфлікту. Усунення 
конфлікту через самоізоляцію 
учасників, поповнення нестачі 
ресурсів, видалення учасника 

з конфлікту

Індивідуальний рівень 
співпраці

Стратегія посередництва Стратегія вирішення конфлікту

Сторони не можуть 
самостійно знайти шлях 
до вирішення. Залучають 

посередника

Третейський суд Стратегія вирішення конфлікту За допомогою арбітра 
вирішується конфлікт

Силове втручання Стратегія вирішення конфлікту
Владні структури вирішу-

ють конфлікт із позиції 
тиску та примусу

Джерело: узагальнено (Біловодська & Кириченко, 2017)
Source: generalized (Bilovodska & Kyrychenko, 2017)

Таким чином, із таблиці 2 бачимо, що найпоширенішою стратегією управлін-
ня конфліктами, за Р. Акоффом і Ф. Емері, є стратегія вирішення конфлікту.

В основу моделей управління конфліктами покладено три елементи: предмет 
конфлікту, емоції та технології вирішення конфлікту. Якщо всі три елементи вра-
ховано, то використовують модель «виграш-виграш». Проте таке буває доволі рід-
ко, оскільки сторони не завжди можуть прийняти взаємовигідне для них рішення 
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та задовольнити власні інтереси. Модель «виграш-програш» використовується 
значно частіше. Тут одна сторона повинна поступитися більше власними інтер-
есами проти іншої. Виникає ситуація, коли рівень незадоволення однієї сторони 
може спровокувати інший конфлікт. Якщо жодна зі сторін не поступиться влас-
ними інтересами, то спрацює модель «програш–програш», за якої конфлікт лише 
поглибиться, а рівень незадоволеності сторін наросте.

У практиці використовують чотири технології управління конфліктами:
1) інформаційна, яка передбачає вирішення основної причини – браку інфор-

мації, усунення пліток;
2) комунікативна, яка передбачає покращення спілкування;
3) соціально-психологічна, яка має на меті виявити неформальних лідерів та 

працювати із ними задля вирішення конфлікту, проводити заходи зі зміцнення 
соціально-психологічного клімату;

4) організаційна, яка передбачає добір персоналу більш жорсткий, мотивуван-
ня та зміну взаємодії співробітників.

Основними шаблонами реакції на супротив є:
1) виключення з  комунікаційної складової слів-маркетів «ніколи», «завж-

ди», «ніхто», «нічого», «всі»;
2) у розмові потрібно уникати несправедливої критики, оскільки емоції ма-

ють перевагу над фактами. Варто конкретизувати у співрозмовників, чому саме 
зроблено той чи інший висновок. Емоції є поганим порадником. Тому при вирі-
шенні конфліктів варто не піддаватися емоціям, а бути спокійним і розсудливим. 
Доцільно використовувати слова-маркери: «на підставі яких фактів ви визначили 
це?», «що саме ви маєте на увазі?», «зараз ми вас обслужимо як VIP-клієнта», «у 
якому сенсі?», «давайте разом подивимося». Не можна виправдовуватися та роз-
дратовуватися;

3) варто оперувати лише фактами. Наприклад, «ви спізнилися на  10  хви-
лин», «ви працюєте неузгоджено, а саме…», «ви не дотримали обіцянки щодо…», 
«ви надаєте послуги із затримкою», «ви привезли нам не те, що ми замовляли»; 

4) щоб зберегти клієнта і перетворити його на прихильника, варто вибача-
тися, якщо є непорозуміння. Не можна використовувати такі слова-маркери: «я 
не винен», «це підвели постачальники, керівництво…». Потрібно перепросити за 
ситуацію від себе та компанії. Слово-маркер має бути не «вибачте», а «перепро-
шую», «все виправимо», «запропонуємо рівноцінний обмін».

Претензія може виникнути завжди зі сторони клієнта. Причому клієнт може 
бути незадоволений якістю, попередніми домовленостями, усуненням недоліків, 
компенсацією збитків. Не варто допускати скандалів у присутності інших відвіду-
вачів у готельно-ресторанному бізнесі. Найкращий спосіб вирішення конфлікту – 
відведення незадоволеного клієнта в  інший зал, у бік. Якщо це телефонна роз-
мова, то варто для погашення конфлікту від’єднатися, поставити на беззвучний 
режим, а потім перетелефонувати і вибачитися, що сів телефон. Це дещо змен-
шить напругу у відносинах. У соціальних мережах потрібно швидко реагувати на 
претензію, переводити клієнта у приватні повідомлення, пояснювати, як виріше-
но негативний відгук.

Алгоритм роботи із  конфліктами в  готельно-ресторанному бізнесі полягає  
у 5 кроках (рис. 2):

1) вислухати;
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2) конкретизувати;
3) співчувати;
4) запропонувати варіанти вирішення проблеми;
5) подякувати за зворотний зв’язок.

 Крок 1. Вислуховування. Ця технологія є вигідною, оскільки незадоволений 
клієнт висловлює свою претензію, емоційно заспокоюється, через те що немає 
супротиву, і стає готовим до діалогу. 
Крок 2. Конкретизація. Варто використовувати слова-маркери: «що вам не 
подобається?», «що викликало ваше незадоволення?», «чи правильно я 
зрозумів?», «хочу вас правильно зрозуміти», «поясніть, будь ласка». 
Крок 3. Співчування. Словами-маркерами є: «я розумію, що ми дотичні до…», 
«це прикро», «мені дуже шкода», «я б також так засмутився», «дуже важливе 
запитання». Важливо погоджуватися з емоціями, а не з претензією. 
Крок 4. Варіантність. Варто пропонувати не менше трьох варіантів вирішення 
проблеми. Головне – залучити клієнта до вибору. Словами-маркерами є: «ми з 
вами разом це рішення вибрали», «ви сказали, що воно вам подобається», «ви 
готові до нього» 

Крок 5. Вдячність за зв’язок. Словами-маркерами є: «дуже вдячні вам», «дякуємо, 
що досягли згоди», «нам важливо, що говорять про нас». 

Рис. 2. Алгоритм роботи із конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі 
Джерело: складено автором

Pic. 2. An algorithm for working with conflicts in the hotel and restaurant business 
Source: own elaboration

Для успішного управління конфліктами в готельно-ресторанному бізнесі не-
обхідно дотримуватися таких основних правил:

По-перше, бути уважним до клієнтів та враховувати їхні запити, емоційний 
стан.

По-друге, використовувати слова-маркери у спілкуванні.
По-третє, вибачатися та прагнути утримати клієнта.
По-четверте, варто враховувати користь інформації для користувача.

Висновки та обговорення результатів

Проведене дослідження дозволило сформувати такі висновки. Встановлено, 
що конфлікти є явищем, яке характеризує діяльність готельно-ресторанного біз-
несу. Надмірні конфлікти та суперечності не сприяють розвитку готельно-ресто-
ранного бізнесу. Крім того, негативно впливають відсутність філософії бізнесу, 
пандемія COVID-19, політичний конфлікт. 

Зазначено, що основними групами причин, які провокують конфлікт у готель-
но-ресторанному бізнесі, є такі: політично-економічні, соціально-демографічні, 
соціально-психологічні, індивідуально-психологічні. Крім того, конфлікт може 
виникати через те, що персонал не задоволений умовами праці, відсутні правиль-
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не делегування повноважень, професійне зростання співробітників, порушується 
етика спілкування, незадовільна комунікація, відсутні перспективи розвитку, іс-
нують нормативні обмеження, відсутня мотивація та чітко не окреслені цінності 
між стейкхолдерами.

Визначено, що під технологією розуміємо сукупність способів і прийомів, за-
собів отримання, переробки та обробки інформації, матеріалів і ресурсів задля 
досягнення запланованого результату. Технологія управління є складовою соці-
альних технологій і передбачає сукупність засобів і методів збору, обробки та пе-
редавання інформації, завдяки чому досягаються стратегічні цілі.

Встановлено, що технології управління конфліктами в готельно-ресторанно-
му бізнесі мають містити стратегію розвитку, яка включає стратегічні цілі щодо 
основної та додаткової діяльності. Оскільки конфлікти виникають через люд-
ський фактор, то в управлінні ресурсами важливо налагодити роботу онлайн-сер-
вісів із клієнтами, інтернет-маркетинг, RFID-технології. На вирішення конфліктів 
впливає наявність філософії та організаційної культури. Управління конфліктами 
відбувається через шаблони реакції на супротив або негатив клієнтів та інших 
стейкхолдерів, моделі управління конфліктами («виграш-виграш», «виграш-про-
граш», «програш-програш»). Готельно-ресторанний бізнес є особливим, оскільки 
відноситься до сфери послуг, а отже, комунікація є основою діяльності. Основни-
ми технологіями управління конфліктами є інформаційна, комунікаційна, орга-
нізаційна, соціально-психологічна. 

Визначено співвідношення підходів щодо стратегії управління конфлікта-
ми за К. Муром та Р. Акоффом і Ф. Емері. Стратегія стримування співвідноситься 
з  усуненням конфлікту через самоізоляцію учасників, поповнення нестачі ре-
сурсів, видалення учасника з  конфлікту, стратегія супроводу процесів із дозво-
лом конфлікту, соціотерапевтичний супровід – із двома попередніми, а стратегія 
посередництва, третейський суд та силове втручання – зі стратегією вирішення 
конфлікту. Найпоширенішою стратегією управління конфліктами, за Р. Акоффом 
і Ф. Емері, є стратегія вирішення конфлікту.

Запропоновано алгоритм роботи із конфліктами в готельно-ресторанному біз-
несі, який містить 5 кроків: вислухати; конкретизувати; співчувати; запропонувати 
варіанти вирішення проблеми; подякувати за зворотний зв’язок. На кожному кроці 
є власні слова-маркери, яких варто дотримуватися, щоб погасити конфлікт.

У подальшому доцільно буде розглянути механізм управління конфліктами 
в готельно-ресторанному бізнесі, визначити взаємозв’язки у ньому та пріоритет-
ні напрями розвитку, зважаючи на наслідки пандемії COVID-19, Індустрії 4.0 та 
економіки сталого розвитку.
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Topicality. In modern conditions, conflicts in hotel and restaurant business are intensified. 
Such phenomena slow down and unbalance their development, as well as cause the liquidation 
of enterprises. This is a natural process. Therefore, it is important to learn how to manage them. 
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management in hotel and restaurant business. Research results. Conflict theories are identified 
and their evolution is shown. It is established that conflict management is an inevitable process, 
and stems from the service sector peculiarities. It is noted that conflict management technologies 
should include development strategy, strategic aims, conflict management strategies, problems 
of conflicts appearance, patterns of response to resistance, conflict management models. Rules 
for successful implementation of conflict management technologies are elaborated as well. 
Conclusions and discussions. It is determined that hotel and restaurant business is changing, 
that conflicts and contradictions are inevitable. They are exacerbated by COVID-19. An algorithm 
for dealing with conflicts in hotel and restaurant business are elaborated. It contains 5 steps: 
listening, concretization, compassion, variability, gratitude for feedback. Marker words that 
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Актуальність. Фулфілмент цифрового маркетингу дозволяє суб’єктам ресторанно-
го бізнесу диверсифікувати можливості продажів та збільшити економічну вигоду, адже 
оскільки цифровий простір освоєний недостатньо, тому й пропонує умови безконкурент-
ного середовища – ніші «блакитного океану». Питання імплементації моделей фулфілмен-
ту в  операційну маркетингову діяльність стали важливою складовою стратегії розвитку 
в умовах цифровізації та об’єктом дослідження. Актуальність дослідження полягає у ви-
значенні основних аспектів фулфілменту цифрового маркетингу, заснованих на науко-
во обґрунтованих гіпотезах та практичних оглядах. Мета і методи. Мета статті полягає 
у дослідженні фулфілменту цифрового маркетингу та обґрунтуванні моделі маркетинго-
вої воронки суб’єктів ресторанного бізнесу. Означена для опрацювання наукова тематика 
зумовила використання комплексу наукових методів і підходів, що дозволили визначити 
операційні дефініції та побудувати гіпотетичні моделі дослідження. Так, до формування 
теоретичних положень були застосовані методи аналізу, синтезу, індукції та метод від аб-
страктного до конкретного. Моделювання було використано для створення формулювання 
моделей фулфілменту і маркетингової воронки продажів. Для формування рекомендацій 
щодо фулфілменту цифрового маркетингу суб’єктів ресторанного бізнесу піддали деталі-
зації за принципом доцільності канали комунікації. Результати. Здійснено операціоналі-
зацію термінів «фулфілмент» та «цифровий маркетинг»; встановлено найбільш актуальні 
визначення дефініцій. Розглянуто основні типи фулфілменту суб’єктів ресторанного біз-
несу. Визначено алгоритмічно та розглянуто основні маркери формування маркетингової 
воронки продажів. Проведено моніторинг популярності мобільних додатків серед дослі-
джуваної вибірки респондентів, що показало загальні тенденції застосування цифрових 
технологій на ринку ресторанних послуг. Висновки та обговорення. Дослідження показа-
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ло, що фулфілмент цифрового маркетингу у ресторанному бізнесі є актуальним науковим 
завданням, оскільки дозволяє вивчити і науково обґрунтувати напрями активізації проце-
сів продажів, що є необхідним в умовах конкуренції та коливного локдауну для суб’єктів 
ресторанного бізнесу. Чисельні наукові праці, використані в дослідженні, підтверджують, 
що наше інтерпретоване правило імплементації моделей фулфілменту та маркетингової 
воронки продажів можуть підвищити загальну винагороду ресторану як електронного 
продавця. Подальші дослідження потребують поглиблення розробок нових типів фулфіл-
менту з огляду на ймовірність виникнення на цифровому ринку інновацій у технологіях 
сервісів і розрахунків, а також вивчення конкурентних реакцій бізнес-суб’єктів та клієнтів 
на імплементацію цифрових трендів.

Ключові слова: фулфілмент, цифровий маркетинг, ресторанний бізнес, маркетингова 
воронка продажів, е-комерція, онлайн-ресторан.

Актуальність проблеми 

Постановка проблеми. Тренди діджиталізації охопили усі сфери діяльності су-
спільства. Цьому сприяли дистанціювання відносин під час пандемічного каран-
тину та поглиблене занурення споживачів у цифровий простір сервісів і пропози-
цій. Таким чином, активність споживачів в інтернеті щодо пошуку та здійснення 
покупок, соціальні медіа та цифрові розрахунки стають об’єктами побудови лан-
цюгів просування і продажу продукції та послуг. Опинившись в умовах жорсткого 
локдауну, ресторанний бізнес знайшов нішу в е-комерції та максимально вико-
ристав цифрові інструменти для організації продажів на виніс, доставки і прода-
жів у різних форматах та укріплення лояльності до бренду основних стейкхолде-
рів. Освоєння цифрових платформ сприяло диверсифікації ресторанного бізнесу, 
зокрема за рахунок фулфілменту маркетингової діяльності. Тому дослідження 
досвіду імплементації цифрового маркетингу в ресторанний бізнес та концепту-
алізація його фулфілменту є нагальним науково-практичним завданням.

Стан вивчення проблеми. У  науковій літературі проблематиці фулфілменту 
приділено мало уваги, хоча зі зростанням онлайн-торгівлі та активності у соці-
альних медіа його роль прогресивно зростає. Так, фулфілмент розглядається у де-
яких працях як інструментарій маркетингу та логістики (Kocher, 2006; Дорош-Кі-
зим та ін., 2018; Чухраєва, 2017; Шалева, 2017). У інших науковців (Kocher, 2006; 
Hutchison, 2008; Niels et al., 2008; Coronado, 2015; Gielens et al., 2020; Sun et al., 
2020; Волох, 2014) – як частина е-комерції. Щодо фулфілменту у  ресторанному 
бізнесі, з’ясовано, що дослідження мають непрямий характер, зокрема, стосують-
ся питань доставки продукції, організації логістики (Расулова, 2015; Shanker et 
al., 2021; Andari et al., 2018; Fikar & Gronalt, 2018); функціонування онлайн, вір-
туальних та цифрових ресторанів (Vinayak et al., 2013; Hollis, 2021; Park, 2021) та 
окремого формату – dark kitchen, у якому готують лише для доставки (Shailendra 
Darekar et al., 2020; Machado, 2021). Використані у  нашому дослідженні наукові 
джерела пов’язані схожою доцільністю – обґрунтуванням напрямів оптимізації 
доставки продукції споживачам, що для ресторанного бізнесу в умовах цифро-
вого середовища виступає тактичним завданням розвитку, незважаючи на пан-
демічні шоки. Крім того, аналіз теоретико-методологічних підходів показує, 
що переважна більшість інформації про фулфілмент має характер комерційних 
пропозицій на сайтах відповідних фулфілмент-центрів, а наукові праці, зокрема 
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щодо ресторанного бізнесу, практично відсутні, що зумовлює актуальність цієї 
публікації. 

Невирішені питання. Актуальність дослідження полягає у визначенні сутності 
фулфілменту, а також ключових аспектів продажу в системі цифрового маркетин-
гу, що спираються на науково обґрунтовані положення.

Мета і методи досліджень

Метою статті є дослідження фулфілменту цифрового маркетингу та обґрун-
тування моделі маркетингової воронки суб’єктів ресторанного бізнесу.

Методи дослідження. Дослідження ґрунтується на інтерпретації бізнес-про-
цесів суб’єктів ресторанного бізнесу щодо фулфілменту цифрового маркетин-
гу. У цьому контексті теоретичний рівень доповнюється поняттям «фулфілмент 
у ресторанному бізнесі», що проявляється через комплекс відносин між рестора-
ном та посередниками (дистриб’юторами, маркетплейсами) щодо забезпечення 
доставки продукції клієнтам відповідної якості і в належний час, щоб забезпе-
чити споживчу цінність і взаємовигоду (корисність, очікуваний прибуток тощо). 

Метод моделювання допоміг визначити, якою мірою фулфілмент створює 
систему комунікацій між ресторанним закладом та клієнтом. Для кожного типу 
фулфілменту було охарактеризовано основні маркери відносин, якими керуються 
ресторанні суб’єкти, використовуючи умови взаємодії. Щоб оцінити модель мар-
кетингової воронки продажів, ми врахували покрокові бізнес-операції, де суб’єкт 
ресторанного бізнесу зазначає ключові цілі залучення споживача до бренду. Та-
ким чином, ресторанний менеджмент може відстежувати кожного клієнта на 
шляху здійснення покупки (тих, хто в кінцевому підсумку роблять і не купують 
C&C), їхні онлайн-витрати, розвивати програму лояльності і утримання клієнта.

Надійна процедура дослідницького та підтверджуючого аналізу доцільності 
цифрових інструментів була застосована до набору даних, зібраних за допомогою 
онлайн-опитування 683 респондентів віком від 16 до 60 років в Україні.

Об’єктом дослідження визначено процес впровадження та реалізації фулфіл-
менту цифрового маркетингу в ресторанний бізнес. 

Предметом дослідження є  особливості фулфілменту цифрового маркетингу 
в ресторанному бізнесі. 

Наукова новизна полягає у визначенні концептуальних засад та напрямів фул-
філменту цифрового маркетингу в ресторанному бізнесі, що дозволить забезпе-
чити ефективне управління продажами для досягнення нових рівнів конкуренто-
спроможності.

Інформаційною базою дослідження є  вітчизняні та зарубіжні наукові праці 
з фулфілменту, маркетингу, е-комерції, ресторанного бізнесу; онлайн-аналітика 
та власні спостереження.

Результати дослідження

Вектор нашого дослідження розпочнемо із  характеристики об’єкта, тобто 
означення фулфілменту цифрового маркетингу, та спрямуємо на ресторанну сфе-
ру. Алгоритмічно це означатиме вивчення досвіду і моделювання успішних мар-
кетингових конструкцій бізнесу у сучасному цифровому просторі.
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Компаративістика цифрового маркетингу за науковими джерелами (Faisal, 
2016; Morris, 2019; Chomiak-Orsa & Liszczyk, 2020; Gedik, 2020; Kvitka et al., 2021; 
Chaveesuk et al., 2021) інтерпретує його як комплекс заходів, спрямований на залу-
чення клієнтів і підтримку їхньої лояльності за допомогою цифрових технологій та 
інструментів на онлайн-платформах для отримання максимальної корисності.

Зі свого боку, опрацювання певних наукових досліджень із маркетингу вияви-
ло відсутність значних дискусійних розбіжностей з інтерпретації фулфілменту:

 − процес виконання всіх деталей щодо програми стимулювання збуту мар-
кетолога, щоб переконатися, що кваліфіковані споживачі отримають пропозицію 
в повному обсязі (Govoni, n.d.);

 − частковий аспект обміну, що може сприяти досягненню головних марке-
тингових цілей, орієнтованих на клієнта (Kocher, 2006);

 − надання повного комплексу послуг операційно-складської обробки за-
мовлень для інтернет-магазинів незалежними від них компаніями (Шалева, 
2017);

 − обробка замовлення, що включає документування, коли замовлення 
було отримано, коли і  як воно було відправлено, коли і  як воно було оплачене 
(Hutchison, 2008);

 − злагоджений комплекс операцій із супроводу товару з моменту його за-
мовлення та до видачі клієнту (Interkassa, 2021);

 − комплекс операцій, що виконуються з моменту оформлення замовлення 
покупцем та до моменту доставки цього замовлення при онлайн-продажах (Юні-
пост, 2021; Чухраєва, 2017);

 − операція з дистрибуції (постачальної логістики) (Чухраєва, 2017).
Аплікація ключових елементів зазначених наукових положень дозволяє тлу-

мачити фулфілмент як комплекс клієнтоорієнтованих бізнес-операцій, що викону-
ються як частина програми стимулювання продажів, що забезпечують онлайн-про-
дажі товарів та дистрибуцію послуг.

У цьому контексті важливо визначити можливі елементи обслуговування та 
контактні точки клієнта протягом процесу фулфілменту. Так, фулфілмент визначає 
модель відносин із клієнтами через прямий продаж та посередників, які створюють 
зручні способи для вибору пропозиції, здійснення бронювання й оплати ресторан-
ного продукту на своїх платформах. Водночас ресторанний бізнес може формува-
ти власні моделі фулфілменту, зокрема у цифровому оточенні. Архітектура таких 
моделей гіпотетично конструюватиметься на цифрових трендах та особливостях 
ресторанного бізнесу, ступеня абсорбції технологічних інновацій тощо.

Процеси фулфілменту цифрового маркетингу суб’єктів ресторанного бізнесу 
змоделюємо на рис. 1.

Як бачимо з рис. 1, внаслідок комунікацій клієнта із суб’єктом ресторанного 
бізнесу формуються такі моделі фулфілменту:

 − прямий фулфілмент, коли клієнт самостійно звертається на цифрову 
платформу чи комунікатор до ресторану;

 − непрямий повний фулфілмент, коли клієнт, маючи мобільний додаток 
служби доставки (Bolt Food, Eda.ua, Glovo, Uber.eats, Екпаж сервіс тощо) чи рес-
торану формату dark kitchen (Raketa, Glovo, Food tech, «Кухня», «Сільпо»), робить 
і оплачує ресторанний продукт певного ресторанного суб’єкта (Друзюк, 2020);
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 − непрямий частковий, коли пропозиція ресторану включена у  програму 
гастротуру певної туристичної компанії;

 − непрямий дотичний фулфілмент має наступні варіації: по-перше, коли 
клієнт через пошуковик шукає певний ресторанний концепт, оцінює доцільність 
його відвідування через відгуки відвідувачів, оцінки лідерів думок (блогерів, екс-
пертів чи критиків); по-друге, замовляє сертифікат чи купон на знижку на мар-
кетплейсі (Pokupon.ua; Superdeal.ua; Skidochnik.com.ua тощо); по-третє, по гео-
карті шукає найближчий ресторан.

, 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Клієнти 
ресторану 

Власні цифрові платформи і комунікатори суб’єкта 
ресторанного бізнесу: сайт (брендбук), сторінки і блоги 
в соціальних медіа, месенджери,чат-боти, АРІ тощо 

Пошуковики, колабораційні сайти та маркетплейси 
для розміщення пропозицій ресторанного суб’єкта  

Дистриб’ютори  
(dark kitchen, служби доставки тощо) 

Туристичні фірми 
(як частина 

гастротуру тощо) 

Рис. 1. Моделі фулфілменту цифрового маркетингу в ресторанному бізнесі 
Джерело: власна розробка

Pic. 1. Fulfillment models of digital marketing in the restaurant business 
Source: own elaboration

Слід зазначити, що жоден тип фулфілменту систематично не домінує, проце-
си лояльності споживачів досить динамічні, залежать від соціальних та економіч-
них факторів, зміни переваг і характеристик покупця. 

Для характеристики цифрових можливостей фулфілменту ми провели дослі-
дження за категоріями популярності мобільних додатків. Так, були отримані на-
ступні результати (рис. 2–3).

Як бачимо з рис. 2, ніша цифрового маркетингу для освоєння суб’єктами рес-
торанного бізнесу є  очевидно стратегічним завданням, що надасть додаткові 
конкурентні переваги. Зокрема, з перерахованих вище дистрибуційних платформ 
найбільш популярними є мобільні додатки Glovo та Raketa, які диверсифікували 
основну функцію з доставки їжі до концепції dark kitchen (рис. 3).

Щоб підвищити конверсію власних цифрових інструментів, менеджменту 
ресторану варто сформувати маркетингову воронку продажів, що буде базуватися 
на таких конструктивних елементах (рис. 4). 

Для ефективної апробації моделі маркетингової воронки суб’єкта ресторан-
ного бізнесу важливим є пояснення ключових її маркерів.
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Рис. 2. Популярність цифрових додатків ресторанів 
Джерело: власна розробка за результатами опитування на https://docs.google.com/forms/d/

1meDI3tyztvJHP_6BEArmFiF3IdLj6AAzF96H4n61ZbQ/edit#responses

Pic. 2. The popularity of digital restaurant applications  
Source: own elaboration based on the survey results on https://docs.google.com/forms/d/1meDI

3tyztvJHP_6BEArmFiF3IdLj6AAzF96H4n61ZbQ/edit#responses

Рис. 3. Популярність цифрових додатків служб із доставки їжі 
Джерело: власна розробка за результатами опитування на https://docs.google.com/forms/d/

1meDI3tyztvJHP_6BEArmFiF3IdLj6AAzF96H4n61ZbQ/edit#responses

Pic. 3. The popularity of digital applications for food delivery services 
Source: own elaboration based on the survey results on https://docs.google.com/forms/d/1meDI

3tyztvJHP_6BEArmFiF3IdLj6AAzF96H4n61ZbQ/edit#responses
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Рис. 4. Алгоритмічна модель маркетингової воронки суб’єкта ресторанного бізнесу
Джерело: розроблено за Тимофєєвим О., 2021

Pic. 4. The marketing funnel algorithmic model of the restaurant business entity 
Source: elaborated by Timofieiev O., 2021

Аудиторія – це перше завдання у визначеній ніші (локальному ринку) ресто-
ранних послуг. Цільова аудиторія визначатиметься середовищем, що оточує рес-
торанний заклад: центр міста, активний транспортний трафік, житловий квартал, 
околиця населеного пункту тощо. 

Приваблення до ресторанного продукту повинно здійснюватися як традицій-
ними маркетинговими заходами, так і цифровими інструментами, які, зокрема, 
розширюють межі конкурентного поля: SEO; YouTube (розвиток свого каналу та 
реклама); соцмережі: Instagram, Facebook; Periscope; E-mail-маркетинг; форуми; 
блоги; краудфандинг тощо. 

Наступним кроком є створення платформи першого контакту, зокрема влас-
ного сайту, сторінки в  соцмережі, блогу, що міститимуть привабливі фото ін-
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тер’єру ресторану, меню з фото страв, контакти ресторану та кнопки «забронюва-
ти стіл», «замовити» тощо – тобто атрибути, що активно продають.

Проте головним завданням виступає конвертація аудиторії в клієнтів та успіш-
не виконання маркетингового завдання «останньої милі» (Gielens et al., 2020), 
коли клієнти роблять онлайн-замовлення й  оплачують його. Оскільки клієнти 
хочуть швидкої доставки, але неохоче платять за неї, то своєрідним лід-магні-
том може виступати формат системи Click-and-collect (C&C), тобто «купи онлайн, 
забери в ресторані». Так, дослідження показують, що, перебуваючи на сайті, щоб 
зібрати свої онлайн-замовлення, клієнт може здійснювати імпульсивні покупки 
у відповідь на пропозиції ресторану (Gijsbrechts et al., 2018).

Окрім того, лід-магнітом слугуватиме певна цінність для клієнта ресторану, 
яка його зачепить, підштовхне до активної дії на сторінці: знижки, комбо-пропо-
зиції, програми лояльності, опитування або тест, інноваційна послуга, концерт-
на програма, дегустації тощо. Основне завдання – отримати інтерес від клієнта, 
навіть коли конверсія не вдалась (вихід зі сторінки), затримуючою пропозицією 
чи комплементу від ресторану на першу покупку, знижки за підписку тощо. Це 
автоматично включає опцію «вмикач» – у користувача знімається психологічний 
бар’єр, і він проявляє первинну лояльність до пропозицій ресторану, яку марке-
тинг ресторану повинен активно посилювати.

Щодо головного продукту, важливо створювати формати цінності: маркетин-
гову (наприклад, відчуття атмосфери в ресторані) та якості (ресторанної продук-
ції та послуг), які гарантуються і є головним пріоритетом ресторанного бренду.

Важливим етапом є впровадження систем, що сприяють зростанню доходу рес-
торанного бізнесу: Upsell – продаж дорожчих пропозицій з особливим сервісом та 
Crossel – продаж взаємодоповнюючих продуктів (напої до страв, наприклад).

Але найголовнішим є етап фідбеку, коли маркетингові технології працюють 
на розвиток довгострокових відносин із  клієнтом: ретаргетинг, E-mail-марке-
тинг, месенджери тощо.

Запропонований алгоритм залучення (воронка продажів) розширює аспекти 
фулфілменту цифрового маркетингу ресторанного бізнесу прямими засобами кому-
нікацій та фасилітує процеси взаємодії з клієнтом. Відвідувачі цифрової платформи 
ресторану можуть коригувати свої онлайн-замовлення, що є сьогодні важливою по-
требою зручності прийняття рішень про покупку, яка не приховується в ланцюжку 
поставок, максимізує зусилля ресторанного менеджменту по захопленню та утри-
манню клієнтів, посилення їхньої лояльності у багатоканальному цифровому світі.

Останні світові тенденції свідчать про еволюцію свідомості споживача, еконо-
мічна активність якого пов’язана з цифровими технологіями: пошук, вибір, здійс-
нення покупок тощо. Кожен ресторан, по суті, є частиною цифрового середовища, 
тому чим більше він витрачає зусиль на контактування з клієнтами, тим більше 
часу клієнти проводять із ресторанним брендом. Основними шляхами контакту-
вання і посилення присутності у цифровому світі при цьому є: інтеграція у рітейл, 
колаборації з дистриб’юторами, співпраця з магазинами чи онлайн-магазинами 
(або гібридизація – найпоширеніша за моделлю grocery and kitchen), створення 
онлайн-вітрин, онлайн-шкіл (курсів), бренд-комунікації та CJM (Customer Journey 
Map), освоєння вендингової торгівлі, оформлення підписок на окремі продукти 
тощо. Згідно з потребами клієнтів актуальними стають цифрові розрахунки, тому 
системи безконтактного замовлення і оплати, блокчейни, віртуальні черги є пер-
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спективами розвитку ресторанного бізнесу найближчим часом. Це надає знач-
ні конкурентні переваги на ринку, адже цифровізація бізнесу стирає географічні 
межі та створює передумови для блакитного конкурентного океану – теорії, що 
констатує можливості ухилення від конкуренції навіть на самих досліджених 
ринках, де можна знаходити нові ніші й упроваджувати нові стратегії швидко і з 
оптимальними витратами (Kim & Mauborgne, 2005). Інтеграція в ніші «блакитно-
го океану» та координація стратегії фулфілменту цифрового маркетингу суб’єктів 
ресторанного бізнесу з  оптимальними цифровими можливостями маркетплей-
сів, пошуковиків і  колабораційних сайтів дозволяють зробити значний марке-
тинговий прорив, адаптувати систему бізнес-операцій так, щоб запропонувати за 
оптимальною ціною ресторанні продукти, що наділені унікальними перевагами.

Таким чином, ключ до успішного просування ресторанного продукту – це 
комплексна робота по цифровому орієнтуванню клієнта у пропозиціях рестора-
ну та демонстрації користі для нього, гнучких умов покупок, формування відчут-
тя піклування й турботи. Впровадження фулфілменту цифрового маркетингу як 
конструктивного підходу до ведення бізнесу є способом нівелювання конкурент-
них ризиків і виходом на новий рівень відносин зі споживачами і партнерами.

Отже, можемо зробити висновки, що бізнесу без цифрових технологій у най-
ближчому майбутньому вижити неможливо. Тому прискорення й  інвестування 
цифрової трансформації, автоматизація та оцифрування виробництва і  сервісу 
в  ресторані, усунення загроз безпеки та конфіденційності сьогодні виступають 
стратегічними завданнями, що посилюють потребу у дистрибуції послуг.

Висновки та обговорення результатів

Проведене дослідження сфокусовано на фулфілменті цифрового маркетингу 
суб’єктів ресторанного бізнесу, що покроково виконано за поставленими цілями 
та завданнями. 

Так, було охарактеризовано дефініції «цифровий маркетинг» як комплекс 
заходів, спрямований на залучення клієнтів і  підтримку їхньої лояльності за 
допомогою цифрових технологій та інструментів на онлайн-платформах для 
отримання максимальної корисності; а також «фулфілмент» – як комплекс клі-
єнтоорієнтованих бізнес-операцій, що виконуються як частина програми сти-
мулювання продажів, що забезпечують онлайн-продажі товарів та дистрибуцію 
послуг. Такі трактування повністю використовують інформативний потенціал 
компонентів дефініцій (комунікаторів та процесів) для опанування змісту об’єкта 
дослідження.

Моделювання фулфілменту цифрового маркетингу суб’єктів ресторанного 
бізнесу створило уявлення про можливості співпраці ресторану з іншими суб’єк-
тами цифрового простору. Це дозволило виявити типи фулфілменту та поставити 
їх у фокус стратегічної уваги розвитку ресторанного бізнесу з метою нівелювання 
конкурентної боротьби в сучасних пандемічних умовах, зокрема співпрацювати 
з дистриб’юторами послуг.

Огляд цифрових інструментів (мобільних додатків) дозволив виявити інди-
ферентність вибору споживачами, тобто використовуються як прямі (ресторан-
них закладів), так і непрямі (служб доставки, dark kitchen тощо) для комунікацій. 
Це спонукає суб’єктів ресторанного бізнесу постійно актуалізувати стратегічні 
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пріоритети розподілу послуг у пошуках оптимальної схеми їх реалізації потен-
ційним споживачам у потрібний час та у зручній формі. Тому потрібно уважно 
стежити за цифровими трендами та технологічними інноваціями, щоб лишатися 
визнаним і популярним брендом на ринку ресторанних послуг.

З метою активізації цифрових продажів запропоновано до апробації модель 
маркетингової воронки суб’єкта ресторанного бізнесу. Вона дає чітке уявлення 
про алгоритм визначення ключових цілей, платформ для комунікацій із клієн-
тами та визначення позицій для зацікавлення й залучення клієнтів до продукції 
і послуг ресторанного бренду. Побудовані таким чином синергічні бізнес-моделі 
комунікації максимально забезпечують потреби в активних продажах ресторан-
них суб’єктів за допомогою класичних та інноваційних технічних засобів.

На сьогодні технологічні прориви створюють нові цифрові інструменти та 
удосконалюють традиційні, тому у нашому дослідженні ми намагалися врахувати 
найпоширеніші в  бізнес-просторі вітчизняного середовища. Наше дослідження 
має ряд обмежень, деякі з яких відкривають нові питання, які потребують подаль-
шого дослідження. По-перше, наша модель фулфілменту включає фіксовані ефек-
ти, що обмежуються реальними контактами і не включають колаборації з іншими 
цифровими платформами, не характерними для ресторанного бізнесу, хоча апрі-
орні ймовірності існують. По-друге, маркетингова воронка продажів теж містить 
охоплення одного продукту, хоча їх у ресторанному бізнесі може бути багато, по-
чинаючи від фірмових страв і закінчуючи унікальними послугами. А втім, проста 
модель воронки продажів запевняє нас, що ідентифікація ефекту не упереджена  
і гарантує довгостроковий успіх.

Так, емпіричні результати проведеного дослідження відображають поточну 
ринкову ситуацію. Пріоритети споживачів ресторанних послуг до способів ко-
мунікації з ресторанним брендом можуть змінюватися, оскільки все більше рес-
торанів розгортають свої бізнес-операції на цифрових платформах, а нові типи 
фулфілменту збільшуються. Ми залишаємо аналіз цих розробок, у тому числі ви-
вчення конкурентних реакцій, як плідну тему для майбутніх досліджень.
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FULFILLMENT OF DIGITAL MARKETING IN THE RESTAURANT BUSINESS
Topicality. Digital marketing fulfillment allows the restaurant business entities to diversify 

sales opportunities and increase the economic profit. The digital space has not been mastered 
enough, therefore, it offers the conditions of an uncompetitive environment, some niches of 
“blue ocean”. The problems of fulfillment models implementation into the operational marketing 
activity has become an important component of the development strategy and a research object 
in the context of digitalization. The relevance of the study is to determine the main aspects of 
digital marketing fulfillment, based on scientifically sound hypotheses and practical reviews. The 
aim of the study and its methods. The aim of the article is to study digital marketing fulfillment 
and substantiate the model of the marketing funnel of restaurant business entities. Specified for 
processing, the scientific research subject determined the use of scientific methods and approaches 
complex that allowed to identify operational definitions and build hypothetical research models. 
Thus, for the formation of theoretical basis, the methods of analysis, synthesis and induction were 
used, as well as the method from the abstract to the concrete was applied. Modeling was used in 
order to create the formulation of fulfillment models and the marketing funnel for sales. To form 
recommendations on digital marketing fulfillment of restaurant business entities, communication 
channels were  subjected to detailing on the principle of expediency. Results. The terms 
“fulfillment” and “digital marketing” have been operationalized; the most relevant definitions 
have been established. The main types of fulfillment of restaurant business entities have been 
considered. The main markers of the formation of marketing funnel for sales have been determined 
and algorithmically defined. The  popularity of mobile applications among the studied samples 
of respondents has  been monitored, which showed general tendencies of digital technologies 
use in  the restaurant services market. Conclusions and discussions. The research highlighted 
that the fulfillment of digital marketing in the restaurant business is  an  urgent scientific task, 
taking into account the fact that it allows to study and scientifically substantiate the directions 
for enhancing sales processes, which is necessary in a competitive environment and a fluctuating 
lockdown for restaurant business entities. Used in the study, numerous scientific works confirm 
that the offered interpreted rule for implementing fulfillment models and marketing funnel can 
increase the overall reward of the restaurant as an electronic seller. Further research requires the 
deepening of new types of fulfillment development in view of innovations probability in service 
and settlement technologies in the digital market, as well as the studying of competitive reactions 
of business entities and customers to the digital trends implementation.

Keywords: fulfillment, digital marketing, restaurant business, marketing sales funnel, 
e-commerce, online restaurant.
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Topicality. In this article activities of collective accommodation facilities (CAF) in 
Ukrainian regions are analysed, in particular, hotel enterprises (accommodation fund). In the 
hotel market, the competition strengthening between hotels can be observed, that is from the 
world hotel concerns. Therefore, hotel enterprises are trying to increase their productivity 
and competitiveness by  implementing effective organisation and management methods. 
Aim and methods.  The aim of  the article is to analyse activity of CAF, identify problems of 
effective hotel business functioning in Ukraine. General scientific methods are used in this study: 
information materials of statistical and reference publications, analysis, synthesis, generalisation, 
comparison. Results. Based on official data from the State Statistics Service, it can be mentioned 
that for the period from 2018 to 2020 the number of similar accommodation facilities decreased 
from 4719 to 1337 un. Accordingly, the number of places in CAF also decreased from 300 010 to 
155 029 un. in 2018–2020. The provided official data show a general decrease in the number of 
hotel rooms and similar accommodation facilities. A significant decrease in the number of hotels 
and similar accommodation facilities is observed in 2020 compared to 2018. The segment of five-
star hotels has suffered more than four- and three-star ones, due to the sharp drop in the flow 
of foreign tourists to Ukraine. During 2018–2019, the development of collective accommodation 
facilities, owned by natural persons-individuals of business entities, has a positive tendency. In 
2020, a significant amount of accommodation fund is observed in hotels in Kyiv, as well as in 
Lvivska, Odeska, Kyivska and Ivano-Frankivska regions. Conclusions and discussions. Thus, the 
study highlights that the reduced demand for hotel enterprises services in crisis circumstances 
is the main problem of hotel business development. It is necessary to develop infrastructure, 
introduce innovation and project support for the hotel enterprises development, implicate 
investments in the economic sectors progress. In  comparison with other real estate sectors, 
double standards, a significant payback period of hotel enterprises hinder the hotel potential 
amplification in the country. 

Keywords: hotel business; hotel enterprises; accommodation fund; collective accommodation 
facilities; similar means of accommodation. 
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The urgency of the problem

The problem formulation. Focusing on European standards and some transition to 
them is a distinctive feature of hotel business as one of the most promising areas in 
Ukraine. Hotel enterprises are looking to increase their profits, and are searching for 
good ways and effective tools in order to achieve the desired financial results. According 
to world standards, the accommodation fund in Ukraine is almost 10 times less than the 
European average. The latter necessitates the study of hotel enterprises and similar 
accommodation facilities. 

The state of the problem study. Complicated issues of hotel business amplification, 
and management of hotel enterprises are highlighted in the works of M. H. Boiko 
(2016), S. S. Halasiuk (Halasiuk & Naimark, 2019), M. A. Zhukova ( 2017), L. M. Hopkalo 
(Bovsh & Hopkalo, 2020), Ye. V. Kutsenko (2017a, 2017b), A. V. Merkulova (2017),  
L. M. Mynko (2015), S. H. Nezdoiminov (2016), L. I. Nechaiuk, N. O. Nechaiuk (2009), 
Yu. Ya. Opanashchuk (2017), O. M. Polinkevych (2021), V. F. Semenov (Lytovchenko & 
Semenov, 2015; Semenov & Niecheva, 2015).

Unresolved issues. Studies of collective accommodation facilities have not been 
conducted; problems of efficient hotel enterprises functioning have not been 
researched in detail, as well as ways of competitiveness preferment of enterprises in 
modern conditions. 

Aim and methods of research

The aim of the study is to analyse the activity of collective accommodation facilities, 
to identify problems of effective hotel business functioning in Ukraine. 

The methodological basis of the study is the assessment of the state of hotel business 
development in Ukraine through the study of CAF, hotels and similar accommodations. 

Research methods: general scientific methods are used in this research: scientific 
and theoretical elaborations of blighty and foreign scholars on the problems of quality 
management of hotel services, information materials of  statistical and reference 
publications, analysis, synthesis, generalisation, comparison. 

The object of the study is the process of assessing the state and prospects of hotel 
business development in Ukraine. 

The subject of the study is a set of theoretical and practical aspects of the state of 
hotel business amplification in Ukraine. 

The scientific novelty of this research is to substantiate peculiarities of hotel business 
development in Ukraine in order to identify problems of its efficient functioning. Based 
on statistical data, CAF, hotel enterprises, amounts of rooms in hotels and similar 
accommodation facilities for the period from 2018 to 2020 are analysed. It is found out 
that the number of foreign tourists staying in hotels in 2020 has decreased significantly. 
The main reason is considered to be the consequences of the COVID-19 pandemic. 
In 2020, a substantive amount of rooms is observed in hotels in Kyiv, and in Lvivska, 
Odeska, Kyivska, Ivano-Frankivska regions. 

The informative basis of the study is legislative and normative acts, regulating hotel 
enterprises functioning, theoretical and methodological elaborations of blighty and 
foreign scientists, statistical materials of the State Statistics Service of Ukraine. 
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Results of the research paper

An accommodation facility, in the terminology of the World Tourism Organisation 
(UNWTO), is any accommodation object that provides placing for overnight stays 
regularly or occasionally. According to international practice developed by UNWTO 
experts, accommodation facilities are divided into collective and individual. CAF are 
accommodations that provide placing in a room or other mean. The number of places 
must exceed a certain minimum for groups of persons larger than one single family. 
All places subject to a single management and payment in accordance with established 
prices (State Statistics Service of Ukraine. Main Department of Statistics in Lviv region, 
b.d.). Ukrainian legislation specifies accommodation facilities similar to hotels, and 
rules for using hotels. The Law of Ukraine «On Tourism» outlines such enterprises as 
«… enterprises of any organisational and legal form and ownership form, consisting of 
rooms and providing limited hotel services, including daily bedding, cleaning rooms 
and bathrooms» (Verkhovna Rada of Ukraine, 1995). 

Based on official data of State Service, for the period from 2018 to 2020, the statistics 
of similar accommodation means decreased from 4719 to 1337 un., which is – 3382 un., 
and in percentage terms, it is 71,67 % accordinly (Table 1, Pic. 1). 

Table 1. Collective accommodation facilities (CAF) in Ukraine, 2018–2019 
(State Statistics Service of Ukraine, 2019)
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Continuation of the table 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Among them 
foreigners, pers. 
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Accordingly, in  2018–2020, the number of rooms in collective accommodation 
facilities also decreased from 300 010 to 155 029 un., in other words, by – 144 981 
un., which is 48,33 % in percentage terms. These official data characterise the overall 
decrease in the number of rooms in hotels and similar accommodation means from 
2018 to 2020, respectively, from 71 132 to 37 497 un. So, the decrease of – 33 635 un. is 
observed, which is a deviation of 42,29 % (Pic. 1). 
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Pic. 1. Comparative dynamics of CA from 2018 to 2020, un.

A significant decrease in the quantity of hotels and similar accommodation 
facilities is observed in 2020 compared to 2018, respectively, 728 and 2777 un., which 
characterises the decrease by – 2052 un. (Pic. 2).

Accordingly, the number of rooms in hotels for the period from 2018 to 2020 also 
decreased from 135 327 to 72 447 un., which is – 62 880 un., the deviation is 46,47 %. 
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Pic. 2. Comparative dynamics of the number of hotels  
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Since 2020, the number of foreign tourists staying in hotels has decreased 
significantly: from 2018 to 2020 from 873 861 to 217 378 people. The decrease is of – 
656 483 people (Pic. 3).
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Pic. 3. Comparative dynamics of the number of foreigners who stayed in hotels 
from 2018 to 2020, pers.

The segment of five-star hotels has suffered more than three- and four-star hotels, due 
to a sharp drop in the flow of foreign tourists to Ukraine. It is interesting that in 2018–2019 
the development of collective accommodation facilities belonging to natural persons-sub-
jects of entrepreneurial activity has  a  positive tendency – 3128 un., while CAF of  legal 
entities are developing with a negative trend – 1591 un. The reduction itself is 1537 un. The 
main reasons for the development of CAF are the simplification of the system of registration 
and taxation of natural persons-subjects of entrepreneurial activity, the necessity to take 
certification for the category recognition and less funding for activities.
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In order to identify the competitiveness of CAF in the regions of Ukraine, the following 
study on their total number is conducted. In the comparative dynamics for 2018–2019, 
the number of CAF increased by 35 un., which is 2,2 % (Table 2). However, for the period 
from 2018 to 2020, there is a decrease in the number of CAF by – 254 un. (16 %). The main 
reasons for this are the consequences of the COVID-19 pandemic and uncertainty in the 
further situation development, falling incomes of population as a result of economic 
crisis, respectively, hotel companies are suffering losses and reformatting. 

Ensuring ecologically safe conditions of environment is a relevant and necessary 
trend in the hotel enterprises development. Adherence to the permissible limits of 
toxic substances influence on health is an important task of public safety (Ilyin et al., 
2020). Ecological issues are at the forefront of the International Hotel and Restaurant 
Association (IHRA) activity. 

Table 2. The number of CAF by Ukrainian regions in 2018–2020 
(State Statistics Service of Ukraine, 2019)

Region 

Number of CAF, 
total 

Including 

hotels and 
similar 

accommodation 
facilities, total 

those which 
have specially 

equipped rooms 
for people with 

disabilities, 
total  

other 
means 

accommoda-
tion, total 

2018 2019 2020 2018 2019 2020 2018 2019 2020 2018 2019 2020

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Ukraine 1591 1626 1337 789 792 728 284 357 320 802 834 609

Vinnytska 22 21 10 18 16 9 7 8 6 4 5 1

Volynska 72 61 36 16 13 11 6 7 4 56 48 25

Dnipropetrovska 93 106 87 52 59 60 31 31 34 41 47 27

Donetska 78 88 65 15 17 19 3 5 3 63 71 46

Zhytomyrskа 17 19 16 16 17 13 2 3 4 1 2 3

Zakarpatska 54 59 48 42 49 41 12 19 12 12 10 7

Zaporizka 123 133 119 15 17 15 5 11 6 108 116 104

Ivano-Frankivska 67 64 50 46 44 35 9 12 11 21 20 15

Kyivska 86 96 80 52 59 52 16 29 25 34 37 28

Kirovohradska 30 37 20 12 16 12 2 4 3 18 21 8

Luhanska 9 11 7 6 6 4 2 2 1 3 5 3

Lvivska 129 130 111 104 106 92 44 53 54 25 24 19

Mykolaivska 102 103 83 22 22 21 2 4 2 80 81 62

Odeska 177 187 147 67 72 67 32 49 35 110 115 80

Poltavska 43 44 43 31 30 30 11 12 12 12 14 13

Rivnenska 17 18 13 15 15 13 5 5 5 2 3 −

Sumska 21 21 17 12 11 9 2 3 1 9 10 8

Ternopilska 14 15 13 10 11 9 4 5 3 4 4 4
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Continuation of the table 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Kharkivska 67 73 66 38 38 37 14 12 12 29 35 29

Khersonska 107 88 70 24 17 15 2 6 4 83 71 55

Khmelnytska 33 31 28 24 24 24 10 9 13 9 7 4

Cherkaska 54 55 43 22 24 21 2 8 6 32 31 22

Chernivetska 11 13 11 8 9 9 1 2 2 3 4 2

Chernihivska 25 24 22 15 14 15 7 8 7 10 10 7

Kyiv 140 129 132 107 86 95 53 50 55 33 43 37

Uneven loading of CAF depends on many factors. One of the main among them is 
an unreasoned policy of local self-government bodies and state authorities. 

The scope of room fund in Ukraine tends to increase: in 2018 and 2019 it was 39 589 
and 39 634 rooms. In 2019, in Ivano-Frankivska and Lvivska regions, the total number 
of rooms was 2 120 and 5 677, which is 36 and 35 un. more than in 2018 (Table 3, Pic. 4). 
However, for the period from 2018 to 2020, a decrease in the number of rooms in hotels 
and similar accommodation means was observed, from 39 589 to 37 497 un., which is – 
2 092 un. (5,3 %). 

A significant amount of rooms in hotels is noticed in 2020: in Kyiv it was 8 544 un., 
and in regions like this: in Lvivska – 5 371 un., Odeska – 3 256 un., Kyivska – 2 076 un., 
Ivano-Frankivska – 1 937 un. (Pic. 4). 

The maximum average quantity of hotel rooms in 2020 was: in Kyiv – 90 rooms, in Kher-
sonska and Lvivska regions – 58 rooms, in Ivano-Frankivska region – 55 rooms (Table 3). 
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 Pic. 4. The number of hotel enterprises in 2020 by regions of Ukraine  
(concluded on the basis of Table 3)
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Table 3. The number of rooms in hotels and similar accommodation means 
by regions in 2018–2020 (State Statistics Service of Ukraine, 2020)

Region 
General amount of rooms Average amount of rooms 
2018 2019 2020 2018 2019 2020

Ukraine 39 589 39 634 37 497 50 50 52
Vinnytska 749 717 474 42 45 53
Volynska 671 524 434 42 40 39
Dnipropetrovska 2143 2459 2519 41 42 42
Donetska 700 907 945 47 53 50
Zhytomyrskа 548 580 305 34 34 23
Zakarpatska 1430 1749 1574 34 36 38
Zaporizka 755 853 707 50 50 47
Ivano-Frankivska 2084 2120 1937 45 48 55
Kyivska 1953 2179 2076 38 37 40
Kirovohradska 618 634 355 52 40 30
Luhanska 321 296 193 54 49 48
Lvivska 5642 5677 5371 54 54 58
Mykolaivska 838 782 995 38 36 47
Odeska 3490 3454 3256 52 48 49
Poltavska 1330 1343 1383 43 45 46
Rivnenska 590 541 330 39 36 25
Sumska 431 425 382 36 39 42
Ternopilska 423 477 440 42 43 49
Kharkivska 1889 1890 1740 50 50 47
Khersonska 726 958 876 30 56 58
Khmelnytska 928 833 941 39 35 39
Cherkaska 770 880 760 35 37 36
Chernivetska 504 530 432 63 59 48
Chernihivska 650 462 528 43 33 35
Kyiv 9406 8364 8544 88 97 90

In Ukrainian regions, in the first half of the year, the occupancy rate of hotel rooms 
had a negative trend (-2,9 %), and fell to 53 %. According to the results of the full year, 
the regions were also characterised by the maximum approximation to the indicators 
of 2018 (State Statistics Service of Ukraine, 2020). 

Non-standard formats of hotel enterprises, namely apartment complexes, can become 
the main competitors, because the multifunctional infrastructure attracts potential guests. 
It is worth diversifying the hotel business. Hybrid hotels and hostels are becoming the most 
attractive to guests. Existing hotel enterprises should be reconstructed and modernised. To 
achieve this, it is necessary to restore the previously built hotels, pay attention to the ob-
jects of unfinished construction. In order to evenly load CAF, there is a need to create loyal 
conditions for doing business. According to p. 193.1 of art. 193 and p. 74, part. 2, section XX 
of the Tax Code of Ukraine, temporarily, until January 1, 2023, operations for the supply of 
temporary accommodation (residence) provided by hotels and similar temporary accom-
modation means (class 55.10 group 55 KVED DK 009:2010), are taxed at a rate of 7 % from 
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January 1, 2021 instead of 20 %, which can positively affect the occupancy of the hotel room 
stock (State Fiscal Service of Ukraine, 2021). 

Conclusions and discussion of results

Consequently, the study finds out that reducing the demand for services of hotel 
enterprises in crisis circumstances is the main problem of hotel business development. 
The effective enlargement of hotel enterprises requires a powerful analytical system, 
which should be based on official statistics for management decisions initiation. 

The decrease of CAF, hotels, the number of rooms and foreign tourists who stayed 
in them is noticed. However, in Ukraine, the scope of room fund tends to increase, par-
ticularly, in Lvivska, Odeska, Kyivska and Ivano-Frankivska regions. 

It is necessary to develop infrastructure, improve the quality of services and ex-
pand their range in accordance with consumers’ requirements, and with the use of ad-
vanced technologies, as well as to introduce innovation and project support for hotel 
enterprises development, to attract investments in economic sectors growth, increase 
population solvency. Double standards, lack of significant management decisions, a 
considerable payback period of hotel enterprises in comparison with other real estate 
sectors hinder the development of the country’s hotel potential. The research showed 
insignificant investment activity in Ukrainian hotel business development, due to the 
difference in non-compliance of standards observed in Ukraine with world services, 
the inconsistency of service quality to price paid by guests in COVID-19 pandemic cir-
cumstances. For the hotel business progress in Ukraine, it is necessary to introduce the 
experience of foreign countries, which will ensure the maximum level of management. 
It is vehemently to create appropriate conditions for the association of hotels in the 
network, and to form integration units. These processes will enable the search for op-
timal management methods and cooperation in the network, which will help to obtain 
the best management results in the hotel business maintenance. 

Prospects for further studies are the elaboration of offers for regulatory and legal 
support for the activities of CAF and hotel enterprises. Issues, related to the study of 
the classification of economic activities types (CEAT/KVED) remain relevant, taking 
into account the fact that the classifier is an important source of information and anal-
ysis of capital investments which characterise the hotel business in Ukraine.
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ОЦІНЮВАННЯ СТАНУ РОЗВИТКУ  
ГОТЕЛЬНОГО БІЗНЕСУ В УКРАЇНІ

Анотація. У статті проаналізовано діяльність колективних засобів розміщування (КЗР) 
за регіонами України, а саме готельні підприємства (номерний фонд). На готельному ринку 
спостерігається посилення конкуренції між готелями, зокрема, з боку світових готельних 
концернів. Тому готельні підприємства намагаються підвищити свою продуктивність 
і  конкурентоспроможність шляхом впровадження ефективних методів організації та 
управління. Мета і методи дослідження. Метою статті є аналіз діяльності колективних 
засобів розміщування, означення проблем ефективного функціонування готельного 
бізнесу в  Україні. При проведенні дослідження використовувались загальнонаукові 
методи: інформаційні матеріали статистичних і  довідкових видань, аналізу, синтезу, 
узагальнення, порівняння. Результати дослідження. Базуючись на офіційних даних 
Державної служби статистики, кількість аналогічних засобів розміщування за період 
із  2018 по 2020  рік зменшилась із  4719 до 1337 одиниць. Відповідно і  кількість місць 
у колективних засобах розміщування у 2018–2020 роках також зменшилась із 300 010 до 
155 029 одиниць. Наведені офіційні дані характеризують загальне зменшення кількості 
номерів у  готелях та аналогічних засобах розміщування. Суттєве зменшення кількості 
готелів та аналогічних засобів розміщування спостерігаємо у  2020  році в  порівнянні 
з  2018 роком. Сегмент п’ятизіркових готелів постраждав більше, ніж готелі категорії 
чотири та три зірки, що пояснюється різким падінням потоку іноземних туристів в Україну. 
За 2018–2019 рр. розвиток колективних засобів розміщування, що належать фізичним осо-
бам-суб’єктам підприємницької діяльності, має позитивну тенденцію. Значну кількість 
номерного фонду у 2020 році спостерігаємо в готелях Києва, у Львівській, Одеській, Київ-
ській, Івано-Франківській областях. Висновки та обговорення. Отже, у ході дослідження 
встановлено, що зменшення попиту на послуги готельних підприємств у кризових умовах 
є головною проблемою розвитку готельного бізнесу. Необхідно розвивати інфраструктуру, 
запроваджувати інноваційно-проєктне забезпечення розвитку готельних підприємств, 
залучати інвестиції у розвиток секторів економіки. Подвійні стандарти, значний період 
окупності готельних підприємств у порівнянні з іншими секторами нерухомості гальмують 
розвиток готельного потенціалу країни. 

Ключові слова: готельний бізнес, готельні підприємства; номерний фонд; колективні 
засоби розміщування; аналогічні засоби розміщування. 
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Актуальність. Наразі національна сфера послуг формує економіку держави, країни, ре-
гіонів, стає важливим чинником стабільного розвитку готельної сфери в сучасній структурі 
індустрії гостинності. Сучасна сфера гостинності як одна з високорентабельних галузей еко-
номіки є провідним напрямом соціально-економічного розвитку України. Розвиток готель-
ного господарства в Україні стримується низкою чинників, таких як: недоліки в роботі фі-
нансово-банківської системи, обмежена платоспроможність населення, політична ситуація 
в країні, недосконала податкова система, пандемія COVID-19. Одним із важливих напрямів 
оптимізації технологічного процесу у готельному бізнесі є раціональне використання ресур-
сів. Мета дослідження полягає у встановленні та розкритті факторів впливу щодо розробки 
концептуальних засад діяльності проєктування готелів. Методи дослідження. Досліджен-
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ня проводилося шляхом опрацювання законодавчих актів України, наукових публікацій 
із  питань проєктування готелями, даних статистики, експертних оцінок. Результати. Ос-
новні теоретичні і практичні результати, що визначають новизну і практичну значущість 
дослідження, полягають у визначенні послідовності дій із розробки концептуальних засад 
проєктування готелів, яку можна представити у вигляді наступного ланцюгового ряду: місія 
→ практична філософія готелю → тип → категорія → призначення  рівень комфорту → ви-
бір системи проживання і харчування. Висновки та обговорення. Встановлено важливість 
використання в процесі концептуального проєктування готелів всебічної інформації щодо 
чинників, що впливають на діяльність підприємства сфери гостинності, узгодження цієї ін-
формації із ціннісними і цільовими установками бізнесу, а саме місії створення і функціону-
вання готельного підприємства, що лежить в основі формування і концепт-проєкту готелю, 
і принципів, що у майбутньому будуть зорієнтовані та використані в оперативному управ-
лінні вже введеним в експлуатацію готелем. 

Ключові слова: національна сфера послуг; концептуальні засади; проєктування; п’я-
тизірковий готель; сфера гостинності; готельне господарство; готель-люкс.

Актуальність проблеми.

Постановка проблеми. Сучасна Україна перебуває на шляху реформування, 
в якому сфера послуг посідає провідне місце. Важливою її складовою є готельний 
бізнес. Сектор готельної індустрії – найбільш динамічний в економіці України. 
В  сучасних умовах розвитку туризму особливої актуальності набувають питан-
ня розвитку індустрії гостинності. Сучасна національна сфера гостинності є од-
ним із провідних напрямів соціально-економічного розвитку України. Розвиток 
готельного господарства в Україні стримується низкою чинників, як-от: еконо-
мічна криза, недоліки в  роботі фінансово-банківської системи, обмежена пла-
тоспроможність населення, недосконала податкова система, пандемія COVID-19 
та бойові дії на території країни. Національна галузь формує економіку держа-
ви, регіонів, міст та є важливим чинником стабільного розвитку готельної сфери 
в  сучасній структурі індустрії гостинності. Для підвищення рівня конкуренто-
спроможності готельно-ресторанний бізнес моделює та чітко дотримується кон-
цептуальних засад, щоб залишатись провідним у своєму сегменті. 

Стан вивчення проблеми. Шляхи вирішення фундаментальних питань ство-
рення концептуальних засад діяльності, проєктування та моделювання функці-
онування готельно-ресторанних комплексів відображено у працях таких вітчиз-
няних та зарубіжних вчених: М. І. Пересічного, С. М. Пересічної, А. А. Мазаракі,  
О. М. Григоренка, В. В. Шулика, Д. Р. Таубера, М. Р. Ennis, J. C. F. Murrey, G. O. Phillips, 
W. C. Weling, P. A. Williams та ін. Важливим напрямом оптимізації функціону-
вання готелів є моделювання концептуальних засад діяльності закладу. Суттєве 
значення при готелях мають заклади ресторанного господарства, побутового об-
слуговування, торгівлі, культурно-дозвільного та фізкультурно-оздоровчого при-
значення. У процесі обслуговування гостей у готелях-люкс високоякісні послуги 
відіграють важливу роль і набувають специфічних рис, що дозволяє моделювати 
концептуальні засади діяльності готелю. 

Невирішені питання. Солом’янський район м. Києва – прицентральний район 
столиці, з  розвинутою транспортною розв’язкою, наявністю торговельних цен-
трів, бізнес-центрів і обмеженою за кількістю та якістю інфраструктурою сфери 
гостинності, особливо у люкс-сегменті, яка є вкрай необхідною. Для забезпечен-
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ня комплексного розвитку Солом’янського району міста Києва та його соціаль-
но-економічних інтересів можна розглядати багато напрямів досягнення мети: 
дослідження та забезпечення розвитку сучасної національної сфери гостинності; 
удосконалення туристичної інфраструктури; залучення інвестицій на розбудову 
готельно-ресторанної і туристичної галузі; створення сприятливих умов для роз-
витку спортивно-оздоровчого та культурно-пізнавального туризму, а також попу-
ляризації готельно-ресторанного і туристичного потенціалу району та особливо 
створення спеціалізованих фешенебельних готелів-люкс з особливими умовами 
комфорту для бізнесменів, високооплачуваних діячів культури, науки, мистецтва, 
високопосадових державних чиновників, спортсменів та ін. 

Мета і методи дослідження

Метою статті є встановлення та розкриття проблемних питань щодо концеп-
туальних засад діяльності проєктування 5-зіркового столичного готелю-люкс 
«Sunlioness» у сучасних умовах, застосування теоретичних знань для проведення 
досліджень та обґрунтування відповідних рекомендацій залежно від масштабу 
бізнесу та інших чинників.

Відповідно до поставленої мети визначено наступні завдання: розглянути 
регіон, локацію розміщення готелю-люкс та дислокацію об’єктів готельно-рес-
торанного господарства в  зазначеному районі; вивчити контингент потенцій-
них відвідувачів; розробити місію, практичну філософію готелю; визначити тип, 
категорію, призначення, рівень комфорту; дослідити характеристику та обґрун-
тування вибору системи проживання і  харчування; запропонувати сучасні го-
тельно-ресторанні технології; обґрунтувати методи дослідження: використання 
наукових джерел (навчальні посібники, інтернет-джерела), публікації, закони, 
статистика, ДБН, ДСТУ, Постанови КМУ тощо.

Об’єктом дослідження є наукове обґрунтування розроблення концептуальних 
засад діяльності готелю-люкс «Sunlioness» категорії 5* із  рестораном європей-
ської кухні.

Предмет дослідження – готель-люкс «Sunlioness» категорії 5* на 150 номерів, 
локація – Солом’янський район, м. Київ.

Наукова новизна полягає в  обґрунтуванні низки концептуальних положень, 
що мають теоретичне і практичне значення при моделюванні готелю-люкс та до-
слідженні проблем концептуального проєктування столичних готелів і принци-
пів, які використовуються при управлінні вже введеного в експлуатацію готелю. 

Методи дослідження. Дослідження проводилося шляхом опрацювання актів 
законодавства України, наукових публікацій із питань проєктування готелів, да-
них статистики, експертних оцінок.

Інформаційна база дослідження – монографії, наукові статті, матеріали між-
народних науково-практичних конференцій, нормативні акти, статистичні дані. 

Результати дослідження

Концепція – певний засіб розуміння, трактування явищ, основний погляд, ке-
рівна ідея для їх висвітлення; провідний задум, конструктивний принцип різних 
видів діяльності (Зайцева, 2020). Поняття «концептуальні засади діяльності проєк-
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тування готелів», з одного боку, розглядається науковою спільнотою майже одна-
ково, як основа його позиціонування на ринку, а з іншого боку, в описі змісту та 
сутності концепції проєктування готелів як наукового поняття з’являються відмін-
ності при конкретизації складових цієї дефініції. Справді, передусім при розробці 
концепції готельно-ресторанного підприємства аналізують всі складові, що пов’я-
зано з особливостями місцевості, регіону або окремого міста, в якому планується 
будівництво підприємства. Особливо це важливо для підприємств індустрії гостин-
ності, оскільки особливості екосистеми країни, держави, регіону визначатимуть 
вирішальну, насамперед цільову аудиторію готелю або іншого засобу розміщення 
(Пересічний та ін., 2019; Манов & Ткаченко, 2019; Reszetun & Tkachenko, 2020).

Із вищезазначеного стає зрозуміло, що при розробці концептуальних засад 
діяльності проєктування готелів велике значення приділяється аналізу факто-
рів, що впливають на діяльність підприємства, водночас відомо, що на діяльність 
підприємства впливає безліч різноманітних факторів, отже, важливо визначити 
межі дослідження, обумовивши системні принципи і методи аналізу цих факто-
рів. Таким чином, послідовність дій із розробки концептуальних засад проєкту-
вання готелів можна представити у вигляді наступного ланцюга: місія → прак-
тична філософія готелю → тип → категорія → призначення → рівень комфорту → 
вибір системи проживання і харчування (Пересічний та ін., 2019).

Розглянемо прояв вищезазначених концептуальних засад на прикладі ство-
рення інформаційно-привабливої інфраструктури Солом’янського району міста 
Києва. Солом’янка – прицентральний район столиці, з  якого близько та зручно 
добиратись як до центру, так і на околиці. Тут відсутнє метро і мало місць для 
культурного дозвілля, та завдяки добре розвиненому наземному транспорту про-
блеми із пересуванням відсутні, а близькість залізничного вокзалу й Міжнарод-
ного аеропорту «Київ» – великий плюс для тих, хто часто їздить у відрядження 
чи подорожує. Основна забудова Солом’янки відбувалась у  1960–1970-х  роках, 
тому тут переважають дев’ятиповерхові панельні будинки. Останнім часом район 
активно забудовують новими висотними будівлями й житловими комплексами. 
Головною тенденцією післявоєнного періоду було розміщення великих готелів 
у центрі міста, ця тенденція збереглася й донині. Практика експлуатації готелів 
показує, що найбільше ефективно їх розташування в центрі міста з багатьох при-
чин. Центр будь-якого міста, як правило, має добре розвинене транспортне спо-
лучення з усіма його районами і основними комунікаціями – вокзалами (заліз-
ничним, автовокзалом, аеровокзалом).

Розташування готелю в центрі міста – важливий фактор економії часу для ба-
гатьох людей, але вартість землі в цих зонах безупинно зростає, і все складніше 
виділити ділянку для такого будівництва. Виникає необхідність зносу існуючих 
будинків, що збільшує вартість нового будівництва. Утруднені під’їзди, відсутні 
місця для облаштування стоянок тощо. Обсяг витрат досить високий. У  зв’язку 
із цим виокремлюється тенденція децентралізації мережі міських готелів. Готель-
ні будинки найчастіше розташовують у зоні, що прилягає до центру. Тут значно 
більше прийнятних для будівництва територій, вартість землі нижча, комфорт-
ність середовища вища, шумове забруднення відносно низьке. Таке розташуван-
ня найбільш оптимальне і найпоширеніше. У цьому варіанті трохи погіршуєть-
ся транспортна доступність готелів відносно центру, але економічні показники 
ефективності будівництва незрівнянно вищі.
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Отже, всі вищезазначені чинники були вирішальними і вплинули саме на цю 
локацію у проєктуванні та розробленні готелю-люкс категорії 5* на 150 номерів 
у Солом’янському районі міста Києва.

Готелі-люкс (Suite) – спеціалізовані фешенебельні готельні підприємства, що 
пропонують певний перелік послуг для клієнтів з особливими вимогами до ком-
форту – бізнесменів, високооплачуваних діячів культури, науки, мистецтва, ви-
сокопосадових державних чиновників, спортсменів тощо. Приміщення готелів 
цієї категорії оздоблені дорогими меблями вищого класу, художньо виконаним 
декором, номери винятково класу «люкс» і вище – великі за розміром, у них пе-
редбачено окремі спальні, вітальні, кабінети, у деяких номерах – невеликі кухні 
й міні-бари. За місткістю такі готелі належать до малих і середніх підприємств, 
від 100 до 400 номерів, розташовані насамперед у центральній частині міста, ком-
фортній для проживання (Пересічний та ін., 2019). Такі готелі характеризуються 
особливо високими цінами на послуги. Обслуговуючий персонал підготовлений 
у профільних навчальних закладах і кваліфіковано надає послуги. 

Кількість персоналу відносно кількості гостей велика: в  особливо фешене-
бельних готелях на кожного клієнта припадає кілька осіб обслуговуючого персо-
налу. З-поміж типових додаткових платних послуг – прокат автомобілів, екскур-
сії, замовлення проїзних квитків тощо. У структурі функціональних приміщень 
вирізняються дорогі ресторани, банкетні зали, басейн, сауна, номери-апартамен-
ти, приміщення для заняття спортом тощо (Tkachenko, 2018). 

Робимо висновок, що готель-люкс категорії 5* може задовольнити існуючий 
та потенційний попит на готельні та бізнес-послуги. За умови надання відповід-
них послуг бізнес-обслуговування належної якості та оптимальної ціни можна 
вирішити проблему пошуку місця для ночівлі, відпочинку та ділових цілей. Як 
показали маркетингові дослідження, готельне господарство району представлено 
14 закладами розміщення, один з яких має категорію 4* і розрахований на 160 но-
мерів, серед яких 10 номерів класу «люкс», 2 номери для людей з обмеженими фі-
зичними можливостями, два готелі мають 3*, один – 2* та один – 1*, а також інші 
заклади розміщення із загальною кількістю номерів – 647 і кількістю місць – 1335.

Для ефективного розвитку сфери гостинності вагому роль відіграє розвиток 
інфраструктури району, а саме закладів ресторанного господарства. Найвідоміші 
з них: ресторани «Козачок», «Українські страви» та «Стейк хаус» і заклади швид-
кого харчування мережі «МакДональдс».

У Солом’янському районі оновлюється туристична інфраструктура об’єктів 
торгівлі та побутового обслуговування населення (маркети «на виніс», перукарні, 
хімчистки, ринки тощо).

Дослідження дислокації об’єктів готельно-ресторанного господарства показа-
ли, що основними конкурентами проєктованого готельного підприємства є готе-
лі: «Mercure Kyiv Congress», «Ibis Kiev Railway Station», «Оберіг», «Orly Park», «Ад-
лер», «Богданів Яр», «Оселя». Характеристику цих підприємств наведено в табл.1. 

Отже, можна зробити висновок, що в Солом’янському районі в основному міс-
тяться готелі категорії 3*–4*: «Mercure Kyiv Congress», «Ibis Kyiv Railway Station», 
«Оберіг», «Orly Park», «Адлер», «Богданів Яр», «Оселя», які мають різний номерний 
фонд від 7 до 281 номерів, кухні ресторанів переважно українська та європей-
ська, але в деяких готелях є французька, баварська та японська кухні (Антоненко 
& Ткаченко, 2019, с. 13).
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Табл. 1. Дислокація об’єктів готельно-ресторанного господарства, їхня характеристика
Table 1. Dislocation of the hotel and restaurant business objects and their characteristics

Назва готелю Режим 
роботи

Кіль-
кість 
номе-

рів

Спеціаліза-
ція закладів 

ресторанного 
господарства

Адреса

Mercure Kyiv 
Congress 5*

Цілодобово 160 Французька 
та баварська 

кухні

вул. Вадима Гетьмана, 6
м. Київ

Ibis Kiev Railway 
Station 3*

Цілодобово 281 Європейська 
кухня

вул. Ползунова, 6, м. Київ

Orly Park 3* Цілодобово 32 Європейська 
та українська 

кухні

вул. Вацлава Гавела, 9В, 
м. Київ

Оберіг 3* Цілодобово 58 Європейська 
та українська 

кухні

пр-т Валерія Лобанов-
ського, 25/16, 

Адлер 3* Цілодобово 19 – м. Київ
Богданів Яр 3* Цілодобово 13 Європейська 

та японська 
кухні

вул. Героїв Севастополя, 
5А, м. Київ

Оселя 3* Цілодобово 7 Європейська 
та українська 

кухні

вул. Богданівська, 3, 

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Результати дослідження основних та додаткових послуг, інфраструктура та 
недоліки готелів наведено в табл. 2.

Табл. 2. Загальна характеристика основних і додаткових послуг,  
інфраструктура та недоліки готелів (фрагмент)

Table 2. General characteristics of basic and additional services,  
hotel infrastructure and its disadvantages (sippet)

Заклад 
готельного 

господарства
Основні та додаткові послуги, інфраструктура Недоліки

1 2 3

Mercure Kyiv 
Congress 5*

Основні та додаткові послуги:
• Безкоштовний Wi-Fi
• Конференц-зал
• Банкетний зал
• Ресторан, бар, кафе
• Пральня
• Сейф
• Тренажерний зал

Не у всіх номерах 
працює кондиці-
онер
Нешвидкий інтер-
нет.
Маленький асорти-
мент міні-бару
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Продовження табл. 2

1 2 3
• Хімчистка
• Зберігання багажу
• Готівковий і безготівковий розрахунки

Інфраструктура:
• Метро «Шулявська» – 0,6 км
• Київський зоопарк – 1,6 км
• Метро «Політехнічний інститут» – 1,6 км
• Музей під відкритим небом «Мамаєва Слобода» – 1,9 км
• Метро «Берестейська» – 2 км
• Метро «Дорогожичі» – 2,6 км
• Метро «Нивки» – 2,9 км
• Центральний залізничний вокзал – 3,5 км
• Володимирський собор – 4,7 км
• Національний заповідник «Софія Київська» – 5,1 км
• Хрещатик – 5,6 км
• Михайлівський Золотоверхий монастир – 5,7 км
• Майдан Незалежності – 5,8 км
• НСК «Олімпійський» – 5,8 км
• Києво-Печерська Лавра
• Аеропорт «Київ» – 4,2 км
• Аеропорт «Бориспіль»

Ibis Kiev 
Railway 
Station 3*

Основні та додаткові послуги:
• Безкоштовний Wi-Fi
• Конференц-зал
• Банкетний зал
• Ресторан, бар, кафе
• Пральня
• Дозволяється проживання з домашніми тваринами
• Хімчистка
• Готівковий і безготівковий розрахунки

Інфраструктура:
• Центральний залізничний вокзал – 0,3 км
• Ботанічний сад ім. О. Фоміна – 1,4 км
• Метро «Університет» – 1,6 км
• Володимирський собор – 1,8 км
• Метро «Політехнічний інститут» – 1,8 км
• Бізнес-центр «Леонардо» – 2,1 км
• Ресторан «Мама Манана» – 0,5 км
• Супермаркет «Novus» – 0,5 км
• Метро «Золоті ворота» – 2,2 км
• Метро «Площа Льва Толстого» – 2,2 км
• Національний заповідник «Софія Київська» – 2,5 км
• НСК «Олімпійський» – 2,7 км
• Хрещатик – 2,8 км
• Майдан Незалежності – 3 км 
• Михайлівський Золотоверхий монастир – 3,2 км
• Києво-Печерська Лавра – 5,2 км
• Аеропорт «Київ» – 4,3 км
• Аеропорт «Бориспіль» – 31,1 км

Підвищення цін на 
послуги прожи-
вання
Маленька площа 
номерів
Відсутність  
міні-бару
Погана звукоізо-
ляція
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Продовження табл. 2

1 2 3

Оберіг 3*

Основні та додаткові послуги:
• Безкоштовний Wi-Fi
• Конференц-зал
• Банкетний зал
• Ресторан, бар, кафе
• Пральня
• Сауна
• Зберігання багажу
• Готівковий і безготівковий розрахунки

Інфраструктура:
• Центральний залізничний вокзал – 2,5 км
• Музей під відкритим небом «Мамаєва Слобода» – 3,1 км
• Метро «Політехнічний інститут» – 3,2 км
• Ботанічний сад ім. О. Фоміна – 3,5 км
• Львівська майстерня шоколаду – 0,2 км
• Метро «Васильківська» – 3,5 км
• Супермаркет «Novus» – 0,2 км
• Ресторан «Муракамі» – 2 км
• «Домінос піца» – 2 км
• Ринок «Солом’янський» – 5 км
• р. Дніпро – 10 км
• Метро «Університет» – 3,6 км
• Метро «Палац «Україна»» – 3,8 км
• Національний заповідник «Софія Київська» – 4,7 км
• Хрещатик – 4,8 км
• Майдан Незалежності – 5 км
• Михайлівський Золотоверхий монастир – 5,4 км
• Києво-Печерська Лавра – 6,5 км
• Аеропорт «Київ» – 2,1 км
• Аеропорт «Бориспіль» – 31,6 км

Сніданки не пода-
ються у номер
Праска тільки на 
першому поверсі 
в кімнаті для пра-
сування
Відсутність нічно-
го освітлення на 
території готелю

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Проведені маркетингові дослідження показали, що готелі-конкуренти 
«Mercure Kyiv Congress», «Ibis Kiev Railway Station», «Оберіг», «Orly Park», «Адлер», 
«Богданів Яр», «Оселя» мають практично ідентичні основні та додаткові послуги, 
але в кожному готелі є свої недоліки (Антоненко & Ткаченко, 2019, с. 14). 

Проаналізовано цінову політику номерного фонду готелів Солом’янського ра-
йону міста Києва, інформацію наведено в табл. 3. 

Готелі «Mercure Kyiv Congress», «Ibis Kiev Railway Station», «Оберіг», «Orly Park», 
«Адлер», «Богданів Яр», «Оселя» мають різну цінову політику. Номери «апарта-
мент» – 6060 грн; номери «люкс» – від 850 грн до 5160 грн; номери «напівлюкс» 
від 780 грн до 3715 грн; одномісні номери – від 600 до 2110 грн; двомісні номери – 
від 660 грн до 2421 грн (Антоненко & Ткаченко, 2019, с. 14).

Для визначення загальної місткості готелю, що проєктується, необхідно ви-
значити та дослідити його потенційних споживачів. Докладна характеристика 
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населення, величина туристичних потоків за рік, політика міської державної ад-
міністрації щодо розвитку туризму – все це необхідно враховувати при розрахун-
ку номерного фонду готелю-люкс категорії 5*. 

Табл. 3. Порівняльна характеристика рівня цін на послуги проживання (грн)
Table 3. Comparative characteristics of the level of prices  

for accommodation services (UAH)

Назва Апарта-
мент Люкс Напів-

люкс

Стандарт 
одноміс-

ний

Стандарт 
двомісний

Mercure Kyiv 
Congress 5* 6060 5160 3715 2110 2421

Ibis Kiev 
Railway Station 3* - 3024 2604 1932 2184

Оберіг 3* - 2850 2320 1280 1570
Orly Park 3* - 2300 2100 1600 1800
Адлер 3* - 850 780 600 660
Богданів Яр 3* - - 900 723 770
Оселя 3* - 3396 2995 1632 2278

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

За даними Управління туризму і промоцій КМДА, відомо, що найбільше ту-
ристів з-за кордону приїжджають до Києва з Ізраїлю, США, Білорусі, Німеччини, 
Великобританії, Італії, Франції, Туреччини, Грузії, і  станом на  початок вересня 
2021 року надходження від податку для туристів становили 50 млн грн, тоді як 
за 2020 рік ця сума становила 25,3 млн грн, відповідно до соціологічного дослі-
дження, 57 % туристів – це громадяни країн Європи, 32 % – Азії, 5 % – Африки,  
4 % – Америки, зазвичай туристи проводять у Києві від 4 до 7 діб. Місто Київ посі-
ло 45 місце в рейтингу найбільш дружніх міст світу і потрапило до списку з най-
дешевшим Duty Free. Крім того, зростає кількість туристів, які відвідують історич-
но-культурні пам’ятки в Київській області. 

У Солом’янському районі столиці є  ряд проблем із  функціонуванням неле-
гальних засобів розміщення. Власники таких місць часто не платять туристичний 
збір і встановлюють ціни, які не відповідають цьому класу житла. Вирішувати пи-
тання нелегальних хостелів планують за допомогою спеціальних інспектуючих 
груп, які їх перевірятимуть. До складу перевіряючих входять представники ра-
йонної адміністрації міста, податкової, поліції і Асоціації готелів у м. Київ. Чи-
новники відзначають, що поки привести в порядок ситуацію з хостелами у Києві 
дуже складно, оскільки сам термін «хостел», як і порядок їхньої роботи не затвер-
джено на законодавчому рівні.

З метою подальшого дослідження проведено аналіз контингенту потенційних 
гостей проєктованого готелю-люкс категорії 5* на 150 номерів (табл. 4).

Готель-люкс категорії 5* «Sunlioness» на 150 номерів проєктується по вул. Ка-
детський Гай, 13В у Солом’янському районі м. Києва (рис. 1).
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Табл. 4. Характеристика цільової аудиторії готелю-люкс (контингент гостей)
Table 4. Characteristics of the target audience of the luxury hotel (contingent of guests)

Стать Жінки та чоловіки
Вік 22–70 років
Рід занять Вітчизняні та іноземні приватні підприємці, власники малого, се-

реднього і великого бізнесу, працівники держустанов, туристичної 
та офісної сфер тощо

Освіта Середня і вища освіта
Рівень доходів Середній і високий
Мета подорожі Ділові зустрічі, переговори, туристично-екскурсійні подорожі як 

містом, околицями, так і за межами країни тощо
Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Рис. 1. Місце розташування проєктованого готелю-люкс «Sunlioness» 
Джерело: власна розробка 

Pic. 1. Location of the projected luxury hotel«Sunlioness» 
Source: own elaboration

До транспортної інфраструктури оточення проєктованого готельного підпри-
ємства «Sunlioness» належать: аеропорт «Київ» – 2,5 км, Центральний залізнич-
ний вокзал – 7 км, аеропорт «Бориспіль» – 37 км, Хрещатик – 9 км, Майдан Неза-
лежності – 9 км, метро «Васильківська» – 6 км, метро «Голосіївська» – 7 км.

Місія готелю-люкс категорії 5* «Sunlioness» – надавати послуги високої якості 
для кожного гостя нашого готелю. Розроблену концепцію діяльності проєктова-
ного готелю-люкс «Sunlioness» наведено в табл. 5. 

Характерний для проєктованого готелю мінімалізм набув витоків у конструк-
тивізмі і функціоналізмі. Основний акцент робиться на матеріал, фактуру і форму 
предметів інтер’єру. Матеріали, застосовані при створенні інтер’єрів, – це сталь, 
скло, різні пластики, кераміка, штучний і натуральний камінь, поліроване та фак-
турне дерево. У стилі відсутні відкрито розташовані труби і арматура. Предмети 
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інтер’єру мають прості форми, без орнаментів і всіляких прикрас, ретельно ви-
вірені колір і пропорції. У оформленні використовуються два кольори, основним 
з яких є білий, а інший коричневий.

Табл. 5. Концептуальні аспекти діяльності проєктованого готелю-люкс «Sunlioness»
Table 5. Conceptual aspects of the projected luxury hotel «Sunlioness» functioning

Ознаки концепції Характеристика ознак
Назва Sunlioness
Тип Готель-люкс
Категорія 5* 
Номерний фонд 150 номерів
Місцезнаходження м. Київ, Солом’янський район, вул. Кадетський Гай, 13В
Форма власності Приватна
Організаційна структу-
ра управління

Лінійно-функціональна

Споруда готелю Нова будова
Стиль дизайну Мінімалізм
Контингент спожива-
чів

22–70 років; вітчизняні та іноземні приватні підприємці, 
власники малого, середнього і великого бізнесу, працівники 
держустанов, туристичної та офісної сфер тощо

Основні послуги Розміщення, проживання та харчування
Режим роботи Цілорічний цілодобовий
Логотип

Категорії номерів Прези-
дент-
ські 

апарта-
менти

Апар-
тамен-

ти 

Люкс На-
пів-
люкс

Но-
мер

1 кат. 
(1)

Но-
мер 

1 кат. 
(2)

Номе-
ри для 
людей 
з інва-
лідні-

стю
8 15 27 30 32 34 4

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Найважливішим у  інтер’єрі є  спланований простір, в  якому багато розсіяного 
спокійного світла, коли здається, що світяться самі стіни та стеля, багато повітря. Щоб 
створювалося відчуття широти і простору, приміщення по можливості звільняється 
від внутрішніх перегородок. Великі вікна, насичуючи простір світлом, з’єднують жит-
ло з навколишнім світом, роблячи його частиною інтер’єру. На дорогих меблях засто-
совується натуральне дерево з фактурною поверхнею. Також для меблів застосовано 
фасади з нержавіючої сталі. Форма лицьової фурнітури заснована на простих гео-
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метричних фігурах. Стільниці для робочих поверхонь із полірованого дерева. М’які 
меблі в стилі мінімалізму мають прості геометричні форми. Освітлення передбачає 
наявність великих вікон для доступу денного світла. Портьєри замінено вертикаль-
ними жалюзі. Електричне підсвічування у вигляді світильників із корпусами з полі-
рованого металу, з плафонами простих геометричних форм. Також буде приховане 
стельове підсвічування з неонових і галогенних ламп. Стіни для інтер’єру матимуть 
однотонне колірне рішення, не більше двох–трьох близьких за відтінками квітів на 
приміщення. Дуже цікавими інтер’єри зроблять вставки стінових панелей зі штучно-
го матеріалу – натуральний камінь. Головні правила мінімалізму: простота оформ-
лення, мінімальна кількість квітів і відтінків. Підлоги виконано в світлих тонах, вико-
ристано невеликі за розміром і однотонні килимки (Ткаченко, 2020).

Запроєктовано і  організовано роботу закладів ресторанного господарства 
у готелі-люкс «Sunlioness» (концепція виробництва кулінарної продукції, рівень 
сервісу, організація харчування, контингент, місткість, режим роботи та форми 
обслуговування), а також розроблено додаткові послуги – побутове обслуговуван-
ня (салон краси, хімчистка та пункт прокату) (табл. 6 та табл. 7). 

Табл. 6. Заклади ресторанного господарства у проєктованому готелі-люкс «Sunlioness»
Table 6. Restaurant establishments at the projected luxury hotel «Sunlioness» 

Вид закладів Ресторан № 1 Ресторан № 2 Їдальня 
персоналу Лобі-бар

Контингент спо-
живачів

Вітчизняні та 
іноземні приват-

ні підприємці, 
власники мало-
го, середнього 

і великого бізнесу, 
працівники дер-
жустанов, турис-
тичної та офісної 

сфер тощо

Вітчизняні та 
іноземні приват-

ні підприємці, 
власники малого, 
середнього і ве-
ликого бізнесу, 

працівники дер-
жустанов, турис-
тичної та офісної 

сфер тощо

Персонал 
готелю

Вітчизняні та 
іноземні приват-

ні підприємці, 
власники мало-
го, середнього 

і великого бізнесу, 
працівники дер-
жустанов, турис-
тичної та офісної 

сфер тощо
Рівень сервісу 

(класу) Вищого класу Вищого класу – Вищого класу

Організація 
харчування

«Шведський стіл», 
вільний вибір 

страв

«Шведський 
стіл», вільний 

вибір страв

Вільний 
вибір страв 
та напоїв

Вільний вибір
страв та напоїв

Кулінарна кон-
цепція кухні

Європейська та 
азіатська кухні Українська кухня Українська 

кухня
Європейська 

кухня
Кількість місць 140 120 40 30

Режим роботи 7.00–24.00
(без вихідних)

7.00–24.00
(без вихідних)

6.00–8.00 
12.00–15.00 
18.00–21.00
(без вихід-

них)

0.00 –24.00 
(цілодобово)

Форма обслуго-
вування

За участю 
офіціантів

За участю 
офіціантів

Самообслу-
говування

За участю барме-
на, офіціантів

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 
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У проєктованому готелі функціонуватимуть 2 ресторани високого класу за-
гальною місткістю на 260 персон, лобі-бар на 30 осіб і  їдальня персоналу на 40 
місць. У закладах ресторанного господарства максимально зручно організовано 
харчування гостей та режим роботи. 

Табл. 7. Побутове обслуговування у проєктованому готелі-люкс «Sunlioness»
Table 7. Consumer services at the projected luxury hotel «Sunlioness» 

Тип
Режим роботи

Салон краси Хімчистка,  
пральня

Пункт прокату речей 
(для спорту та дозвілля)

Режим роботи 7.00–22.00
(без вихідних)

7.00–22.00
(без вихідних)

7.00–22.00
(без вихідних)

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Для проєктованого готелю-люкс розроблено низку складових культурно-доз-
віллєвих послуг, організовано роботу комп’ютерного клубу, екскурсійного бюро 
обслуговування, конференц-зали, бюро перекладів та магазинів, що дозволить 
гостям отримувати послуги в одному закладі, чого не можуть забезпечити кон-
куренти (табл. 8).

Табл. 8. Культурно-дозвіллєві послуги у проєктованому готелі-люкс «Sunlioness»
Table 8. Cultural and leisure services at the projected luxury hotel «Sunlioness»

Тип За призначенням
Режим роботи

По днях По годинах

Комп’ютерний клуб Надання гостям програмного 
забезпечення Без вихідних 7.00–22.00

Екскурсійне бюро 
обслуговування

Реалізація екскурсійних  
маршрутів Без вихідних 7.00–22.00

Конференц-зал Семінари, тренінги, бізнес- 
зустрічі, конференції, конгреси Без вихідних 10.00–22.00

Бюро перекладів, 
послуги перекла-
дача

Семінари, тренінги, бізнес-з 
устрічі, конференції, конгреси Без вихідних 10.00–22.00

Магазини Сувеніри Без вихідних 7.00–22.00

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

При проєктуванні готелю, використавши недоліки закладів конкурентів, роз-
роблено комплекс спортивних та СПА-послуг: сауна, басейн, фітнес, масаж, тре-
нажерна зала (табл. 9).

Провівши маркетингові дослідження дислокації об’єктів готельно-ресторан-
ного господарства Солом’янського району, їх основні та додаткові послуги, а та-
кож цінову політику, виявлено необхідність заповнити вільну нішу у проєктуван-
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ні готелю-люкс категорії 5*, врахувавши слабкі сторони конкурентів із наданням 
широкого асортименту високоякісних послуг.

Табл. 9. Комплекс спортивних та СПА-послуг у проєктованому готелі-люкс «Sunlioness»
Table 9. Spa and gym services at the projected luxury hotel «Sunlioness» 

Тип
Режим роботи

Сауна Басейн Фітнес Масаж Тренажерна зала

Режим 
роботи

7.00–22.00 
(без вихід-

них)

7.00–22.00
(без вихід-

них)

7.00–22.00
(без вихід-

них)

7.00–22.00
(без вихід-

них)

7.00–22.00
(без вихідних)

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

На ефективність розвитку сфери гостинності вагомо впливає розвиток інфра-
структури закладів ресторанного господарства. Найвідоміші з них ресторани «Ко-
зачок», «Українські страви», «Стейк хаус» та заклади швидкого харчування мере-
жі «МакДональдс» не можуть повною мірою задовольнити потреби потенційних 
гостей у якості та асортименті ресторанних послуг.

Проаналізувавши контингент потенційних гостей проєктованого готелю-люкс, 
визначено наступні категорії: чоловіки та жінки від 22 до 70 років; вітчизняні та 
іноземні приватні підприємці, власники малого, середнього і  великого бізнесу, 
працівники держустанов, туристичної та офісної сфер тощо. Вищезазначені фак-
тори створюють перспективні умови для будівництва готелю-люкс категорії 5* на 
150 номерів по вул. Кадетський Гай, 13В у Солом’янському районі м. Києва. 

Висновки та обговорення результатів

Розроблена концепція діяльності проєктованого готелю-люкс категорії 5* 
«Sunlioness» на 150 номерів. У готелі-люкс запроєктовано два ресторани з євро-
пейською і азіатською та українською національною кухнею на 140 і 120 місць 
відповідно і  лобі-бар на 30 місць. У  проєктованому готелі-люкс акумульовано 
широкий асортимент основних і додаткових послуг, відсутність яких є недоліком 
конкурентних закладів. Перспективність місця розміщення готелю обумовлена 
розташуванням поблизу транспортних автошляхів і  Міжнародного аеропорту 
«Київ» імені Ігоря Сікорського (Жуляни) і  зручністю шляхів до центра міста та 
історичних пам’яток міста Києва. 

Використання в процесі концептуального проєктування готелів, з одного боку, 
всебічної інформації про фактори, що впливають на діяльність підприємства сфе-
ри гостинності, а з іншого боку, узгодження цієї інформації з ціннісними і цільо-
вими установками бізнесу, а саме місії створення і функціонування готельного 
підприємства, лежить в основі формування як концептуального проєкту готелю, 
так і принципів, які на майбутнє будуть використані в оперативному управлінні 
вже введеним в експлуатацію готелем. Удосконалюючи в Україні сучасну сферу 
послуг, намагаючись гідно вийти на міжнародний ринок готельно-туристичних 
послуг, необхідно реконструювати діючі, будувати нові сучасні підприємства го-
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тельно-ресторанного господарства, що здатні конкурувати із кращими в країні, 
світі, піднімаючи національний авторитет і популярність.
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MODELING THE CONCEPTUAL FOUNDATIONS FUNCTIONING OF THE 
LUXURY HOTEL IN SOLOMIANSKYI DISTRICT OF KYIV

Topicality. Nowadays, the national service area forms the economy of the state, country, 
its regions. It becomes an important factor of the stable development of  the  hotel sphere in 
modern hospitality industry structure. As one of highly profitable economy sectors, the modern 
hospitality sphere is the leading direction of socio-economic development of Ukraine. A number 
of factors restrains the development of the hotel economy in Ukraine, such as: disadvantages 
of  the financial and banking system, limited solvency of the population, political situation in 
the country, deficient tax system, COVID-19 pandemic. One of the important ways to optimize 
the technological process in the hotel business is the rational use of resources. The aim of the 
study is to establish and disclose the  factors of influence in means of elaborating conceptual 
foundations of the hotel projecting functioning. Research methods. The research is carried 
out by studying legislative acts of Ukraine, scientific publications on hotel projecting, statistics 
data, and expert assessments. Results. The main theoretical and practical results that determine 
the novelty and practical significance of the study highlight the picturing of the sequence of 
actions in the development of conceptual hotel projecting principles. It can be presented in the 
form of such chain series: mission → hotel practical philosophy → type → category → purpose 
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→ comfort level → choosing a  residence and meal system. Conclusions and discussion. 
The importance of using the hotel conceptual projecting of comprehensive information is 
established. This concerns some factors that affect the hotel establishment functioning, as well 
as coordination of this information with value and targeted business installations, namely the 
missions of foundation and operation of the hotel establishment functioning, which bases on the 
formation of the hotel concept-project, and, additionally, on the principles that can be oriented 
on the use in operational management of the put into operation hotel in the future.

Keywords: national service sector; conceptual principles; projecting; five star hotel; 
hospitality sphere; hotel industry; luxury hotel.
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Актуальність. Молочна промисловість як галузь, що характеризується високим 
рівнем відходоутворення, є об’єктом широкого застосування баромембранних процесів. 
Водночас науковці продовжують працювати у  напрямку впровадження нових видів 
молочної продукції, нових способів переробки сировини, підвищення якості та 
конкурентоспроможності продуктів.

Одним зі шляхів вирішення цієї задачі, згідно із «Концепцією державної політики в галузі 
здорового харчування населення України», є забезпечення необхідних обсягів виробництва 
харчової сировини та харчових продуктів, зокрема білоквмісних, доступних усім верствам 
населення, пошук та  удосконалення сучасних технологій виробництва високоякісних 
харчових продуктів і способів досягнення їхньої тривалої біологічної безпеки. Розширення 
асортименту білкових продуктів харчування, підвищення їхньої біологічної цінності, 
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а  також створення продуктів нового покоління, які  відповідають вимогам здорового 
харчування, є актуальним завданням сучасного суспільства. Одним із можливих напрямів 
вирішення цієї проблеми є цільове використання нутрієнтів вторинної молочної сировини, 
що повною мірою забезпечується їхнім концентруванням завдяки баромембранній обробці 
сировини. Мета статті – аналітичне дослідження основних напрямків безвідходної пере-
робки вторинної молочної сировини у харчові продукти із застосуванням мембранних ме-
тодів розділення з  метою подальшого створення удосконалених технологій виробництва 
концентрованих молочних напівфабрикатів. Методи дослідження: аналітичні, стандартні 
загальноприйняті фізико-хімічні, біохімічні, калометричні, а  також методи планування 
експерименту та  математичної обробки експериментальних даних із  використанням 
сучасних комп’ютерних програм. Результати дослідження. Надано аналіз досліджень 
залежності фактора концентрації мембранної обробки вторинної молочної сировини 
(знежиреного молока, сколотин та  сироватки з-під кислого сиру) від  тривалості процесу. 
Проаналізовано хімічний склад продуктів ультрафільтраційного концентрування вторинної 
молочної сировини: ретентатів та пермеатів. Представлено принципову схему комплексної 
переробки знежиреного молока та сколотин у  готову харчову продукцію за  участю 
процесу ультрафільтрації. Наведено удосконалену схему переробки молочної сироватки 
у  функціональні продукти з  використанням мембранних технологій. Розроблено схему 
безвідходних технологій переробки незбираного молока з  комплексним використанням 
вторинної молочної сировини (відходів) у  промислове використання. Висновки та 
обговорення. Застосування мембранних процесів обробки молочної сировини, зокрема 
вторинної, дозволяє запровадити безвідходні технології її переробки для  подальшого 
впровадження і  на підприємствах ресторанного господарства, і  на інших виробництвах 
харчової промисловості, що вирішує важливе завдання розвитку суспільства. Результати 
досліджень зміни фактора концентрації від тривалості мембранної обробки вторинної 
молочної сировини свідчать про ефективність застосування методу барботування у процесі 
ультрафільтраційного концентрування знежиреного молока, сколотин та  сироватки 
з-під кислого сиру. Дослідження якісних характеристик продуктів ультрафільтраційного 
концентрування вторинної молочної сировини підтверджують зростання показників вмісту 
білка, жиру та сухих речовин і  збереження нативних властивостей молочної сировини. 
Результати попередніх досліджень методів мембранної обробки вторинної молочної 
сировини дозволили розробити схеми технологій безвідходної переробки і окремих видів 
представлених продуктів, і загальної технології переробки незбираного молока.

Ключові слова: безвідходні технології, вторинна молочна сировина, мембранна об-
робка, харчова промисловість, виробництво продуктів.



Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Одним із напрямків вирішення завдання зі зменшення 
кількості відходів молочної промисловості є комплексне використання сировини. 
Це пов’язано не лише із промисловою переробкою відходів молочного виробни-
цтва, але й із максимальним використанням усіх корисних компонентів, виходя-
чи з  потреб у  них суспільства й  можливостей науково-технічного прогресу для 
їхнього використання (Дмитриков та ін., 2019).

Завдання створення безвідходних технологій молочної галузі повинно бути 
реалізоване у  таких напрямках: розробка нових процесів отримання молочної 
продукції, що дозволять скоротити або докорінно змінити технологічні проце-
си, які дають найбільшу кількість відходів; впровадження безстічних і замкнутих 
систем водоспоживання; розробка нових технологій і обладнання для отриман-
ня відомих видів продукції; розробка нових процесів, зокрема мембранних, та 
технічного оснащення цих процесів для переробки відходів виробництва осно-
вної продукції. Такі вторинні матеріальні ресурси (білково-вуглеводна молочна 
сировина) можуть використовуватися як основна або допоміжна сировина при 
виробництві різного виду харчових продуктів (Bhat Z. & Bhat H., 2011; Якубчак та 
ін., 2010; Романчук, 2020).

Таким чином, питання пошуку нових напрямків впровадження вторинної мо-
лочної сировини з використанням мембранних технологій та обладнання є акту-
альним і представляє науковий та практичний інтерес і в нашій країні, і в країнах 
ближнього зарубіжжя.

Вагомий внесок у  дослідження, розробку та впровадження технологій 
для переробки вторинної молочної сировини (сколотини, знежирене моло-
ко, молочна сироватка та сироватка з-під кислого сиру) зробили В. А. Гніцевич,  
М. А. Гришин, В. Н. Гуцалюк, В. П. Дубяга, Ю. И. Дитнерський, Ю. Г. Змієвський, 
М. М. Ліпатов, В. Г. Мирончук, Г. Є. Поліщук, Ф.  В.  Перцевий, Е. А. Фетисов,  
А. П. Чагаровський, В. А. Шапошніков, А.  Г.  Храмцов, Т. І. Юдіна, S. Hwang,  
K. Kammermeyer, I. Adrian, G. Bounlier, Z. Renner.

На сьогодні науковці продовжують працювати у  цьому напрямку, оскільки 
завдання впровадження нових видів молочної продукції, нових способів пере-
робки сировини, підвищення якості та конкурентоспроможності продуктів не 
втратило своєї актуальності і на теперішній час (Barukčić et al., 2019; Золовська, 
2013; Шалапугина Э. & Шалапугина Н., 2011; Мирончук & Змієвський, 2013).

Одним зі шляхів вирішення цього завдання, згідно із  «Концепцією держав-
ної політики в галузі здорового харчування населення України», є забезпечення 
необхідних обсягів виробництва харчової сировини та харчових продуктів, зо-
крема білковмісних, доступних усім верствам населення, пошук та впровадження 
сучасних технологій виробництва високоякісних харчових продуктів і  способів 
досягнення їх тривалої біологічної безпеки. Розширення асортименту білкових 
продуктів харчування, підвищення їхньої біологічної цінності, а також створен-
ня продуктів нового покоління, які відповідають вимогам здорового харчуван-
ня, є актуальним завданням сучасного суспільства. Одним із можливих напрямів 
вирішення цієї проблеми є цільове використання нутрієнтів вторинної молочної 
сировини, що повною мірою забезпечується їхнім концентруванням завдяки ба-
ромембранній обробці сировини (Золотухіна, 2021).
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Стан вивчення проблеми. Молочна сировина є  найціннішою серед великої 
кількості різних продуктів тваринного та рослинного походження. Харчова цін-
ність її полягає в тому, що вона містить усі необхідні для людини поживні речови-
ни (білки, жири, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни, воду) (Deynichenko et 
al., 2020; Renhe et al., 2018; Гринченко, 2018).

При цьому вторинна молочна сировина, що утворюється при виробництві 
основних молочних продуктів, є об’єктом широкого впровадження мембранних 
процесів. Традиційно мембранні методи використовують для виділення білків 
із білково-вуглеводної молочної сировини, зокрема знежиреного молока, сколо-
тин і сироватки з-під кислого сиру, а також концентрування молока з метою під-
вищення виходу сирних згустків і скорочення виробничих витрат (Visioli & Strata, 
2014; Yildiz, 2016).

Сьогодні науковці продовжують створювати технології з використанням вто-
ринних продуктів переробки незбираного молока. Такі технології повинні перед-
бачати впровадження вторинної молочної сировини при виробництві основної 
знежиреної, кулінарної, кондитерської, консервної, лікувально-профілактичної 
продукції, а також продукції дитячого харчування (Fox et al., 2017; Hu & Dickson, 
2015).

Невирішені питання. Незважаючи на велику кількість розробок із переробки 
та застосування молочної сировини, невирішеними залишаються питання впро-
вадження продуктів комплексної та глибокої мембранної переробки вторинної 
молочної сировини у різні галузі харчової промисловості.

Мета і методи дослідження

Мета статті  – аналітичне дослідження основних напрямків безвідходної 
переробки вторинної молочної сировини у  харчові продукти із  застосуванням 
мембранних методів розділення з метою подальшого створення удосконалених 
технологій виробництва концентрованих молочних напівфабрикатів.

Методологічною основою дослідження є аналіз якісних характеристик одержа-
них концентратів вторинної молочної сировини мембранними методами та по-
шук шляхів комплексного впровадження одержаних продуктів у промисловість.

Об’єктом дослідження є інноваційні безвідходні технології переробки вторин-
ної молочної сировини.

Предметом дослідження є вторинна молочна сировина, продукти її мембран-
ної обробки та кулінарна продукція.

Методи дослідження – систематизації, класифікації, інформаційного аналізу 
та інформаційного синтезу.

Наукова новизна одержаних результатів полягає у визначенні напрямів комп-
лексної переробки продуктів мембранної обробки вторинної молочної сирови-
ни – ультрафільтраційних ретентатів із різним фактором концентрування і пер-
меата та подальшого впровадження у виготовленні кулінарної продукції.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у розробці та реко-
мендаціях до впровадження в закладах ресторанного господарства та підприєм-
ствах харчової промисловості окремих схем переробки вторинної молочної си-
ровини.
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Інформаційна база дослідження – монографії, дисертації, навчальні посібники, на-
укові статті, нормативно-технічна документація, патенти, авторські свідоцтва тощо.

Результати дослідження

Авторським колективом попередньо проведені дослідження з  удосконален-
ня процесів ультра фільтраційної (УФ) обробки вторинної молочної сировини 
(знежиреного молока, сколотин, сироватки з-під кислого сиру) та визначення 
раціональних параметрів проведення процесу. Для цього використовували но-
вий метод (барботування) для зменшення утворення поляризаційного шару на 
поверхні дослідних напівпроникних мембран другого покоління з акрилонітрилу 
типу ПАН-50 та ПАН-100 (Deynіchenko et al., 2020; Cheng & Li, 2007; Lobasenko  
& Semenov, 2013).

Досліджували одну з  важливих характеристик процесу УФ-концентрування 
вторинної молочної сировини – фактор концентрування, яка використовується 
при впровадженні в  харчову промисловість. Одержані дані показали, що дина-
міка збільшення фактора концентрування за тупикового режиму більш повільна, 
аніж за режиму барботування. Така закономірність є основною для обох видів до-
слідних мембран типу ПАН. При цьому за УФ вторинної молочної сировини тіль-
ки через 2,5 години мембранної обробки за допомогою мембрани ПАН-50 фактор 
концентрування досягає значення 1,5, а  за використання мембрани ПАН-100 – 
через 1,6 години. Значно збільшується фактор концентрування з  використан-
ням запропонованого методу барботування. При цьому фактор концентрування 
1,5 досягається з використанням мембрани ПАН-50 через 0,8 годин, а для ПАН-
100 – за  0,6  годин, тобто тривалість досягнення зазначеного значення фактора 
концентрування знижується на 68 % та на 62,5 % відповідно (Deynіchenko et al., 
2016; Золотухіна, 2021).

Фактор концентрування за мембранного розділення вторинної молочної сиро-
вини взаємопов’язаний із загальним хімічним складом кінцевих продуктів ультра-
фільтрації  – ретентатів і  пермеатів. Одержані авторським колективом результати 
хімічного складу свідчать, що концентрати містять усі харчові нутрієнти, які прита-
манні переліченим вище видам вторинної молочної сировини. Слід зазначити, що 
вміст білка та жиру в концентратах вторинної молочної сировини збільшується про-
порційно до зростання фактора концентрування. При цьому співвідношення білок : 
жир у концентратах усіх видів вторинної молочної сировини зберігається лише на 
рівні вихідної сировини. Вміст лактози в УФ-концентратах сколотин та знежиреного 
молока у міру збільшення фактора концентрування незначно знижується внаслідок 
її переходу у фільтрат, а в концентратах сирної сироватки незначно підвищується, 
що пояснюється підвищенням питомої ваги лактози у  складі сухих речовин сир-
ної сироватки. Вміст золи у концентратах усіх видів вторинної молочної сировини 
із підвищенням фактора концентрування залишається практично незміненим із не-
значною тенденцією до зменшення (Дейниченко, 2018; Дейниченко та ін., 2015).

Вміст сухих речовин у  пермеатах усіх видів вторинної молочної сировини 
з  підвищенням фактора концентрування збільшується, що є  наслідком перехо-
ду до пермеату, насамперед лактози та зольних елементів. Вміст молочного біл-
ка в пермеатах незначний і становить 0,16–0,26 %. Молочний жир у зазначених 
продуктах УФ-розділення є  у  незначних кількостях. Загалом отримані резуль-
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тати хімічного складу продуктів УФ-розділення досліджуваних видів вторинної 
молочної сировини узгоджуються з аналогічними дослідженнями інших авторів 
(Савченко та ін., 2015; Ferrer et al., 2014; Грек & Красуля, 2017; Мінорова, 2015).

Одержані концентрати вторинної молочної сировини потребують подальшо-
го впровадження у різні види продукції, що випускаються харчовою промислові-
стю для потреб ресторанного господарства. Нами проаналізовано сучасний стан 
впровадження процесів мембранної обробки в процесах виробництва продуктів 
переробки знежиреної молочної сировини. Принципову схему переробки знежи-
реної молочної сировини (зокрема знежиреного молока та сколотин) із викорис-
танням ультрафільтрації наведено на рис. 1.
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Рис. 1. Шляхи безвідходної переробки знежиреного молока та сколотин 
Джерело: власна розробка

Pic. 1. Ways of waste-free processing of skim milk and buttermilk 
Source: own elaboration

Як випливає з даних рисунка, мембранні процеси дозволяють розробити нові 
технологічні підходи при переробці знежиреної молочної сировини в цільномо-
лочну продукцію з комплексним використанням продуктів переробки. Концен-
трування білкової складової у знежиреному молоці без збільшення концентрації 
лактози і мінеральних солей дозволяє стандартизувати в молоці вміст як жиру, так 
і білка. Концентрат із підвищеним вмістом білка використовують для отриман-
ня сиру, кислого сиру, казеїну і казеїнатів, сухого молока. Лактозу, що міститься 
у фільтраті, концентрують методом зворотного осмосу і сушать. За даними (Kelly, 
2011), застосування УФ для концентрування знежиреного молока при виробни-
цтві сирів дозволяє підвищити вихід готового продукту на 15...20 %.

Молочна сироватка є ще одним видом вторинної молочної сировини, при пе-
реробці якої широко використовуються мембранні процеси. На рис. 2 наведено 
блок-схему комплексної переробки молочної сироватки з використанням мемб-
ранних процесів.
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Рис. 2. Комплексна переробка молочної сироватки з використанням мембранних процесів 
Джерело: власна розробка

Pic. 2. Сomplex waste-free whey processing using membrane processes  
Source: own elaboration
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Із даних схеми випливає, що основними напрямками використання ультра-
фільтрації при переробці молочної сироватки є: 

 − отримання сироваткових білкових концентратів та гідролізатів; 
 − одержання сухих сироваткових білкових концентратів та ізолятів; 
 − вироблення рідких і сухих гідролізатів сироваткових білків; 
 − виробництво молочного цукру (сухої лактози) з вуглеводно-мінерального 

пермеату; 
 − отримання лактулози; 
 − вироблення глюкозо-галактозного або фруктозо-галактозного сиропів 

(Храмцов, 2012; Кузнецов & Липатов, 2005; Гаврилов, 2006; Тележенко та ін., 2017).
Отриманий у процесі УФ-пермеат, що містить молочний цукор і мінеральні 

речовини, є цінним видом сировини і може бути використаний для виробництва 
продуктів харчування, кормів, хімічних речовин.

Основним напрямом переробки УФ-пермеату є виробництво лактози та її по-
хідних. Доцільність використання пермеату як сировини для одержання лактози 
зумовлена тим, що при високому вмісті молочного цукру він практично не містить 
білка. Найважливішою перевагою мембранної технології отримання лактози по-
ряд із меншою енергоємністю виробництва є можливість досягти глибокого очи-
щення сироватки від нецукрів та отримати високоякісну лактозу як у традиційній 
кристалічній формі, так і аморфну.

Важливим напрямом молокопереробних виробництв на сьогодні є комплек-
сний характер переробки молока, з якого можна виготовити кілька видів як осно-
вної, так і побічної продукції і одночасно одержати придатні для використання 
відходи – вторинну молочну сировину. При цьому безвідходна переробка нез-
бираного молока значною мірою впливає на організацію обліку витрат, оскільки 
при виготовленні кількох видів продукції з вихідної сировини виникає проблема 
прямого відношення матеріальних витрат на собівартість продукції (Аверчева, 
2019; Guine & Lemos, 2018).

Нами були досліджені та проаналізовані сучасні напрямки переробки незби-
раного молока та вторинних молочних продуктів (Zheng et al., 2021; Гніцевич та 
ін., 2014). Одержані результати дали змогу розробити загальну схему комплексної 
переробки молока та молокопродуктів, що наведена на рис. 3.

Із представлених даних схеми видно, що технологічний процес переробки не-
збираного молока пов’язаний з утворенням великої кількості побічних продук-
тів – відходів (знежирене молоко, сколотини, молочна сироватка, сироватка з-під 
кислого сиру, стічні води тощо). Питома вага цих відходів становить у середньому 
25–40 % від маси молочної сировини, що обробляється. Деякі з них за своєю по-
живною цінністю можуть безперечно відноситися до вторинної молочної сиро-
вини і можуть використовуватися як нова сировина або молочні напівфабрикати 
та перероблятись для виготовлення інших харчових і технічних продуктів чи ре-
алізовуватись іншим підприємствам. У представленій схемі безвідходної техно-
логії переробка зазначених відходів повинна бути направлена на виробництво 
кисломолочних продуктів, десертів, напоїв, кулінарних і кондитерських виробів, 
лікувально-профілактичної продукції, дитячого харчування тощо.
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Рис. 3. Схема безвідходної переробки молока та молочних продуктів 
Джерело: власна розробка

Pic. 3. Scheme of waste-free processing of milk and dairy products 
Source: own elaboration

Висновки та обговорення результатів

Таким чином, можна зробити такі висновки: 
1. Застосування мембранних процесів обробки молочної сировини, зокрема вто-

ринної, дозволяє запровадити безвідходні технології її переробки для подальшого 
впровадження як на підприємствах ресторанного господарства, так і на інших вироб-
ництвах харчової промисловості, що вирішує важливу задачу розвитку суспільства. 

2. Результати досліджень зміни фактора концентрування від тривалості 
мембранної обробки вторинної молочної сировини свідчать про ефективність 
застосування методу барботування в  процесі ультрафільтраційного концентру-
вання знежиреного молока, сколотин та сироватки з-під кислого сиру. 

3. Дослідження якісних характеристик продуктів ультрафільтраційного кон-
центрування вторинної молочної сировини підтверджують зростання показни-
ків вмісту білка, жиру та сухих речовин та збереження нативних властивостей 
молочної сировини. 

4. Результати попередніх досліджень методів мембранної обробки вторинної 
молочної сировини дозволили розробити схеми технологій безвідходної пере-
робки і окремих видів представлених продуктів, і загальної технології переробки 
незбираного молока.
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Наукова новизна одержаних результатів полягає у визначенні напрямів комп-
лексної переробки продуктів мембранної обробки вторинної молочної сирови-
ни – ультрафільтраційних ретентатів із різним фактором концентрування і пер-
меатів та подальшого впровадження у виготовленні кулінарної продукції.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у розробці та рекомен-
даціях до впровадження в  закладах ресторанного господарства та підприємствах 
харчової промисловості окремих схем переробки вторинної молочної сировини.

Перспективи подальших наукових розробок полягають у можливості викори-
стання одержаних результатів для подальших досліджень процесу баромембран-
ної обробки вторинної молочної сировини та широкого впровадження отрима-
них схем безвідходних технологій у харчову промисловість.

СПИСОК БІБЛІОГРАФІЧНИХ ПОСИЛАНЬ

Аверчева, Н. О. (2019). Підвищення якості молока як основа конкурентоспроможності про-
дукції на європейському ринку. Агросвіт, 22, 19–30.

Гаврилов, Г. Б. (2006). Технология мембранных процессов переработки молочной сыворотки 
и создание продуктов с функциональными свойствами [Монография]. Издательство 
Россельхозакадемии.

Гніцевич, В. А., Никифоров, Р. П., Федотова, Н. А., & Кравченко, Н. В. (2014). Технологія харчо-
вих продуктів із заданими властивостями на основі вторинної молочної та рослинної 
сировини [Монографія]. Донецький національний університет економіки і торгівлі. 

Грек, О. В., & Красуля, О. О. (2017). Молокопереробка. Інновації. Національний університет 
харчових технологій.

Гринченко, Н. Г. (2018). Наукове обґрунтування технологій напівфабрикатів на основі молоч-
ної сировини, одержаних шляхом реалізації потенціалу лактокальцію [Дисертація док-
тора технічних наук, Харківський державний університет харчування та торгівлі]. 

Дейниченко, Г. В., Гузенко, В. В., & Гафуров, О. В. (2015). Якість харчових рідин ультрафіль-
траційного концентрування. Товари і ринки, 2(20), 140–149.

Дейниченко, Л. Г. (2018). Технологія і якість збитих десертів на основі молочно-білкового кон-
центрату. Наукові праці Національного університету харчових технологій, 24, 189–197.

Дмитриков, В. П., Горбенко, О. В., & Антонов, А. В. (2019). Особливості переробки вторинної 
молочної сировини: екологічні інновації. Екологія плюс, 1(70), 7–11.

Золотухіна, І. В. (2021). Наукове обґрунтування технологій напівфабрикатів на основі цільового 
використання нутрієнтів білково-вуглеводної молочної сировини [Дисертація доктора 
технічних наук, Харківський державний університет харчування та торгівлі].

Золовська, О. В. (2013). Розробка технологій молочно-рослинних десертів профілактичного 
призначення [Дисертація кандидата технічних наук, Одеський національний техно-
логічний університет].

Кузнецов, В. В. & Липатов, Н. Н. (2005). Справочник технолога молочного производства: Тех-
нология и рецептуры. (Т. 6: Технология детских молочных продуктов). Гиорд.

Мінорова, А. В. (2015). Дослідження зміни фізико-хімічного складу ретентату та пермеату 
під час ультрафільтрації молочної сироватки. Продовольчі ресурси, 4, 40–45.

Мирончук, В. Г., & Змієвський, Ю. Г. (2013). Мембранні процеси в технології комплексної переробки 
молочної сироватки [Монографія]. Національний університет харчових технологій.

Савченко, О. А., Грек, О. В., & Красуля, О. О. (2015). Актуальні питання технології молочно- 
білкових концентратів: теорія і практика [Монографія]. Компринт. 

Романчук, І. О. (2020). Наукове обґрунтування та розроблення способів підвищення ресурсое-
фективності промислового перероблення молочної сировини [Автореферат дисертації 
доктора технічних наук, Національний університет харчових технологій].



Інноваційні харчові та ресторанні технології
Innovative Food and Restaurant Technologies

92

Тележенко, Л. М., Дідух, Г. В., & Капчан, В. І. (2017). Модифіковані сироваткові білкові кон-
центрати як збагачувачі харчових продуктів. Молодий вчений, 5(45), 495–500.

Храмцов, А. Г. (2012). Феномен молочной сыворотки [Монография]. Профессия. 
Шалапугина, Э. П., & Шалапугина, Н. В. (2011). Технология молока и молочных продуктов. 

Дашков и К. 
Якубчак, О. М., Галабурда, М. А., Білик, Р. І., & Олійник, Л. В. (2010). Молоко та молочні про-

дукти (GMP. HACCP) Біопром.
Barukčić, I., Lisak, K., & Božanić, R. (2019). Valorisation of Whey and Buttermilk for Production 

of Functional Beverages – An Overview of Current Possibilities. Food Technol Biotechnol, 
57(4), 448–460.

Bhat, Z. F., & Bhat, H. (2011). Milk and Dairy Products as Functional Foods: A Review. Interna-
tional Journal of Dairy Science, 6(1), 1–12.

Cheng, T., & Li, L. (2007). Gas-sparging Cross-flow Ultrafiltration in Flat-plate Membrane Mod-
ule: Effects of Channel Height and Membrane Inclination. Separation and Purification 
Technology, 55, 50–55.

Deynіchenko, G., Guzenko, V., Udovenko, O., Omelchenko, О., & Melnik, О. (2016). Intensifica-
tion of the Process of Ultrafiltration Concentration Skim Milk. Eastern-European Journal 
of Enterprise Terchnologies, 6/11, 84, 4–8.

Deynіchenko, G., Guzenko, V., Dmytrevskyi, D., Chervonyi, V., Omelchenko, O., Horielkov, D., 
Melnik, l., & Korolenko, O. (2020). Research Method of Reducing Polarization Layer at 
Ultrafiltration of Cottage Cheese Whey. EUREKA: Life Sciences Scientific Journal, 4, 8–14.

Deynichenko, G., Zolotukhina, I., Dmytrevsky, D., Chervonyi, Horielkov, D., Guzenko, V., & Se-
fikhanova, K. (2020). Study of the Water State and Phase Transitions of Liquid in Milk-pro-
tein Semi-finished Products Below 0 oС. Journal of Hygienic Engineering and Design, 32, 
114–119.

Ferrer, M., Alexander, M., & Corredig, M. (2014). Changes in the Physico-chemical Properties 
of Casein Micelles During Ultrafiltration Combined with Diafiltration. Food Science and 
Technology, 59(1), 173–180.

Fox, P. F., Guinee, T. P., Cogan, T. M., Boston, M. A., & McSweeney, P. L. (2017). Chemistry of Milk 
Constituents. In Fundamentals of Cheese Science (pp. 71–104). Springe. 

Guine, R., & Lemos, E. T. (2018). Development of New Dairy Products with Functional Ingredi-
ents. Journal of Culinary Science & Technology, 18(3), 159–176.

Hu, K., & Dickson, J. M. (2015). Membrane Processing for Dairy Ingredient Separation. Wiley Blackwell.
Kelly, P. (2011). Milk Protein Concentrate. In Encyclopedia of Dairy Sciences (pp. 848–854).
Lobasenko, B., & Semenov, A. (2013). Intensification of Ultrafiltration Concentrating by the Separation 

of the Concentration Boundary Layer. Foods and Raw Materials, 1, 74–81.
Renhe, I. R. T., Indris, L. M., & Corredig, M. (2018). Effect of Calcium Chelators on Heat Stability and 

Heat-Induced Changes of Milk Microfiltered Concentrates. International Dairy Journal, 82, 4–10.
Visioli, F., & Strata, A. (2014). Milk, Dairy Products, and Their Functional Effects in Humans: A Narra-

tive Review of Recent Evidence. Advances in Nutrition, 5(2), 131–143.
Yildiz, F. (2016). Development and Manufacture of Yogurt and Other Functional Dairy Products. CRC press. 
Zheng, X., Shi, X., & Wang, B. (2021). A Review on the General Cheese Processing Technology, Flavor 

Biochemical Pathways and the Influence of Yeasts in Cheese. Front. Microbiol, 12, 703284.

REFERENCES

Avercheva, N. O. (2019). Pidvyshchennia yakosti moloka yak osnova konkurentospromozhnosti 
produktsii na yevropeiskomu rynku [Improving the Quality of Milk as a Basis for Product 
Competitiveness in the European Market]. Agrosvit, 22, 19–30 [in Ukrainian].



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2022 Том 5 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2022 Vol. 5 No 1

93

Barukčić, I., Lisak, K., & Božanić, R. (2019). Valorisation of Whey and Buttermilk for Production 
of Functional Beverages – An Overview of Current Possibilities. Food Technol Biotechnol, 
57(4), 448–460 [in English].

Bhat, Z. F., & Bhat, H. (2011). Milk and Dairy Products as Functional Foods: A Review. Interna-
tional Journal of Dairy Science, 6(1), 1–12 [in English].

Cheng, T., & Li, L. (2007). Gas-sparging Cross-flow Ultrafiltration in Flat-plate Membrane Mod-
ule: Effects of Channel Height and Membrane Inclination. Separation and Purification 
Technology, 55, 50–55 [in English].

Deinychenko, H. V., Huzenko, V. V., & Hafurov, O. V. (2015). Yakist kharchovykh ridyn ultrafil-
tratsiinoho kontsentruvannia [Quality of Food Liquids of Ultrafiltration Concentration]. 
Commodities and Markets, 2(20), 140–149 [in Ukrainian].

Deinychenko, L. H. (2018). Tekhnolohiia i yakist zbytykh desertiv na osnovi molochno-bilkovoho kont-
sentratu [Technology and Quality of Whipped Desserts Based on Milk-Protein Concentrate]. 
Scientific works of the National University of Food Technologies, 24, 189–197 [in Ukrainian].

Deynichenko, G., Zolotukhina, I., Dmytrevsky, D., Chervonyi, Horielkov, D., Guzenko, V.,  
& Sefikhanova, K. (2020). Study of the Water State and Phase Transitions of Liquid in 
Milk-protein Semi-finished Products Below 0 oС. Journal of Hygienic Engineering and De-
sign, 32, 114–119 [in English].

Deynіchenko, G., Guzenko, V., Dmytrevskyi, D., Chervonyi, V., Omelchenko, O., Horielkov, D., Melnik, 
l., & Korolenko, O. (2020). Research Method of Reducing Polarization Layer at Ultrafiltration of 
Cottage Cheese Whey. EUREKA: Life Sciences Scientific Journal, 4, 8–14 [in English].

Deynіchenko, G., Guzenko, V., Udovenko, O., Omelchenko, О., & Melnik, О. (2016). Intensifica-
tion of the Process of Ultrafiltration Concentration Skim Milk. Eastern-European Journal 
of Enterprise Terchnologies, 6/11, 84, 4–8 [in English].

Dmytrykov, V. P., Horbenko, O. V., & Antonov, A. V. (2019). Osoblyvosti pererobky vtorynnoi mo-
lochnoi syrovyny: ekolohichni innovatsii [Features of Processing of Secondary Dairy Raw 
Materials: Ecological Innovations]. Ekolohiia plius, 1(70), 7–11 [in Ukrainian].

Ferrer, M., Alexander, M., & Corredig, M. (2014). Changes in the Physico-chemical Properties 
of Casein Micelles During Ultrafiltration Combined with Diafiltration. Food Science and 
Technology, 59(1), 173–180 [in English].

Fox, P. F., Guinee, T. P., Cogan, T. M., Boston, M. A., & McSweeney, P. L. (2017). Chemistry of Milk 
Constituents. In Fundamentals of Cheese Science (pp. 71–104). Springe [in English]. 

Gavrilov, G. B. (2006). Tekhnologiya membrannykh protsessov pererabotki molochnoi syvorotki 
i sozdanie produktov s funktsional’nymi svoistvami [Technology of Membrane Processes of 
Whey Processing and Creation of Products With Functional Properties] [Monograph]. Izda-
tel’stvo Rossel’khozakademii [in Russian].

Guine, R., & Lemos, E. T. (2018). Development of New Dairy Products with Functional Ingredi-
ents. Journal of Culinary Science & Technology, 18(3), 159–176 [in English].

Hnitsevych, V. A., Nykyforov, R. P., Fedotova, N. A., & Kravchenko, N. V. (2014). Tekhnolohiia khar-
chovykh produktiv iz zadanymy vlastyvostiamy na osnovi vtorynnoi molochnoi ta roslynnoi 
syrovyny [Technology of Food Products with Specified Properties on the Basis of Secondary 
Dairy and Vegetable Raw Materials] [Monograph]. Donetsk National University of Econom-
ics and Trade [in Ukrainian].

Hrek, O. V., & Krasulia, O. O. (2017). Molokopererobka. Innovatsii [Milk Processing. Innovation]. 
National University of Food Technology [in Ukrainian].

Hrynchenko, N. H. (2018). Naukove obgruntuvannia tekhnolohii napivfabrykativ na osnovi moloch-
noi syrovyny, oderzhanykh shliakhom realizatsii potentsialu laktokaltsiiu [Scientific Substan-
tiation of Technologies of Semi-Finished Products on the Basis of Raw Milk, Obtained by Re-
alizing the Potential of  Lactocalcium] [Doctoral dissertation, Kharkiv State University of 
Nutrition and Trade] [in Ukrainian].

Hu, K., & Dickson, J. M. (2015). Membrane Processing for Dairy Ingredient Separation. Wiley Black-
well [in English].



Інноваційні харчові та ресторанні технології
Innovative Food and Restaurant Technologies

94

Kelly, P. (2011). Milk Protein Concentrate. In Encyclopedia of Dairy Sciences (pp.  848–854)  
[in English].

Khramtsov, A. G. (2012). Fenomen molochnoi syvorotki [Whey Phenomenon] [Monograph]. Profes-
siya [in Russian].

Kuznetsov, V. V., & Lipatov, N. N. (2005). Spravochnik tekhnologa molochnogo proizvodstva: Tekh-
nologiya i retseptury [Handbook of Dairy Production Technologists: Technology and Recipes] 
(Vol. 6: Tekhnologiya detskikh molochnykh produktov [Technology of Children’s Dairy 
Products]). Giord [in Russian].

Lobasenko, B., & Semenov, A. (2013). Intensification of Ultrafiltration Concentrating by the 
Separation of the Concentration Boundary Layer. Foods and Raw Materials, 1, 74–81 
[in English].

Minorova, A. V. (2015). Doslidzhennia zminy fizyko-khimichnoho skladu retentatu ta permeatu 
pid chas ultrafiltratsii molochnoi syrovatky [Investigation of Changes in Physicochemical 
Composition of Retentate and Permeate During Whey Ultrafiltration]. Food resources, 4, 
40–45 [in Ukrainian].

Myronchuk, V. H., & Zmiievskyi, Yu. H. (2013). Membranni protsesy v tekhnolohii kompleksnoi per-
erobky molochnoi syrovatky [Membrane Processes in the Technology of Complex Processing of 
Whey] [Monograph]. National University of Food Technology [in Ukrainian].

Renhe, I. R. T., Indris, L. M., & Corredig, M. (2018). Effect of Calcium Chelators on Heat Stability 
and Heat-Induced Changes of Milk Microfiltered Concentrates. International Dairy Jour-
nal, 82, 4–10 [in English].

Romanchuk, I. O. (2020). Naukove obgruntuvannia ta rozroblennia sposobiv pidvyshchennia resurso-
efektyvnosti promyslovoho pereroblennia molochnoi syrovyny [Scientific Substantiation and Devel-
opment of Ways to Increase the Resource Efficiency of Industrial Processing of Raw Milk] [Abstract 
of the dissertation, National University of Food Technologies] [in Ukrainian].

Savchenko, O. A., Hrek, O. V., & Krasulia, O. O. (2015). Aktualni pytannia tekhnolohii moloch-
no-bilkovykh kontsentrativ: teoriia i praktyka [Current Issues of Milk Protein Concentrate 
Technology: Theory and Practice] [Monograph]. Komprynt [in Ukrainian].

Shalapugina, E. P., & Shalapugina, N. V. (2011). Tekhnologiya moloka i molochnykh produktov 
[Technology of Milk and Dairy Products]. Dashkov i K [in Russian].

Telezhenko, L. M., Didukh, H. V., & Kapchan, V. I. (2017). Modyfikovani syrovatkovi bilkovi kont-
sentraty yak zbahachuvachi kharchovykh produktiv [Modified Whey Protein Concentrates 
as Food Fortifiers]. Molodyi vchenyi, 5(45), 495–500 [in Ukrainian].

Visioli, F., & Strata, A. (2014). Milk, Dairy Products, and Their Functional Effects in Humans: A 
Narrative Review of Recent Evidence. Advances in Nutrition, 5(2), 131–143 [in English].

Yakubchak, O. M., Halaburda, M. A., Bilyk, R. I., & Oliinyk, L. V. (2010). Moloko ta molochni produk-
ty (GMP. HACCP) [Milk and Dairy Products (GMP. NASSR)]. Bioprom [in Ukrainian].

Yildiz, F. (2016). Development and Manufacture of Yogurt and Other Functional Dairy Products. CRC 
press [in English].

Zheng, X., Shi, X., & Wang, B. (2021). A Review on the General Cheese Processing Technology, 
Flavor Biochemical Pathways and the Influence of Yeasts in Cheese. Front. Microbiol, 12, 
703284 [in English]. 

Zolotukhina, I. V. (2021). Naukove obgruntuvannia tekhnolohii napivfabrykativ na osnovi tsilovoho 
vykorystannia nutriientiv bilkovo-vuhlevodnoi molochnoi syrovyny [Scientific Substantiation 
of Technologies of Semi-finished Products on the Basis of Target Use of Nutrients of Pro-
tein-carbohydrate Dairy Raw Materials] [Doctoral dissertation, Kharkiv State University of 
Nutrition and Trade] [in Ukrainian].

Zolovska, O. V. (2013). Rozrobka tekhnolohii molochno-roslynnykh desertiv profilaktychnoho pryz-
nachennia [Development of Technologies for Dairy and Vegetable Desserts for Preventive Pur-
poses] [Doctoral dissertation, Odessa National Technological University] [in Ukrainian].

Стаття надійшла до редакції 02.12.2021 р.



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2022 Том 5 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2022 Vol. 5 No 1

95

UDC 637.14: 542.816]:602.17

Hryhorii Deynychenko,
Doctor of Technical Sciences, 
State Biotechnology University,
Kharkiv, Ukraine,
deinychenkogv@ukr.net
http: // orcid.org/0000-0003-3615-8339

Vasyl Huzenko,
PhD in Technical Sciences, 
State Biotechnology University,
Kharkiv, Ukraine,
zasada.avas.3@gmail.com
http: // orcid.org/0000-0001-8407-2404

Dmytro Dmytrevskyi,
PhD in Technical Sciences,
State Biotechnology University,
Kharkiv, Ukraine,
dmitrevskyidv@gmail.com
http:// orcid.org/0000-0003-1330-7514

Inna Zolotukhina,
Doctor of Technical Sciences, 
State Biotechnology University,
Kharkiv, Ukraine,
zolotce5@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-1900-2682

Volodymyr Perekrest,
Аssistant,
Donetsk National University of Economics and Trade 
named after Mykhailo Tuhan-Baranovskyi,
Kryvyi Rih, Ukraine,
perekrest@donnuet.edu.ua
https://orcid.org/0000-0003-1753-0721

WASTE-FREE TECHNOLOGIES IMPLEMENTATION FOR SECONDARY 
DAIRY RAW MATERIALS PROCESSING

Topicality. The dairy industry as a branch, characterized by a high level of waste generation, 
is the object of widespread baromembrane processes use. At the same time, scientists continue 
to work on the introduction of new dairy products types, new ways of raw materials processing, 
improving the quality and competitiveness of products.

According to “The concept of state policy in the field of healthy nutrition of the population 
in Ukraine”, one of the ways to solve this problem is to ensure the necessary production of raw 
materials and food products, in particular protein, available to all population segments, to search 
and improve modern technologies in producing high quality food products and ways of achieving 
their long-term biosafety. Expanding the range of protein foods, increasing their biological value, 
as well as creating a new generation of products that follow the requirements of healthy nutrition, 
is an urgent task of modern society. One of the possible ways to solve this problem is the targeted 
usage of nutrients in secondary dairy raw materials, which is fully ensured by their concentration 
due to the baromembrane processing of raw materials. The aim of the article is an analytical 
study of the main directions of waste-free processing of secondary dairy raw into food products 
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using membrane separation methods, in order to further creation of advanced technologies 
for the production of concentrated dairy semi-finished products. Research methods: analytical, 
standard conventional physicochemical, biochemical, calometric, as well as methods of 
experiment planning and mathematical processing of experimental data using modern computer 
programmes. Research results. The analysis of studies in the dependence of concentration 
factor of secondary dairy raw materials membrane processing (skimmed milk, buttermilk and 
curd whey) on the duration of the process is presented. The chemical composition of the products 
with the secondary milk raw materials ultrafiltration concentration is analyzed: retentates and 
permeates. A schematic diagram of the complex processing of skimmed milk and buttermilk into 
finished food products with the ultrafiltration process participation is presented. An improved 
scheme for the processing of whey into functional products using membrane technologies is 
presented. The scheme of non-waste technologies of whole milk processing with complex 
usage of secondary milk raw materials (waste) into  industrial use is elaborated. Conclusions 
and discussion. The usage of membrane ways for raw milk processing, in particular, secondary, 
allows to introduce waste-free technologies of its processing for further implementation both at 
restaurant enterprises, and at other manufactures of food industry, that solves an important 
task of society development. The research results of the change in  the  concentration factor 
from the duration of the membrane processing the secondary dairy raw materials indicate the 
effectiveness of the bubbling method use during ultrafiltration concentration of skimmed milk, 
buttermilk and whey from sour cheese. Studies of the qualitative characteristics of the products 
with ultrafiltration concentration of secondary dairy raw materials confirm the growth of protein, 
fat and solids content, and the preservation of the native qualities of raw milk. The results of 
preliminary researches of the membrane processing methods for secondary dairy raw materials 
made it possible to elaborate the schemes for technologies in waste-free processing both definite 
types of presented products, and the general technology for whole milk processing.

Keywords: waste-free technologies, secondary dairy raw materials, membrane processing, 
food industry, food production.
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Topicality. In this article the current production state of flour confectionery is analysed, 
as well as some conclusions on improving the biscuit production technology through adding 
raw materials of plant origin with preferential organoleptic characteristics and reduced sugar 
content are made. Aim and methods. The aim of the study is to substantiate the technology of 
biscuits with “Zdorovia” flour and carob powder. The object of this research is the technology 
of biscuit semi-finished product with low sugar content. The subject of this article is flour mix-
tures with “Zdorovia” flour (TC 10.6-05476322-001:2013 “Flour “Zdorovia”), and carob powder 
(Conclusion of the state sanitary-epidemiological examination of carob pods powder (carob pow-
der) № 05.03.02-03/13533 dated 23.02.2012), biscuit dough from flour mixtures, baked biscuit 
semi-finished product. Research methods: theoretical generalisation method, calculation and or-
ganoleptic methods. Results. In this article, the results of theoretical and experimental research 
of biscuit technology elaboration are presented. The chemical composition of “Zdorovia” flour 
and carob powder is analysed, particularly, the possibility of their use in low-sugar biscuit prod-
ucts is proved. Organoleptic parameters are studied, and the rational concentration of “Zdorovia” 
flour and carob powder in flour mixtures is determined. The nutritional value and glycemic index 
of biscuit products are calculated. Conclusions and discussion. The traditional recipe of biscuit 
with cocoa powder is analysed. The advisable traditional recipe change is demonstrated in mea-
sures of replacing premium wheat flour with “Zdorovia” flour, as well as cocoa powder with carob 
powder, and 10 % of sugar with carob powder. The nutritional value of “Zdorovia” flour, carob 
powder and biscuit products is substantiated, and the glycemic index of elaborated products is 
defined. The rational concentration of “Zdorovia” flour and carob powder in biscuit recipes is in-
stalled in proportion of 30 % of “Zdorovia” flour and 100 % of carob powder. It is found out that 
the elaborated biscuit has the best organoleptic properties, such as smell, taste, colour, provided 
when used concentration of 30 % of “Zdorovia” flour and 100 % of carob powder. Additionally, 
it is proved that the addition of “Zdorovia” flour and carob powder to the biscuit recipe makes it 
possible to establish that their fat content decreased by 5,2 %, carbohydrate content – by 7,7 %, 
including mono- and disaccharides – by 9,3 %, starch content – by 12,4 %, still, fiber content in-
creased by 96,9 % compared to control. The energy value of the test sample decreased by 6,6 %, 
and the glycemic index was 26,2 un. 

Keywords: technology; biscuit; glycemic index; carob; flour mixture, carbohydrates. 
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The urgency of the problem 

The problem formulation. The domestic market of Ukraine presents a wide range of 
flour confectionery products manufactured in restaurant industry establishments and 
craft confectionery production facilities. The current trend of this market is the search 
for alternative technological solutions, in particular, the technologies development of 
flour confectionery products with increased nutritional value, that can directly affect 
metabolic processes and stimulate protective body functions. This raises the necessity 
of available domestic food raw materials, which are a natural source of biologically ac-
tive substances, and can have a positive effect on the human body. 

Biscuits are one of the most common and popular flour confectionery products. 
Until now, a significant share (about 2 thousand tons) of the biscuit market is delivered 
from abroad (Pro-consulting, 2019). Biscuit products are characterised by high taste 
qualities, still, they contain a large number of simple carbohydrates and fats, and scant-
ily biologically active substances. Therefore, it is important to enrich biscuit products 
with ingredients that hold dietary fiber, vitamins, macro- and micronutrients, and have 
a low content of simple carbohydrates. 

At present, it is urgent to look for alternative types of domestic and imported raw 
materials, that are a natural source of biologically active substances, and can have a pos-
itive effect on the human body. Domestic raw materials include “Zdorovia” flour, which 
is made from grain germinated in sea salt aqua, containing a wide range of macro- and 
micronutrients, including organic iodine. In comparison with this, imported raw materi-
als consist of carob powder which substitutes cocoa flour. It is produced from carob pods, 
that allows to reduce the sugar amount and the glycemic index of finished products.

The main part of “Zdorovia” flour is starch. Mono- and disaccharides are contained 
in it in negligible quantities. Thus, compared to wheat flour, the starch content is lower 
by 21,3 %, and the fiber content is higher by 314,3 %. It is determined that the protein 
content of “Zdorovia” flour increases. Thus, in wheat flour the protein content is 10,6 
g, and in “Zdorovia” flour it is 12,3 g, which is 16,5 % more. In grain, fats are contained 
in the aleurone layer and fetus, so, considering the yield of “Zdorovia” flour, its fats 
content is 46,1 % higher than wheat flour one. 

The mineral and vitamin composition of “Zdorovia” flour also improved: the potassi-
um content increased by 97,7 %; magnesium – by 263,6 %; iron – by 152,8 %. The iodine 
content was determined as 32 mcg. The thiamine content in “Zdorovia” flour increased 
by 322,2 % comparatively to wheat flour, and vitamin B3 – by 4,4 times (Kryvoruchko, 
2014). Based on the analysis of “Zdorovia” flour chemical composition, it is determined 
that the content of essential nutrients in this flour is higher than in wheat one. 

Cocoa powder is one of the herbal ingredients in biscuit recipes. According to the 
decree “On requirements approval for cocoa and chocolate products”, “cocoa powder/
cocoa is a food product obtained by grinding roasted and cleaned from the hard shell 
(cocoa vela) cocoa beans into powder, containing a mass fraction of cocoa butter not 
less than 20%, and in terms of dry matter and moisture mass fraction, not more than 
9%” (Ministry of Agrarian Policy and Provision of Ukraine, 2016). Powder under the 
trademark “carob” can be considered a promising substitute for cocoa one, since the 
latter is three times more expensive than carob powder (Verkhovna Rada of Ukraine, 
2013). According to analysed patent and literature sources, carob powder has not been 
studied in biscuit production technology (Poliakov et al., 2004; Buialska et al., 2018; 
Horodyska, 2018).
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The technology elaboration of biscuit products with flour of germinated wheat 
grain and carob powder requires the study of their technological properties, as well 
as reasoning of rational concentration and impact on the biscuits quality. 

The state of the problem in research. Domestic and foreign scientists’ works are de-
voted to the elaboration of innovative technologies of flour confectionery products 
with increased nutritional value and low sugar composition, including biscuit dough: A. 
M. Dorokhovych, V. V. Dorokhovych, M. F. Kravchenko, M. I. Nazar, O. V. Samokhvalova, 
N. I. Cherevychna, A. M. Chuiko, O. H. Shydakova-Kameniuk.

Unresolved issues. Due to the growing interest of consumers in flour confectionery, in-
cluding biscuit dough, the creation of innovative technologies for biscuit products is import-
ant. The presence of a high content of high-grade wheat flour, sugar and eggs in biscuits has 
a negative impact on human health, resulting in diseases such as obesity, diabetes etc. 

The use of raw materials with low sugar content and high nutritional value in biscuit 
products technology is an important objective, which can be solved by analysing the do-
mestic market of biscuit products and ways of increasing their nutritional value, ground-
ing the use possibility of “Zdorovia” flour and carob powder in flour mixtures, elaborating 
the technology of biscuit products with high nutritional value and low sugar content. 

Aim and methods of research 

The aim of the article is to substantiate the technology of biscuit products with “Zdor-
ovia” flour and carob powder. 

The methodological basis of this research is the process of modeling the biscuit prod-
ucts technology and recipe by 30% of premium wheat flour replacement with “Zdoro-
via” flour, and 100% of cocoa powder replacement with carob one. 

The object of the study is the technology of biscuit semi-finished product with low 
sugar content. 

The subject of the study is the complex of flour mixtures with “Zdorovia” flour (TC 
10.6-05476322-001:2013 “Flour “Zdorovia”) and carob powder (Conclusion of the 
state sanitary-epidemiological examination of carob pods powder (carob powder) 
№ 05.03.02-03/13533 dated 23.02.2012). 

Research methods: theoretical generalisation method, calculation and organoleptic 
methods. 

Information base  – scientific articles, thesis abstracts, tutorial books, normative 
documentation, Internet resources.

Results of the research paper 

Traditional biscuit products, like most flour confectionery, contain large amounts of 
sugar, flour. They may contain starch, cocoa powder and dairy products as well. Therefore, 
during the production of flour confectionery from biscuit dough, the problematic issues 
of improving their nutritional value are solved; the use of raw materials that have a wide 
range of technological properties, that will raise organoleptic, structural and mechanical 
characteristics of biscuit products; intensification of technological process; long shelf 
life. In particular, a promising direction of assortment expanding of biscuit products with 
useful nutrients is  the  inclusion of other flour types in their recipe, along with wheat 
one – amaranth, buckwheat, rice, corn (including extruded), barley. All this allows to cre-
ate new products with improved chemical composition (Table 1). 
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Table 1. Comparative chemical composition of different flour types (g/100 g)

Flour type
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r

Moisture content 14,5 14,0 14,5 14,0 14,0 9,0 15,2 14,0
Proteins 10,3 10,0 12,3 7,3 7,2 6,1 14,8 11,6
Lipids 0,9 1,6 1,9 2,0 1,5 8,1 1,79 2,3
Starch 67,7 55,1 60,4 55,2 68,9 70,9 60,1 54,9
Fiber 0,1 1,5 8,7 9,0 0,8 1,0 4,34 10,8
Vitamins, mg:
В1
В2
В3
В6

0,18
0,06
1,29
0,16

0,33
0,13
4,48
0,43

0,76
0,39
7,02
0,88

0,34
0,08
0,3

0,54

0,38
0,14
0,21
0,48

0,38
0,07
1,1

0,25

0,1
0,19
1,0
-

0,3
0,14
0,3

0,34
В9 0,03 0,04 0,08 0,03 0,02 - 0,04 0,02
Mineral elements, mg:
К
Са
Mg
Fe
I, mcg

176
24
44

2,10
-

453
93

150
7,4
8,9

348
82

160
5,31
32,0

314
40

116
2,09
2,3

340
34

104
3,7
5,2

141
20
38
2,7
-

52
215
30
2,1
-

325
70

258
8,2
5,1

Source: elaborated by the author on the basis of works (Skurikhin & Tutelian, 2002; Lisovska 
et al., 2017; Mykolenko et al., 2019)

Dry flour substances are carbohydrates which are characteristic of grain crops. The 
analysis of Table 1 data shows that the content of dry matter in different flour types is 
slightly different from premium wheat flour, except for extruded corn and amaranth. 
A characteristic feature of different flour types is higher level of ash and fiber content 
than in wheat one. There is also a higher content of B vitamins and minerals. There 
is no iodine among mineral elements in wheat, extruded corn and amaranth types of 
flour, in contrast to “Zdorovia” flour, in which the iodine content is 32 mcg/100 g. 

The use of non-traditional flour types allows to expand the assortment of biscuit 
products, improve the structural and mechanical properties, as well as increase the 
nutritional value due to the peculiarities of their chemical composition (Iorgacheva et 
al., 2010). 

To substantiate the feasibility of using carob powder in biscuit products technolo-
gy, its chemical composition should be considered in comparison with cocoa powder. 
Comparative analysis of the chemical composition of cocoa and carob powders is given 
in Table 2. 

According to Table 2 data, the content of carbohydrates in carob powder is twice 
higher due to mono- and disaccharides increase. Comparative analysis of mono- and 
disaccharides of cocoa and carob powder is given in Table 3. 
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Table 2. Comparative chemical composition of cocoa and carob powders (g/100 g)

Indicator name Cocoa powder Carob powder
Proteins 24,2 3,9
Lipids 17,5 0,71
Carbohydrates, including:
– mono- and disaccharides
– fiber
– starch and otherpolysaccharides

45,3
3,5
17,4
24,4

94,9
60,2
34,7

-
Ash 5,0 2,61

Source: elaborated by the author on the basis of works (Skurikhin & Tutelian, 2002; 
Bengoechea et al., 2008)

Table 3. Mono- and disaccharides content in cocoa and carob powders (mg/100 g)

Names for sugar Cocoa powder Carob powder
Sucrose 1,42 49,6
Fructose 1,59 5,2
Glucose 0,49 5,4

Source: elaborated by the author on the basis of works (Skurikhin & Tutelian, 2002;  
Santos et al., 2005)

The results of Table 3 show that the main mono- and disaccharides are sucrose, 
glucose and fructose, the content of which is 35/3,3/11 times higher in carob powder 
than in cocoa one. 

The analysis of mono- and disaccharides content in carob powder indicates the en-
ergy value and possibility of reducing the sugar amount in biscuit products recipes. 

In the technology of biscuit production, sugar plays the role of a structure creator, 
but it has a high caloric content. Sugar is rapidly absorbed from the small intestine 
and causes a sharp rise of glucose level in blood, thereby, accelerating the glycemic 
response. For quantitative assessment of certain carbohydrates ability in the product 
content to cause a glycemic reaction, the concept of “glycemic index” is introduced 
(Dorokhovych & Kovbasa, 2015; Karpenko et al., 2019). The glycemic index is an indi-
cator of food products effect on sugar level in blood, which shows how quickly glucose 
enters the bloodstream due to digestive processes (Polumbryk, 2011).

Simple carbohydrates differ from each other in the “sweetness index” – a compar-
ative dimension that shows how many times less, compared to sucrose, a sweetener 
should be taken in order to prepare some substance equivalent in sweetness to 9% su-
crose solution, and is determined by organoleptic method. Herewith, the sweetness is 
taken as 1. In such a case, the sweetness index of sucrose is 1,0; glucose – 0,7; fructose – 
1,5; lactose – 0,3. According to organoleptic parameters (powder taste), the sweetness 
index of carob powder is 0,5 (Romanovska, 2021). However, carob powder is not consid-
ered to be a substitute for sugar, as it belongs to the food ingredient, and can be used as 
a stand-alone food product (Dorokhovych & Gulich, 2007). 

Carob powder also contains a wide range of macro- and microelements (Table 4). 
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Table 4. Elemental composition of cocoa and carob powders (per 100 g)

Minerals Cocoa powder Carob powder
Macronutrients, mg

Potassium 1689 863,8
Calcium 55,0 212,3
Magnesium 191 72,7
Phosphorus 655 225,5
Natrium 7 4,86

Micronutrients, mkg
Iron 14800 3818
Manganese 4625 1024
Copper 4550 4800
Zinc 7100 2471

Source: elaborated by the author on the basis of works (Skurikhin & Tutelian, 2002; Calixto 
& Canellas, 1982)

The results of the study in Table 4 demonstrate that the content of mineral elements 
in carob powder is slightly lower than in cocoa powder. Still, it should be noted that carob 
powder has a higher calcium content as compared to cocoa powder – 3,86 times. 

Carob powder is a valuable product that contains a wide range of vitamins (Table 5). 

Table 5. Vitamin content in cocoa and carob powders (per 100 g)

Vitamin name Cocoa powder Carob powder
Water soluble, mg

Riboflavin 0,3 0,41
Niacin 1,8 204,6
Pyridoxine 0,3 26,2
Folic acid 0,045 46,2
Cabalamin - 1,43
Ascorbic acid - 149,9

Fat soluble, mkg 
Retinol - 1,55
Calciferol - 5,4
Tocopherol 3,1 5,92

Source: elaborated by the author on the basis of works (Skurikhin & Tutelian, 2002;  
El-Shatnawi & Ereiej, 2001)

The results of Table 5 show that in carob powder riboflavin is 1,3 times more, niacin – 
109,4 times, pyridoxine – 84,5 times, folic acid – 1026 times. The presence of cobalamin 
(1,43 mg) and ascorbic acid (149,9 mg), which are absent in cocoa powder, is observed as 
well. The total content of fat soluble vitamins in carob powder is 5,93 mg, in cocoa powder – 
3,1 mg, which is 52,2 % less than in carob powder. This difference is due to the presence of 
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retinol and calciferol vitamins in carob powder, which are absent in cocoa powder. Addi-
tionally, tocopherol in carob powder is 47,6 % more than in cocoa one. The studied chemical 
composition shows that the protein content in carob powder is 3,9 g/100 g, and is 6,4 times 
lower than in cocoa powder, but contains 8 essential amino acids.

Thus, “Zdorovia” flour and carob powder have a high content of nutrients, includ-
ing vitamins and minerals. This proves the feasibility of adding them to flour mixtures 
in order to create biscuit products technology and recipe in the ratio of premium wheat 
flour : “Zdorovia” flour : carob powder, which is 3,5:1,5:1. 

Traditional recipes and technology of biscuit with cocoa powder were used to make 
a biscuit with “Zdorovia” flour and carob powder (Pavlov, 1998). When elaborating the 
recipe of biscuit products, the sweetness index of carob powder (0,5) was taken into 
account, which reduced the sugar content by 10 %. 

The technological scheme of biscuit production with “Zdorovia” flour and carob 
powder is presented in Pic. 1. It is found out that replacing 30 % of premium wheat 
flour with “Zdorovia” flour, 100 % of cocoa powder with carob powder, and 10% of sug-
ar with carob powder improve organoleptic characteristics (the biscuit has the right 
form and reflects the form of baking, it is intact and with straight slices; the surface 
of the semi-finished product is smooth, slightly bumpy; the view in section is uniform, 
the structure (consistency) of the crumb is perfectly baked, loose, very elastic, with 
developed porosity; the taste corresponds to the definite biscuit name) (Pic. 1), the 
nutritional value of the elaborated biscuits increased (Table 6).

Table 6. Nutritional value of biscuit semi-finished products (per 100 g, %)

Indicators
Baked biscuit semi-finished products 

Control Experiment Difference, %
Proteins, g 12.4±0.25 11.6±0.24 -6.4
Lipids, g 15.5±0.36 14.7±0.28 -5.2
Carbohydrates, g, including: 
– mono- and disaccharides
– starch
– fiber

51.8±2.11
31.1±1.15
19.4±0.25
1.32±0.57

47.8±1.97
28.2±0.29
17.0±0.48
2.6±0.68

-7.7
-9.3

-12.4
96.9

Source: own elaboration

Analysing the carbohydrate composition of biscuits with “Zdorovia” flour and car-
ob powder, it should be noted that the total carbohydrate content decreased by 7,7 % 
relative to the control. The content of mono- and disaccharides decreased by 9,3 %, 
and the content of starch – by 12,4  %. However, the content of dietary fiber, which 
includes fiber, increased significantly, namely by 96,9 % relative to the control sample. 
One of the important indicators that characterises the researched sample of the biscuit 
is the energy value, which depends on the content of proteins, fats and carbohydrates 
contained in it. The energy value of biscuits with “Zdorovia” flour and carob powder is 
369,9 kcal, which is 6,6 % less than the control sample. 
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PWF* ZF* Eggs  
(melange) 

Carob  
powder 

Sifting (d=0,5ꞏ10-3м) 
MCP 

Stage I Flour mixture (3,5:1,5:1) 

Cookies “Bushey” Chocolate cake (Tistechko “Shokoladne”) 

Beating, 
t = 20…25 °С, τ = (18±2)ꞏ60 с, υ = 120…300 об/хв 

Kneading the dough, τ = 10…15 с 

Pouring: into cake tins (h = 30 мм); 
into roll tin: (h = 10 мм) Stage II 

Stage ІІІ  
Baking: for cakes t =190…200 °С, τ = 17ꞏ60 с; 

for rolls: t = 190…200 °С, τ = 8ꞏ60 с 

Cooling and maturation,  
 τ = (8…10)ꞏ602 с, t = 18…20 °С 

Baked biscuit semi-finished product from "Zdorovia" flour and carob powder 

Biscuit roll “Zakarpatskyi” Cake “Hutsulskyi”

Forming and decorating biscuits 

White sugar 

Pic. 1. Technological manufacturing scheme of biscuit products on the basis of flour mixture 
(PWF – premium wheat flour, ZF – “Zdorovia” flour) 

Stage I. Mechanical culinary processing of raw materials;  
Stage II. Preparation of biscuit dough from flour mixture and pouring it into tins; 

Stage III. Heat treatment, cooling, maturation, molding and trimming 
Source: own elaboration

In order to substantiate the feasibility of replacing sugar in biscuits in the amount 
of 10 % per carob powder, the glycemic index is determined taking into account the 
glycemic index of definite carbohydrates (Tables 7, 8). 
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4,55
4,6

4,65
4,7

4,75
4,8

4,85
4,9

4,95
5

Right form
Convexity of the surface

and its smoothness

Cracks presence

Burns presence

Baking level

Pores homogeneity

Cavities presence
Dark spots presence

The presence of bad
kneading traces

Color saturation

Homogeneity

The presence of outside
odor

Saturation of sweet taste

The presence of outside
flavour

Control Experiment

Pic. 2. Organoleptic quality profile of biscuit semi-finished products (control – biscuit with 
cocoa powder; experiment – biscuit from “Zdorovia” flour and carob powder)  

Source: own elaboration

Table 7. The glycemic index of biscuit (control) (per 100 g)
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Sucrose
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PWF* 31,66 0,02 0,006 0,02 0,006 0,11 0,03 0,05 0,01 67,7 21,43
Granulated 
sugar 31,65 - - - - 99,85 31,6 - - - -

Cocoa 
powder 8,44 0,49 0,04 1,59 0,13 1,42 0,11 - - 24,4 2,05

Total 0,046 0,136 31,74 0,01 23,48

GI (control) = 1 × 0,046 + 0,2 × 0,136 + 0,6 × 31,74 + 1,05 × 0,01 + 0,7 × 23,8 = 35,86 un.
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Table 8. The glycemic index of biscuit (experiment) (per 100 g)
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Glucose
(GI = 

100%)

Fructose
(GI = 20%)

Sucrose
(GI = 20%)

Maltose
(GI = 

105%)

Starch
(GI = 
70%)

Carob
(GI = 
50%)

in 100 g in 100 g in 100 g in 100 g in 100 g in 100 g
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PWF* 17,16 0,02 0,004 0,02 0,004 0,11 0,02 0,05 0,01 67,7 15,0 - -
ZF* 9,5 0,03 0,002 0,03 0,002 0,22 0,02 - - 60,4 5,73 - -
Granu
lated 
sugar

18,49 - - - - 99,85 18,46 - - - - - -

Carob 
powder 8,44 - - - - - - - - - - 0,5 0,04

Total 0,456 0,436 18,5 0,01 20,73 0,04

Note*: PWF – premium wheat flour, ZF – “Zdorovia” flour.

GI (experiment) = 1 × 0,456 + 0,2 × 0,436 + 0,6 × 18,5 + 1,05 × 0,01 + 0,7 × 20,73 + 0,5 × 0,04 = 
= 26,2 un. 

Source: elaborated by the author on the basis of the work (Kovbasa et al., 2009).

The glycemic index of biscuits in the control sample is 35,86 un., in the experimen-
tal sample – 26,2 un., which is 27 % lower. The obtained data show that the replacement 
of sugar in 10 % amount by carob powder reduces the glycemic index of the elaborated 
biscuits by 9,66 un. from the control sample. 

Thus, the presented data demonstrate that the use of “Zdorovia” flour and carob 
powder in the technology of biscuit production leads to content increase of essential 
nutrients (fiber), minerals and vitamins, as well as content decrease of glycemic index 
compared to traditional biscuits. 

Based on the obtained results, the perspective of the further study is to elaborate 
trimming semi-finished products using carob powder, and to determine a comprehen-
sive quality indicator of biscuit products. 

Conclusions and discussion of results 

In the course of research, the following conclusions can be drawn: 
After analysing different types of flour used in manufacturing biscuits and semi-fin-

ished products, in particular, it is found that “Zdorovia” flour has a high nutritional 
value. According to technological requirements, it can be used in biscuit production. 

It is established that a promising substitute for cocoa powder in the technology of 
biscuit production is a powder under the trade name “carob”. 
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The recipe, technology and technological scheme of biscuit production from flour 
mixture in the ratio of premium wheat flour : “Zdorovia” flour : carob powder, which is 
3,5:1,5:1, is elaborated.

According to the research results of organoleptic properties and chemical compo-
sition of the elaborated biscuits, it is determined that compared to control samples, 
prototypes of biscuits have a significantly higher nutritional value. Fiber content in-
creased by 96,9 %, fat content decreased by 5,2 %, carbohydrates content – by 7,7 %. The 
glycemic index of biscuits in the control sample is 35,86 un., and in the experimental, 
it is 26,2 un., which is 27 % less. 
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БІСКВІТІВ ЗІ ЗНИЖЕНИМ  
ВМІСТОМ ЦУКРУ

Актуальність. У  статті проаналізовано сучасний стан виробництва борошняних 
кондитерських виробів та зроблено висновки щодо покращення технології виробництва 
бісквітів за рахунок додавання сировини рослинного походження з  покращеними 
органолептичними показниками та зниженим вмістом цукру. Мета і  методи. Метою 
дослідження є  обґрунтування технології бісквітних виробів із  борошном «Здоров’я» 
та порошком керобу. Об’єкт дослідження  – технологія бісквітного напівфабрикату 
зі зниженим вмістом цукру. Предмет дослідження  – борошняні суміші з  борошном 
«Здоров’я» (ТУ 10.6-05476322-001:2013 «Борошно «Здоров’я») та порошком керобу 
(Висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи на порошок зі стручків 
ріжкового дерева (порошок керобу) №  05.03.02-03/13533 від 23.02.2012 р.), бісквітне ті-
сто з  борошняних сумішей, випечений бісквітний напівфабрикат. Методи досліджен-
ня: теоретичне узагальнення, розрахункові, органолептичні. Результати. Наведено 
результати теоретичного та експериментального дослідження розробки технології 
бісквітних виробів. Проаналізовані хімічний склад борошна «Здоров’я» та порошку керобу 
і доведена можливість їх використання для бісквітних виробів зі зниженим вмістом цукру. 
Досліджено органолептичні показники і визначено раціональну концентрацію борошна 
«Здоров’я» та порошку керобу у  борошняних сумішах. Розраховано харчову цінність та 
показник глікемічності бісквітних виробів. Висновки та обговорення. Проаналізовано 
традиційну рецептуру бісквіту з порошком какао. Доведено доцільність зміни традиційної 
рецептури за рахунок заміни борошна пшеничного вищого сорту на борошно «Здоров’я» 
та порошку какао на порошок керобу, а також 10 % цукру на порошок керобу. Обґрунтовано 
харчову цінність борошна «Здоров’я», порошку керобу та бісквітних виробів, визначено 
показник глікемічності розроблених виробів. Встановлено раціональну концентрацію 
борошна «Здоров’я» та порошку керобу у рецептурі бісквітів, яку становлять 30 % борошна 
«Здоров’я» та 100 % порошку керобу. Встановлено, що за концентрації борошна «Здоров’я» 
30  % та 100  % порошку керобу розроблений бісквіт має найкращі органолептичні 
властивості: запах, смак, колір. Доведено, що додавання до рецептурного складу бісквітів 
борошна «Здоров’я» та порошку керобу дозволило встановити, що вміст жирів у  них 
зменшився на 5,2 %, вуглеводів – на 7,7 %: у тому числі моно- і дисахаридів – на 9,3 %, 
крохмалю  – на 12,4  %, клітковини зріс на 96,9  % порівняно з  контролем. Енергетична 
цінність дослідного зразка зменшилась на 6,6 %, показник глікемічності становив 26,20 од.

Ключові слова: технологія; бісквіт; показник глікемічності; кероб; борошняна суміш; 
вуглеводи.
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Актуальність. У статті вивчено та проаналізовано сучасний стан здоров’я і харчування шко-
лярів. Розглянуто необхідність нагального корегування та можливість поліпшення раціонів 
харчування учнів закладів загальної середньої освіти за умови відповідності науковим 
стандартам харчування. Для  забезпечення раціонального харчування школярів на осін-
ній період розроблено науково обґрунтовані скомплектовані сніданки на два тижні, зба-
лансовані за основними харчовими речовинами та енергетичною цінністю. Мета дослі-
дження − розроблення науково обґрунтованих шкільних сніданків та їхнє впровадження 
в загальноосвітніх навчальних закладах м. Черкаси. Методи дослідження. Використано 
стандартні загальноприйняті статистичні і  соціологічні методи, метод аналітично-тео-
ретичного аналізу, анкетно-опитувальний метод, методи індукції і дедукції. Результати. 
Визначено шляхи оптимізації нутрієнтного складу харчування та розроблено сніданки для 
школярів, що відповідають поставленим науково обґрунтованим завданням і вимогам нор-
мативної документації, а саме наказу МОЗ України від 03.09.2017 № 1073 «Про затверджен-
ня Норм фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах та енер-
гії». Висновки та обговорення. Результатами дослідження є  розроблення сніданків для 
учнів віком від 6 до 18 років згідно з новою нормативною базою, до складу яких увійшли 
страви оздоровчого призначення, що відповідають принципам оптимального харчування 
та задовольняють 25–30 % добової потреби в основних нутрієнтах, вітамінах, мінеральних 
речовинах, зі співвідношенням білків : жирів : вуглеводів – 1 : 1 : 4.

Ключові слова: шкільні сніданки, норми споживання, нутрієнтний склад, оптимізація 
якості сніданків.
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Харчування є одним із провідних чинників, що визна-
чає здоров’я людини та впливає на тривалість життя, профілактику захворювань 
і  їх поширеність. Особливо важливим є оптимальне харчування для підростаю-
чого покоління. Харчування дітей у школах – одна з найважливіших проблем, що 
визначає їхнє здоров’я. 

Cтаном на 1 вересня 2021 року в Україні функціонують 493 денні заклади за-
гальної середньої освіти, де здобувають освіту 117,2 тис учнів (Черкаська обласна 
державна адміністрація, 2022). Саме зміни здоров’я школярів, які останнім часом 
часто мають негативний характер, викликають найбільші побоювання. Це насам-
перед зростання кількості хронічних захворювань, психічних відхилень та пору-
шення фізичного розвитку (Онищенко, 2009, с. 16).

Важливим показником розвитку і росту організму дитини є вага. За прогноза-
ми експертів ВООЗ, до 2030 р. вже 2,16 млрд дорослих матимуть надмірну масу тіла 
та 1,12 млрд – ожиріння. Швидкий розвиток ожиріння стає очевидним, і медики 
називають це явище епідемією. Проте дитяче ожиріння набагато небезпечніше, ніж 
доросле, оскільки організм ще не сформований, перебуває у стадії розвитку.

До найбільш густонаселених країн, які стикаються з  найгіршими сценаріями 
щодо надмірної маси тіла, потрапили: Єгипет (35,5 % дітей віком від 5 до 17 років 
мають надмірну вагу), Греція (31,4 %), Саудівська Аравія (30,5 %), США (29,3 %), Мек-
сика (28,9 %), Великобританія (27,7 %). В Ізраїлі 24 % першокласників і 34 % семи-
класників страждають надмірною вагою. Тобто кожна четверта дитина в Ізраїлі має 
надмірну вагу. В Україні 13,3 % школярів віком від 11 до 17 років страждають ожи-
рінням і в підлітковому віці мають серцево-судинні захворювання (Бондар, 2022).

Учні з 1-го по 9-й класи перебувають у критичному віці, це стосується їхньо-
го фізичного, когнітивного та соціального розвитку. У зв’язку з цим можуть ви-
никнути інфекційні захворювання, порушення харчування, розвинутися особисті 
стреси та небезпечні звички. Згідно зі статистичними даними, серед випускників 
загальноосвітніх закладів 60 % мають порушення постави, 40 % − короткозорість, 
40  % − порушення серцево-судинної системи та нервово-психічні відхилення 
(Софій та ін., 2018). Цьому сприяють зростання інтенсивності впливу на здоров’я 
школярів факторів екологічного й медико-соціального ризику, недостатня фізич-
на активність, порушення режиму дня, значні інформаційні навантаження, зни-
ження ефективності проведення профілактичних заходів, ускладнення навчаль-
них програм, нераціональне харчування. 

Так, встановлено, що 20 % страв із м’яса, що споживаються школярами, ста-
новлять ковбасні вироби і сосиски, які є високообробленими харчовими продук-
тами зі значним вмістом солі. На досить високому рівні є споживання учнями різ-
них вікових категорій картоплі, насичених жирів, хлібобулочних та борошняних 
виробів (майже 400 грамів на день), що спричиняє зайву вагу та зростання ризику 
небезпечних хронічних захворювань. Кількість молочних продуктів, що спожива-
ються, у середньому становить 185 мл на добу, що є недостатнім у відповідності 
до Норм харчування (Міністерство охорони здоров’я України, 2017).

Результати дослідження Асоціації дієтологів України та IPSOS (2019) вказують 
на те, що сучасні діти в Україні споживають значно більше рекомендованої кіль-
кості солі та цукру. Так, солі на добу молодші школярі у середньому вживають – 
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7,4 грами, підлітки – 9,2 грамів, цукру – 67 грамів. Тоді як рекомендовані Всес-
вітньою організацією охорони здоров’я рівні цукру та солі становлять на добу: 
цукру – 25 грамів, солі – близько 5 грамів. Тому вдосконалення організації хар-
чування дітей у школі є хоч і досить складним, але вкрай необхідним процесом. 

У вітчизняній та зарубіжній літературі зазначається, що незамінним та прак-
тично єдиним (після сім’ї) закладом, що спроможний впливати на стан здоров’я 
підлітків, є навчальний заклад (Driessen et al., 2014).

Школа є найкращою платформою для просування та розвитку навичок здоро-
вого способу життя та профілактики захворювань завдяки комплексним заходам, 
спрямованим не тільки на підвищення знань дітей у галузі харчування, харчової 
гігієни та фізичної активності, а й для організації раціонального харчування, роз-
роблення та розширення асортименту кулінарної продукції оздоровчого призна-
чення та раціонів харчування у шкільних їдальнях за рахунок залучення відомих 
науковців, рестораторів, а  також використання SТЕМ-технологій в  освітньому 
процесі (Собко & Подолян, 2021). 

Із 2018 року почались спроби зміни організації шкільного харчування в орга-
нізованих колективах Україні, що обумовлено тим, що:

 − норми харчування не переглядались понад 18 років; 
 − структура харчування школярів всіх вікових груп не відповідала сучасним 

тенденціям щодо здорового харчування; 
 − доведено зв’язок між харчуванням та виникненням неінфекційних захво-

рювань, таких як ожиріння, діабет, серцево-судинні захворювання та деякі види 
раку (Скапа, 2021).

Сьогодні реформування шкільного харчування спрямоване на розбудову сис-
теми здорового харчування, формування культури харчування та правильних 
харчових звичок і здійснюється відповідно до Національної стратегії розбудови 
безпечного і здорового освітнього середовища в Новій українській школі.

Удосконалення системи шкільного харчування є  можливим лише за умови 
комплексного рішення в цій сфері, що враховує медичні, правові, соціальні, фі-
нансові і технологічні аспекти. 

Стан вивчення проблеми. Вивченню проблеми харчування школярів присвя-
чені численні праці як зарубіжних, так і вітчизняних учених: М.  І. Пересічного, 
П. О. Карпенко (2012), С. Л. Няньковського, М. С. Яцули, М. І. Чикайло, І. В. Пасеч-
нюк (2012), Г. Онищенка (2009), Eiichiro Ochiai (2011), R. Uauy, A. Dangour (2009),  
A. Durazzo (2019). 

Аналіз харчування школярів України (Peresichnyi et al., 2021, с.  17) свідчить 
про те, що за останні десятиліття суттєво порушилась структура харчування. Спо-
стерігаються значні відхилення від формули збалансованого харчування, насам-
перед за рівнем споживання вітамінів, макро- і  мікроелементів, біологічно ак-
тивних речовин, які відіграють важливу роль у  підтримці нормального обміну 
речовин. Параметри національного здоров’я потребують системно-комплексного 
програмного підходу до вирішення проблеми харчування школярів.

На основі анкетного опитування проведено аналіз фактичного стану хар-
чування школярів та визначено склад щоденного раціону. Виявлено надмірну 
кількість жирів, простих вуглеводів та недостатність мікро- та макроелементів. 
Спостерігаються значні відхилення від норми вмісту клітковини і пектинових ре-
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човин (Peresichnyi et al., 2021, с. 17). Таким чином, розробка науково обґрунтова-
них раціонів для школярів є важливим завданням сучасної нутриціології.

Основою щоденного харчування є  харчовий раціон  – набір продуктів, необ-
хідний людині на певний період часу. Склад раціону впливає на загальний стан 
організму, здатність його до виконання певних функцій, пов’язаних із фізичним 
навантаженням, опірністю до хвороб, а також на тривалість життя. Нераціонально 
підібраний, незбалансований за харчовими речовинами раціон може призвести до 
підвищення стомлюваності, депресії, нервових зривів, зниження працездатності, 
проявів аліментарних захворювань (авітаміноз, гіповітаміноз, ожиріння тощо).

У зв’язку з вищевикладеним доречним при розробленні раціонів харчування 
для школярів є використання нової нормативної документації у закладах загаль-
ної середньої освіти, що регламентує вимоги до харчування дітей шкільного віку 
в Україні, а саме наказів МОЗ України від 03.09.2017 № 1073 «Про затвердження 
Норм фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах та 
енергії», від 24 березня 2021 р. №  305 «Про затвердження норм та Порядку 
організації харчування у  закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та 
відпочинку», а  також від 25.09.2020 р. №  2205 «Про затвердження Санітарного 
регламенту для закладів загальної середньої освіти», «Збірника рецептур страв 
для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих за-
кладах» (автор Євген Клопотенко (2019)).

Мета і методи дослідження

Метою дослідження є розроблення науково обґрунтованих шкільних сніданків 
та їх впровадження в загальноосвітніх навчальних закладах м. Черкаси.

Методи дослідження. Моніторинг харчування учнів від 6 до 11 років, від 11 до 
14 років, від 14 до 18 років шкіл № 4, 5, 12, 15, 18 Придніпровського району м. Чер-
каси у 2019–2020 навчальному році проводили анкетно-опитувальним методом 
за участю органів шкільного самоврядування та батьківського комітету, проана-
лізовано 500 анкет.

У експерименті щодо вивчення фактичного харчування брало участь 25 учнів 
старших класів віком 16–17 років (6 юнаків та 19 дівчат) (за згодою батьків). 

Харчову цінність раціонів визначали за таблицями хімічного складу харчових 
продуктів (Карпенко та ін., 2011, с. 504). Енергетичну цінність розраховували на 
основі вмісту в  продуктах білків, жирів, вуглеводів, маючи на увазі, що під час 
окиснення в організмі 1 г жирів виділяється 9,3 ккал, 1 г білків та 1 г вуглеводів − 
4,1 ккал.

Отримані дані порівнювали з нормами добової фізіологічної потреби у хар-
чових речовинах і енергії для школярів віком від 6 до 11 років, від 11 до 14 років, 
від 14 до 18  років (Міністерство охорони здоров’я України, 2017). Математичні 
розрахунки здійснено з використанням програми MS Excel.

Об’єктом дослідження є  оптимізація нутрієнтного складу та якості шкільних 
сніданків у відповідності до добових фізіологічних норм. 

Предмети досліджень: норми фізіологічних потреб дітей шкільного віку, 
шкільні сніданки.

Наукова новизна: розроблено двотижневе рекомендоване меню сніданків для 
учнів загальноосвітніх навчальних закладів м. Черкаси, до складу яких увійшли 
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страви оздоровчого призначення, що відповідають принципам раціонального 
харчування та задовольняють 25–30 % добової фізіологічної потреби в основних 
нутрієнтах, зі співвідношенням білків : жирів : вуглеводів – 1 : 1 : 4.

Інформаційна база дослідження представлена науковими статтями у збірниках 
наукових праць українських і  закордонних вчених, матеріалами міжнародних 
науково-практичних конференцій, конгресів та симпозіумів, нормативно-тех-
нічною документацією, довідковими таблицями, інтернет-ресурсами.

Результати дослідження

У процесі дослідження вивчено фактичний стан харчування у 2019–2020 на-
вчальному  році, на основі анкетного опитування проаналізовано харчування 
школярів та визначено склад щоденного харчового раціону.

За результатами власного опитування школярів встановлено, що 40 % із них 
задоволені якістю харчування. Водночас понад 80 % батьків не задоволені якіс-
тю харчування та асортиментом запропонованих страв у шкільних їдальнях, 46 % 
із них вважають, що організація харчування учнів потребує удосконалення, зо-
крема 57 % – не задоволені санітарним станом. Близько 77 % респондентів вважа-
ють за доцільне покращити організацію харчування, а 23 % – розглядають харчу-
вання в школі тільки у вигляді легких перекусів, а саме бутербродів. 

Проведені дослідження доводять, що раціон харчування школярів не відпові-
дає сучасним рекомендованим нормам споживання харчових продуктів і напоїв 
та потребує корегування (табл. 1). 

Відповідно до нових норм та Порядку організації харчування у закладах осві-
ти змінено товарознавчі та технологічні вимоги до кондиції та складу сировини, 
страв, напоїв, борошняних кулінарних виробів, а саме (табл. 1): 

 − приблизно 75 % харчової продукції у шкільних їдальнях мають бути рос-
линного походження: салати, овочі, злакові, фрукти та ягоди;

 − картоплю як окрему страву можна пропонувати не більше одного разу на 
тиждень у разі п’ятиденного перебування в закладі загальної середньої освіти;

 − надається перевага цільнозерновим хлібобулочним виробам із  високим 
вмістом клітковини з  додаванням насіння, висівок і  обмеженим вмістом солі 
(не перевищує 0,45 грама на 100 грамів виробу); 

 − перевага надається злаковим кашам та макаронним виробам із  вищим 
вмістом харчових волокон, бобовим;

 − м’ясні страви пропонують комбінувати з овочевими гарнірами чи салатами;
 − збільшено кількість споживання молока та кисломолочних продуктів, м’я-

са, риби;
 − пропонується використання рафінованої олії, що містить понад 50 % мо-

ноненасичених жирів і менше ніж 40 % поліненасичених жирів. Заборонено сало, 
яловичий жир, що містять менше 50 % мононенасичених жирів; дозволено вико-
ристовувати соняшникову та кукурудзяну олії для приготування їжі в шкільних 
їдальнях, які не підпадали під зазначені характеристики;

 − дозволено використання молока та молочних продуктів, рослинних на-
поїв із вмістом цукру не більше 10 грамів на 100 грамів продукту, бажано із дода-
ванням вітаміну D;



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2022 Том 5 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2022 Vol. 5 No 1

115

 − допустимі страви з варених і смажених яєць із додаванням мінімальної 
кількості жиру, приготовлені до повної готовності;

 − доцільно використання різних сортів морської риби (скумбрія, тунець, 
оселедець, сардини, палтус, форель) у вигляді розмороженої патраної без голови 
(тушка), або розробленої на філе зі шкірою без кісток, або розробленої на філе без 
шкіри та кісток;

 − дозволено використання напівфабрикатів охолодженої чи замороженої 
птиці, крім водоплавної, без шкіри та кісток;

 − дозволено використання фруктових, овочевих, фруктово-ягідних і фрук-
тово-овочевих пастеризованих соків без додавання цукрів та підсолоджувачів, які 
повинні містити не більше 0,12 грамів натрію або еквівалентну кількість солі на 
100 мілілітрів готового продукту;

 − рекомендовано використання сушених фруктів та ягід: яблука, груші, ви-
шні, абрикоси.

Табл. 1. Набір харчових продуктів у разі п’ятиденного перебування  
в закладах загальної середньої освіти України, г

Tabl. 1. A set of food products for a five day stay in general secondary education  
institutions of Ukraine, g

Продукти

Рекомендована 
кількість

(2004–2021 рр.)**

Рекомендована кількість
(з 1 січня 2022 року)*

Вікова група (років)

від 6 до 
10**

від 10 
і стар-
ше**

від 6 до 
11 років*

від 11 до 
14 років*

від 14 до 
18 років*

Хліб житній або ціль-
нозерновий 60 80

Тричі на тиждень, цільнозерновий
30 50 50

Крупи, бобові, мака-
ронні вироби 21 30

Чотири порції готової страви на тиждень

120 150 150
Цукор 15 18 7,5 7,5 7,5
Йодована сіль − − 1 1,5 1,5
Масло вершкове (не 
менше 72 % жир-
ності)

8 10 2 2,5 3,5

Олія 7 10 3,5 5,0 6,5

Картопля 100 120
Одна порція готової страви на тиждень

120 150 150
Овочі різні (свіжі, 
заморожені) 140 180 140 180 180

Фрукти свіжі 50 75 100 100 100

Соки, мл 50 75
Одна порція на тиждень

200 200 200



Інноваційні харчові та ресторанні технології
Innovative Food and Restaurant Technologies

116

Продовження табл. 1

Фрукти сушені 8 8
Одна порція на тиждень

25 25 25
Яйця, шт. 1/4 1/4 1 1 1
Молоко та кисломо-
лочні продукти, мл 18 20 200 /125 200 /125 200 /125

Сир кисломолочний 
9 % 16 20 125 кисло-

молоч-ного, 
або 75 сиру 
м’якого, або 

15 сиру твер-
дого, або

25 сметани

125 кисло-
молоч-ного, 
або 75 сиру 
м’якого, або 

15 сиру твер-
дого, або

25 сметани

125 кисло-
молоч-ного, 
або 75 сиру 
м’якого, або 

15 сиру твер-
дого, або

25 сметани

Сметана 20 % 5 6

М’ясо, птиця, м’ясо-
продукти 35 35

Дві порції птиці на тиждень, маса нетто 
н/ф

70 100 120

Риба та рибопродук-
ти (н/ф) 25 25

Одна порція на тиждень, маса нетто

70 100 120

Чай 0,1 0,1
Одна порція на тиждень

0,5 0,5 0,5

Какао − −
Одна порція на тиждень

6 6 6

Примітка: * − Про затвердження норм та Порядку організації харчування у  закла-
дах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку. Наказ МОЗ України від 
24.03.2021 р. № 305. 

** − Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах. Наказ 
МОЗ України від 22.11.2004 р. № 1591.

Джерело: власна розробка 
Source: own elaboration

Відповідно до нових норм та Порядку організації харчування у закладах осві-
ти змінено товарознавчі та технологічні вимоги до кондиції та складу сировини, 
страв, напоїв, борошняних кулінарних виробів, а саме (табл. 1): 

−	 приблизно 75 % харчової продукції у шкільних їдальнях мають бути рос-
линного походження: салати, овочі, злакові, фрукти та ягоди;

−	 картоплю як окрему страву можна пропонувати не більше одного разу 
на тиждень у разі п’ятиденного перебування в закладі загальної середньої освіти;

−	 надається перевага цільнозерновим хлібобулочним виробам із  високим 
вмістом клітковини з  додаванням насіння, висівок і  обмеженим вмістом солі 
(не перевищує 0,45 грама на 100 грамів виробу); 

−	 перевага надається злаковим кашам та макаронним виробам із  вищим 
вмістом харчових волокон, бобовим;

−	 м’ясні страви пропонують комбінувати з овочевими гарнірами чи салатами;
−	 збільшено кількість споживання молока та кисломолочних продуктів, м’я-

са, риби;
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−	 пропонується використання рафінованої олії, що містить понад 50 % мо-
ноненасичених жирів і менше ніж 40 % поліненасичених жирів. Заборонено сало, 
яловичий жир, що містять менше 50 % мононенасичених жирів; дозволено вико-
ристовувати соняшникову та кукурудзяну олії для приготування їжі в шкільних 
їдальнях, які не підпадали під зазначені характеристики;

−	 дозволено використання молока та молочних продуктів, рослинних напоїв 
із вмістом цукру не більше 10 грамів на 100 грамів продукту, бажано із додаван-
ням вітаміну D;

−	 допустимі страви з  варених і  смажених яєць із  додаванням мінімальної 
кількості жиру, приготовлені до повної готовності;

−	 доцільно використання різних сортів морської риби (скумбрія, тунець, осе-
ледець, сардини, палтус, форель) у  вигляді розмороженої патраної без голови 
(тушка), або розробленої на філе зі шкірою без кісток, або розробленої на філе без 
шкіри та кісток;

−	 дозволено використання напівфабрикатів охолодженої чи замороженої 
птиці, крім водоплавної, без шкіри та кісток;

−	 дозволено використання фруктових, овочевих, фруктово-ягідних і фрукто-
во-овочевих пастеризованих соків без додавання цукрів та підсолоджувачів, які 
повинні містити не більше 0,12 грамів натрію або еквівалентну кількість солі на 
100 мілілітрів готового продукту;

−	 рекомендовано використання сушених фруктів та ягід: яблука, груші, виш-
ні, абрикоси;

−	 борошняні кулінарні вироби із вмістом солі до 0,3 грама на 100 грамів гото-
вого виробу та не більше 5 грамів цукру, доданого під час приготування виробу, та 
не більше 10 грамів жиру на 100 грамів готового виробу;

−	 для приготування гарячих та холодних страв рекомендується використання 
йодованої солі;

−	 у стравах доцільно використання очищеного насіння або горіхів (про це не-
обхідно обов’язково вказувати в меню, щоб діти з харчовими алергіями знали);

−	 під час споживання страв має бути доступна питна вода;
−	 до груп харчових продуктів не включені харчові продукти (наприклад, бо-

рошно, дріжджі, спеції, прянощі, сухарі панірувальні, томатна паста, лимонна кис-
лота, цукор ванільний, крохмаль, сода), що використовуються для приготування 
страв та видаються згідно із технологічною документацією на страви та вироби.

Відповідно до Порядку організації харчування у  закладах освіти і  дитячих 
закладах оздоровлення та відпочинку (Міністерство охорони здоров’я Украї-
ни, 2021) при приготуванні страв у їдальнях закладів загальної середньої освіти 
з 1 січня 2022 року необхідно:

−	 зменшити кількість цукру в 2–2,5 рази − до 7,5 г в один прийом їжі;
−	 зменшити кількість хліба на 1 прийом їжі з 60–80 г до 30–50 г;
−	 збільшити кількість фруктів до 100 г в один прийом їжі;
−	 збільшити кількість молочних продуктів під час формування меню (Ре-

форма шкільного харчування запрацювала з 1 січня..., 2022).
При розробленні раціону харчування для школярів, враховували норматив-

но-розпорядчі документи (Міністерство охорони здоров’я України, 2021), вік уч-
нів (6–18 років), енергетичну цінність продуктів, їхні смакові якості, сумісність 
харчових продуктів, медико-біологічні вимоги до нутрієнтного складу добового 
раціону харчування, вихід страв із розрахунку рекомендацій для кожної вікової 
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категорії і поживної (біологічної) цінності страви і раціону в цілому, період року 
(Рис.1). Врахування складу, якості і кількості поживних речовин у харчових про-
дуктах забезпечує покриття енергетичних витрат організму. 

 

 

 

 

Оптимізація раціону харчування школярів 

Нормативно-розпорядчі 
документи 

Норми фізіологічних потреб 
населення України в основних 
харчових речовин та енергії 

Норми та порядок організації 
харчування у закладах освіти та 
дитячих закладах оздоровлення 

та відпочинку 

Санітарний регламент для 
закладів загальної середньої 

освіти 

Фізіологічні потреби 
раціону 

Біологічна цінність 
білків, жирів, 
вуглеводів 

Мінорні фактори 
харчування 

Вітаміни і мінеральні 
речовини 

Питний режим 

Режим харчування 

Якість раціону 

Моніторинг шкільного 
харчування 

Сумісність харчових 
продуктів, страв, 
напоїв, виробів 

Медико-біологічна 
оцінка раціону 

Конкурентопридатність 
раціону 

Рис. 1. Теоретичні засади оптимізації раціону харчування школярів 
Джерел: власна розробка

Pic. 1. Theoretical principles of optimizing the nourishment of pupils 
Source: own elaboration 

У харчовому раціоні школярів повинна бути збалансованість енергетичної 
цінності та якісного складу (потреби в  енергії та нутрієнтах). Вміст нутрієнтів 
у харчовому раціоні є одним із важливих чинників, який впливає на оптимальне 
функціонування всіх органів та систем організму зокрема. У зв’язку з цим визна-
чено основні необхідні нутрієнти харчування цільового призначення та їх біоло-
гічну дію на організм школярів. 

Враховуючи, що збалансований раціон повинен включати різноманітні хар-
чові продукти, при розробці раціону визначені продукти для складання харчово-
го раціону (рис. 2).

Концептуальні методологічні підходи проєктування харчових раціонів для 
школярів полягають в отриманні вихідних даних до проєктування (нормативна 
база, фізіологічно-функціональна спрямованість, сенсорна прийнятність, еко-
номічна доцільність); аналіз аналогів і прототипів, розроблення і формалізація 
медико-біологічних вимог, інформаційна база (макро- і мікронутрієнтний склад 
сировини, харчових добавок, страв тощо).

Обґрунтовано методологічні аспекти проєктування харчових раціонів як єди-
ної цілісної системи, що складається з елементів, які окремо не забезпечують за-
даних властивостей для школярів загальноосвітніх навчальних закладів:

 − моніторинг харчування школярів та вибір дефіцитних нутрієнтів;
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насіння олійних культур, 

олія, курячі яйця, 
нерибна водна 

Горіхи, гідробіонти, олія, 
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печінка 

Яловичина, риба, курячі 
яйця, зародки пшениці, 
насіння олійних культур, 

бобові, молоко, 
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Овочі, фрукти, 
цільнозерновий хліб, 

крупи, морські водорості, 
пластівці вівсяні 

Зернові (цільне зерно, 
вівсянка, овес) висівки, 
бобові, шпинат, гарбуз, 
кисломолочні продукти 

Імунна система 

Діяльність мозку 

Кістково-м’язова 
система 

Органи 
травлення 

Зоровий апарат 

Рис. 2. Забезпечення харчового раціону школярів в основних нутрієнтах  
та біологічна їхня дія на організм 

Джерело: власна розробка

Pic. 2. Ensuring the nutrition of pupils in basic nutrients and their biological effect on the body 
Source: own elaboration

 − врахування рекомендованих ФАО/ВООЗ норм добової фізіологічної по-
треби у харчових речовинах і енергії під час створення харчової продукції;

 − комбінаторику різних харчових продуктів із урахуванням збалансовано-
сті, взаємодії, синергізму компонентів продукції для збільшення вмісту в  про-
дукції повноцінних харчових речовин, сукупність яких забезпечує формування 
бажаних органолептичних і  фізико-хімічних властивостей, а  також заданий рівень 
харчової, біологічної та енергетичної цінності харчового раціону;

 − підвищення вмісту в харчовому раціоні корисних інгредієнтів до рівня, зі-
ставного з фізіологічними нормами їх споживання (15–30 % від середньої добової 
потреби);

 − забезпечення якості і безпеки харчової продукції протягом всього терміну 
зберігання продукту, а також їхню взаємодію з окремими компонентами харчо-
вих систем;

 − вивчення впливу харчових раціонів на функціональні особливості організ-
му школярів.
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Для підвищення концентрації уваги, бажання навчатися, підтримки здоров’я моз-
ку і тіла дітей шкільного віку в щоденний раціон доцільно включати (Москоні, 2019):

 − страви з яєць, що містять холін, який відіграє невід’ємну роль у розвитку 
розумової діяльності мозку, оскільки він є життєво важливим для створення клі-
тин глибинної пам’яті. Багатий холіном, жовток яйця відповідає повсякденним 
потребам школярів. Яйце також має високий вміст білка і містить залізо, фолат 
і ретинол, всі вони важливі для зростання, відновлення і розвитку клітин;

 − жирну рибу, що багата на омега-3, а жирні кислоти є важливими компо-
нентами будівельних блоків, необхідних для розвитку клітин, і достатня кількість 
жирних кислот сприяє поліпшенню функції пам’яті; 

 − цілісні зерна забезпечують необхідну глюкозу і  енергію для живлення 
мозку. Вони містять вітаміни групи В, які живлять нервову систему. Додавання до 
кулінарної продукції та хлібобулочних виробів цільних зерен жита, дикого рису, 
кіноа і гречки сприятиме покращенню пам’яті та уваги, в порівнянні з рафінова-
ними вуглеводами. Цільнозернові продукти також мають високий вміст кліткови-
ни, що регулює надходження глюкози в організм;

 − бобові відомі високим вмістом білка, вітамінів і мінералів, у зв’язку з цим 
їх доречно включати до складу салатів, супів, страв із сиру, макаронних виробів;

 − молоко, йогурт і сир поживні білками і вітамінами, які необхідні для рос-
ту тканин головного мозку, нейромедіаторів і ферментів, що відіграють важливу 
роль для мозку. Ще однією перевагою цих продуктів є високий вміст кальцію, який 
життєво важливий для зростання сильних і здорових зубів та кісток. Тому доречно 
включати відповідні джерела харчової продукції в раціон учнів (Горбань, 2017).

При проєктуванні раціону харчування розроблено двотижневе меню снідан-
ків для школярів (табл. 2). В  розроблений раціон включені продукти всіх груп 
у відповідних пропорціях, що дозволило збалансувати його. Окрім того, звертали 
увагу на те, що страви, які входять у добовий раціон, повинні мати високі органо-
лептичні властивості.

Табл. 2. Розроблене рекомендоване двотижневе осіннє меню сніданків для школярів
Table 2. The elaborated recommended two week autumn breakfast menu for pupils 

Назва страв
Вікова категорія

Назва страв
Вікова категорія

6–11
років

11–14
років

14–18
років

6–11 
років

11–14
років

14–18
років

1 2 3 4 5 6 7 8
Перший день Шостий день

Салат із капусти 
та моркви* / Салат 
зі свіжих томатів 
із болгарським 
перцем*

100 100 100

Салат зі свіжих 
томатів із болгар-
ським перцем* / 
Салат із м’якого 
сиру та томатів*

75 75 75

Фрітата*/Драче-
на*** № 179 50 50 50

Ризото із зеленим 
горошком та сиром 
твердим / Лобіо 
з квасолі

150 200 200
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Продовження табл. 2

1 2 3 4 5 6 7 8
Каша гречана*** 
№ 144 / Каша рисо-
ва*** № 144

120 150 150 Узвар із сухофрук-
тів* 200 200 200

Какао з молоком* 180 180 180 Хліб цільнозерно-
вий* / Хліб житній* 30 50 50

Хліб цільнозерно-
вий* / 
Хліб житній

30 50 50
Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100

Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100

Другий день Сьомий день
Салат із відварного 
буряку*** № 43 / 
Кабачки і цвітна 
капуста запечені** 
зі сметаною № 212 

100 
або

100/25

100
або

100/25
100/25

Овочеве асорті* / 
Салат із червоної 
капусти із соусом 
«Вінегрет»*

100 100 100

Плов із курячим 
м’ясом* / 
Печеня по-домаш-
ньому*

180 250 300

Куряче стегно 
в гірчичному соусі* 
/ Курка тушкована 
в соусі гуляш *

50 75 90

Сир твердий*** № 9 10 15 15

Картопля запе-
чена** № 56 / 
Капуста, тушкова-
на з кар топ лею*** 
№ 115

120 150 150

Чай із лимоном* 200 200 200 Компот зі свіжих 
плодів*** № 326 125 125 125

Хліб цільнозерно-
вий / Хліб житній 30 50 50 Хліб цільнозерно-

вий* / Хліб житній* 30 50 50

Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100 Фрукти сезонні 

в асортименті* 100 100 100

Третій день Восьмий день

Овочеве асорті* / 
Салат із капусти 
з сиром *** № 20 

100 100 100

Салат із моркви та 
капусти зі сме-
танно-хроновим 
соусом* / Буряк 
тушкований із чор-
носливом*** № 28 

100 100 100

Січеники з курки 
з сиром* / Шніцель 
курячий*

90 125 150 Курячі нагетси* / 
Шніцель курячий* 85 125 150

Каша пшенична*** 
№ 144 / Каша пшо-
няна*** № 144

120 150 150

Товчанка (бобові, 
горох, картопля)* 
/ Горохове пюре 
із зеленого го-
рошку*

120 150 150
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Продовження табл. 2

1 2 3 4 5 6 7 8
Узвар із сухофрук-
тів* 150 150 150 Сік яблучно-вино-

градний* 200 200 200

Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100 Фрукти сезонні 

в асортименті* 100 100 100

Четвертий день Дев’ятий день
Салат зі свіжих 
помідорів** № 18 
/ Салат зі свіжих 
огірків*** № 14 

100 100 100
Салат зі свіжих 
помідорів*** № 17 
/ Огірок свіжий***

70 70 70

Рибні стіки 
з вершковим мас-
лом /
Тюфтельки рибні 
з вершковим мас-
лом*

70
(2 шт.)

105
(3 шт.)

140
(4 шт.)

Риба тушкова-
на з овочами та 
томатним соусом* 
/ Рибні стіки з ци-
булевим соусом*

48/12 72/18 96/24

Каша пшенична*** 
№ 144 / Каша ячне-
ва*** № 144

120 150 150
Рис з орегано* / 
Каша гречана роз-
сипчаста*** № 144

120 150 150

Сир твердий*** № 9 15 15 15 Сир твердий*** 
№ 9 10 15 15

Хліб цільнозерно-
вий* / Хліб житній* 30 50 50 Чай із лимоном*** 180/5 180/5 180/5

Сік овочевий* 200 200 200 Хліб цільнозерно-
вий* / Хліб житній* 30 50 50

Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100 Фрукти сезонні 

в асортименті* 100 100 100

П’ятий день Десятий день
Запіканка рисова 
з сиром із маслом 
вершковим*** 
№ 154 

125/5 150/5 150/5 Овочеве соте* 50 50 75

Овочеве соте* / Рагу 
з баклажанами*** 
№ 169

120 120 150
Каша пшоняна 
з цибу-лею і яй-
цем****№ 226 200 250 250

Компот зі свіжих 
плодів* 
№ 326 

125 125 125

Львівський сир-
ник із морквою* 
/ Сирне суфле 
із вершковим мас-
лом*** с. 414

100/3 100/3 100/3

Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100

Какао із молоком* 180 180 180
Фрукти сезонні 
в асортименті* 100 100 100

Примітка:* − Клопотенко, 2021; ** − Клопотенко, 2019; *** − Пересічний та ін., 2015;
**** − Омельяненко & Баранова, 2014. 
Джерело: власна розробка 
Source: own elaboration
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З метою забезпечення організму необхідними компонентами для його життє-
діяльності шкільні сніданки збалансовано за білково-вуглеводно-жировим спів-
відношенням та нутрієнтним складом. Співвідношення білків, жирів і вуглеводів 
у добовому раціоні для школярів становить 1 : 1 : 4 (табл. 3). Визначення цього 
співвідношення здійснено за нашою участю на базі шкільних їдалень Придні-
провського району м. Черкаси у відповідності до оновленої нормативної бази.

Табл. 3. Харчова цінність рекомендованого двотижневого раціону сніданків для школярів
Table 3. The nutritional value of the recommended two week breakfast diet for pupils 

Найменування ос-
новних  

харчових  
речовин  

та енергії

Харчова цінність

Назва

Харчова цінність

Для 
дітей
6–11 
років

Для
дітей
11–

14 ро-
ків

Для 
дітей
14–18
років

Для
дітей
6–11
років

Для 
дітей
11–14
років

Для
дітей
14–

18 ро-
ків

1 2 3 4 5 6 7 8

Перший день Шостий день
Білки, г 21,6 23,72 23,72 Білки, г 19,23 21,90 23,58

Жири, г 21,2 23,02 23,02 Жири, г 19,26 21,11 23,97

Вуглеводи, г 83,9 94,60 94,60 Вуглеводи, г 81,36 88,36 95,88

Енергоцінність, ккал 626, 43 706,53 706,53 Енергоцінність, ккал 617,48 698,74 780,00

Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 4 1 : 1 : 4 1 : 1 : 4
Співвідношення 
білків : жирів : вуг-
леводів

1 : 1 : 4,2 1 : 1 : 4 1 : 1 : 4

Другий день Сьомий день
Білки, г 21,39 24,19 26,33 Білки, г 24,50 25,60 27,20

Жири, г 21,84 23,66 26,99 Жири, г 23,70 24,80 26,20

Вуглеводи, г 81,02 93,06 112,47 Вуглеводи, г 88,40 98,30 115,30

Енергоцінність, ккал 546,30 700,11 777,84 Енергоцінність, ккал 583,10 705,30 748,50

Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 4 1 : 0,9 : 3,8 1 : 1 : 4,1
Співвідношення 
білків : жирів : вуг-
леводів

1 : 1 : 3,7 1 : 1 : 4 1 : 1 : 4,3

Третій день Восьмий день
Білки, г 21,10 24,60 27,20 Білки, г 21,84 24,44 27,04

Жири, г 20,00 23,80 26,30 Жири, г 19,21 25,05 27,15

Вуглеводи, г 80,40 105,20 114,20 Вуглеводи, г 86,27 102,07 118,27

Енергоцінність, ккал 546,40 674,10 737,50 Енергоцінність, ккал 553,44 696,24 753,14

Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 4 1 : 1 : 4,4 1 : 1 : 4,2
Співвідношення 
білків : жирів : вуг-
леводів

1,1 : 1 : 4 1,06 : 1 : 4,07 1 : 1 : 4,3

Четвертий день Дев’ятий день
Білки, г 20,5 24,8 27,3 Білки, г 19,20 22,20 25,60

Жири, г 21,1 23,8 26,9 Жири, г 19,00 22,00 25,80

Вуглеводи, г 84,2 99,2 108,3 Вуглеводи, г 77,80 89,50 102,40

Енергоцінність, ккал 542,4 630,5 706,8 Енергоцінність, ккал 576,50 623,50 677,00
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Продовження табл. 3

1 2 3 4 5 6 7 8

Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 4 1,04 : 1 : 4 1 : 1 : 3,9
Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 4,1 1 : 1 : 4 1 : 1 : 4

П’ятий день Десятий день
Білки, г 22,42 23,92 26,30 Білки, г 21,40 25,20 27,57

Жири, г 20,84 22,54 26,50 Жири, г 20,34 23,84 26,64

Вуглеводи, г 73,96 99,46 110,00 Вуглеводи, г 84,29 98,49 112,44

Енергоцінність, ккал 567,80 614,10 715,10 Енергоцінність, ккал 525,81 658,81 691,85

Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1,07 : 1 : 3,71,06 : 1 : 4,1 1 : 1 : 4
Співвідношення 
білків : жирів : вугле-
водів

1 : 1 : 3,9 1,05 : 1 : 3,9 1 : 1 : 4

Джерело: власна розробка 
Source: own elaboration

Харчова цінність рекомендованого двотижневого меню сніданків для школярів 
відповідає новим нормам і забезпечує на сніданок для дітей 6–11 років: білків – 
18...21 г, жирів – 17...21 г, вуглеводів – 73...88 г, енергетичну цінність – 525...630 ккал.; 
для дітей 11–14 років: білків – 21...25 г, жирів – 21...25 г, вуглеводів – 81...98 г, енер-
гетичну цінність – 600...720 ккал.; для дітей 14–18 років: білків – 23...27 г, жирів – 
23...27 г, вуглеводів – 93...112 г, енергетичну цінність – 675...810 ккал. 

Враховуючи попередні дослідження, фактично учнів 1–4 і 5–11 класів (2018–
2019 рр.) забезпечували відповідно на 52,4 % і 65,4 % від норми споживання біл-
ків; 23,8 і 26,9 % – жирів; 61,4 і 57,1 % – вуглеводів; 61,2 і 55,4 % – енергетичної цін-
ності. Розроблені рекомендовані сніданки забезпечують у білках на 104 і 96,5 %, 
у жирах – на 98 і 94,3 %, вуглеводах – на 99 і 95 %, у енергетичній цінності – на 96 
і 100,3 % учнів 1–4 і 5–11 класів відповідно (рис. 3). 

Рис. 3. Забезпечення норм харчування школярів у основних поживних речовинах 
Джерело: власна розробка

Pic. 3. Ensuring the nutrition norms in essential nutrients for pupils 
Source: own elaboration
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Враховуючи вищевикладене, розроблені сніданки для школярів 1–4  
і 5–11  класів у 2022 році дозволять збільшити споживання білків у 2 рази і 32,3 %; 
жирів – у 4 і 3,7 рази; вуглеводів на 38 % і у 2 рази; енергетичну цінність – на 49,7 
і 44,8 % відповідно (табл. 4). 

Табл. 4. Аналіз забезпечення школярів в основних нутрієнтах за рахунок сніданків

Table 4. Analysis of providing pupils with basic nutrients by dint of breakfasts

Найменування 
основних харчо-
вих речовин та 

енергії

Фактичний
раціон сніданку**

(2018–2019 рр.)

Рекомендований 
раціон сніданку

(з 2022 р.)
Різниця, %

Класи

1–4 5–11 1–4 5–11 1–4 5–11

Енергія, ккал 302,4*±8,0 399*±6,0 601,6*±9,0 722,2*±7,0 49,7 44,8

Білки, г 11,1*±0,6 17*±0,5 21,8*±0,8 25,1*±0,4 у 2 рази 32,3

Жири, г 5,2*±0,3 7* ±0,4 20,6*±0,7 24,5*±0,9 у 4 рази у 3,5 
рази

Вуглеводи, г 54,1*±0,5 64*±0,7 87,3*±0,5 106,4*±0,4 38,0 у 2 рази

Примітка.* – Різниця з контролем достовірна (Р<0,05)
Джерело: власна розробка 
Source: own elaboration

Розроблені шкільні сніданки задовольняють 25–30 % від добової потреби (при 
4-разовому харчуванні школярів) у основних нутрієнтах.

Висновки та обговорення результатів

Проведено аналітичні дослідження щодо стану здоров’я та харчування шко-
лярів в Україні (м. Черкаси) та ряді країн (США, Греція, Єгипет, Великобританія, 
Мексика, Саудівська Аравія), встановлена актуальність проблеми раціонального 
харчування школярів.

Розроблено теоретичні засади оптимізації харчових раціонів для школярів 
з урахуванням рекомендованих норм добової фізіологічної потреби у харчових 
речовинах та енергетичній цінності. 

Проаналізовано та розроблено двотижневе рекомендоване меню сніданків 
для учнів загальноосвітніх навчальних закладів м. Черкаси, до складу яких увійш-
ли страви оздоровчого призначення, що відповідають принципам раціонального 
харчування та задовольняють 25–30 % добової фізіологічної потреби в основних 
нутрієнтах, зі співвідношенням білків : жирів : вуглеводів – 1 : 1 : 4. Розроблені 
сніданки забезпечують у білках на 104 і 96,5 %, у жирах – на 98 і 94,3 %, вуглево-
дах – на 99 і 95 % учнів 1–4 і 5–11 класів відповідно.
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Здійснений аналіз фактичного та розробленого меню сніданків показує знач-
ну невідповідність вимогам фактичного меню й високі якісні показники розро-
бленого двотижневого рекомендованого меню сніданків для школярів.

Розроблене рекомендоване двотижневе меню сніданків для школярів затвер-
джено Держпродспоживслужбою м. Черкаси і впроваджується у школах № 4, 5, 12, 
15, 18 Придніпровського району.
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ELABORATING AND IMPLEMENTING
SCIENTIFICALLY REASONABLE SCHOOL BREAKFASTS

Topicality. In this article, the current pupils’ state of health and nutrition is examined and 
analyzed. The need in urgent adjustment and possibility of improving pupils’ diets in general 
secondary education establishments is highlighted. In order to cope with it, the compliance to 
scientific standards of nutrition is necessary. To ensure the rational nutrition of schoolchildren, 
scientifically based complete breakfasts, balanced in terms of basic nutrients and energy value, 
for a two week period in autumn have been elaborated. The aim of the study is to develop 
scientifically sound school breakfasts and their implementation in Cherkasy secondary schools. 
Research methods. Standard generally accepted statistical and sociological methods are used, as 
well as the method of analytical and theoretical analysis, the questionnaire and poll method, the 
methods of induction and deduction. Results. Ways to optimize the nutritional composition of 
food are defined, additionally, breakfasts for schoolchildren are elaborated. It meets scientifically 
sound objectives and requirements of regulatory documents, namely the order of the Ministry 
of Health of Ukraine dated 03.09.2017 № 1073 “On approval the Norms of physiological needs 
in basic nutrients and energy of the population of Ukraine.” Conclusions and discussions. The 
results of the study are contained in the elaboration of breakfasts for pupils aged 6 to 18 years 
in accordance with new regulations, which include health dishes and which meet the principles 
of optimal nutrition, as well as meet 25–30 % of daily needs in essential nutrients, vitamins, 
minerals, and the ratio of proteins : fats : carbohydrates – 1 : 1 : 4. 

Keywords: school breakfasts, consumption norms, nutrient composition, breakfast quality 
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Актуальність. У роботі проаналізовано асортимент чипсів на світовому ринку та тех-
нології їхнього виробництва. Основною тенденцією ринку чипсів є зростання попиту на 
продукти із  натуральної локальної сировини, в  яких максимально збережено всі корис-
ні речовини. Тому актуальним є розроблення технології виробництва чипсів, що поєднує 
традиційні способи оброблення сировини з новими технологічними рішеннями, які дозво-
ляють створити інноваційний продукт із різними комбінаціями сировини та підвищеною 
енергетичною цінністю. Мета і методи. Метою роботи є обґрунтування та розроблення 
технології глазурованих шоколадом багатошарових чипсів. Для досягнення поставленої 
мети використано органолептичні методи дослідження, метод експертних оцінок і розра-
хунковий метод визначення якісно-кількісних показників чипсів. Результати. Дослідже-
но органолептичні показники модельних композицій чипсів і встановлено, що вони мають 
різну форму та розміри. Колір поверхні чипсів залежить від складу глазурі та сировини. 
Чипси мають ледь відчутний запах шоколаду та солодкуватий або солодкувато-кислий 
смак. Внутрішні шари чипсів не мають хрусткої та ламкої консистенції. У роботі розрахо-
вано значення показника якості чипсів і визначено їхню харчову та енергетичну цінність. 
Висновки та обговорення. Встановлено, що додавання ягідного порошку до шоколадної 
глазурі покращує смакові властивості чипсів, колір їхньої поверхні та зовнішній вигляд. 
Глазурування чипсів дозволяє підвищити їхню енергетичну цінність. Найбільші значення 
показника якості виявлено у композиціях чипсів, що містять яблуко та ягідний порошок, 
натомість найменші – у тих, до складу яких входять морква і кабачок. Наукова новизна 
одержаних результатів полягає у розробленні технології виробництва глазурованих шоко-
ладом багатошарових чипсів, а практичне значення – у розширенні асортименту чипсів. 

Ключові слова: багатошарові чипси, технологія глазурованих чипсів, якість чипсів, 
ягідний порошок, глазур.
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Чипси – це найпопулярніший вид снеків у всьому світі 
(Pedreschi et al., 2015), що користуються попитом серед різних верств населення. 
Виробники продукують широкий асортимент чипсів, зокрема із овочів і фруктів, 
зерна і  м’яса. Основною тенденцією розвитку ринку цього продукту є  зростан-
ня попиту на чипси із натуральної сировини (Страшинська & Ніколаєнко, 2017), 
оскільки вони є джерелом вітамінів, клітковини, натурального цукру та мінераль-
них речовин. Це обумовлено популяризацією серед різних верств населення здо-
рового способу життя, основним елементом якого є здорове харчування. Серед 
прихильників здорового харчування особливо цінуються продукти з органічних 
овочів і фруктів від місцевих виробників.

Необхідно зазначити, що овочі та фрукти є сезонними продуктами. Їхнє три-
вале зберігання зумовлює втрати корисних речовин, тому їх доцільно переро-
бляти з метою виробництва оздоровчих та функціональних продуктів. У цьому 
випадку важливо, щоб харчові продукти не містили штучних барвників, харчових 
добавок, консервантів та ароматизаторів. Такі інноваційні та корисні продукти 
матимуть широкі ринки збуту. Окрім того, виробництво такої продукції можливе 
в закладах ресторанного господарства із сировини від місцевих виробників.

Зважаючи на це, актуальним є розроблення технології виробництва чипсів, що 
поєднує традиційні способи оброблення фруктово-овочевої сировини з  новими 
технологічними рішеннями, які дозволяють створити інноваційний харчовий про-
дукт із різними комбінаціями сировини та підвищеною енергетичною цінністю.

Стан вивчення проблеми. Технологія виробництва чипсів залежить від виду 
сировини. До основних способів виробництва чипсів відносяться випікання, сма-
ження та сушіння. Випікання та смаження чипсів проходять за високої темпера-
тури, понад 100 °С. Така температура спричиняє втрату більшості корисних речо-
вин, що містяться в сировині. На противагу цим способам, виробництво чипсів 
шляхом сушіння овочевої та фруктової сировини рекомендується проводити за 
температури, яка не перевищує 60…70 °С (Husarova et al., 2020). Ця температура 
дозволяє зберегти у готовому продукті корисні речовини, які містилися в сирови-
ні. До того ж рекомендується перед сушінням проводити бланшувати сировину 
паром, що дозволяє зберегти її природний колір внаслідок пригнічення процесів 
ферментативного та неферментативного потемніння (Гусарова, 2020).

Найбільш популярними у світі є картопляні чипси (Pedreschi et al., 2006), ос-
новною сировиною для яких є картопля (свіжа, сушена) або картопляне сухе пюре, 
а також крохмаль (картопляний, кукурудзяний), борошно (пшеничне, житнє, ку-
курудзяне), крупа (пшенична, вівсяна, рисова), цибуля, часник, зелень (петрушка, 
селера, кріп), гриби, овочі (морква, буряк) та різноманітні спеції і  смакоарома-
тичні добавки. Одним із основних якісних показників картопляних чипсів, яким 
керуються споживачі під час вибору продукту, є колір (Mendoza et al., 2007), що 
залежить від якості сировини. Виробництво чипсів із сухого картопляного пюре 
зменшує залежність якісних показників готового продукту (колір, текстура, фор-
ма) від якості сировини, що має місце при виробництві чипсів зі свіжої картоплі, 
яка може мати природні дефекти.

Вміст жиру у традиційних картопляних чипсах сягає 30 % (Tarko et al., 2010), 
тому значна частина досліджень науковців була спрямована на пошук низькокало-
рійного продукту. Альтернативою висококалорійним картопляним чипсам є ово-
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чеві та фруктові чипси, які набувають усе більшої популярності у світі (Smolnikova 
et al., 2019). Як сировину для них використовують моркву, гарбуз, буряк, кабачки, 
груші, банани, огірки, диню, ананас, яблука, хурму, манго, персик, сливу тощо. Для 
розширення їхнього асортименту та надання різних смаків та ароматів використо-
вують чай, какао, каву, ваніль, гвоздику, імбир, калган, кардамон, корицю, курку-
му, лавровий лист, мускатний горіх, перець (чорний, білий, стручковий), розмарин, 
шафран, цибулю, часник, черемшу, петрушку, селеру, фенхель, хрін, базилік, гірчи-
цю, кмин, коріандр, лаванду, мелісу, м’яту, кріп, цедру тощо (Литвяк и др., 2020). 

Сучасні інноваційні технології виробництва чипсів із фруктово-овочевої сиро-
вини для надання їм різноманітних смаків передбачають їх глазурування, зокре-
ма у сиропі, меду, соках чи шоколаді (Литвяк и др., 2020; Kowalska et al., 2018). Для 
споживачів усе більшого значення має вміст цукру у готовому продукті, тому про-
водиться пошук замінників цукру або його комбінацій із підсолоджувачами, а та-
кож збагачення шоколаду пребіотиками, що дозволяють забезпечити сенсорні вла-
стивості продукту, максимально наближені до традиційних (Красин, 2018). У разі 
використання підсолоджувачів у продукті повинні бути мінімальні побічні ефекти 
у вигляді небажаних присмаків, післясмаку та нехарактерної консистенції.

Невирішені питання. Усе більше споживачів вітають створення інноваційних 
продуктів з овочів та фруктів, які мають збалансований хімічний склад (співвід-
ношення білків, жирів, вуглеводів, мінеральних та біологічно активних речовин) 
і різноманітні смаки. До таких продуктів можна віднести багатошарові фрукто-
во-овочеві чипси, які за рахунок комбінування різної сировини в одному виробі 
дозволяють розширити смакові комбінації готового продукту. Важливо, щоб під 
час виробництва таких чипсів не використовувалися штучні ароматизатори, барв-
ники, консерванти та смакові добавки. Також корисність такого продукту можна 
підвищити за рахунок використання насіння льону, що є джерелом харчових во-
локон, незамінних поліненасичених жирних кислот Омега-3, Омега-6 і Омега-9 
та характеризується підвищеним вмістом білків і  жиру, сумарна кількість яких 
становить 66–68 % (Коваль, & Скрипка, 2017; Kristensen et al., 2012). 

Використання для виробництва чипсів шоколаду, що має унікальний хімічний 
склад, дозволить збалансувати хімічний склад готового продукту, а також опти-
мізувати його органолептичні показники. Перспективним також є використання 
для приготування шоколадної маси, що призначена для глазурування чипсів, су-
хих фруктових або ягідних порошків (банана, персика, смородини, журавлини, 
ожини, чорниці, полуниці, лохини тощо), що підсилюють смак продукту та збага-
чують його поживними речовинами. 

Таким чином, ураховуючи тенденції, що мають місце на ринку чипсів, акту-
альним є  розроблення інноваційної технології глазурованих шоколадом бага-
тошарових чипсів. Цей продукт буде корисним десертом із підвищеною енерге-
тичною цінністю для клієнтів закладів ресторанного господарства, що дозволить 
задовольнити їхні різноманітні смакові уподобання. 

Мета і методи дослідження

Мета статті – обґрунтування та розроблення технології глазурованих шоко-
ладом багатошарових чипсів із різними комбінаціями фруктово-овочевої сиро-
вини, насіння льону та використанням сухих фруктово-ягідних порошків.
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Методологічною основою дослідження є  процес моделювання рецептурного 
складу та оцінювання якісно-кількісних показників глазурованих шоколадом ба-
гатошарових чипсів.

Методи дослідження – органолептичні методи дослідження якісних показни-
ків чипсів, метод експертних оцінок та розрахунковий метод визначення якіс-
но-кількісних показників чипсів. Оброблення отриманих даних та розрахунки 
проводилися із використанням програм Mathcad 14 та MS Excel 16.

Об’єктом дослідження є  технологія глазурованих шоколадом багатошарових 
чипсів.

Предметом дослідження є глазуровані шоколадом (білим, молочним, чорним) 
із додаванням смородинового порошку багатошарові чипси, що містять комбіна-
ції сировини: кабачок – насіння льону – яблуко; кабачок – насіння льону – мор-
ква; яблуко – насіння льону – морква; яблуко – насіння льону – яблуко.

Інформаційна база дослідження  – дисертаційні дослідження, наукові статті 
у вітчизняних та закордонних виданнях, матеріали міжнародних науково-прак-
тичних конференцій, нормативно-технічна документація, патенти.

Наукова новизна одержаних результатів полягає у розробленні технології ви-
робництва глазурованих шоколадом багатошарових чипсів, що дозволяє розши-
рити смакові комбінації чипсів та підвищити їхню енергетичну цінність. 

Результати дослідження

На початку досліджень було розроблено модельні композиції глазурованих шо-
коладом багатошарових чипсів (табл. 1). Як сировину для багатошарових чипсів 
використовували яблука сорту «Голден Делішес», кабачки сорту «Кавілі F1», мор-
кву сорту «Оленка» та насіння льону сорту «Лірина» від місцевих виробників (Во-
линська область, Україна), а також шоколадні чипси (білий, молочний та чорний 
шоколад) і ягідний порошок (сублімована смородина). Багатошарові чипси форму-
валися із трьох шарів сировини (рис. 1) у відомий спосіб (Дударєв та ін., 2021) та 
глазурувалися в шоколадній масі (розтоплені шоколадні чипси) або суміші шокола-
ду з ягідним порошком (вміст ягідного порошку у шоколадній масі становив 10 %). 

Табл. 1. Модельні композиції глазурованих шоколадом багатошарових чипсів
Tablе 1. Model compositions of chocolate covered multi layered chips

Модельна 
композиція

чипсів*

Сировина та співвідношення компонентів у мас. %

Перший 
шар чипсів 

Другий шар 
чипсів

Третій 
шар чи-

псів 
Шоколад Ягідний 

порошок 

1 2 3 4 5 6
КЛЯ(Б) кабачок

30,0
насіння льону

15,0
яблуко

25,0
білий
30,0

-

КЛЯ(М) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

молочний
30,0

-

КЛЯ(Ч) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

чорний
30,0

-
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Продовження табл. 1.

КЛЯ(БС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

білий
27,0

смородина
3,0

КЛЯ(МС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

молочний
27,0

смородина
3,0

КЛЯ(ЧС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

чорний
27,0

смородина
3,0

КЛМ(Б) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

білий
30,0

-

КЛМ(М) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

молочний
30,0

-

КЛМ(Ч) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

чорний
30,0

-

КЛМ(БС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

білий
27,0

смородина
3,0

КЛМ(МС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

молочний
27,0

смородина
3,0

КЛМ(ЧС) кабачок
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

чорний
27,0

смородина
3,0

ЯЛМ(Б) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

білий
30,0

-

ЯЛМ(М) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

молочний
30,0

-

ЯЛМ(Ч) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

чорний
30,0

-

ЯЛМ(БС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

білий
27,0

смородина
3,0

ЯЛМ(МС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

молочний
27,0

смородина
3,0

ЯЛМ(ЧС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

морква
25,0

чорний
27,0

смородина
3,0

ЯЛЯ(Б) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

білий
30,0

-

ЯЛЯ(М) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

молочний
30,0

-

ЯЛЯ(Ч) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

чорний
30,0

-

ЯЛЯ(БС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

білий
27,0

смородина
3,0

ЯЛЯ(МС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

молочний
27,0

смородина
3,0

ЯЛЯ(ЧС) яблуко
30,0

насіння льону
15,0

яблуко
25,0

чорний
27,0

смородина
3,0

Примітка: *у модельних композиціях чипсів сировина позначена: К – кабачок; Л – на-
сіння льону; М – морква; Я – яблуко; Б – білий шоколад; М – молочний шоколад; Ч – чорний 
шоколад; С – смородиновий порошок. 

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration
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Органолептичне оцінювання композицій чипсів (рис. 2) проводили методом 
побудови сенсорного профілю відповідно до ISO 13299-2016. Рекомендовані ха-
рактеристики органолептичних показників (зовнішній вигляд, колір, смак, запах 
та консистенція) глазурованих шоколадом багатошарових чипсів були розроблені 
на основі ДСТУ 4608:2006 (ВАТ «Спектр», 2006) та представлені у табл. 2. Оціню-
вання кожного органолептичного показника чипсів проводили за 5-бальною шка-
лою: 5 балів – відмінна якість; 4 бали – хороша якість; 3 бали – задовільна якість;  
2 бали – погана (ледь прийнятна) якість; 1 бал – дуже погана (неприйнятна) якість. 
Оброблення результатів дослідження та побудова сенсорних профілограм чипсів 
здійснювалися за допомогою комп’ютерних програм Mathcad 14 та MS Excel. 

                       
 

 
 
 

 
 

 
              
 

Рис. 1. Напівфабрикати багатошарових чипсів (у модельних композиціях чипсів сировина 
позначена: К – кабачок; Л – насіння льону; М – морква; Я – яблуко) 

Джерело: власна розробка
Pic 1. Semi-finished products of multi layered chips (in model compositions of chips, raw 

materials are marked like this: К– zucchini (Z); Л– flax seeds (FS); M – carrot (C); Я – apple (A)) 
Source: own elaboration 

                      
 

 
 
 

 
 

 
              
 Рис. 2. Глазуровані шоколадом багатошарові чипси (у модельних композиціях чипсів 

сировина позначена: К – кабачок; Л – насіння льону; М – морква; Я – яблуко; Б – білий 
шоколад; М – молочний шоколад; Ч – чорний шоколад; С – смородиновий порошок) 

Джерело: власна розробка
Pic. 2. Chocolate covered multi layered chips (in model compositions of chips, raw materials are 

marked like this: К – zucchini (Z); Л – flax seeds (FS); M – carrot (C); Я – apple (A); Б – white 
chocolate (WC); M – milk chocolate (MC); Ч – dark chocolate (DC); C – currant powder (CP)) 

Source: own elaboration



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2022 Том 5 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2022 Vol. 5 No 1

137

Табл. 2. Характеристика органолептичних показників чипсів
Tablе 2. Characteristics of organoleptic properties of chips

Показник Характеристика показника 
Зовнішній вигляд Скибочки різної форми (залежно від сировини, яка використову-

ється для основи), покриті за всією поверхнею глазур’ю, до-
пускаються окремі тріщини глазурі та незначна нерівномірність 
покриття глазур’ю. 

Колір Темно-коричневий, світло-коричневий, білий, білий із різними 
відтінками або інший залежно від кольору шоколадної глазурі. 
У розломі відповідає кольору сушеної сировини, яка використо-
вується (світло-зелений, золотистий, оранжевий, коричневий).

Смак і запах Характерний для сировини, яка використовується, в міру солод-
кий або кислий. Не дозволені сторонній присмак та запах.

Консистенція Хрустка, ламка, крихка.

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Аналіз зовнішнього вигляду чипсів усіх композицій (рис. 3) показав, що вони 
мають різну форму і розміри залежно від сировини, яка використовується для пер-
шого шару (основи) чипсів. Контури країв чипсів нечіткі бахромчасті, що обумов-
лено виступами за межі основи чипсів стружки сировини третього шару. З боку 
основи усі чипси мають гладку хвилясту поверхню, хвилястість якої зумовлена 
деформацією пластинок основи під час сушіння, а  гладкість – нанесенням шару 
глазурі. З боку третього шару усі чипси мають горбкувату хвилясту поверхню, горб-
куватість якої обумовлена нанесенням шару глазурі на хаотично укладену стружку 
сировини третього шару чипсів. З цього ж боку зустрічаються окремі точкові про-
галини у шарі глазурі та тріщини. Внутрішні шари чипсів усіх композицій не ма-
ють хрусткої та ламкої консистенції, що можна пояснити їх зволоженням внаслідок 
глазурування. Натомість глазур кришиться при розрізуванні чипсів та стає липкою 
в місцях утримування їх пальцями. У розломі чипсів чітко видно їх багатошарову 
структуру, колір шарів якої відповідає кольору сушеної сировини.

Колір, смак і запах глазурованих багатошарових чипсів залежить від комбіна-
ції сировини, яка використовується для їх формування. Ці якісні показники ком-
позицій багатошарових чипсів, що глазуровані білим шоколадом із додаванням 
смородинового порошку (КЛЯ(БС), КЛМ(БС), ЯЛМ(БС), ЯЛЯ(БС)), оцінені вище, 
ніж композиції чипсів, глазур яких не містить ягідного порошку (КЛЯ(Б), КЛМ(Б), 
ЯЛМ(Б), ЯЛЯ(Б)). Усі композиції чипсів, що покриті глазур’ю з білого шоколаду зі 
смородиновим порошком, мають червонувато-коричневий колір поверхні з фі-
олетовим відтінком. Чипси, глазур яких містила смородиновий порошок, мають 
більш привабливий зовнішній вигляд, оскільки колір сировини, що використову-
валася для формування третього шару чипсів, проявляється локально. 

Чипси, які глазуровано білим шоколадом із додаванням смородинового поро-
шку, мають солодкувато-кислий смак, що зумовлено додаванням порошку. При-
чому спочатку відчувається смак шоколаду з кислинкою, а після цього – сировини, 
з якої сформовані шари чипсів. Натомість чипси, глазур яких не містила ягідний 
порошок, мали лише солодкуватий смак шоколаду і легкий післясмак сировини, 
яка використовувалася для формування шарів чипсів. Вищі бали за показником 
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«смак» мають композиції чипсів, які містять яблуко (КЛЯ(БС), ЯЛМ(БС), ЯЛЯ(БС)), 
що відчувалося «яскравіше», порівняно з  кабачком та морквою. Усі композиції 
чипсів, глазуровані білим шоколадом з ягідним порошком і без, мають ледь від-
чутний запах шоколаду.

     
 

   
 

   
 

   
 

 Рис. 3. Сенсорні профілограми глазурованих шоколадом багатошарових чипсів  
(у модельних композиціях чипсів сировина позначена: К – кабачок; Л – насіння льону; 

М – морква; Я – яблуко; Б – білий шоколад; М – молочний шоколад; Ч – чорний шоколад; 
С – смородиновий порошок) 

Джерело: власна розробка

Pic. 3. Touch profiles of chocolate covered multi layered chips (in model compositions of chips, raw 
materials are marked like this: К – zucchini (Z); Л – flax seeds (FS); M – carrot (C); Я – apple (A); Б – 
white chocolate (WC); M – milk chocolate (MC); Ч – dark chocolate (DC); C – currant powder (CP)) 

Source: own elaboration
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Усі композиції чипсів, що вкриті глазур’ю з молочного шоколаду без ягідно-
го порошку (КЛЯ(М), КЛМ(М), ЯЛМ(М), ЯЛЯ(М)), мають світло-коричневий колір 
поверхні з  проявами кольору сировини третього шару чипсів. Композиції чи-
псів, глазур яких містить смородиновий порошок (КЛЯ(МС), КЛМ(МС), ЯЛМ(МС), 
ЯЛЯ(МС)), мають темно-коричневий колір із локальними проявами кольору сиро-
вини третього шару чипсів, особливо моркви.

Глазуровані молочним шоколадом чипси із додаванням смородинового поро-
шку мають вищі бали за показником «смак», ніж чипси, глазур яких без додавання 
порошку. Причому чипси з яблучною основою (ЯЛМ(МС), ЯЛЯ(МС)) за цим показ-
ником мають найвищі бали. Чипси, глазуровані молочним шоколадом із додаван-
ням ягідного порошку, мають солодкувато-кислий смак із домінуючим смаком 
шоколаду і  післясмаком сировини шарів чипсів. Незалежно від складу глазурі, 
чипси, глазуровані молочним шоколадом, мають ледь відчутний запах шоколаду. 

Чипси, що покриті глазур’ю з чорного шоколаду без смородинового порошку 
(КЛЯ(Ч), КЛМ(Ч), ЯЛМ(Ч), ЯЛЯ(Ч)), мають темно-коричневий колір поверхні з ледь 
помітними локальними проявами кольору сировини третього шару чипсів. Ком-
позиції чипсів, глазур яких містить смородиновий порошок (КЛЯ(ЧС), КЛМ(ЧС), 
ЯЛМ(ЧС), ЯЛЯ(ЧС)), мають темно-коричневий колір поверхні з чорним відтінком.

Найвищий бал за показником «смак» має композиція ЯЛЯ(ЧС), що зумовле-
но поєднанням солодкувато-кислого смаку яблука, кислого смаку смородинового 
порошку та гіркого смаку чорного шоколаду. В інших композиціях глазурованих 
чорним шоколадом чипсів переважає смак гіркого шоколаду. Глазурованим чор-
ним шоколадом чипсам із додаванням та без додавання ягідного порошку влас-
тивий запах чорного шоколаду. 

Використовуючи метод експертних оцінок, були визначені вагові коефіцієнти 
Mі органолептичних показників якості глазурованих шоколадом багатошарових 
чипсів: зовнішній вигляд – M1 = 0,25; колір – M2 = 0,15; смак – M3 = 0,33; запах – M4 
= 0,11; консистенція – M5 = 0,16. Ураховуючи значення вагових коефіцієнтів, було 
розраховане значення середньозваженого арифметичного показника якості чи-
псів за формулою:

Q = Σ Mi·Pi,                                                                (1) 

де Q – середньозважений арифметичний показник якості чипсів; Mі – ваговий ко-
ефіцієнт і-го органолептичного показника; Рі – середнє значення і-го органолеп-
тичного показника у балах.

Результати розрахунку середньозважених арифметичних показників якості 
для різних композицій чипсів представлені в табл. 3. Серед чипсів, що глазурова-
ні білим шоколадом, найбільше значення показника якості має композиція ЯЛ-
М(БС) – Q = 4,27, а найменше – композиція КЛМ(Б) – Q = 3,23. Найбільше значення 
показника якості серед чипсів, які глазуровані молочним шоколадом, має ком-
позиція ЯЛЯ(МС) – Q = 4,33, а найменше – композиція КЛМ(М) – Q = 3,27. Серед 
чипсів, що глазуровані чорним шоколадом, найбільше значення показника якості 
має композиція ЯЛЯ(ЧС) – Q = 4,44, а найменше значення – композиція КЛМ(Ч) – 
Q = 3,58. Необхідно зазначити, що композиції чипсів, де глазур містить смороди-
новий порошок, мають більші значення показника якості, ніж композиції чипсів, 
які глазуровані без додавання ягідного порошку. Виняток становить лише ком-
позиція ЯЛМ(Ч), для якої Q = 4,21, що більше, ніж для композиції ЯЛМ(ЧС), для 
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якої Q = 4,11. Найменші показники якості мають композиції чипсів, де сировиною 
є комбінація кабачка та моркви. 

Табл. 3. Середньозважені арифметичні показники якості композицій чипсів
Table 3. Weighted average arithmetic means of chips compositions quality 

Модельна 
композиція 

чипсів*

Показник 
якості Q

Модельна ком-
позиція чипсів

Показник 
якості Q

Модельна ком-
позиція чипсів

Показник 
якості Q

КЛЯ(Б) 3,40 КЛМ(Ч) 3,58 ЯЛМ(МС) 4,28
КЛЯ(М) 3,68 КЛМ(БС) 3,93 ЯЛМ(ЧС) 4,11
КЛЯ(Ч) 3,91 КЛМ(МС) 3,66 ЯЛЯ(Б) 3,48

КЛЯ(БС) 4,03 КЛМ(ЧС) 4,07 ЯЛЯ(М) 3,79
КЛЯ(МС) 4,19 ЯЛМ(Б) 3,46 ЯЛЯ(Ч) 4,39
КЛЯ(ЧС) 4,24 ЯЛМ(М) 3,58 ЯЛЯ(БС) 3,99
КЛМ(Б) 3,23 ЯЛМ(Ч) 4,21 ЯЛЯ(МС) 4,33
КЛМ(М) 3,27 ЯЛМ(БС) 4,27 ЯЛЯ(ЧС) 4,44

Примітка: *у модельних композиціях чипсів сировина позначена: К – кабачок; Л – на-
сіння льону; М – морква; Я – яблуко; Б – білий шоколад; М – молочний шоколад; Ч – чорний 
шоколад; С – смородиновий порошок.

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Наступний етап дослідження передбачав розроблення інноваційної техноло-
гії глазурованих шоколадом багатошарових чипсів (рис. 4), відповідно до якої си-
ровину (овочі, фрукти) миють та очищають від шкірки за потреби, а насіння льону 
подрібнюють до величини фракцій менше 2 мм. 

Для першого шару (основи) чипсів овочі або фрукти нарізують пластинка-
ми завтовшки 3 мм та проводять їх паротермічне оброблення (бланшування) за 
температури 85…95 ºС упродовж 120…180 с. Після цього пластинки сировини па-
нірують з одного боку в подрібненому насінні льону (формування другого шару 
чипсів). Натирають у стружку овочі або фрукти та формують із них третій шар-
товщиною 2…3 мм над шаром подрібненого насіння льону. Сформований триша-
ровий напівфабрикат спресовують шляхом встановлення на нього вантажу вагою 
0,5 кг для створення тиску на його поверхню 5,5 кПа (Dudarev et al., 2021), або до-
пускається спресовувати вручну. Після цього напівфабрикат сушать за темпера-
тури 63…70 ºС до вологості 5…8 %. Після охолодження багатошарові чипси з обох 
боків глазурують у суміші шоколаду (білий, молочний, чорний) із різноманітними 
овочевими, фруктовими чи ягідними порошками або їх різними комбінаціями 
(вміст порошків у шоколадній глазурі 10 %). 

На завершальному етапі досліджень було визначено харчову та енергетичну 
цінність модельних композицій глазурованих шоколадом багатошарових чипсів. 
Хімічний склад та енергетичну цінність чипсів визначали шляхом розрахунку, ви-
користовуючи довідкові дані (Скурихин & Тутельян, 2002) та дані табл. 1. Резуль-
тати проведених розрахунків представлені в табл. 4. Глазурування багатошарових 
чипсів спричинило підвищення енергетичної цінності продукту в 1,6–1,8 рази по-
рівняно з неглазурованими чипсами. Зростання калорійності глазурованих чипсів 
відбулося насамперед за рахунок збільшення кількості жирів у 2,4–3 рази. 
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Рис. 4. Технологічна схема виробництва глазурованих шоколадом багатошарових чипсів  
Джерело: власна розробка

Pic. 4. Technological scheme of production of chocolate covered multi layered chips 
Source: own elaboration
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Табл. 4. Харчова та енергетична цінність глазурованих шоколадом  
та неглазурованих багатошарових чипсів

Tablе 4. Nutritional and energetical value of chocolate covered  
and unglazed multi layered chips

Модельна компо-
зиція чипсів

Вміст у 100 г продукту (чипсів), г Енергетична 
цінність 100 г 

продукту, ккалБілків Жирів Вуглеводів 

КЛЯ* 8,0 7,0 38,7 240,1
КЛЯ(Б) 10,4 17,9 54,3 406,0
КЛЯ(М) 9,9 16,6 55,5 397,6
КЛЯ(Ч) 10,0 17,4 53,7 398,3
КЛЯ(БС) 10,4 17,9 54,5 406,9
КЛЯ(МС) 9,9 16,7 55,9 398,0
КЛЯ(ЧС) 10,0 17,4 53,8 398,8
КЛМ* 9,5 7,1 32,5 223,8
КЛМ(Б) 11,9 18,0 48,2 390,1
КЛМ(М) 11,4 16,8 49,3 381,2
КЛМ(Ч) 11,5 17,6 47,5 382,0
КЛМ(БС) 11,9 18,0 48,3 390,5
КЛМ(МС) 11,4 16,8 49,4 381,7
КЛМ(ЧС) 11,5 17,6 47,6 382,5
ЯЛМ* 7,5 5,9 35,1 214,5
ЯЛМ(Б) 9,9 16,7 50,8 380,8
ЯЛМ(М) 9,4 15,5 51,9 372,0
ЯЛМ(Ч) 9,5 16,3 50,2 372,8
ЯЛМ(БС) 9,9 16,7 50,9 381,3
ЯЛМ(МС) 9,4 15,5 52,0 372,5
ЯЛМ(ЧС) 9,5 16,3 50,3 373,2
ЯЛЯ* 6,1 5,6 41,3 230,9
ЯЛЯ(Б) 8,5 16,6 57,0 397,2
ЯЛЯ(М) 8,0 15,4 58,1 388,3
ЯЛЯ(Ч) 8,1 16,2 56,4 389,1
ЯЛЯ(БС) 8,5 16,6 57,1 397,6
ЯЛЯ(МС) 8,0 15,4 58,2 388,8
ЯЛЯ(ЧС) 8,1 16,2 56,5 389,5

Примітка: *модельні композиції неглазурованих чипсів (контрольні зразки).
Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Дані табл. 4 вказують на те, що глазурування шоколадом зумовлює підвищен-
ня калорійності багатошарових чипсів. Серед глазурованих чипсів найменшу ка-
лорійність мають чипси ЯЛМ(М) – 372 ккал, а найбільшу КЛЯ(БС) – 406,9 ккал. 
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Висновки та обговорення результатів

За результатами проведених досліджень можна зробити висновки: 
Розроблена інноваційна технологія виробництва глазурованих шоколадом ба-

гатошарових чипсів, що будуть корисним десертом для клієнтів різних вікових груп 
у закладах ресторанного господарства. Водночас споживачам необхідно ураховува-
ти, що розроблений продукт має підвищену калорійність. Розроблена технологія 
дозволяє шляхом комбінування фруктово-овочевої та ягідної сировини отримати 
продукт, який задовольнить смакові уподобання різних категорій споживачів. 

Додавання ягідного порошку (смородинового) до шоколадної глазурі, якою 
покривають багатошарові чипси, покращує смакові властивості чипсів, колір їх-
ньої поверхні та зовнішній вигляд. 

Розраховано середньозважений арифметичний показник якості для компози-
цій чипсів та встановлено, що найбільше значення показника якості має компо-
зиція ЯЛЯ(ЧС) – Q = 4,44, а найменше – композиції, де сировиною є комбінація 
кабачка та моркви.

4. Ураховуючи результати проведених досліджень, до виробництва рекомен-
дуються чипси:

– ЯЛМ(БС): перший шар – яблуко; другий шар – насіння льону; третій шар – 
морква; глазуровані білим шоколадом зі смородиновим порошком; калорій-
ність – 381,3 ккал;

– ЯЛЯ(МС): перший шар – яблуко; другий шар – насіння льону; третій шар – 
яблуко; глазуровані молочним шоколадом зі смородиновим порошком; калорій-
ність – 388,8 ккал;

– ЯЛЯ(ЧС): перший шар – яблуко; другий шар – насіння льону; третій шар – 
яблуко; глазуровані чорним шоколадом зі смородиновим порошком; калорій-
ність – 389,5 ккал.

Наукова новизна одержаних результатів полягає у розробленні технології ви-
робництва глазурованих шоколадом багатошарових чипсів, що дозволяє розши-
рити смакові комбінації чипсів та підвищити їх енергетичну цінність. 

Практичне значення одержаних результатів полягає у  розширенні асорти-
менту глазурованих багатошарових чипсів із фруктово-овочевої сировини шля-
хом додавання у шоколадну глазур фруктово-ягідних чи овочевих порошків або 
їх комбінацій.

Перспективи подальших наукових розробок полягають у  дослідженні мож-
ливості використання різних комбінацій фруктово-ягідних порошків, спецій та 
рослинної сировини для подальшого розширення асортименту багатошарових 
чипсів, які б задовольняли смакові уподобання усіх категорій споживачів. 
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INNOVATIVE TECHNOLOGY
OF CHOCOLATE COVERED MULTI LAYERED CHIPS

Topicality. The assortment of chips in the world market and technologies of their production 
are analyzed in this article. The main tendency of chips market is  the growing demand for 
products from local natural raw materials, which retain all the nutrients to the highest degree. 
Therefore, it is important to elaborate a technology for chips production, which is supposed to 
combine traditional methods of processing raw materials with some new technological solutions. 
As a result, an innovative product with various combinations of raw materials, as well as a high 
caloric content, can be obtained by this new technology. Aim and methods. The aim of the 
study is  to substantiate and develop the technology of chocolate covered multi layered chips. 
Organoleptic research methods, the method of expert evaluations and the calculation method 
for determining quality and quantity indicators of chips are used to achieve the set purpose. 
Results. The organoleptic properties of chocolate covered multi layered chips are studied. It is 
obtained that chips have different shapes and sizes. The color of the chips surface depends on 
the composition of glaze and raw materials. Chips have a faint smell of chocolate and a sweet 
or sweet-sour taste. The  inner layers of chips do not have a crispy and brittle consistency. In 
this research, some means of chips value quality indicators are calculated, their nutritional 
and  energetical value is determined. Conclusions and discussion. It is obvious that adding 
berry powder to chocolate glaze improves taste properties of chips, the color of  their surface 
and look in total. Chocolate covering of chips makes it possible to high their caloric content. The 
compositions of chips containing apple and berry powder have the highest values of quality, and 
the compositions of chips containing carrot and zucchini have the lowest ones. The scientific 
novelty of obtained results lies in the production technology elaboration of chocolate covered 
multi layered chips. The practical significance of the study results can be used in the expansion 
of chips assortment. 

Keywords: multi layered chips, covered chips technology, chips quality, berry powder, icing.
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Актуальність. Наразі ефективність діяльності закладів ресторанного господарства 
повною мірою залежить від рівня відповідності продукції та  послуг вимогам споживачів, 
де першочергово визначаються потреби і запити споживачів щодо якості продукції та по-
слуг закладів ресторанного господарства. Тому для закладів ресторанного бізнесу актуаль-
ним постає питання розуміння сутності такого складного і багатогранного явища, як якість 
продукції та послуг. Адже глибоке розуміння змістовного наповнення та структури якості 
сприятиме створенню більш ефективних заходів з удосконалення якості задля надання по-
слуг і виготовлення продукції, які відповідатимуть або навіть перевищуватимуть очікування 
споживачів, що у результаті сформує основний стратегічний напрям у конкурентній бороть-
бі в мінливому середовищі функціонування закладів ресторанного господарства. Мета і ме-
тоди. Мета – здійснити теоретико-практичний аналіз, систематизацію та узагальнення нау-
кових підходів вітчизняних науковців і зарубіжних учених щодо трактування якості, а також 
державних стандартів щодо визначення якості продукції та послуг, обґрунтування ролі яко-
сті продукції та послуг у задоволенні потреб споживачів закладів ресторанного господарства 
задля підвищення їх конкурентоспроможності. Методичну основу дослідження формують 
такі методи наукового аналізу: методи логічного узагальнення, системний, функціональний 
та системно-структурний аналіз. Результати. Визначено сутність якості: вона є сукупністю 
певних характеристик продукції чи послуг, що відповідно до їхнього призначення можуть 
певною мірою задовольнити існуючі або передбачувані потреби споживачів. Доведено взає-
мозалежність необхідності забезпечення ресторанними закладами стабільно високого рівня 
якості продукції та послуг відповідно до вимог і потреб сучасного споживача на ринку то-
варів та послуг. Зазначено та обґрунтовано необхідність створення і застосування системи 
управління якістю продукції та послуг, що є ефективним інструментом для підвищення кон-
курентоздатності ресторанних закладів. Висновки та обговорення. Результати проведено-
го наукового дослідження дозволяють стверджувати, що якість стає визначальним фактором 
для оцінки успішності результатів сервісно-виробничої діяльності ресторанних закладів, 
а саме виробленої продукції та наданих послуг і є одним із ключових аспектів, що харак-
теризує вимоги споживачів до продукції та послуг. Потреби споживачів, зі свого боку, ви-
ступають детермінантою формування необхідності постійного підвищення рівня якості та 
впровадження системи управління якістю продукції і послуг у ресторанних закладах.

Ключові слова: якість, потреби, управління якістю, система управління якістю продук-
ції та послуг, ресторанний бізнес.
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Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Проблема якості продукції та послуг закладів ресторан-
ного господарства є актуальною і обумовлена тим, що тенденція до глобалізації 
економічних процесів, що наразі відстежується на ринку товарів і послуг, стала 
детермінантою загострення конкурентної боротьби серед постійно зростаючої 
кількості учасників ринку ресторанної продукції та послуг. Це робить проблему 
необхідності пошуку шляхів максимального задоволення потреб споживачів для 
забезпечення конкурентоспроможності підприємств ресторанного бізнесу ще ак-
туальнішою та прогресуючою. 

Високий рівень якості продукції та послуг стає визначальним критерієм успіху 
та конкурентоспроможності закладів індустрії гостинності, зокрема закладів рес-
торанного бізнесу, оскільки успішність їх сервісно-виробничої діяльності повною 
мірою залежить від рівня відповідності продукції та послуг потребам споживачів, 
де першочергово визначаються вимоги і запити споживачів щодо якості продук-
ції та послуг, що споживаються. Тому ринкова економіка під впливом внутрішніх 
і зовнішніх факторів формує ґрунтовніші й жорсткіші вимоги до якості ресторан-
ної продукції та послуг, що реалізуються споживачам ринку, чим спонукає остан-
ніх до розвитку й удосконалення, відкриваючи нові можливості для здійснення 
ефективної сервісно-виробничої діяльності.

Перед керівниками закладів ресторанного бізнесу постає завдання пошуку 
шляхів досягнення оптимального співвідношення між показниками якості про-
дукції та послуг, що отримуються в  результаті сервісно-виробничого процесу, 
і ринковими потребами щодо останніх. Це свідчить про те, що управління якістю 
продукції та послуг виступає ефективним інструментом для вирішення цих за-
вдань і комплексним результатом формування високого рівня конкурентоспро-
можності ресторанного закладу.

Тому дослідження сутності якості дозволить актуалізувати вивчення пробле-
ми якості, що постає своєрідною детермінантою удосконалення сервісно-вироб-
ничої діяльності закладів ресторанного бізнесу, а також сприятиме ствердженню 
того, що такі особливості якості продукції та послуг, як матеріальні та немате-
ріальні характеристики, що піддаються і, відповідно, не піддаються об’єктивній 
оцінці та контролю, зумовлюють необхідність розробки і впровадження на під-
приємствах системи управління якістю продукції та послуг для задоволення по-
треб споживачів і досягнення конкурентоздатності на ринку товарів і послуг.

Стан вивчення проблеми. Якість як узагальнена філософська категорія стала на-
ріжною проблемою досліджень таких зарубіжних вчених, як Е. Демінг, Ф. Кросбі, 
К. Ісікава, А. Фейгенбаум, теоретичні та практичні концептуальні напрацювання 
котрих здійснили вагомий вплив на сучасне управління якістю і стали класичними.

У своїх наукових працях висвітленням загальнотеоретичних, методологічних 
і практичних аспектів щодо питання забезпечення якості та здійснення управлін-
ня якістю на підприємствах займалися вітчизняні науковці, серед яких С. Гутке-
вич, О. Давидова, Г. Строкович та інші.

Невирішені питання. Теоретико-практичні аспекти питань стосовно сутності 
якості та необхідності її забезпечення для задоволення потреб споживачів і теоре-
тико-прикладний характер проведеного дослідження надають змогу обґрунтувати 
шляхи практичного забезпечення управління якістю в сервісно-виробничій діяль-
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ності ресторанних закладів, що стверджується через активне поширення методики 
використання системного підходу до управління якістю, а саме формування і за-
стосування систем управління якістю продукції та послуг у ресторанних закладах. 

Водночас значна увага, приділена ролі якості у контексті функціонування під-
приємств ресторанного бізнесу, активізує необхідність у здійсненні розробок та 
проведенні подальших наукових і практичних досліджень, орієнтованих на по-
шук сучасних ефективних інструментів для забезпечення якості та управління 
якістю продукції і послуг у закладах ресторанного бізнесу.

Мета і методи дослідження

Мета статті  – здійснити теоретично-практичний аналіз, систематизацію 
та узагальнення наукових підходів вітчизняних науковців і  зарубіжних вчених 
щодо трактування якості, а також державних стандартів щодо визначення якості 
продукції та послуг, обґрунтування ролі якості продукції і послуг у задоволенні 
потреб споживачів закладів ресторанного бізнесу для підвищення їх конкурен-
тоспроможності.

Методологічну основу дослідження становлять теоретичні, методологічні та 
практичні аспекти управління якістю, існуючі способи, принципи і  сучасні ін-
струменти, орієнтовані на формування, забезпечення, оцінку та управління якіс-
тю на підприємствах ресторанного бізнесу. 

Методи дослідження: у  процесі дослідження було застосовано методи логіч-
ного узагальнення – при визначенні сутності та змістовного наповнення якості, 
понять якості продукції та послуг, взаємозв’язку «якість продукції/послуги» – по-
треба; системний і системно-структурний аналіз – при аналізі структури якості та 
системи управління якістю продукції і послуг; функціональний – при визначенні 
призначення системи управління якістю продукції та послуг.

Об’єктом дослідження визначено якість як визначальний фактор задоволення 
потреб споживачів продукції та послуг ресторанного господарства. 

Предметом дослідження виступає якість продукції та послуг із позиції визна-
ченості задоволення потреб споживачів. 

Наукова новизна полягає у визначенні теоретико-практичного базису взаємо-
зв’язку якості продукції та послуг щодо задоволення потреб споживачів і конку-
рентоспроможності закладів ресторанного бізнесу.

Інформаційна база дослідження ґрунтується на наукових працях зарубіжних 
вчених і вітчизняних науковців стосовно питань управління якістю, державних 
стандартах, що охоплюють питання системи управління якістю та регламентують 
діяльність ресторанного бізнесу.

Результати дослідження

Ставлення людства до такого явища, як якість, поступово змінювалося протя-
гом всього періоду його існування – це свідчить про те, що якість є змінною у часі 
та піддається впливу з  боку суспільства, безупинний розвиток якого вносить 
зміни до підходів та розуміння якості, тому тлумачення якості з часом потребує 
нових доповнень. Доцільно розглянути трактування якості у державних стандар-
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тах, працях зарубіжних і вітчизняних вчених та науковців для кращого розуміння 
змін, що відбувалися по відношенню до визначення останнього.

У загальному розумінні якість можна розглядати як сукупність характеристик 
продукції чи послуг, що зумовлюють їхню здатність відповідно до призначення 
задовольняти до певної міри визначені або передбачувані потреби споживача, 
що свідчать про придатність продукції до подальшої обробки та/або споживання, 
її безпечність для здоров’я споживачів. 

ДСТУ ISO 9000:2015 «Системи управління якістю. Основні положення та слов-
ник термінів» (ISO 9000:2015, IDT) визначає якість як «ступінь, до якого сукупність 
власних характеристик об’єкта задовольняє вимоги» (ДП «УкрНДНЦ», 2015).

У вітчизняних і закордонних наукових джерелах якість визначається як «катего-
рія, яка відображає об’єктивну визначеність речей, дій, подій у певній системі зв’язків. 
Відрізняє одну річ від іншої, є означальною при визначенні ціни на товар і форму-
ванні попиту на ринку» (Табенська, 2019), або як «сукупність споживчих властивос-
тей продукції, її здатність задовольняти певні потреби людини відповідно до свого 
призначення, що є визначенням її споживчої вартості, ціни і умовою зростання наці-
онального багатства країни. Висока якість товару є запорукою його конкурентоспро-
можності на ринку і забезпечення прибутку власникові; якість продукції – сукупність 
споживчих властивостей продукції, її здатність задовольняти певні потреби люди-
ни відповідно до свого призначення, що є визначенням її споживчої вартості, ціни 
і умовою зростання національного багатства країни. Висока якість товару є запору-
кою його конкурентоспроможності на ринку і забезпечення прибутку власникові» 
(Александрова, 2017), або «технічний рівень товарів або послуг, обумовлений у ре-
альних умовах експлуатації самим споживачем» (Табенська, 2019).

Досліджуючи якість у  широкому розумінні, слід зазначити, що передусім 
вона виступає узагальненою філософською категорією у науковому дискурсі та-
ких всесвітньо відомих у галузі якості зарубіжних вчених, як Е. Демінг, К. Ісікава,  
А. Фейгенбаум, Ф. Кросбі, У. Шухарт та інші. Їхні наукові праці мали вирішаль-
ний вплив на сучасну теорію і  практику забезпечення якості та лягли в  основу 
концепції якості і  стали класичними. Тому, розглядаючи якість як філософську 
категорію, глибоке та концептуальне поняття, незалежне від суб’єкта та як таке, 
котрому притаманне об’єктивне значення, можна ствердити, що якість, із філо-
софського огляду, відноситься і до окремих процесів у суспільстві, і до суспільства 
в цілому та охоплює не лише окремі процеси виробництва економічних об’єктів, 
самі об’єкти (виробників, продукцію), але й споживачів цієї продукції.

Також якість пов’язують із буттям речей, оскільки вона розглядається як ка-
тегорія, що притаманна об’єкту в цілому, а не тотожна лише деяким його власти-
востям. Відомі американські вчені у сфері якості визначали наступне: У. Шухарт 
(Shewhart & Deming, 1986) вважав, що якість має об’єктивні і суб’єктивні фізичні 
характеристики, що визначають, наскільки річ є  «хорошою», Ф. Кросбі (Crosby, 
1997) визначав якість як «відповідність вимогам», Е. Демінг (Deming, 2012) ствер-
джував, що «досконалість означає отримання такого рівня якості, на який розра-
ховує ринок». А. Фейгенбаум (Feigenbaum A., 2009) вважав, що якість є «сукупні-
стю ринкових, технічних, виробничих і  експлуатаційних характеристик виробу 
(або послуги), завдяки яким виріб, що використовується (або послуга), відповідає 
очікуванням споживача», а японський професор, фахівець у галузі якості К. Ісіка-
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ва (Ishikawa, 2012) розглядав якість як властивість, що реально задовольняє по-
треби споживачів.

Методологія і практика оцінки якості американського економіста Х. Малфорда 
(Mulford et al., 2014) стверджує якість у діалектиці взаємодії її складників та з позицій 
внутрішньої визначеності і характеризує якість як багатогранну. Отже, концептуаль-
не поле якості окреслює якість як сукупність властивостей; для якості характерною 
є структура, тобто якість виступає ієрархічною системою властивостей або якостей 
частин об’єкта (напрям системності і структурності); якості притаманна динамічність 
(напрям динамічності); якість характеризує об’єкт і створює умови його подальшого 
розвитку (напрям визначеності). Важливими є структурні елементи якості, оскільки 
суттєво впливають на результати функціонування підприємства, як стверджує Дж. 
Блум (Bloom, 2020) «якість відповідності технічним умовам, якість конструкції, функ-
ціональна якість». При цьому акцент зроблено безпосередньо на якості продукції та 
послуг як кінцевому результаті функціонування підприємства.

Дослідженням сутності та структури якості займалися вітчизняні науковці  
С. Гуткевич, О. Давидова, Г. Строкович та інші. Так, Г. Строкович (2013) вважає, що 
якість є основою існування об’єкта, має двоїсту обумовленість, що розкривається 
за допомогою таких понять, як система, властивість, структура, межа, мінливість, 
кількість, специфічність, цілісність, впорядкованість, визначеність, стійкість 
(напрям специфікації); якість створюваних об’єктів має певну цінність (напрям 
аксіологічності). Ю. Клюєва (Клюева, 2019) зауважує, що сьогодні сформувалося 
і набуло поширення таке розуміння якості, як «її здатність задовольняти потре-
би і очікування конкретного споживача», оскільки передбачається, що будь-який 
предмет, продукція або послуга мають визначений рівень якості, завдяки якому 
вони здатні задовольнити потреби споживачів. Таким чином, враховуючи різно-
манітні підходи до трактування якості, сформувалося визначення, згідно з яким 
якість – це сукупність характеристик об’єкта, що відносяться до його здатності 
задовольнити встановлені і передбачувані потреби. С. Гуткевич (Гуткевич та ін., 
2015) зазначає, що на сучасному етапі розвитку підприємств ресторанного біз-
несу якість пов’язана з такими характеристиками, як надійність і ефективність: 
«якість – це міжнародна категорія, якій  притаманні дві складові: технічна, що 
формується у  процесі виробництва і  характеризує технічний рівень продукції 
(надійність), та економічна, що визначається ціною і витратами на забезпечен-
ня якості (ефективність)». О. Давидова (2018) стверджує, що якість розглядаєть-
ся не лише як властивості, що притаманні певному предмету, явищу чи товару, 
а й як ставлення певної групи людей (споживачів) до того чи іншого продукту чи 
послуги. І тому не може існувати якогось одного бачення чи трактування якості, 
оскільки кожний погляд базується на власних уподобаннях, принципах та об’єкті, 
що характеризується: «Продукція вважається хорошої якості, якщо при мінімаль-
них витратах протягом усього її життєвого циклу вона максимально сприяє здо-
ров’ю і щастю людей, які залучені до її проєктування і відновлення (повторного 
використання), за умови мінімальних витрат енергії та інших ресурсів і при допу-
стимій (прийнятній) дії на навколишнє середовище і суспільство».

Таким чином, на підставі проведеного дослідження можна ствердити, 
що якість як складна категорія розглядається з філософської, соціальної, техніч-
ної, правової, економічної позицій (табл. 1).
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Табл. 1. Категорії якості
Table 1. Quality categories

Позиції Категорії якості
Філософські Сутнісне визначення об’єктів, відносно яких вони відрізняються один 

від одного. Визначення об’єктів формується за допомогою окремих 
властивостей чи їх поєднання. Властивості виступають як спосіб, за 
допомогою якого проявляється якість одних об’єктів стосовно інших, 
з якими вони можуть взаємодіяти. 

Соціальні Відношення індивідів та/або суспільства в цілому до об’єкта. Якість 
може виступати як категорія, що має залежність від рівня релігійних, 
культурних, демографічних особливостей самостійних суб’єктів, так 
і всього суспільства.

Технічні 
(інженерні)

Якість трактується як інженерні закономірності у створенні та 
виявленні фізичних, електромеханічних та інших інженерних 
характеристик предметів аналогічного призначення.

Правові Якість виступає у ролі комплексу ознак об’єкта та відповідає вимогам, 
зафіксованим у нормативно-правових документах.

Економічні Якість є безпосередньо результатом задоволення потреб споживачів 
продукції чи послуг.

*складено авторами
*elaborated by authors 

Аналізуючи зміст таблиці, можна ствердити, що з  філософської позиції ка-
тегорія якості є сутнісним визначенням об’єктів, у порівнянні з якими вони ма-
ють відмінності один від одного. Окремі властивості або їх сукупність формують 
визначення об’єктів, за допомогою властивостей проявляється їхня якість. Із со-
ціальної позиції категорія якості є  ставленням суспільства та/або  індивідів до 
об’єктів, з погляду цієї позиції категорія якості є залежною від їх культурних, ре-
лігійних, демографічних особливостей.

З технічної позиції категорія якості визначається як інженерні закономірнос-
ті інженерних характеристик (електромеханічних, фізичних та ін.) об’єктів, що 
мають аналогічне призначення. З правової позиції категорія якості трактується 
як сукупність ознак об’єктів, що відповідають вимогам нормативно-правових до-
кументів. З економічної позиції категорія якості є результатом від задоволення 
потреб споживачів у продукції чи послугах.

Якщо розглядати якість з огляду споживачів, можна стверджувати, що для спо-
живачів якість виступає ступенем досконалості продукції та послуг, які спожива-
ються, і наскільки вони можуть задовольнити їх існуючі потреби. Додатковою пере-
вагою виступає співвідношення якості та ціни продукції і послуг. Зі свого боку, що 
стосується якості з погляду виробників, що переслідують цілі отримання високого 
прибутку та освоєння нових ринків реалізації продукції та послуг, то вони розгля-
дають якість як вагомий і  вирішальний чинник для підвищення власної конку-
рентоспроможності. Якість продукції та послуг для виробників стає визначальним 
фактором задоволення потреб споживачів і  можливістю стратегічно планувати 
та координувати сервісно-виробничу діяльність підприємства, що направлена на 
управління якістю продукції та послуг на всіх етапах їх життєвого циклу. 
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Властивості продукції та послуг кількісно відображаються у показниках якості. 
Якість продукції та послуг залежить від сукупності дій всіх суб’єктів, залучених до 
процесу виробництва продукції і надання послуг. Основні характеристики яко-
сті продукції лежать у сфері виробничої діяльності закладу ресторанного госпо-
дарства, а послуги – у сфері його сервісної діяльності як якості обслуговування. 
При цьому для якості характерною є велика кількість специфічних властивостей, 
явищ, предметів, але переважно розуміється, що якість – це те, що задовольняє 
вимоги відповідно до потреб споживачів. Саме тому, враховуючи сучасні умови 
функціонування підприємств сфери гостинності, ідентифікація невідповідностей 
та їхнього усунення шляхом поліпшення якості продукції і послуг стає обов’язко-
вим елементом їхньої сервісно-виробничої діяльності. Таким чином, сукупність 
усіх показників якості формує конкурентоспроможність закладів ресторанного 
господарства, що надає їм можливість ефективно здійснювати свою сервісно-ви-
робничу діяльність у конкурентному середовищі.

Можна ствердити, що сучасний споживач є більш вибагливими по відношен-
ню до якості задоволення власних потреб, саме тому якість має вагомий вплив 
на сферу послуг і  сервісну діяльність закладів ресторанного бізнесу, при цьому 
останні мають на меті забезпечення стабільно високого рівня якості продукції 
та послуг, що буде здатний задовольнити існуючі потреби якнайбільшого кола 
споживачів і  забезпечити успішний розвиток ресторанного бізнесу. У  такому 
контексті потреби стають масштабним явищем, базовим мотиваційним вчинком 
діяльності людини і  суспільства в  цілому, розробки національної економічної, 
соціальної і науково-технічної стратегії країни в умовах сучасного ринкового го-
сподарювання, основою успіху діяльності будь-якого підприємства, у т. ч. ресто-
ранного бізнесу, за умови розуміння та задоволення потреб споживачів. 

Також потреби є вихідним поняттям у визначенні рівня якості продукції та 
послуг. У такому трактуванні йдеться про те, що якість продукції та послуг вияв-
ляється не лише в самих властивостях, а і у тому, якою мірою вони задовольняють 
певні потреби споживачів. При цьому не слід забувати, що потреби споживачів 
мають нестійкий характер і постійно змінюються. Характеризуючи сучасний стан 
взаємозв’язку «якість продукції/послуг – потреба», можна ствердити, що досить 
часто низький рівень якості продукції залежить від невивчених потреб як по 
асортименту, так і по насиченості потреб конкретними товарами. Аби продукція 
та послуги були якісними, в них повинні бути закладені потреби сьогодення, адже 
якість – це поняття динамічне, оскільки змінюються потреби споживачів – змі-
нюється і якість (Грудцина, 2013).

Водночас продукція та послуги як основний результат сервісно-виробничої 
діяльності закладів ресторанного бізнесу повинні мати високий рівень якості для 
максимального задоволення потреб споживачів та формування якості діяльності 
закладів ресторанного бізнесу в цілому: «Якість продукції та послуг організації 
визначають здатністю задовольняти замовників, а також передбаченим і непе-
редбаченим впливом на відповідні зацікавлені сторони» (ДП «УкрНДНЦ», 2015).

Отже, можна ствердити, що підвищення якості продукції та послуг, досягнутий 
рівень якості не співвідносити зі станом потреб просто недоцільно. Потреба є тим 
справжнім еталоном, за яким оцінюють якість продукції та послуг. Поза потребами 
не існує якості, адже саме потреба стає нематеріальною детермінантою сервісно-ви-
робничої діяльності закладів ресторанного господарства, що спонукає заклади до ви-
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робництва продукції та надання послуг споживачам, при цьому формуючи необхід-
ність забезпечення високого рівня якості, оскільки задовольнити потреби сучасного 
споживача можливо лише за допомогою високоякісної продукції та послуг. Потреба 
виступає базовою категорією сервісології, яка поєднує людину, продукцію, послугу 
і формує сервісно-виробничу діяльність закладів ресторанного бізнесу.

При цьому формується необхідність у створенні та впровадженні ефективної 
системи управління якістю продукції та послуг на підприємстві для досягнення 
конкурентоспроможності і можливості гарантування забезпечення задоволення 
потреб споживачів належним рівнем якості продукції та послуг. Система управ-
ління якістю охоплює комплекс скоординованих дій щодо спрямування і контр-
олю діяльності підприємства по забезпеченню якості та задоволенню потреб 
споживачів. Тому управління якістю на підприємстві повинно включати в  себе 
формування політики та формулювання цілей у контексті якості, а також впрова-
дження процесів, завдяки яким можливо досягти цих цілей через планування, за-
безпечення, контроль і поліпшення якості на підприємстві (ДП «УкрНДНЦ», 2015).

Отже, основною метою впровадження системи управління якістю продукції 
та послуг у закладах ресторанного бізнесу є знаходження відхилень від показни-
ків, що вважаються нормою, під час сервісно-виробничої діяльності і прийняття 
та реалізація управлінських рішень на рахунок подальших дій стосовно наявного 
на підприємстві низького рівня якості продукції або корегування недоліків у про-
цесі надання послуг. 

На сьогодні сервісно-виробнича діяльність українських закладів ресторанно-
го господарства має вектор інтеграції у світові та, зокрема, європейські структури. 
Цей інтеграційний процес вимагає розробки та освоєння закладами ресторанно-
го господарства новітніх технологій виробництва продуктів і послуг, встановлен-
ня пріоритетних орієнтирів стосовно максимального задоволення потреб спо-
живачів, врахування нових стандартів, що охоплюють вимоги не тільки до якості 
продукції та послуг, а також і до якості менеджменту, маркетингу та інших систем 
управління, а отже, потребує належним чином організованої системи управління 
якістю, адже на світовому ринку конкурентоспроможність забезпечується саме 
завдяки високій якості продукції та послуг. 

Висновки та обговорення результатів

У статті проведено наукове дослідження якості як визначального фактора 
для оцінки успішності результатів сервісно-виробничої діяльності ресторанних 
закладів, а саме виробленої продукції та наданих послуг, як одного з ключових 
аспектів, що характеризує вимоги споживачів до продукції та послуг. 

Результати проведеного наукового дослідження дозволяють дійти таких 
висновків:

– якість виступає не лише сукупністю характеристик та властивостей про-
дукції чи послуг, що визначають їх відмінними від аналогічних пропозицій на 
ринку товарів і послуг, а й сукупністю властивостей, що здатні максимально задо-
вольнити потреби споживачів;

– наразі якість відноситься до всієї системи функціонування закладу ресто-
ранного бізнесу, спонукаючи підприємство до удосконалення своєї сервісно-ви-
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робничої діяльності, як наслідок, сприяючи підвищенню їхньої конкурентоспро-
можності і на вітчизняному, і на міжнародному ринках товарів та послуг;

– система управління якістю виступає наскрізним структурним елементом 
системи управління закладом ресторанного бізнесу і  лежить в  основі базових 
принципів створення концепції сучасних систем управління якістю продукції та 
послуг;

– результатом розробки та впровадження на підприємстві ефективної сис-
теми управління якістю продукції та послуг є  зростання ефективності сервіс-
но-виробничої діяльності закладів ресторанного бізнесу, удосконалення існую-
чих бізнес-процесів, що в загальному є чинниками, що впливають на їхній рівень 
конкурентоспроможності та іміджу в цілому.
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QUALITY AS A DETERMINING FACTOR OF SATISFYING 
THE CONSUMERS’ NEEDS IN RESTAURANT BUSINESS 

PRODUCTS AND SERVICES

Topicality. Nowadays, the functioning effectiveness of restaurant industry establishments 
entirely depends on the level of the services and products compliance to the consumers’ 
requirements. Additionally, it is necessary to mention the urgent determining the consumers’ needs 
and demands regarding the services and products quality of the restaurant business. Therefore, 
the question of understanding the  essence of such a complex and multifaceted phenomenon 
as quality becomes relevant for the restaurant establishments. A deep understanding of the 
quality content and structure makes it possible to elaborate more effective measures in order to 
improve the quality of restaurant services and products, that meet or even exceed the consumers’ 
expectations. As a result, it can form the main strategic direction in the competitive environment 
of the changing restaurant industry. Aim and methods. The aim of the study is to conduct 
theoretical and practical analysis, systematization and generalization of scientific approaches 
of blighty and foreign scholars on the interpretation of the quality concept, as well as state 
standards for services and products quality definition, reasoning the role of services and products 
quality in satisfying the needs of the restaurant establishments consumers in order to high 
their competitiveness. The methodological basis of this research form the following methods 
of scientific analysis: methods of logical generalization, the systemic, functional and systemic-
structural analysis. Results. The concept of quality is defined as a set of certain characteristics 
of services and products that meet the existing or anticipated needs of consumers according to 
their purposes. The interdependence of the necessity in restaurant establishments providing the 
high stable level of services and products quality, inaccordance with the requirements and needs 
of modern consumers in the market of goods and services, is proved. It is necessary to elaborate 
and apply a quality management system for services and products, which is an effective tool 
for improving the competitiveness of food and drink venues. Conclusions and discussion. The 
results of scientific research prove that quality is a determining factor in evaluating the success 
of service and production functioning results, namely manufactured products and given services. 
This is one of key aspects that characterizes consumers’ demands for services and products 
quality. In turn, the needs of consumers are a determinant in formation the need for permanent 
improvement of quality, and implementation in the restaurant industry the quality management 
system for products and services.

Keywords: quality, needs, quality management, management system of services and products 
quality, restaurant business.
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(у відсканованому вигляді). 

Електронний екземпляр статті українською мовою та авторська довідка 
надсилаються згідно з вимогами журналу на адресу: 

grs-ndi@ukr.net; web:http://restaurant-hotel.knukim.edu.ua
Статті подаються у редакторі Word for Windows – формат docx, doc.
Назва файлу має містити прізвище автора статті і її назву латинськими 

літерами.
Наприклад: Doslidzennya tvorchosti I. Franka Ivanov.doc (docх). Якщо 

авторів кілька – прізвища перших двох авторів, Doslidzennya tvorchosti  
I. Franka Ivanov Petrov.doc (docх).

Файл з авторською довідкою називати аналогічно назві файлу статті  
з додаванням в кінці назви файлу позначки Dovidka.

Наприклад: Doslidzennya tvorchosti I. Franka Ivanov Dovidka.doc (docх). 
Приклад оформлення авторської довідки (PDF) – ДОДАТОК 1.
Зразок оформлення рецензії на статтю – ДОДАТОК 2.

ДО ВІДОМА АВТОРІВ

Наукова стаття — вид наукової публікації, який описує дослідження чи групу 
досліджень, пов’язаних однією темою, та виконана її науковими авторами. Нау-
кові статті публікуються в періодичних наукових журналах або в неперіодичних 
збірниках наукових робіт. Наукова стаття є одним з найбільш поширених спосо-
бів публікації наукових результатів.

Об’єкт дослідження – це  процес або явище, що породжує проблемну ситуа-
цію і обране для вивчення.

Предмет дослідження міститься в межах об’єкта.
Об’єкт і предмет дослідження як категорії наукового процесу співвідносяться 

між собою як загальне і часткове. 
Наукова новизна – відмінність  одержаних результатів від відомих раніше.  

Наукові результати, що оцінюються за такими критеріями, як: вперше отримано, 
удосконалено, здобуло подальший розвиток.
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СТРУКТУРА СТАТТІ:

1. УДК (див. http://www.udcsummary.info/php/index.php?lang=uk&pr=Y).
2. Відомості про автора (авторів) (прізвище, ім’я та по батькові, науковий 

ступінь, вчене звання, посада, місце роботи автора/авторів. Автори, які не мають 
наукового ступеня, вченого звання, вказують посаду: наприклад, аспірант, асис-
тент, викладач і т. ін.); установа, місто, країна; особистий e-mail, ORCID. Допуска-
ється не більше 2-х авторів.

3. Назва статті (українською, російською, англійською мовами).
4. Анотація (Abstract) обсяг 200–250 слів (1500–2000 знаків, враховуючи 

артиклі та пробіли). Анотації українською, англійською, російською мовами ма-
ють бути ідентичними за змістом і містити: актуальність; мету дослідження (main 
objective(s) of the study); методи (methodology); результати (results), висновки та 
обговорення. Abstract англійською має бути написаний з урахуванням особли-
востей орфографії та граматики (британська). 

Ключові слова (Keywords): не менше 3-х і не більше 10 ключових слів, розді-
ляючи їх комою.

5. Основний текст статті структурований за такими елементами:
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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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.).
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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 

177

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  
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