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У Віснику розглядаються стратегічні аспекти розвитку вітчизняних підприємств в 
умовах євроінтеграції та глобалізації; сучасні моделі, стратегії, технології 
менеджменту. Значна увага приділяється стратегічним напрямкам розвитку 
бухгалтерського обліку, аналізу та аудиту в контексті динамічних євроінтеграційних 
процесів; фінансовим механізмам забезпечення соціально-економічного розвитку 
країни; моделюванню та проектуванню процесів управління в соціально-економічних 
системах; маркетинговим технологіям в умовах інноваційного розвитку бізнесу. 
Висвітлюються проблеми розвитку ринку послуг індустрії гостинності; якості та 
безпеки сучасного товарознавства; правові, історичні та соціально-психологічні 
тенденції державотворення в Україні. Досліджується роль молоді в соціально-
економічному розвитку України та передумови професійної самореалізації в умовах 
ринкової економіки: мовний, соціальний та міжкультурний аспекти.                         

Розраховано на аспірантів, молодих вчених, здобувачів вищої освіти, що 
цікавляться проблемами соціально-економічного розвитку суспільства. 
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ВИРІШЕННЯ СТРУКТУРНИХ ПРОБЛЕМ РЕГІОНАЛЬНОГО 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ІТАЛІЙСЬКИХ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 

У статті викладені основні підходи до новітніх технологій борошняних 

кулінарних виробів. Висвітлено проблеми та обговорювані пропозиції до 

удосконалення технологій виготовлення страв з макаронних виробів. 

Ключові слова: макаронні вироби, харчування, продукти харчування, борошно. 

Макаронні вироби відносяться до основним продуктам харчування, і попит 

на них досить стабільний. Для вдосконалення нинішніх та створення нових 

технологій макаронних виробів необхідні подальші глибокі теоретичні 

дослідження технологічних процесів: механізму утворення мікроструктури 

продукту, зміни форми зв'язку вологи з матеріалом, закономірностей процесу 

сушіння залежно від властивостей макаронного тіста, впливу технологічних 

чинників на ці процеси. 

Макаронні вироби є цінними продуктами харчування і посідають важливе 

місце у харчовому раціоні людини. Вони мають високу енергетичну цінність і 

містять значну кількість легко засвоюваного крохмалю, а їх білки є 

неповноцінними оскільки лімітовані за такими амінокислотами, як лізин, 

метіонін, триптофан. В макаронних виробах недостатньо міститься харчових 

волокон, мінеральних речовин, вітамінів та інших біологічно активних речовин. 

Тому необхідним є підвищення харчової цінності макаронних виробів, 

збагачення їх білком, біологічно активними речовинами [1, с. 61]. 
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Надзвичайно важливою проблемою є також поліпшення якості макаронних 

виробів із хлібопекарського борошна, оскільки підприємства галузі 

переробляють тільки його. Це пов'язано з нестачею твердих сортів пшениці та 

вищою ціною макаронного борошна. Забезпеченню необхідної якості 

макаронних виробів із хлібопекарського борошна сприяє використання 

харчових добавок та поліпшувачів: аскорбінової та лимонної кислот, лецетину, 

метилцелюлози, карбюлози, желатину тощо [2, с. 30]. 

Крім того асортимент макаронних виробів є недостатнім. Нині практично 

не випускають довгі трубчасті вироби(макарони), макаронні вироби для 

начинення. Вузький є асортимент продукції за смаковими якостями. Не 

виробляють продукти з яєчними та молочними компонентами, оскільки це 

призведе до подальшого зростання ціни на макаронні вироби. 

Макаронні вироби (іноді просто макарони) – вироби з бездріжджового 

(прісного) тіста (найчастiше з пшеничного борошна з водою). Іноді 

використовується також борошно з рису, гречки, крохмалю з бобів мунг, та 

інших продуктів харчування. Зазвичай макаронні вироби зберігають у сухому 

вигляді і відварюють перед вживанням. Іноді в тісто додаються інші 

інгредієнти, наприклад: барвники (томатна паста, шпинат, чорнило каракатиць 

та інші), яйця [3]. 

До складу макаронних виробів входять (в %): вуглеводи – 70-79, білки – 

9-13, жири – приблизно 1,0, мінеральні речовини – 0,5-0,9, клітковинна – 0,1-0,6, 

вологість – до 13. Енергетична цінність складає в середньому 1,5*10-3 кДж  

на 100 г. Харчова цінність залежить від сорту борошна та збагачувальних добавок. 

За способом приготування розрізняють: свіжі, як правило яєчні, і сухі 

вироби. 

Залежно від форми макаронні вироби підрозділяють на наступні типи: 

трубчасті, ниткоподібні, стрічкоподібні, фігурні. 

У свою чергу кожен із зазначених типів виробів підрозділяють на види. 

Трубчасті вироби залежно від розмірів поперечного перерізу поділяються 

на види: соломку (діаметр до 4 мм); особливі) діаметр від 4,1 до 5,5 мм), 
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звичайні (діаметр від 5,6 до 7 мм), аматорські (діаметр більше 7 мм). Товщина 

стінок трубчастих виробів повинна бути не більше 1,5 мм (допускається до 

2 мм в кількості не більше 5% від маси виробів в одиниці упаковки). 

До трубчастим виробам відносять: макарони-трубка з прямим зрізом 

довжиною не менше 15 см; ріжки-зігнута або пряма трубка з прямим зрізом 

довжиною від 1,5 до 10 см; пір'я-трубка з косим зрізом довжиною від 3 до 10 см 

[4, с. 23]. 

Ниткоподібні вироби (вермішель) за розмірами в перетині поділяються на 

види; павутинку (діаметр не більше 0,8 мм); тонку (діаметр не більше 1,2 мм); 

звичайну (діаметр не більше 1,5 мм); любительську (діаметр не більше 3мм). 

Стрічкоподібна вироби (локшина) випускають різних найменувань гладка 

або рифлена, з прямими, хвилеподібними або пилоподібним краями і т. д. 

Ширина локшини допускається будь-яка, але не менше 3 мм, товщина її 

повинна бути не більше 2 мм. 

Сировину, що використовується для виробництва макаронних виробів, 

підрозділяють на основну і додаткову. 

Основною сировиною для виробництва макаронних виробів служить 

макаронна мука з твердої пшениці (дурум) для макаронних виробів ГОСТ 

12307-66; борошно з м'якої склоподібної пшениці за ГОСТ 26574 - 85; борошно 

пшеничне хлібопекарська за ГОСТ 26574 - 85; борошно вищого сорту (крупка), 

відбирається при хлібопекарському помелі по ГОСТ Р 52189-2003 з високим 

вміст клейковини хорошої якості [2, с. 31]. 

Макаронний крупка з твердих пшениць має колір кремовий з жовтим 

відтінком, полукрупка - світло-кремовий. Колір крупки з м'якої високої 

скловидності пшениця - білий з жовтуватим відтінком, а в напівкрупка - білий з 

кремовим відтінком. Борошно не повинно мати сторонніх присмаків і запахів. 

Високу якість виробів забезпечує борошно, що містить білка від 11 до 13,5%. 

Одним із найважливіших показників якості, передбачених у ГОСТі  

51865-2002 на борошно для макаронного виробництва, є кількість і якість сирої 

клейковини. Вміст клейковини повинно бути в крупці не менше 30%, в 
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напівкрупка твердої пшениці - 32 і відповідно у крупці і напівкрупка з м'якої 

скловидної пшениці - 28 і 30%. Низький вміст клейковини в макаронної 

борошні дає вироби неміцні, кришаться. Липка, сильно тягуча клейковина 

збільшує їх пластичність і знижує пружність і міцність. Якість клейковини 

повинно бути не нижче 2-ї групи [3]. 

Великий вплив на якість макаронних виробів надає крупність помелу 

борошна. Крупкувата структура, як правило, дає вироби кращі за кольором і 

більш склоподібні в зламі. Оптимальний розмір часток - 200 - 350 мкм. Таке 

борошно має і оптимальне співвідношення міцності і пластичних властивостей. 

Більш крупкувате борошно повільніше поглинає воду і дає більш пластичне 

тісто. Зі зменшенням розміру частинок борошна збільшується міцність і 

зменшується пластичність замішаного з її тесту. Тісто з хлібопекарського 

борошна виходить більш міцне, ніж з крупки та напівкрупка, але з такого тесту 

вироби мають шорстку поверхню і більш низькі кулінарні достоїнства. 

Важливим фактором є не стільки крупного помелу, скільки однорідність часток 

за розміром, яка обумовить рівномірне їх набухання при приготуванні  

тіста [1, с. 62]. 

Борошно, що використовується в макаронному виробництві, не повинна 

містити в значних кількостях вільні амінокислоти, редукуючи цукри, і мати 

активну поліфенолоксідазу (тирозинази), що викликає потемніння кольору і 

погіршення якості готових виробів. 

Складовою частиною макаронного тіста є вода (ГОСТ 2874-73), яка 

обумовить біохімічні та фізико-хімічні властивості тіста. У макаронному 

виробництві можна використовувати воду будь-якого ступеня жорсткості, 

оскільки останнє не робить помітного впливу ні на хід технологічного процесу, 

ні на якість готових виробів. 

Підготовка сировини полягає в просіювання борошна, відокремлення від 

неї металомагнітної домішки, підігріві (температура борошна повинна бути не 

нижче 10° С), змішуванні різних партій борошна відповідно до вказівок 

лабораторії фабрики. Вода, призначена для замісу тіста, підігрівається в 
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теплообмінних апаратах, а потім змішується з холодною водопровідною водою 

до температури, зазначеної в рецептурі [4, с. 24]. 

Підготовка добавок полягає в розмішуванні їх у воді, призначеної для 

замісу тіста. При використанні курячих яєць їх попередньо миють, а якщо 

застосовують меланж, то його попередньо розморожують. Приготування 

макаронного тесту. Складається з дозування інгредієнтів(борошна, води і 

добавок) і замісу тіста. 

Дозування здійснюється за допомогою дозаторів, які подають борошно і 

воду з розчиненими в ній добавками безперервним потоком в місильне корито в 

співвідношенні приблизно 1:3. У місильному кориті йде інтенсивне 

перемішування борошна і води, зволоження і набухання частинок борошна-

відбувається заміс тіста. Однак на відміну від хлібного або бісквітного тіста 

макаронне тісто до кінця замісу являє собою не суцільну пов'язану масу, а 

безліч зволожених розрізнених грудок і крихт [3]. 

 Макаронні вироби відносяться до продуктів широкого вжитку, тому 

важливо урізноманітнити їхній асортимент, розробити вироби функціонального 

призначення для профілактичного харчування населення. 

Асортимент макаронних виробів,що випускається макаронною галуззю 

промисловості України є дуже вузьким і розрізняється переважно формою. 

Макаронні вироби хоч і мають високу енергетичну цінність і легко 

засвоюються завдяки високому вмісту вуглеводів (70%), але є 

незбалансованими за співвідношенням білків і вуглеводів, яке складає 1+7, що 

не відповідає формулі раціонального харчування. Крім того, макаронні вироби 

не збалансовані за амінокислотним складом,зокрема спостерігається дефіцит 

лізину, метіоніну. 

Нині 99% макаронних виробів виготовляється з борошна вищого сорту, яке 

збідніле на вітаміни, мінеральні речовини, харчові волокна. Через це макаронні 

вироби є своєрідними рафінованими продуктами, які необхідно збагачувати 

біологічно активними речовинами. Цього можна досягнути використанням 

нетрадиційних видів сировини,що дає змогу також розширити асортимент 
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виробів, зробити їх різноманітними за смаковими властивостями та можливістю 

кулінарного застосування. 
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Більшість сирів, виготовлених в Україні - це тверді сири. Так склалося 

історично ще за часів Радянського Союзу, що на момент становлення 

сироробної галузі в Україні вибір технологів зупинився на технології сирів 

голландської групи, технології надійній, простій, з коротким терміном 

визрівання.  

На відміну від цієї технології, сири швейцарської групи мають занадто 

тривалий термін визрівання, а технологія сирів з чеддеризацією сирної маси 

розрахована на південні регіони, де сир одержують з молока підвищеної 

кислотності, тому вимоги домолочної сировини і порядок їх підготовки до 

використання складні. 

Для переробки повинно використовуватись молоко, що відповідає 

наступним вимогам: 

- молоко слід приймати від господарств згідно з ветеринарно-санітарними 

правилами, підтвердженими свідоцтвом, виданим на строк не більше одного 

місяця; 

- молоко повинно мати чистий смак і запах, без сторонніх, не властивих 

молоку присмаків і запахів, мати однорідну консистенцію і біложовтий колір. 

Придатність молока для виготовлення сиру залежить від умов утримання корів 

на молочних фермах. Окрім того, необхідно, щоб молоко від хворих корів, що 

пройшли лікування антибіотиками, не потрапляло на сироваріння. Найбільш 

поширена хвороба серед корів - це мастит. Молоко від хворих на мастит корів 

сильно впливає на склад молока і тому не придатне для його оброблення. 

Навіть незначне домішування маститного молока до збірного молока 

призводить до відчутного погіршення якості сиру та втрат білку. Тому кількість 

соматичних клітин у молоці, як основний показник наявності маститного 

молока, не повинна перевищувати 500 тис. в 1 см3. Годівля тварин кормами 

низької якості також може суттєво погіршити якість сирів. За фізико-хімічними 

та гігієнічними показниками, біологічними властивостями молоко повинно 

відповідати таким вимогам: 

 ступінь чистоти за еталоном - не нижче першої групи;
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 густина - не менше 1027 кг/м 3 ;

 титрована кислотність -- не менше 16 °Т, але не більше 18 °Т;

 температура - не вище 10 °С;

 редуктазна проба - ї і II класу.

Кількість спор мезофільних анаеробних лактозброджувальних 

маслянокислих бактерій в 1 см 3 молока - не більше 10 спор. Сир - продукт 

рентабельний, тривалого терміну зберігання, з високим попитом, тому в умовах 

зниження - обсягів заготівлі молока, проходить суттєвий перерозподіл 

сировини на виробництво сирів. Якщо раніше на виробництво сиру направляли 

близько 10 % заготівельного молока, то на сьогодні - більше 20 %. Моцарелла 

являє собою напівтвердий сичужний сир, склад якого може значно коливатися 

по масовій частці вологи (біля 45- 52 %) і жиру в сухому залишку біля 30-50 %. 

Під час виробництва сиру «Моцарелла» одним з основних етапів виробництва є 

нагрівання і витягування сирного зерна. Для оптимального витягування згустку 

необхідні дві умови. По-перше, під час виробництва повинен бути досягнутий 

достатньо високий рівень кислотності [1] і демінералізація згустку [2], щоб 

зявилась можливість його пластифікації і витягування при нагріванні. 

Здатність до пластифікації і витягування залежить, головним чином, від 

вмісту в згустку звязаного з казеїном кальцію (точніше колоїдного фосфату 

кальцію), що, в свою чергу, в основному визначається загальним вмістом 

кальцію і значенням рН в згустку. У звязку з цим збільшення кислотності під 

час виробництва потрібно регулювати таким чином, щоб в згустку до 

витягування виникало правильне співвідношення вмісту кальцію і активної 

кислотності. По-друге, слід забезпечити достатньо швидке перенесення тепла 

під час витягування, щоб згусток встиг перетворитися пластичну і текучу сирну 

масу перед перемішуванням і формуванням заданої -структури. Передчасне 

застосування зсувних сил шнека до не повністю пластифікованого згустку 

може бути причиною виділення значної кількості води і жиру, в звязку з чим 

змінюється склад і знижується вихід сиру [2]. З іншого боку, надмірне 

нагрівання може погано вплинути на функціональні властивості готового 

продукту [1]. 
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Температура води для витягування, швидкість повертання шнеків мішалок 

і швидкість подачі сирної маси - всі ці фактори впливають на термомеханічну 

обробку під час витягування; отже, для попередження непотрібних втрат жиру і 

вологи і небажаних функціональних змін всі ці фактори повинні бути 

збалансованими і оптимізованими. Термомеханічна обробка під час 

витягування також викликає фізико-хімічні зміни, які викликають значний 

вплив на функціональні якості готового сиру. Нагрівання під час витягування 

індукує гідрофобну взаємодіюміж білками, що сприяє формуванню пара 

казеїнових волокон. 

Під час цього процесу від пара казеїнового матриксу відділяється деяка 

частина вологи і накопичується в вигляді незвязаної сироватки у вільному 

просторі чи в каналах, які формуються при зтиснені параказеїну і його 

орієнтації в вигляді волокон. Крім того, нагрівання змушує деяку кількість 

кальцію, раніше розчиненого в водяній фазі згустку, взаємодіяти з пара 

казеїновими волокнами і переходить в нерозчинну форму, що в подальшому 

також сприяє взаємодії між білками і виділенню незвязаної вологи. 

Кінцевим результатом є формування мікроструктури, яка являє собою 

густу щільну сітку параказеїнових волокон, які перериваються достатньо 

крупними каналами, які заповнені глобулами жиру і вільно утриманою в них 

сироваткою. Ця складна мікроструктура надає моцареллі пружну еластичну 

структуру, яка зберігає значну щільність при розтягуванні під час її плавленні і 

витягуванні. При використанні в якості начинки для піци традиційну 

Моцареллу зазвичай відправляють на короткочасне дозрівання в охолодженому 

вигляді для досягнення оптимальних функціональних якостей. Під час цього 

періоду дозрівання взаємодія білок - білок і кальцій - білок частково 

припиняється, так як кальцій відщеплюється від пара казеїнових волокон і з 

ними починають взаємодіяти молекули води. Це, в свою чергу, викликає 

мікроструктури! зміни і формування більш текучої і менш пластичної 

консистенції [2]. Термічна обробка (температурно-часові параметри) згустку 

Моцарелла також впливає на мікробіологічні і протеолітичні процеси, які 
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протікають під час витримки при охолодженні. Критичний температурний 

діапазон, який надає максимальний вплив, знаходиться в інтервалі приблизно 

між 60 і 66 °С. При температурі згустку нижче 60 °С активність термофільних 

бактерій закваски і остаточних коагулянтів (хімозин, протеази) зберігається під 

час дозрівання. При нагріванні вище 60 °С активність мікрофлори закваски і 

інших молокозвертаючих ферментів швидко зменшується з збільшенням 

температури, при чому при перевищенні 66 °С активність зберігається в 

незначній мірі. Термічна інактивація заквасочних бактерій і молокозвертаючих 

ферментів може надати вплив на формування функціональних властивостей 

сиру «Моцарелла» під час дозрівання [2]. 
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Сучасний ринок ресторанного господарства насичений конкурентними 

підприємствами, які вирізняються якісними послугами харчування, широким 
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асортиментом страв та затишною атмосферою. Також одним із основних 

показників конкурентоздатності закладів є культура обслуговування 

споживачів, за допомогою якої можна отримати постійних відвідувачів, гарну 

репутацію та лідируючі позиції на ринку. 

Культура обслуговування - це організаційна культура, спрямована на 

обслуговування клієнтів на основі вироблення певних правил, процедур, 

практичних навичок і вмінь. Культура обслуговування диктується політикою 

підприємства, підтримується системою заохочень персоналу обслуговування і 

низкою інших заходів [1, с. 234]. 

Культура обслуговування є складним та комплексним поняттям, яке має 

такі риси: 

- безпека і екологічність при обслуговуванні; 

- естетика інтер'єру, створення комфортних умов обслуговування; 

- наявність достатньої кількості столового посуду, приладів і столової 

білизни; 

- знання психологічних особливостей особистості і процесу 

обслуговування; 

- знання і дотримання персоналом етичних норм обслуговування; 

- знання і дотримання правил, що встановлюють порядок і черговість 

обслуговування гостей; 

- знання спеціальних правил пропозиції і відпустки різних страв і напоїв, 

а також технічних навичок і прийомів їхньої подачі; 

- знання основних правил сервіровки столу. 

Безпека споживачів запроваджується шляхом приділення уваги до чистоти 

посуду та столових приладів, що досягається дезінфекцією шляхом мийкою в 

посудомийних машинах при високій температурі зі спеціальними миючими 

засобами. Особливі вимоги у відношенні безпеки пред'являються до персоналу 

закладів ресторанного господарства. Весь персонал повинний пройти 

підготовку по безпечних методах роботи, знати і дотримувати міри пожежної 

безпеки, правила охорони праці і техніки безпеки. Усі працівники підприємства 

повинні проходити медичний огляд із визначеною періодичністю [2, c.122].  
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У наш час якісне обслуговування – основна причина, яка впливає на вибір 

закладу ресторанного господарства, оскільки на ринку можна знайти схожі 

послуги у різних ресторанах і при виборі закладу вирішальним фактором є не 

страва, не ціна, а якість сервісу. Задля того, щоб здивувати гостя, 

обслуговуючий персонал повинен володіти необхідними вміннями та 

навичками, зокрема, стандартами обслуговування, знанням продукту, умінням 

його порекомендувати і продати. 

Також слід зауважити, що якість обслуговування у закладах ресторанного 

господарства має відповідати критеріям системи вимог, а саме: сучасна й 

модернізована техніка, організація виробництва і обслуговування, виробничі 

відносини, моральні та правові норми суспільства, рівню розвитку 

архітектурно-художнього конструювання, санітарно-гігієнічним нормам, 

сумлінне ставлення до праці. 

Під час оцінки якості обслуговування у закладах ресторанного 

господарства порівнюють фактичні показники якості з показниками, що 

прийняті за базу даного порівняння. Таке порівняння дозволяє встановити 

ступінь досконалості процесу обслуговування і його придатність задовольнити 

потреби гостей закладу. 

Слід зауважити, що якість обслуговування – це сукупність властивостей, 

упорядкованих в систему за своєю структурою [3, c. 45]. При цьому якість 

нульового рівня являє собою складні властивості, що характеризують процес 

обслуговування в найбільш узагальненому вигляді. При декомпозиції складні 

властивості розкладаються на більш прості.  

До узагальнюючого показника якості обслуговування входять такі групові 

показники: комплексність обслуговування, якість продукції, якість праці 

обслуговуючого персоналу, експлуатаційна якість приміщень для споживачів. 

Основний показник характеристики якості праці персоналу закладів 

ресторанного господарства є їх кваліфікація. Кваліфікаційний рівень 

передбачає перш за все опанування професійних знань та навичок, високу 

етичну та естетичну культуру. 
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Також вагомий показник у якості обслуговування є комфорт. Даний 

показник визначається як одиничний, передбачає не тільки найсуворіше 

виконання вимог санітарії і правил особистої гігієни всім обслуговуючим 

персоналом підприємства, але і забезпечення необхідних санітарно-гігієнічних і 

естетичних умов для споживачів в торговому залі та інших торгових 

приміщеннях. Сюди відносяться також рівень музичних і розважальних 

програм, майстерність їх виконання, тобто створення обстановки, в цілому 

сприятливої для відпочинку. 

Відвідувачі віддають перевагу тим закладам ресторанного господарства, 

які мають концепцію, гарно оформлений інтер’єр, перелік переваг для 

відпочинку, де реалізація продукції здійснюється безперебійно. Таким чином, 

важливо для гостей закладів є місце розташування підприємства і графік його 

роботи. 

Вимоги до якості продукції і послуг ресторанного господарства зростають 

відповідно матеріального добробуту споживачів, їх культурний рівень 

безперервно зростає.  

Останнім часом є популярним відкриття неординарних, "екзотичних" 

закладів ресторанного господарства, де оригінально оформлений інтер’єр 

торгового залу; посуд, меню і одяг офіціантів відповідають типу і назві 

підприємства, музична програма гармонійно доповнює загальне враження. 

Обслуговування проходить високо рівня кожен день, кожну хвилину. 

У наш час ресторанне господарство має не лише основну функцію 

(надання послуг харчування), а й створення собою святилище фізичного і 

душевного спокою, острівець затишку далеко від дому. Такий функціонал 

можна досягнути тільки через якісне обслуговування з добре підготовленим 

персоналом і ефективним управлінням ним. В умовах нинішнього ринку успіху 

домагаються лише ті підприємства, які здатні створювати і проводити, 

принаймні, на найвищому організаційному рівні довгострокові стратегії 

обслуговування.  
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Наразі ринок ресторанного господарства очолюють лише професіональне 

керівництво. Основою діяльності ресторану повинні стати наступні шляхи 

підвищення обслуговування: 

• зацікавленість керівництва вищої ланки;

• створення ради для поліпшення культури та якості обслуговування;

• залучення всього трудового колективу в процес поліпшення

обслуговування; 

• забезпечення колективної участі;

• забезпечення індивідуальної участі;

• створення груп для удосконалення систем (груп для регулювання процесів);

• забезпечення якісного обслуговування функціонування систем

управління; 

• розробка та реалізація планів і довгостроковій стратегії поліпшення

культури та якості обслуговування; 

• створення системи заохочень.

Одним з нагальних потреб для закладів необхідно розробити програму 

контролю якості. Програма передбачає визначення цільових орієнтирів, на 

досягнення яких будуть спрямовані заходи змістовної частини цього 

документа. Структурно подібний документ можна представити у вигляді схеми. 

Тож, під час розробки програми контролю культури і якості 

обслуговування необхідно керуватися наступними цілями: 

- збереження наявних клієнтів і розширення їх кола за рахунок залучення 

нових відвідувачів; 

- швидке рішення виникаючих проблем, пов'язаних з якістю пропозиції, 

завдяки встановленню зворотного зв'язку; 

- можливість оцінити заходи, що поліпшують або погіршують культуру та 

якість обслуговування в ресторані; 

- постійний контроль за заходами, прийнятими для підвищення культури і 

якості обслуговування; 

- створення основи для навчання та підвищення кваліфікації персоналу 

ресторану. 
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Вищенаведені цілі можуть бути реалізованим за певних часових рамок. 

Таким чином, процес контролю культури і якості обслуговування 

складається з декількох етапів: 

1. застосувати всі форми стандартизації. Чітко визначені масштаби

культури та якості, які пов'язані з обсягом робіт, умовами роботи, рівнем 

підготовки персоналу, повинні бути реалістичними і досяжними, щоб стати 

основою всіх подальших удосконалень. 

2. проводити власне анкетування серед відвідувачів. Варто визначити

перелік питань, які допоможуть визначити рівень культурного обслуговування.  

3. створити посадові інструкції на основі стандартів обслуговування,

модернізувати їх на основі проведеного анкетування серед гостей. Для 

покращення взаємодії різних підрозділів також можна проводити опитування 

між персоналом закладу ресторанного господарства.  
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Ринок ресторанного господарства складається із сукупності закладів 

громадського харчування, що характеризуються єдністю форм організації 

виробництва і обслуговування споживачів і розрізняються за типами і 

спеціалізацією.  

Ресторанне господарство однією з перших господарчих галузей України 

перейшло на ринкові відносини. Після приватизації підприємств змінилася 

організаційно-правова форма системи ресторанного господарства, з'явилася 

велика кількість приватних підприємств [1, c. 123]. 

Удосконалення галуззі ресторанного господарства має низку переваг, а 

саме:  

- дає істотну економію суспільної праці завдяки більш раціональному 

використанню техніки, сировини, матеріалів;  

- надає робітникам і службовцям протягом робочого дня гарячу їжу, 

що підвищує їх працездатність, зберігає здоров'я;  

- дає можливість організації збалансованого раціонального 

харчування в дитячих і навчальних закладах.  

Ринок ресторанного господарства наповнений підприємствами, які є чисто 

комерційними (ресторани, шашличні, вареничні, піцерії, бістро та ін.), але 
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разом з тим розвивається і громадське харчування: їдальні при виробничих 

підприємствах, студентські, шкільні. З'являються комбінати, фірми, які беруть 

на себе завдання організації громадського харчування [2, c. 56]. 

Головною метою кожного закладу ресторанного господарства бути 

конкурентоздатними на ринку для приваблення більшої кількості відвідувачів. 

Основне завдання кожного підприємства – підвищення якості продукції та 

послуг, що надаються. Успішна діяльність кожного закладу визначається 

якістю наданих послуг, які повинні:  

- чітко відповідати певним потребам;  

- задовольняти вимоги споживача;  

- відповідати прийнятим стандартам і технічним умовам;  

- відповідати чинному законодавству та іншим вимогам суспільства;  

- надаватися споживачу за конкурентоспроможними цінами;  

- забезпечувати отримання прибутку.  

Для досягнення поставлених цілей підприємство має враховувати всі 

технічні, адміністративні і людські чинники, які впливають на якість продукції 

та її безпеку. За ситуації, коли пропозиції перевищують попит, необхідний 

маркетинговий підхід до організації роботи і конкурентоспроможність послуг 

харчування та обслуговування, повинні забезпечуватися основні критерії 

конкурентоспроможності – безпека, якість, асортимент, ціна, сервісні послуги.  

Вважаємо доцільним провести SWOT-аналіз ресторанного господарства у 

м. Чернівці, а також запропонувати шляхи вдосконалення. Ресторанний ринок 

та його аналіз представлено в табл. 1. 

Таблиця 1 – Насиченість ринку міста Чернівці закладами ресторанного 

господарства [6] 

Вид ЗРГ Кількість підприємств, 
од. 

Інвентарна кількість місць, од. 

Заклади ресторанного господарства (центр міста) 

Ресторан 59 16200
Кафе 29 1624
Інші 11 616

ВСЬОГО 99 18440
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Зважаючи на аналіз діючого ринку ресторанного господарства, можна 

зазначити, що у місті Чернівці діє 99 підприємств, а саме 59 закладів типу 

ресторан, 29 кафе та 11 закладів іншого виду.  

У Чернівцях заклади ресторанного господарства представлені у широкому 

асортименті і різними кухнями: Європейська, Українська, Італійська, Японська, 

Буковинська, Румунська, Молдовська та змішана. Заклади також надають 

широкий асортимент послуг. 

Незалежно від насиченості ринку міста Чернівці, можна визначити 

основний перелік конкурентоздатних ресторанів, а також дослідити їх 

діяльність у сфері ресторанного бізнесу, що проілюстровано у таблиці 2 [5]. 

Таблиця 2 – Конкурентні профілі підприємств ресторанного 

господарства 

Назва 
закладу 

Адреса 
Національність 
кухні

Інвентарна
місткість, од.

Кількість зал

1 2 3 4 5
Ресторан 
«Брізоль» 

вул. Головна, 246 
Європейська, 
українська

500 
Нижня та верхня зали, 
лаунж бар, літня тераса.

Ресторан 
«Піар (PR)» 

вул. Галицький 
шлях, 46-Д 

Європейська, 
українська

180 Дві зали 

Ресторан 
«Вавілон» 

вул. 
Червоноармійська,  
2-А 

Європейська, 
українська 

250 
Три зали з різним 
дизайном, лаундж 

Ресторан 
«Панська 
гуральня» 

вул. О. Кобилянської,
5 

Українська, 
європейська, 
буковинська, 
румунська, 
молдовська

100 
Одна зала, сувенірна 
крамниця 

Ресторан 
«Андінна» 

вул. Кармелюка, 78 
Європейська,
українська

130 
Два зали, VIP-зал, 
літній майданчик

Ресторанний 
комплекс 
«Велюр» 

вул. Руська, 281-а 
Європейська, 
українська, 
авторська

300 
Два зали у різному 
стилі 

Ресторан 
«Версаль» 

вул. Хотинська, 45 
б 

Європейська, 
українська

300 
Велика зала, кафе-бар, 
літній майданчик

Ресторан 
«Венеція» 

вул. Незалежності 
33 

Українська, 
європейська, 
італійська 

250 

Малий зал, 
венеціанський зал, 
барний зал, альтанки, 
літній майданчик

Ресторан 
«Меркурій» 

вул. Винниченко, 
116  

Європейська, 
українська

160 
Великий та малий зали, 
літній майданчик

Ресторан 
«Клеопатра» 

вул.Ентузіастів 2-д 
Європейська, 
українська, 
японська 

430 

Зал «Клеопатра», 
«Тронний зал», зал з 
живою музикою, 
обідній зал, літня 
тераса, кабінки.
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Аналізуючи дані таблиці, доцільно зазначити, що представлені заклади 

ресторанного господарства мають велику кількість інвентарної місткості, 

представлені різні зали, здебільшого змішана кухня.  

Усі заклади розташовуються в межах досліджуваного міста Чернівці. Деякі 

із закладів ресторанного господарства мають витриману концепцію, а деякі 

входять до складу готельно-ресторанних комплексів. Серед наведених 

підприємств було виокремлено основних конкурентів на ринку закладів 

харчування, а саме такі ресторани: «Брізоль», «Піар», «Велюр», «Венеція» та 

«Клеопатра».  

При високому відсотку пропозиції на ринку ресторанного господарства 

важливо проводити маркетингові дослідження якості послуг, які відповідають 

основним критеріям конкурентоспроможності. Об'єкт дослідження - споживачі, 

їх ставлення до послуг, вимоги до якості та асортименту продукції і послуг.  

Для аналізу та оцінки вищезазначених закладів-конкурентів ресторанного 

господарства було проведено анкетування серед гостей ресторанів за 5-бальною 

системою. Результати дослідження представлено у табл. 3. 

Таблиця 3 – Оцінка конкурентів за визначеними критеріями 

Показник 
Ресторани–конкуренти 

«Брізоль» «Піар» «Велюр» «Венеція» «Клеопатра» 
Якість та смакові властивості страв 5 4 5 4 5 
Асортимент страв  4 5 4 5 4 
Цінова політика 3 4 3 5 3
Наявність свіжої преси 1 5 5 5 2
Організація та обслуговування 
банкетів 

5 5 5 5 5

Безпровідний безкоштовний 
доступ до мережі Інтернет типу 
Wi-Fi 

4 4 4 4 3

Умови для людей з обмеженими 
фізичними можливостями 

1 4 3 5 1

Надання додаткових послуг 
(дитяча кімната, музика, аніматори 
тощо) 

4 4 4 4 4

Активна маркетингова політика 5 4 5 4 3 

Наявність дисконтної програми 
або спеціальних програм 

1 3 4 2 5

Безготівковий розрахунок 5 5 5 5 5
Середній бал 3,45 4,27 4,27 4,36 3,64
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Таким чином, за результатами проведеного анкетування головним 

конкурентом на ринку є ресторан «Венеція», який входить до складу 

однойменного готельно-ресторанного комплексу. Великий асортимент послуг, 

висока якість продукції та головне – це високий рівень обслуговування. 

Отримані результати аналізу системи якості мають багато сегментів, а 

саме: відповідальність керівництва, закупівлю сировини і продуктів, розробку 

нових видів продукції, управління виробництвом, контроль, ідентифікацію 

послуги і продукції, попередження неправильних дій, керування процесами 

обслуговування, статистичні методи, безпека продукції, маркетинг, підготовка 

кадрів. 

Тож, важливо зауважити, що сучасний ресторан повинен пропонувати не 

просто їжу, а надавати собою святилище фізичного і душевного спокою, 

острівець затишку далеко від дому. До цього можна прийти тільки через якісне 

обслуговування з добре підготовленим персоналом і ефективним управлінням 

ним. В умовах нинішнього ринку успіху досягають лише ті підприємства, які 

здатні створювати і проводити, принаймні, на найвищому організаційному рівні 

довгострокові стратегії обслуговування. 
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РЕКРЕАЦІЙНІ РЕСУРСИ КАРПАТСЬКОГО РЕГІОНУ 

У статті наведено опис та кількість рекреаційних ресурсів Карпатського 

регіону. Визначені перспективні напрямки соціально-економічної реконструкції 

регіону. Визначено значення туризму у формуванні іміджу регіону.  

Ключові слова: рекреаційні ресурси, туристичний потенціал, територіальна 

структура, санаторно-курортний комплекс.  

Рекреаційні ресурси Карпатського регіону визначаються наявністю 

цілющого клімату, широкого спектру мінеральних вод, лікувальних грязей, 

багатою історією і цікавою етнографією, сукупністю оздоровчих закладів. Усе 

це приваблює численних відпочиваючих і туристів. 

Туризм формує позитивний імідж області, сприяє підвищенню зайнятості 

населення, розвитку ринкових відносин, міжнародному співробітництву, 

залученню українців та іноземних громадян до пізнання багатої природної та 

історико-культурної спадщини краю, збереженню екологічної рівноваги.  

Нині в області налічується понад 120 закладів для розміщення туристів на 

12 тисяч місць, що дає можливість нарощувати лікувально-оздоровчі, 

туристичні, спортивні послуги, зокрема й для іноземних туристів. 

Зростає інтерес населення щодо заняття туристичною діяльністю. Зараз в 

області функціонує більше 70 ліцензованих туристичних підприємств. 

Сільський зелений туризм налічує понад 250 приватних садиб, що 

обслуговують туристів. 

Рекреаційний район простягається смугою із північного заходу на 

південний схід і частково охоплює Старосамбірський, Самбірський, 

Дрогобицький, Сколівський та Стрийський райони. У фізико-географічному 

відношенні це відповідає Самбірсько-Жирівському, Дрогобицькому, 

Стрийсько-Жидачівському і Моршинському районам на півночі та 
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низькогірним Верхньодністровським Бескидам на півдні. Основним видом 

рекреаційної діяльності Прикарпатського району є санаторно-курортне 

лікування. Тут функціонують курорти загальнонаціонального значення - 

Трускавець і Моршин. 

Формується бальнеологічний курорт Східниця. Необхідні ресурси для 

організації курортів мають Майдан, Нагуєвичі, Стара Сіль. Для оздоровчих 

видів рекреації використовуються природні ресурси Майдана, Нового та 

Старого Кропивників, Підбужа, Опаки Дрогобицького, Блажева, Волі 

Блажівської, Озимини, Сідого, Сприні Самбірського, Добромиля, Ракова 

Старосамбірського, Лисович Стрийського районів. Значні історико-культурні 

ресурси є підставою для формування туристичних центрів в Дрогобичі, 

Нагуєвичах, Самборі, Стрию, Уричі, Добромилі, Сколівці. Із створенням 

митних переходів через кордон в Нижанковичах та Старяві, ці населені пункти 

також сформуються у туристичні центри. Відповідні умови мають також 

Кульчин, Муроване, Нове Місто, Підгірці, Розгірче, Сусідовичі [4]. 

У районі функціонують 28 санаторіїв (Трускавець, Моршин, Східниця, 

Борислав, Стрий), пансіонати в Модричах, Новому Кропивнику, Опаці, 

Лисовичах, Трускавці, туристичний комплекс у Дрогобичі, бази відпочинку в 

Майдані, Новому Кропивнику, Перепростині, Підбужі, Блажеві, Волі 

Блажівській, Чукві, Сідому, Добромилі, Ракові, Моршині, Трускавці, численні 

дитячі оздоровчі табори[1]. 

Рекреаційне навантаження в районі нерівномірне. Якщо в Трускавці, 

Моршині і, частково, в Майдані спостерігається надмірний наплив рекреантів, 

то інші території мають значні резерви розвитку. 

Площа району - приблизно 1,9 тис. км2. Рекреаційна місткість: влітку - 

близько 460 тис. чол.; взимку - 150 тис. чол. [1]. 

Українські Карпати характеризуються багатими рекреаційними ресурсами. 

Важливою складовою цих ресурсів є ліси з наявними в них мінеральними 

джерелами. Це зумовлює широкий розвиток стаціонарних лікувальних та 

оздоровчих закладів, різноманітних видів і форм відпочинку людей. Найбільш 
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поширеними видами лісової рекреації в Карпатах є лікувальна, оздоровча, 

спортивно-туристична, утилітарна та пізнавальна.  

Особливе значення має лікувальна рекреація, головна мета якої - лікування 

і профілактика захворювань. Вона базується на використанні оздоровчих 

властивостей лісів у комплексі з мінеральними водами, грязями, ваннами та 

кліматотерапією. Так, у Закарпатській області на базі використання 

гідрокарбонатно-натрієвих, натрієво-кальцієвих та хлоридно-натрієвих вод 

функціонують бальнеологічні санаторії «Синяк», «Сонячне Закарпаття», 

«Поляна», «Квітка полонини», «Шаян», «Гірська Тиса», «Верховина» та 

кліматична здравниця «Карпати». У передгірній частині Львівської області 

широкою популярністю користуються бальнеологічні санаторно-курортні 

комплекси державного значення Трускавець і Моршин, мінеральні води яких з 

успіхом застосовуються для лікування і профілактики захворювань органів 

травлення, печінки і нирок. В Івано-Франківській області найбільше значення 

мають кліматичні санаторно-курортні комплекси Яремче, Ворохта, Косів та 

бальнеологічно-грязевий курорт Черче. Кліматичні санаторії є також у 

Чернівецькій області. Санаторії і санаторно-курортні комплекси Карпат дають 

можливість щорічно лікувати понад 700 тис. чоловік. Лікувальна рекреація 

здійснюється, як правило, в стаціонарній, довгостроковій і організованій 

формах. 

Не менш важливе значення має оздоровча рекреація, яка базується 

виключно на використанні цілющих властивостей лісів, її мета - відновлення 

працездатності людей, зняття фізичних і нервових навантажень. Здійснюється 

як у стаціонарній, так і в нестаціонарній формах. 

Провідне місце в Карпатах займає спортивно-туристична рекреація, яка 

поєднує заняття спортом, туризмом, мисливством і рибальством. До послуг 

спортсменів і туристів 14 спортивних баз і таборів, 36 туристичних баз, їх філій 

та притулків. Щороку в Карпати приїздить близько двох мільйонів туристів з 

різних кінців країни. Спортивною базою державного значення є «Україна» у 

Ворохті. Провідні туристичні бази - «Прикарпаття», «Гуцульщина», «Сріблясті 
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водоспади», «Карпатські зорі» на Івано-Франківщині; «Світанок», «Латориця», 

«Нарцис», «Трембіта», «Тиса», «Говерла» - на Закарпатті. Туристичні 

маршрути державного значення проходять через мальовничі гірські ліси до 

найвищої гори Говерла [3]. 

Враховуючи наявний в регіоні природній, економічний, науковий і 

технічний потенціал, його історичні та географічні особливості, стратегічна 

мета перспективного розвитку території полягає в тому, щоб на основі 

оптимального використання природних, матеріальних, трудових та 

інтелектуальних ресурсів створити ефективну економічну систему ринкового 

типу, яка забезпечить матеріальний добробут населення та економічну безпеку 

краю.  

Одним із стратегічних напрямків розвитку Карпатського регіону є 

пріоритетне освоєння його рекреаційного потенціалу, що підтверджують такі 

основні аргументи [2]: 

- наявність природно-ресурсної бази; 

- вигідне географічне положення; 

- фактор територіального поділу праці; 

- екологічні фактори території; 

- соціально-економічна специфіка гір; 

- економічна конкурентоспроможність рекреаційної сфери. 

Оцінюючи сучасний стан розвитку рекреаційної сфери в перспективі 

соціально-економічної реконструкції регіону, можна керуватися наступними 

основними напрямками та критеріями, які можуть бути основою в цьому 

напрямку діяльності: 

- екологічна безпека рекреаційного освоєння території, необхідність 

дотримання жорстких екологічних регламентів в процесі реалізації практичних 

дій в сфері рекреаційного господарювання; 

- економічна доцільність означає прибутковість діяльності рекреаційних 

об'єктів і соціально-економічну вигоду для території; 
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- соціальна необхідність - це означає відповідність наявної бази 

рекреаційної сфери реальним потребам в оздоровлені, її здатність задовольнити 

попит населення на рекреаційні послуги в регіоні; 

- порівняння з зарубіжними аналогами - зарубіжні приклади для розвитку 

рекреації в регіоні можуть бути як перспективні відповідно до розвитку і 

становлення ринкових відносин у державі. 

Розвиток рекреації в Карпатському регіоні є багатогранною проблемою, 

яка стосується різноманітних сторін соціально-економічного життя краю. Тому 

її розв'язання не вичерпується запропонованими вище підходами та ідеями.  

Таким чином, найважливішим завданням для успішного розв'язання 

проблем розвитку рекреаційної індустрії у перспективі є створення стійкого 

організаційно-економічного та оздоровчого механізму, інтегрованого в ринкову 

економіку і здатного створювати інтелектуальну продукцію, надавати 

ефективні оздоровчі та сервісні послуги, виготовляти товари курортного 

попиту. У зв'язку з тим до основних закономірностей розвитку рекреаційної 

індустрії Карпатського регіону у перспективі можна віднести: 

- інтелектуалізацію наукових і технологічних досліджень, оздоровчої, 

навчальної, сервісної та виробничої діяльності; 

- інтеграцію рекреації у ринкову економіку (реорганізація на енергетичній 

основі існуючої системи управління санаторно-курортними закладами, їх 

муніципалізація, роздержавлення, приватизація); 

- організацію механізму створення інтелектуальної продукції та її втілення 

у діяльність рекреаційної індустрії; 

- створення умов для залучення іноземних інвестицій; 

- входження рекреаційної індустрій Карпатського регіону у міжнародні 

рекреаційні та інформаційні мережі; 

- належна підготовка та перепідготовка кадрів для рекреаційної індустрії. 

Отже, Карпатський регіон - один із стародавніх районів України, що має 

надзвичайно вигідне географічне положення, багату природно-ресурсну базу, 

найбільші на Україні запаси мінеральних вод усіх відомих типів, значні 
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поклади лікувальних грязей та озокериту, які є основою розвитку санаторно-

курортної справи. Регіон розміщений у сприятливому кліматичному поясі, має 

мальовничі природні ландшафти - полонини, гори, річки, різного виду породи 

лісу. Це все, а також багата історико-культурна спадщина сприяють створенню 

сучасної туристичної індустрії для всієї Європи, що буде економічно вигідною 

галуззю для регіону, стратегією його розвитку піднесення добробуту населення. 
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розвитку ресторанного господарства області з урахуванням його регіональної 

специфіки. Досліджено структурні зміни у функціонуванні закладів 

ресторанного господарства. Окреслено основні проблеми розвитку 

ресторанного господарства у найближчій перспективі. 

Ключові слова: ресторанне господарство, заклад ресторанного господарства, 

структура ресторанного господарства, ресторан, кафе. 

Ресторанне господарство є прибутковим видом економічної діяльності, що 

характеризується високими рівнями ліквідності капіталу та 

конкурентноздатності. У сучасних умовах у ресторанному господарстві 

простежується існування різноманітних концепцій організації бізнесу, які не 

лише сприяють розвитку галузі, але й створюють конкурентне середовище, 

мета якого – сприяти підвищенню рівня якості продукції, залученню більшої 

кількості споживачів та збільшенню прибутковості. 

Перехід України до ринкових відносин спричинив суттєві кількісні та 

якісні зміни у ресторанному господарстві – змінилася організаційно-правова 

форма організації ресторанного господарства, що зумовила появу приватного 

сегменту у цій галузі, збільшилася кількість суб’єктів такої діяльності та значно 

урізноманітнився споживчий ринок ресторанної продукції. З огляду на це, 

дослідження структури та перспектив розвитку ресторанного господарства 

України та її регіонів є актуальними і мають вагоме практичне значення. 

 Дослідження різноманітних аспектів розвитку ресторанного господарства 

висвітлені у працях багатьох науковців: В. Архіпова [1], В. Дорошенко, 

К. Дмитрієвої [2], Н. П’ятницької [3], О. Тімченко, О. Ткаченко [4], Г. Чернової 

[5] та ін. Однак, незважаючи на існування значного наукового доробку з цієї 

проблематики, окремі її аспекти, зокрема дослідження сучасного стану та 

напрямів розвитку ресторанного господарства України та її регіонів, 

потребують подальшого наукового вивчення. 

Метою статті є дослідження сучасного стану та структури ресторанного 

господарства у межах Львівської області з урахуванням специфіки його 

становлення та розвитку у сучасних політичних та соціально-економічних 
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умовах, а також окреслення основних проблем його функціонування у 

найближчій перспективі. 

Результати дослідження. Як зазначають науковці, ресторанне господарство 

– одна із сфер національної економіки, в якій з самого початку економічних

реформ чітко проявилися ринкові відносини [1; 4]. У сучасній науковій 

термінології під терміном «ресторанне господарство» розуміють вид 

економічної діяльності суб’єктів господарської діяльності щодо надання послуг 

із задоволення потреб споживачів у харчуванні з організацією дозвілля або без 

нього [2]. 

У господарсько-організаційному відношенні ресторанне господарство 

об’єднане з торгівлею, оскільки реалізація продуктів харчування в закладах 

харчування відображає роздрібний товарооборот, що є складником загального 

товарообороту державної і кооперативної торгівлі. За характером організації 

виробництва підприємства ресторанного господарства схожі з підприємствами 

харчової промисловості. Однак за способом реалізації продукції ресторанне 

господарство відрізняється від підприємств харчової промисловості та 

роздрібної торгівлі, оскільки тут, поряд з реалізацією продукції, зорганізується 

її споживання, а також надання населенню різних видів послуг [5]. 

Ресторанне господарство спеціалізується водночас на виробництві і 

реалізації продуктів харчування, організації їх споживання населенням 

безпосередньо на підприємствах галузі – їдальнях, кафе, ресторанах, тобто там, 

де ці продукти (страви) приготовано. До сфери ресторанного господарства 

входять такі типи закладів: ресторан, бар, кафе, кафетерій, їдальня, закусочна, 

буфет, фабрика-заготівельня, фабрика-кухня, домова кухня, а також заклади, 

які постачають готові страви та надають послуги мобільного харчування [6]. 

В Україні сформувався комплекс підприємств ресторанного господарства 

зі значними регіональними відмінностями, у якому Львівська область займає 

ключові позиції, зумовлені її вигідним розташуванням, рівнем соціально-

економічного розвитку, господарською спеціалізацією, туристичною 

привабливістю та багатьма іншими факторами. Загалом, розвиток ресторанного 
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господарства Львівської області, як і в Україні в цілому, протягом останніх 

років характеризувався стійкою негативною тенденцією згортання мережі 

ресторанних закладів, яка виявилася у 1990-х роках минулого століття і триває 

до нашого часу. 

Загальне скорочення мережі закладів громадського харчування в регіоні 

пояснюється закриттям неконкурентних у сучасних ринкових умовах типів 

закладів: виробничих і загальних їдалень, службових буфетів та ін. Згортання 

мережі цих закладів найбільше проявилося у малих і середніх містах регіону, в 

обласних центрах більшість таких закладів вдалося зберегти або компенсувати 

їх втрати більш конкурентними типами закладів швидкого харчування. 

За даними офіційної статистики станом на 1.01.2018 у межах Львівської 

області функціонував 1 321 об’єкт ресторанного господарства, що на 226 

об’єктів менше, ніж у попередньому році. За показником кількості закладів 

ресторанного господарства область була на 5-му місці серед регіонів України 

після м. Києва, Харківської, Донецької областей, а її забезпеченість такими 

закладами з  розрахунку на 10 000 ос. становила 5,2 і перевищувала 

загальнодержавний показник (4,5 закладу на 10 000 ос. населення) [7]. 

Зазначимо, що у 2011 р., ще до проведення футбольного чемпіонату Євро-2012, 

у межах Львівської області функціонувала найбільша в Україні кількість 

закладів ресторанного господарства – 618, що становило 13% від їх 

загальнодержавної кількості та фіксувалася найвища забезпеченість 

ресторанними підприємствами на 10 000 населення (2,43), яка перевищувала 

вищезгадані показники у м. Київ (1,97). 

Аналізуючи кількість закладів ресторанного господарства у розрізі 

адміністративно-територіальних одиниць області, можна сказати, що у 2017 р. 

їх найбільша кількість традиційно фіксувалася у межах м. Львів (741 заклад), 

Дрогобицького (108) та Сокальського (83) районів області, а найменша – у 

Турківському (6), Перемишлянському (5) і Старосамбірському (4) районах. 

Якщо говорити про територіальний розподіл закладів за місткістю за 

адміністративними одиницями області у 2017 р., то лідерами за показником 
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місткості закладів ресторанного господарства є м. Львів (46,3 тис. місць), 

Дрогобицький та Сокальський райони області (9,6 і 5,2 тис. місць відповідно). 

Найменші показники місткості закладів ресторанного господарства 

спостерігалися у Турківському (0,4), Перемишлянському (0,2) і 

Старосамбірському (0,2) районах. 

Негативні тенденції розвитку галузі, які спостерігаються протягом 

останнього часу, знаходять відображення у структурі ресторанного 

господарства досліджуваного регіону. На території Львівської області 

розташовані різні типи підприємств ресторанного господарства, найбільш 

прибутковими та розповсюдженими серед яких є ресторани, кафе, бари та 

їдальні. 

Станом на 1.01.2018 у межах Львівської області функціонувало 155 

ресторанів, 596 кафе, 249 барів, 319 їдалень [7]. У структурі закладів 

ресторанного господарства області найбільшу частку від їх загальної кількості 

займають кафе, закусочні і буфети (45,2%), що обумовлено стійким попитом 

споживачів на продукцію і послуги цих підприємств, а найменшу ресторани 

(11,8%). Якщо порівнювати аналогічні показники із попереднім роком, то 

загальнообласне скорочення кількості ресторанних закладів фіксувалося серед 

усіх категорій таких закладів, окрім ресторанів. Упродовж зазначеного періоду 

в області налічувалося 147 ресторанів (9,5% від загальної кількості ресторанних 

закладів області), 671 кафе (43,4%), 274 бари (17,7%), 453 їдальні (29,3%) [9]. 

Заклади ресторанного господарства у межах Львівської області розміщені 

нерівномірно. Правильне розміщення підприємств громадського харчування 

передбачає створення максимальної зручності для населення в організації його 

харчування за місцем роботи, проживання, відпочинку. При розміщенні таких 

підприємств важливими є такі фактори, як чисельність населення, його склад і 

купівельна спроможність, близькість промислових підприємств і житлових 

масивів, транспортна доступність підприємств галузі та мобільність споживачів 

їх послуг. 



40 

За офіційними даними, спостерігається тенденція зростання обсягу 

грошового обороту ресторанного господарства в Львівській області: у 2001 р. 

він становив 129 млн грн, а у 2017 р. – сягнув 1464,1 млн грн.., включаючи 

роздрібний товарооборот підприємств-юридичних осіб та підприємців – 

фізичних осіб, що здійснюють діяльність з ресторанного господарства. 

Зазначимо, що з 2005 року оборот ресторанного господарства розраховується з 

урахуванням даних одноразового суцільного обстеження мережі закладів, що 

належать фізичним особам – підприємцям. 

Незважаючи на позитивні зміни у функціонуванні національного 

ресторанного господарства, попит населення на такі послуги залишається 

низьким, що зумовлено стійким зниженням реальної купівельної спроможності 

та зміною структури споживчих витрат населення нашої держави. За сучасних 

економічних умов підприємствам ресторанного господарства доводиться 

перебудовувати свою роботу, орієнтуючись на більш низькі цінові сегменти 

пропозиції ресторанної продукції, переглядати стратегії розвитку закладів з 

метою залучення більшої кількості клієнтів та збільшення прибутковості. 

Суттєвою перешкодою для дослідження проблем розвитку сучасної мережі 

ресторанного господарства є зміни у порядку обліку статистичної інформації в 

Україні щодо структури та окремих показників діяльності відповідних закладів. 

Отже, у розвитку ресторанного господарства регіону на сучасному етапі 

можна визначити дві основні тенденції. По-перше, спостерігається загальний 

спад у галузі, що відображається у зниженні більшості показників і зумовлений 

загальними змінами в економіці країни. По-друге, змінюються та активно 

впроваджуються нові форми організації ресторанного бізнесу, які сприяють 

розширенню споживчого сегмента ринку ресторанних послуг та підвищенню 

прибутковості закладів ресторанного господарства. 
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У статті охарактеризовано і сформовано розгорнуте визначення поняття 

архітектурно-планувальних рішень на прикладі проекту готельно-офісного 
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бізнес-ідеї проектування, встановлено організаційно-технологічні параметри 

суб'єкта господарської діяльності – готельно-офісного центру. 
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Економічні перетворення, які відбуваються у світі та в Україні за останні 

роки, не оминули туризму як однієї з найбільш динамічних форм торгівлі 

послугами. Розвитку туристичної індустрії сприяють значні обсяги валютних 

надходжень, високі темпи зростання світової торгівлі, сталість тенденцій і 

закономірностей розвитку світової економіки.  

Враховуючи те, що у сфері відпочинку поєднується діяльність різних 

суміжних видів господарювання, а її економічна сутність проявляється через 

попит на споживання товарів і послуг, витрати споживачів, вважаємо за 
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доцільне в основу аналізу покласти його поділ на сектори. Чи не 

найважливішим компонентом туристичної індустрії є готельне господарство.  

Готельне господарство України привертає до себе значну увагу, оскільки 

виступає складовою економічної діяльності країни, що забезпечує фінансовий і 

господарський ефект. Відповідно до Державного класифікатора України, 

“діяльність готелів і ресторанів” включає два види діяльності – надання місць 

для тимчасового, переважно короткотермінового проживання та надання 

готових страв і напоїв (алкогольних і безалкогольних) для споживання на місці 

[1, с. 13]. 

Готельна діяльність – це господарська діяльність, пов'язана з 

виробництвом і наданням комплексного обслуговування на комерційній основі, 

яке забезпечує споживачеві необхідні матеріальні умови та послуги під час 

подорожі.  

Ключовим поняттям готельної діяльності є готель. Відповідно до Закону 

України “Про туризм”, готель – це підприємство будь-якої організаційно-

правової форми та форми власності, що складається з шести і більше номерів та 

надає готельні послуги з тимчасового проживання з обов'язковим 

обслуговуванням.  

Готельна індустрія України в своїй основі цілком і повністю орієнтована 

на споживання і безпосередньо залежить від ділової активності, від руху 

зовнішніх і внутрішніх туристичних потоків. Своєю чергою стан готельного 

господарства у державі активно впливає на життєдіяльність суспільства і 

водночас залежить від нього, від розвитку виробничих відносин і продуктивних 

сил [2, с. 59]. 

Як свідчить практика, ринок готельних послуг стає все більш динамічним, 

у розвинених країнах світу, де туризм і сфера гостинності посідають важливе 

місце у структурі господарства, пропозиція випереджає попит, відповідно, 

пожвавлюється конкуренція. Як наслідок, змінюються, трансформуються 

очікування клієнта, тому тільки постійне поліпшення якості обслуговування та 

розширення спектру послуг може принести успіх сучасному готельному 

господарству.  



43 

Тенденціями розвитку підприємств готельного господарства останніх 

десятиліть є:  

 поглиблення спеціалізації готельної пропозиції;

 утворення міжнародних готельних ланцюгів;

 глобалізація;

 розвиток мережі малих підприємств;

 впровадження та розвиток комп'ютерних технологій [3, с. 25].

 Організація готельного господарства – це сукупна координована 

діяльність людей для досягнення їх загальної мети. Головна мета підприємства 

готельного господарства – надавати послуги проживання, харчування тощо і 

отримати максимальний прибуток у довгостроковій перспективі [4, с. 8]. 

У наш час готель визначається вже не просто як місце для ночівлі. Це 

заклад, який надає комплекс послуг і багато в чому визначає спосіб життя того, 

хто подорожує, принаймні, на час його проживання у готельному номері. З 

розвитком туризму і готельного господарства з'являються нові заклади 

розміщення туристів.  

Одним із видів засобів розміщення, враховуючи функціональне 

призначення, рівень комфорту, обладнання, розташування, архітектурно-

планувальних особливостей, рівня цін, інших характеристик являється 

готельно-офісний центр.  

Готельно-офісний центр – це готель, частина приміщень якого не входить 

до номерного фонду, а спеціально обладнана як офіси. Добре спланований 

офісний простір здатен підвищити загальну продуктивність персоналу. 

Враховуючи вдале поєднання готелю та офісу в одній будівлі та правильно 

вибране місце розташування, можна сміливо розраховувати на просування 

туристичного продукту.  

Проаналізувавши ринок готельних послуг м. Вінниця, нами запропоновано 

до будівництва готельно-офісний центр на 100 номерів з обладнаною 

підземною парковкою на 120 машино-місць, місце розташування якого – 

вул. Чорновола, 2, що знаходиться на півострові Бригантина. Ця ділянка землі 
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перебуває в історичному центрі міста між вулицями Київською та Чорновола, а 

береги півострова омивають річки Південний Буг і Тяжилівка. Також поблизу 

збудований “Київський” міст. Це місце є завжди людним, тому що воно є 

улюбленим для вінничан. Відстань до головної вулиці Вінниці, Соборної, 

складає 1,2 км, до Центрального автовокзалу – 1,4 км, до Залізничного вокзалу 

– 3,8 км, до аеропорту “Вінниця” (с. Гавришівка) – 13,4 км. Поряд

розташований житловий комплекс “Набережний квартал”, престижність 

мікрорайону висока, сучасна інфраструктура розвинена. На сьогоднішній день 

досить значимою проблемою є відсутність в центрі міста місця всім охочим для 

просування малого та середнього бізнесу, а отже зведення готельно-офісного 

центру у даному районі міста буде практичним та, водночас, 

конкурентоспроможним рішенням.  

Враховуючи те, що розвиток готельних послуг стає дуже стрімким, а офіси 

і бізнес-центри є одним з основних сегментів ринку комерційної нерухомості, 

то, на нашу думку, поєднання сфери готельних послуг та просування бізнесу 

для компаній, підприємців, організацій буде вдалим та доцільним рішенням. 

Оренда офісів і приміщень стає все актуальнішою проблемою не тільки 

для великих компаній, тому будівництво бізнес-центрів стає тенденцією. 

Потенційними орендарями офісних приміщень, розташованих неподалік від 

центру міста, є компанії, що займаються ІТ-технологіями, логістичні структури, 

дистриб'ютори, рітейл-оператори. Центр залишиться високо привабливим для 

представництв, сервісних фірм або компаній, що спеціалізуються на реалізації 

різноманітних товарів та наданні послуг у багатьох сферах.  

Місією створення підприємства є задоволення потреб клієнтів у 

високоякісному відпочинку та наданні різноманітних послуг, що сприятимуть 

високій продуктивності праці для постійних відвідувачів офісних приміщень.  

Головною стратегією є розширення ринку споживачів та закріплення 

позицій за допомогою розширення асортименту послуг.  

Ними можуть бути чимала кількість корисних та приємних процедур, які 

допоможуть розслабитись, як відвідувачу готелю, так і працівнику офісу: 
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відвідування басейну, фіто-бару, масажні та комплексні процедури; 

додатковими послугами буде організація конференцій та ділових зустрічей.  

Акцент при управлінні готельно-офісним центром буде зроблено на якості 

менеджменту, оскільки від нього найбільшою мірою залежить завантаженість 

готелю та офісного центру.  

Не менш важливою складовою успіху готельної галузі залишатиметься 

якість обслуговування. За зростання конкуренції на ринку готельних послуг 

навіть за умови, що гість, задоволений обслуговуванням, неодноразово 

повертається у готель, готельєрам не слід заспокоюватися, адже рівень 

обслуговування у конкурентних засобах розміщення з кожним днем якісно 

зростає. Задля залучення нового відвідувача і розширення клієнтської бази, 

треба розширювати асортимент додаткових послуг. Причому додаткові послуги 

водночас служать додатковим джерелом прибутку готелів [1, с. 17]. 

Комплекс включатиме в себе готельний корпус на 100 номерів, включаючи 

одномісних номерів – 30, двомісних – 40, номерів класу “люкс” – 29 та 1 

“президентський апартамент”. Площа забудови – 1280 м2, площа усіх 

приміщень, включаючи підземний паркінг, –7680 м2.  

Професійні офісні приміщення будуть відноситися до класу “А” – 

найпрестижніших приміщень, які розташовуються в бізнес-центрах та центрах 

міста. Вони матимуть найвищий рівень сервісу: “розумні” будівлі, що 

передбачають повну оптимізацію та автоматизацію всіх систем 

життєзабезпечення, розгорнуту інфраструктуру централізованого забезпечення 

орендарів оргтехнікою, оптико-волоконного зв'язку, ресепшн, конференц-зали, 

засоби побутового обслуговування і відпочинку.  

Організація і планування внутрішнього простору готелю є необхідною та 

невід'ємною складовою для створення дієздатності готелю. Для успіху в 

конкурентній боротьбі необхідно враховувати вимоги сучасного ринку – від 

практичності розташування кімнат, підсобних приміщень, ресторану, 

конференц-залів залежить зручність та швидкість роботи персоналу та, як 

наслідок, рентабельність підприємства у фінансовому плані.  



46 

Готельно-офісний центр “Riverberg” включатиме в себе такі головні групи 

приміщень: житлові, адміністративно-господарські, інженерно-технічні і 

підсобні приміщення, приміщення громадського призначення. Будівля буде 

забезпечена власними службами безпеки, управління та обслуговування і 

охоронюваною підземною стоянкою. 

Готельно-офісний центр “Riverberg” буде створено та витримано виключно 

у напрямку “Hi-Tech”. Дизайн в даному стилі – це мінімалізм, ергономічність, 

актуальні будівельні матеріали і передові технології, світло і простір. Hi-Tech 

(хай-тек) (скорочення від англ. high technology – високі технології) – 

стилістичний напрям у сучасній архітектурі та дизайні, орієнтований на 

функціональність, науковість, елітне обслуговування архітектурою із 

застосуванням високих технологій.  

Відмінні риси – відсутність декору і панування функціональності. Hi-Tech 

в інтер'єрі приміщень робить основний акцент на форму і фактуру 

архітектурних деталей, предметів, залишаючи на другому плані кольорову гаму 

і малюнок. З матеріалів він дає можливість вільно експериментувати з 

поєднанням скла, металу і пластику. Приміщення в даному стилі – просторі, без 

будь-яких орнаментів та інших декоративних деталей на стінах. Білий колір 

домінуватиме, але іноді базовим фоном служитиме чорний або сірий. Як 

доповнення виступатимуть нейтральні і бліді відтінки кремового, бежевого, 

золотисто-жовтого, світло-кавового та ін. Щоб втілити стиль, елегантність в 

інтер'єрі, особливу увагу буде приділено облаштуванню стель. Вони будуть 

дотримані геометричних форм, в кілька рівнів, з підготовленими місцями для 

прихованого підсвічування і монтажу галогенних світильників. З цим 

завданням відмінно справляється слухняний в роботі гіпсокартон. У 

вестибюльній зоні та приміщенні басейну буде використано плівки світлих 

кольорів для обладнання “підвісних” стель. У ресторані будуть використані 

дзеркальні поверхні для стелі. Досить активно будуть використані дзеркальні та 

відображаючі поверхні. Вони розсіюють світло і візуально збільшують простір 

кімнат. Відсутність декору компенсуватиметься своєрідністю матеріалів, грою 
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світла, блиском металевих поверхонь. Оформлення вікон у стилі hi-tech 

відрізняється від звичайного. Гардини, тюль та наш стиль – несумісні. В 

основному у всіх приміщеннях будуть встановлені жалюзі: горизонтальні і 

вертикальні. Таке оформлення неабияк буде вдалим рішенням для офісних 

приміщень. У ресторані будуть використані тканинні однотонні штори, прості 

по фактурі і фасону. Чарівність дизайну інтер'єру в стилі hi-tech полягає у 

простоті, функціональності, і головне – ніяких надмірностей.  

Виробництво і організація надання готельних послуг на підприємстві 

“Riverberg” визначатиметься традиційним гостьовим циклом: прибуття – 

проживання – виїзд. Основний технологічний цикл обслуговування у готелі 

визначено як замкнений цикл приймання та розміщення, що складається з 

технологічних елементів: бронювання послуги; приймання споживача; 

реєстрації документів, попередньої оплати, надання основних та додаткових 

послуг, організація виїзду та розрахунку після виїзду (рис. 1) 

Рисунок 1 – Технологічний цикл обслуговування споживачів 

Для ефективної діяльності готелю обрано систему резервування Amadeus.  

У готельно-офісному центрі “ Riverberg” планується розробити договір з 

аутсорсинговою клінінговою компанією надання послуг.  

Аутсорсинг – це укладання договору між двома компаніями на передачу 

деяких функцій, завдань, бізнес-процесів. Даний підхід до вирішення 

організації відділів клінінгу та хаускіпінгу буде вдалим рішенням – потрібно 

врахувати професіоналізм співробітників аутсорсингової компанії, наявність 

потужного прибирального обладнання і техніки, здатність виконати 

Розрахунок споживача 

Надання основних  

Бронювання  

Попередня оплата після 

Приймання споживача 

Реєстрація документів 
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прибирання правильно, знаючи свою роботу та маючи досвід. В Україні дуже 

рідко на сьогоднішній день застосовується дана практика. Компанії зазвичай не 

замовляють послуги аутсорсингу прибиральника, тому що вважають, що 

матимуть можливість заощадити кошти прибиранням за власний рахунок. Це 

прямо позначається на роботі працівників, адже якщо поверхні прибираються і 

дезінфікуються неправильно, це може позначитися на здоров'ї обслуговуючого 

персоналу та споживачів послуг готелю. 

На якість надання готельних послуг чи не найбільше впливає персонал 

підприємства гостинності, його кваліфікація й зацікавленість у розвитку 

підприємства, творчі здібності, вміння засвоювати нові техніки і технології, 

бажання удосконалювати форми і методи обслуговування. Менеджмент готелю 

повинен досконало володіти інформацією, щоб довести її до персоналу готелю 

у формі відповідних обов'язкових правил обслуговування, а персонал готелю 

зобов'язаний суворо дотримуватися цих правил [1, с. 28]. 

Отже, сучасне готельне підприємство, щоб залишитися 

конкурентоспроможним на ринку готельних послуг, аби виграти боротьбу за 

клієнта, повинно дотримуватися чіткої стратегії, враховувати типологію 

клієнтів, національні особливості, фінансові можливості, застосовувати гнучкі 

тарифи, що залежать від завантаженості готелю та багато інших моментів, 

пам’ятаючи про те, що в умовах ринкової системи господарювання, коли світ 

переповнений туристичними пропозиціями, клієнти не стають поступливими, а 

навпаки – ще більш вимогливими [1, с. 17]. 

У всьому світі, і в Україні в тому числі, споруджуються нові готелі, 

покликані істотно підвищити привабливість туристичного напряму, 

збільшивши приплив туристів. Цей процес є незворотнім, оскільки застаріла 

готельна база може стати причиною спаду туристичної активності в регіоні та 

зниження його конкурентоспроможності на туристичному ринку.  

Підсумовуючи вищесказане, можна зробити висновок, що з метою 

розвитку туристичної галузі, задоволення запитів особистості, 

взаємозбагачення соціальних зв'язків для України, як і для будь-якої держави 
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світу, потрібний належний рівень розвитку готельного господарства [1, с. 19]. 

Запропонований до будівництва готельно-офісний центр, переконані, займе на 

ринку Вінниці помітне місце та повною мірою задовольнить споживчі запити. 
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БРЕНД-МЕНЕДЖМЕНТ ТУРИСТИЧНОЇ ДЕСТИНАЦІЇ 

Конкурентоспроможність турпродукту на міжнародному ринку значно 

зумовлюється ефективністю функціонування туристичної сфери країни чи 

регіону. Бренд та імідж мають важливе значення при просуванні серед 

споживачів туристичних послуг географічних зон, що знаходяться в 

практично однакових умовах господарювання. У зв'язку з цим все більше країн і 

міст починають цілеспрямовано займаються просуванням своїх територій і 

формуванням власного бренду, забезпечуючи в такий спосіб місцевості 

туристичну привабливість. 

Ключові слова: бренд, бренд-менеджмент, туристична дестинація, імідж, 

брендинг. 

Одним із результатів активного розвитку туризму в світі є дедалі більша 

кількість доступних для туристів дестинацій. В умовах глобальної конкуренції, 
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коли туристичні дестинації стають легко замінними, вони долучаються до 

справжньої битви за кожного додаткового туриста. В туристичній практиці на 

сьогодні існує розуміння того, що дестинації повинні займатися маркетингом з 

такими ж зусиллями, як і будь-яке з підприємств, просуваючи свої товари та 

послуги. 

Всесвітня туристична організація (ВТО) виокремлює туристичну 

дестинацію як центральний елемент в процесі формування туристичного 

продукту. Приваблюючи туристів, туристична дестинація позиціонується як є 

ключовий елемент системи туризму. 

На думку М. Морозова, «туристична дестинація – це приваблива для 

туристів географічна територія, яка відповідає наступним вимогам: наявність 

певного набору послуг, необхідних для прийняття туристів, причому це має 

бути саме той набір послуг і обов'язково такої якості, які турист очікує, 

набуваючи пропонований йому туристичний продукт; доступність; наявність 

інформаційних систем, які є необхідним інструментом діяльності дестинації на 

туристському ринок» [1, с.15]. 

Своєю чергою Європейська Комісія у 2000 р. визначила туристичну 

дестинацію як «територію, що окремо ідентифікується і підтримується для 

туристів як місце відвідування й у межах якої туристичний продукт 

координується одним чи декількома закладами (влада) або організаціями». 

Важливим аспектом у створенні бренду туристичної дестинації є 

маркетинг – діяльність, спрямована на формування попиту та досягнення цілей 

підприємства через максимальне задоволення потреб споживачів [3]. Для 

створення бренду туристичної дестинації необхідною є реалізація сукупності 

різноманітних заходів, відомих як брендинг. 

Брендинг туристичних дестинацій, зазвичай, порівнюють із брендингом 

товарів і послуг. Його реалізація передбачає, перш за все, пошук і оптимальне 

відображення за допомогою різних комунікаційних технологій винятковості 

туристичної дестинації. 
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Побудова бренду туристичної дестинації є складним, багаторівневим 

творчим процесом, який базується на маркетинговому підході та передбачає, 

насамперед, розуміння місця туристської дестинації на світовому туристичному 

ринку, виявлення основних мотивацій та переваг потенційних споживачів. 

Бренд туристичної дестинації – це сформована у свідомості споживача 

послуг відпочинку сукупність уявлень, асоціацій, думок щодо пропозиції видів 

послуг, їх якості, місця розташування об’єктів інфраструктури, наявності 

природно-рекреаційних та культурно-пізнавальних ресурсів, оздоровчих 

властивостей територій та курортів, рівня розвитку мережевих структур, які 

впливають на мотивацію туристів відвідати Україну. Бренд ідентифікує 

сукупність комплексних рекреаційно-туристичних послуг, які об’єднані в 

конкретний ринковий продукт; територію, сприятливу для організації 

відпочинку; рівень обслуговування, властивий певній компанії. 

Концепція бренду туристичної дестинації побудована на символізації 

основних цінностей і ресурсів конкретної території, за допомогою символів, 

звуків, емблем та слоганів мають на меті допомогти ідентифікувати продукт 

(послугу) серед безлічі йому подібних, який у свою чергу асоціюється з якістю, 

репутацією, а також певними образами або відчуттями, які виникають у 

потенційного туриста, згадуючи про ту чи іншу туристичну дестинацію. 

Брендинг туристичної дестинації – це процес просування брендингової 

концепції до споживача. Показово, що концепція стає фактичним брендом 

тільки після оформлення у споживача відповідного ставлення до дестинації. 

Саме поняття «туристичний бренд» є системним та характеризує конкурентні 

переваги туристичного продукту, перспективність його розвитку та можливість 

отримання соціально-економічної вигоди від його реалізації. 

Розробка та реалізація стратегії туристичного брендингу, зазвичай, 

передбачає проходження щонайменше п’яти стадій. 

До першої стадіїрозробки туристичного іміджу дестинації треба віднести 

правильну постановку завдань регіону та виявлення проблем. тобто на цій 

стадії необхідно дати відповідь на такі питання: «Для чого потрібно створити 
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позитивний імідж?» та «Яку проблему вирішить брендинг дестинації?». 

Завдання брендингу повинна ґрунтуватися на проведенні попередніх 

досліджень, таких як: дослідження населення регіону, тобто дати 

характеристику демографічній ситуації; проаналізувати інфраструктуру 

дестинації; провести аналіз показників соціально-економічного розвитку 

регіону. У той же часпотрібно об’єктивно оцінити переваги та недоліки 

інфраструктури та економічного розвитку, а також наявності привабливих для 

туристів ресурсів.  

На другій стадії головне правильно визначити концепціютуристичної 

дестинації. Існує безліч туристичних дестинацій і всі вони відрізняються один 

від одної за наявністю ресурсівчи рівня розвитку, тому варто акцентувати увагу 

при формуванні концепції на такі напрямки розвитку: чи буде дестинація 

цікавою для туристів; чи приваблює данник регіон інвесторів; чи є достатні 

умов та комфорт для місцевого населення. При цьому концепція бренду 

дестинації повинна посилювати сильні сторони регіону та відволікати увагу від 

недоліків.  

Третя стадія відведена для створення саме бренду,Як вже зазначалося 

вище це повинні бути візуальні складові туристичної дестинації, тобто можуть 

бути використанні: логотипи, написи та кольорові рішення.Також сюди 

важливо віднести формування емоційної наповненості бренду дестинації- 

розробка слоганів та створення необхідних асоціацій, які повинні виникати у 

потенційного споживача-туриста. 

На четвертій стадії головним завданням стають комунікації, 

посередництвом яких відбувається просування туристичного бренду дестинації. 

Саме від цієї стадії, а точніше від реалізації маркетингової стратегії, залежить 

успішність бренду туристичної дестинації. 

В системі комунікацій особливу роль відіграє реклама – платне, 

односпрямоване і неособисте звернення, здійснюване через засоби масової 

інформації та інші види зв'язку, що агітують на користь якого-небудь товару, 

послуги, марки, фірми або території. Грамотна й ефективна реклама 
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туристичного регіону здатна підтримати добру репутацію, підвищити продажі, 

зробити його відомим широкому колу громадськості. 

Інструментарій брендингу дестинації – досить широкий і може бути 

розподілений на три категорії: 

- дослідження (сукупність аналітичних і дослідницьких інструментів, що 

включають дослідження ринків, статистику, анкетування); 

- управління (розробка стратегії, операційний менеджмент, оцінювання 

результативності); 

- операційний маркетинг (PR, просування, сервіси для інвесторів, 

територіальна пропозиція тощо). 

Для просування бренду дестинації широко застосовують Інтернет-

технології: використання зовнішньої та Інтеренет-реклами із задіянням 

найдієвіших інструментів PR (publicrelations) суттєво сприяють швидкому та 

широкому просуванню туристичного бренду дестинації. Паблікрілейшнз 

(пропаганда, суспільні відносини, непряма реклама) – це форма пропаганди, 

покликана створити громадську думку про товар, послугу, виробника, продавця 

або країну, налагодити зв'язки з громадськістю. По суті, реклама є спеціальною 

системою управління соціальною інформацією, що включає весь процес 

виготовлення і просування інформації, метою якої є створення сприятливого 

ставлення до території тих кіл громадськості, в яких вона зацікавлена. 

Паблікрілейшнз виступає як форма комерційної політики, спрямована на 

формування сприятливого думки окремих соціальних, професійних груп або 

конкретних особистостей [2, c. 8]. На думку фахівців, саме від правильного 

застосування інструментів PR залежить, настільки успішними будуть 

інформаційні потоки для потенційних споживачів (туристів).  

Таким чином, брендинг туристичних дестинацій спрямований на 

залучення туристів шляхом відображення винятковості туристичної території за 

допомогою різних комунікаційних технологій. Задля реалізації визначеного 

завдання система маркетингових комунікацій оперує різноманітним 

інструментарієм: ярмарки, виставки, комерційні презентації, рекламні видання, 
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демонстрації, фестивалі, конкурси, спеціальні рекламні засоби, різноманітні 

суспільно-культурні та розважальні заходи.  

Основними он-лайн засобами залучення до дестинації споживачів 

туристичних послуг є: сайти-візитівки, регіональні та місцеві сайти новин, 

Інтернет-реклама із застосуванням контекстної, медійної та банерної реклами. 

Та найбільш ефективним в контексті зазначеного, безперечно, є використання 

соціальних мереж. 

Розробка бренду туристичної дестинації та реалізація маркетингової 

стратегії – це досить тривалий і складний процес, реалізація якого вимагає 

великих витрат як в аспекті коштів, так і часу та людських ресурсів, а тому 

вкрай актуальним є постійний контроль за його перебігом. Так, саме за 

допомогою правильної реалізації маркетингової стратегії можна сформувати 

потрібний, а головне позитивний імідж дестинації, створити привабливий 

клімат для інвестицій та розвитку. 

Таким чином, працюючи над брендингом дестинації, важливо зрозуміти,  

що при формуванні туристичної привабливості регіону брендинг відіграє 

одну з провідних ролей. Процвітання території багато в чому залежить від 

ступеня розвитку туризму, при цьому брендинг регіону є важливим чинником 

формування його привабливих сторін. Брендинг сприяє позиціонуванню і 

просуванню регіону на туристичних ринках - як на внутрішньому, так і на 

міжнародному. Вдалий брендинг, основним завданням якого є створення 

позитивного іміджу регіону, може привести до бажаного результату - залучення 

потенційних туристів в регіон, що сприятиме збільшенню доходів від 

діяльності підприємств туристичної галузі, зростанню числа нових робочих 

місць, додаткового фінансування в економіку регіону і, відповідно, поліпшення 

якості життя населення. 

Грамотне проведення маркетингової діяльності на рівні держави не тільки 

сприяє залученню туристів, а й допомагає місцевим підприємствам, що 

обслуговують туристів. Зокрема, підприємствам готельного і ресторанного 

бізнесу набагато легше формувати власну маркетингову політику, спираючись 



55 

на добре налагоджену брендингову концепцію дестинації. Підприємства сфери 

гостинності в такому випадку стають частиною вже сформованого бренду і 

спрямовують зусилля на те, щоб підкреслити свою індивідуальність, не 

виходячи за рамки концепції, продуманої і сформованої на вищому рівні. 
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ФУНКЦІОНАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ БОЛГАРСЬКОЇ КУХНІ 

У статті наводиться огляд новітніх інгредієнтів болгарської кухні для 

новітніх технологій кондитерських виробів. Описано фізіологічну дію на 

організм людини ізотіоціанатів, індолів, фітоестрогенів, флавоноїдів та ін., а 

також джерела їхнього надходження з їжею. Ці біологічно активні 

компоненти їжі можуть використовуватися при виробництві БАДів та 

функціональних продуктів харчування. 

Ключові слова: кухня, болгарська кухня, функціональні інгредієнти, 

мікронутрієнти, ізотіоціанати, індоли, фітоестрогени, флавоноїди. 

Багато комерційних продуктів містять секретні суміші або складові, які 

роблять їх конкуруючими на ринку ресторанної їжі. Суміші є складовою 

частиною інгредієнтів. 

Інгредієнт - це речовина, яка утворює частину суміші. При приготуванні 

їжі в рецептах вказують, які компоненти використовуються для приготування 
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конкретної страви. Техногенне забруднення довкілля, постійний психологічний 

стрес та інші шкідливі чинники хімічної, фізичної та біологічної природи 

значно впливають на організм людини й вимагають посиленого 

функціонування багатьох систем організму. Позитивно змінити якість життя 

можна покращивши харчування, вживаючи продукти спеціального або 

функціонального призначення. 

Функціональні харчові продукти в кухнях світу (ФП) – є насамперед, 

компенсуючими дефіцит біологічно активних компонентів, підтримуючими 

нормальну функціональну активність органів і систем, є ризико стійкими до 

різноманітних захворювань і можуть споживатися регулярно у складі 

звичайного раціону харчування. 

Важливий показник таких продуктів – їхній склад. Саме наявність 

функціональних інгредієнтів надає можливість нормалізувати й регулювати 

конкретні функції та біохімічні реакції організму. Згідно з останніми даними 

для повного задоволення життєвих потреб їжа людини повинна містити, понад 

20 тисяч різних харчових сполук рослинного, тваринного та мікробного 

походження. 

У сучасній концепції харчування все більше уваги приділяється мінорним 

компонентам їжі – мікронутрієнтам та біологічно активним мінорним 

компонентам їжі. Інтенсивно вивчається їхня роль у попередженні так званих 

«хвороб цивілізації» (атеросклероз, тромбоз, ішемічна хвороба серця, 

гіпертензія, цукровий діабет, деякі форми раку) [1-4]. 

Метою дослідження було проаналізувати нові класи функціональних 

інгредієнтів продуктів харчування, їхні функціональні властивості (захист і 

профілактику хвороб) та джерела надходження з їжею. 

Перелік функціональних продуктів значно розширився. До складу ФП та 

БАДів починають включати такі раніше мало вивчені функціональні 

інгредієнти рослинного походження (фітосполуки), які не мають енергетичного 

та пластичного значення, не є незамінними для людини, проте відіграють 

важливу роль у підтримці її здоров'я [5]. 
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До них відносять: фітостерини з бобів, овочів, фруктів, насіння соняшнику, 

горіхів; ізотіоціанати та індоли з овочів родини хрестоцвітих; органічні 

полісульфіди з часнику, цибулі; лігнани (агліконові фітрестрогени) з насіння 

льону, кунжуту, висівок, сої; кумарини з селери, петрушки, пастернаку; 

рослинні хінони (таніни) з грецьких горіхів, листкових овочів, шпинату, сої; 

флавоноїди з фруктів та овочів, чаю, вина; фенольні кислоти з фруктів та 

овочів, ягід, чаю, вина, какао, шоколаду тощо. 

На нормальне функціонування організму людини впливають також різні 

небезпечні речовини потенційно канцерогенної дії, зокрема – важкі метали, 

радіонукліди, контамінанти харчових продуктів (діоксини, хлорорганічні 

сполуки, мікотоксини, нітрозоаміни), тому їжа людини повинна містити 

гормонів, що порушуватиме співвідношення трийодтиронін/ тироксин та 

спричинятиме утворення зоба [7]. 

Перспективним класом біологічно активних мінорних компонентів їжі є 

фітостерини (рослинні стерини). Ці сполуки за своєю структурою подібні до 

холестерину, але здатні істотно знижувати рівень холестерину як вільного, так і 

зв'язаного з ліпопротеїдами низької щільності. Вони також володіють онко 

профілактичною, антиоксидантною та імуно стимулюючою активністю. 

Основними джерелами фітостеринів є насіння, рослинні олії та горіхи. 

Містяться вони також у сої, квасолі та інших бобових, моркві, томатах, 

цитрусових й інших фруктах та овочах. 

До фітоестрогенів нашого меню відносяться ізофлавони, естрогеноподібні 

сапоніни та лігнани. Ізофлавони – це флавоноїди, найбільше їх виявлено в 

соєвих бобах (до 300 мкг/100 г). Головні ізофлавони сої – даідзеїн, геністеїн, 

гліцитеїн. Містяться вони й у інших бобових, насінні соняшнику, гранатах, 

фініках, капусті, хмелі. 

Деякі ізофлавони справляють слабку естрогенну дію, можуть зв'язуватись 

із клітинними рецепторами естрогенів та нормалізувати гормональний баланс 

організму. Відомо про сприятливий вплив ізофлавонових фітоестрогенів на 

репродуктивну функцію людини, зниження рівня холестерину в крові [8-40]. У 
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роботі [10] узагальнено дані про те, що соєві, білки з ізофлавонами сприятливо 

діють на судинну резистентність, функціональну активність судин 

артеріального русла, зокрема в жінок літнього віку, а також на LDL-окислення. 

та атеросклероз. Крім того, ізофлавони, особливо геністеїн подібно до 

антикоагулянтів, гальмують утворення в судинах кров'яних згустків, що 

можуть закупорити коронарні артерії, які живлять серце, й спричинити 

виникнення інфаркту міокарда [10]. Споживання фітоестрогенів знижує ризик 

раку товстої кишки, молочної залози, простати, шлунка, легень [8-9]. 

Таблиця 1 – Антиканцерогенкі речовини продуктів харчування 

Групи речовин Приклади сполук або груп 
сполук 

Основні харчові джерела  

1 2 3 
Тіоли (сіркувмісні 
фітосполуки) 

Ізотіоціанати, рослинні 
індоли, 
органічні полісульфіди 

Овочі родини хрестоцвітних: всі 
видр капусти, редька, гірчиця, хрін. 
Часник, цибуля — різні сорти 

Фітостерини В-ситостерин, стигмастерин, 
кампестерин 

Усі нерафіновані рослинні олії, 
соя. овес, амарант; овочі, фрукти 

Ізофлавони Гінестеїн, форманонетин Соя та інші бобові, насіння 
соняшнику, фініки, капуста, хміль 

Лігнани Матаірезинол, 
секоізолацирезинол 

Насіння льону, кунжуту, висівки, 
жито, горіхи, вишня, яблука, 
петрушка, морква, часник 

Сапоніни Сафсаионін, смілацин Зелені овочі, картопля, їстівні 
зелені пагони з городини (цибуля, 
часник, петрушка, салат, щавель 
тощо).

Терпеноїди Моно-, ди-, три і 
сесквітерпени; каротиноїди 
(А, В-, у-каротини, лютеїн, 
зеаксантин, лїкопен та інші) 

Цитрусові, кріп, фенхель, коріандр, 
брусниця, журавлина, м'ята, меліса, 
солодка. Жовті, помаранчеві, 
червоні та темно-зелені фрукти та 
овочі. 

Флавоноїди Кверцетин, кемпферол, 
нарингін, гесперидин, рутин, 
катехіни 

Ягоди, фрукти, овочі, цитрусові, 
чай, вино,соя 

Фенольні кислоти Хлорогенова, ферулова, 
галова, елагова 

Фрукти (яблука, чорниці, черешня, 
сливи), картопля, горіхи, соя, зерна
кави 

Таніни Теафлавіни, теарубігени Червоне і біле вино, чай (чорний, 
зелений), кава, горох, виноград, 
сочевиця 

Низькомолекулярні Ацидоль Буряк 
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Широко вивчаються в багатьох країнах лігнани у зв'язку з їх можливістю 

попереджувати рак І припиняти його розвиток на різних стадіях канцерогенезу. 

Лігнани за структурою є димерами фенілпропану. Вони містяться в 

зовнішньому шарі зерна (висівках пшениці, жита, рису); насінні льону, горіхах; 

деяких фруктах, ягодах (вишня, яблука); овочах (часник, петрушка, морква) 

тощо. 

Найбагатше джерело лігнанів порівняно з іншими рослинами – оболонка 

насіння льону (800 мкг/г). В інших рослинах, що багаті на лігнани, їх вміст 

становить 2-6 мкг/г. Лігнани володіють багатьма функціональними 

властивостями, а саме: антивірусними, антибактеріальними, протигрибковими, 

антиоксидантними (потужніші за вітамін Е), фітоестрогенними та 

онкопротекторними. Мікрофлора кишківника людини перетворює рослинні 

лігнани на дві речовини – ентеролактон і ентеродіол, які є засобами захисту від 

раку, зокрема молочної залози. 

Під час багаторічних досліджень було встановлено, що фітоестрогени 

підвищують пружність шкіри, уповільнюють її старіння, допомагають знизити 

шкідливий вплив андрогенів, запобігають розвитку остеопорозу та навіть 

хворобі Альцгеймера. 

Із столового буряку виділено кристалічну речовину – ацидоль. Це 

солянокислий бетаїн. Встановлено, що ацидоль затримує ріст ракових пухлин 

та є корисним за недостатньої секреції шлункового соку? порушенні жирового 

обміну в організмі. 

В останні роки підвищився інтерес до протипухлинної дії деяких 

фенольних сполук (флавоноїдів, поліфенолів, кумаринів), вочевидь пов'язаний з 

їх антиоксидантною активністю. Серед цих біологічно активних компонентів 

рослин найбільш інтенсивно вивчаються флавоноїди [4, 9]. 

В основі будови флавоноїдів лежить молекула флавану, що має два 

бензольних і одне кисневмісне гетероциклічне піронове кільце. Синтезуються 

вони рослинами з ароматичних кислот та мають декілька спиртових груп.  
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У літературі описано понад 4000 представників флавоноїдів, що входять до 

п'яти основних підкласів (залежно від ступеня окиснення та гідроксилювання 

пропанового скелета С6-СЗ-С6 та положення фенільного радикала). 

Джерелами надходження флавоноїдів із їжею є овочі, фрукти, напої та інші 

продукти рослинного походження [1, 4]. 

У рослинах флавоноїди зустрічаються у вигляді глікозидів і у вільному 

вигляді. Під впливом ферментів вони розщеплюються на цукри та аглікони. 

Найбагатші на флавоноїди молоді квіти, незрілі плоди. У багатьох фруктах та 

ягодах флавоноїди більш-менш рівномірно розподілені у шкірці та м'якоті 

(чорниця, вишня). У плодах загалом їх вміст є більшим в шкірці й меншим у 

м'якоті, (яблука). Багато їх міститься в білій оболонці під шкіркою цитрусових 

плодів. 

Флавони (апігенін, лютеолін) зустрічаються тільки в окремих овочах, 

фруктах і в невисокій концентрації (цитрусових, солодкому перці, моркві, 

петрушці, селері) [4]. 

Флавоноли (кверцетин, кемпферол, мірицетин) найбільш різноманітна й 

поширена група флавоноїдів, серед яких найвідомішим представником є 

кверцетин. Кверцетин міститься в багатьох фруктах, овочах, лікарських 

рослинах, а також в зернах, горіхах, корі, квітах, листях [2]. Дія багатьох 

лікарських рослин обумовлена його високим вмістом. 

Як й інші флавоноїди, кверцетин має потужну антиоксидантну активність 

й справляє різнобічну дію на організм людини. Він, відновлює структуру 

ушкоджених клітин печінки, перешкоджає згущенню крові, зміцнює імунну 

систему, регулює обмін глюкози в організмі, здатен підвищувати вироблення 

інсуліну, захищати клітини підшлункової залози від дії вільних радикалів і 

протидіяти запальним процесам в організмі [2]. Кверцетин є похідним для 

багатьох інших флавоноїдів, включаючи цитрусові флавоноїди, рутин тощо. 

Флаванони – клас флавоноїдів, є характерним переважно для цитрусових 

фруктів. Основний флаванон апельсинів, лимонів і дайму – гесперидин, 

грейпфрута – нарингенін [4]. 
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Антоціани (з грец. антос – квітка, ціанос – голуба) – це пігменти, які 

надають плодам, ягодам, листям і квітам забарвлення найрізноманітніших 

відтінків — від рожевого до чорно-фіолетового. їх багато міститься в червоних 

ягодах і фруктах: вишні, полуниці, малині, чорній смородині, чорниці. 

Збільшення числа гідроксильних груп у молекулі антоціанів підсилює 

інтенсивність синього забарвлення, а збільшення числа меток сильних груп – 

червоного. У чорній смородині вміст антоціанів становить 2350 мкг/г, у 

червоній – 119-186 мкг/г, а в білій їх не виявлено [4]. У харчовій промисловості 

антоціани використовують як барвники. Енобарвник виділяють з вичавок 

червоних сортів винограду, інші барвники – це екстракти з ягід чорної 

смородини, бузини.  

Представниками флаванолів є катехіни та проантоціанідини. Катехіни у 

великій кількості містяться в чаї. їх вміст у готовому до вживання чорному чаї 

залежно від сорту та часу заварювання становить від 18,7 до 204,0 мг/л. У 

настої зеленого чаю рівень вмісту катехінів становить 1 г/л. 

Зелений чай вищих сортів (елітний) має вищу антиоксидантну активність. 

Він містить близько 40% епігалокатехін галату – антиоксиданту, що 

перешкоджає розвиткові ракових пухлин та активізації канцерогенів. Деякі 

вчені вважають його одним з найпотужніших серед відомих науці 

протипухлинних речовин. У чорному чаї вміст епігалокатехін галату внаслідок 

ферментації знижений до 10%. Завдяки можливості катехінів зв'язувати 

радіоактивний стронцій-90 пояснюється здатність зеленого чаю зменшувати 

вплив радіоактивних речовин на організм людини. 

Особливо потужні за дією катехіни містяться в білому чаї. Білий чай – це 

слабо ферментований різновид чаю, для виготовлення якого використовують 

лише молоді бруньки та листочки зі сріблясто-білим покриттям. Відбирають ці 

бруньки і листя чотири дні на рік, не піддають скручуванню, штучній сушці, 

ферментації. Імператорський чай – саме так називають білий чай в Китаї – 

улюблений засіб від зморшок та головний жіночий секрет краси й молодості, 

що передається китаянками від покоління до покоління. Білий чай містить 
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речовини, що стримують процес старіння шкіри і запобігають появі 

фотоіндукованих злоякісних пухлин шкіри. Захисні властивості білого чаю в 

багато разів вищі, ніж у зеленого чи чорного. Білий чай дуже, багатий на 

вітаміни (особливо С та В1); покращує травлення; зміцнює імунну систему; 

захищає організм від вірусів та бактерій; містить вітамін Р, що зміцнює стінки 

судин; чинить потужну антиоксидантну дію. 

Проантоціанідини містяться в широко споживаних продуктах і напоях: 

яблуках, шоколаді, червоному вині. Найбільш поширеними їх харчовими 

джерелами є екстракт виноградних кісточок і екстракт соснової кори 

(пікногенол). У дослідженнях показано, що пікногенол володіє 

антикоагулянтними властивостями, як і аспірин, тому може знижувати ризик 

інфаркту міокарда та інсульту. Доведеним є той факт, що чорний шоколад (із 

великим вмістом какао) має високу концентрацією проантоціанідинів, завдяки 

чому звільняє плазму крові від лейкотрієнів, речовин, які провокують 

тромбоутворення, а це є ризиком виникнення інсультів та інфарктів. Крім 

цього, проантоціанідини зміцнюють і відновлюють сполучну тканину, в т.ч. в 

органах серцево-судинної системи, зменшують прояви алергічних запальних 

реакцій за рахунок зменшення продукції гістаміну. 

За різноманітністю виявлених фізіологічних ефектів на організм людини 

флавоноїди нині посідають одне з чільних місць серед функціональних 

інгредієнтів. Різні флавоноїди здійснюють різні ефекти, але у них є багато 

спільного. Найцікавішими є флавони, флавоноли і флаванони. Біологічна дія 

катехінів та антоціанів вужча, загалом їм притаманна Р-вітамінна  

активність [4]. 

У численних дослідах in vivo та in vitro показано, що флавоноїди мають 

потужні антиоксидантні властивості: забезпечують захист від окиснення і 

пошкодження клітин вільними радикалами [2, 4, 8]. Надлишок вільних 

радикалів є ризиком виникнення імунодефіциту, катаракти, артриту й інших 

хвороб, а також передчасного старіння організму. Флавоноїди попереджають 
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окиснення ендогенного вітаміну Е, пригнічують процеси внутрішньоклітинного 

перекисного окиснення ліпідів [2], запобігають окиснювальному пошкодженню 

нуклеїнових кислот і перешкоджають розвитку процесів канцерогенезу [4, 8]. 

Вони знижують ризик серцево-судинних захворювань завдяки здатності 

попереджати окиснення холестерину (ліпопротеїдів низької щільності) і 

розвитку атеросклеротичних ушкоджень стінок кровоносних судин [4, 9], а 

також завдяки інгібуванню агрегації тромбоцитів. Їхні антиоксидантні 

властивості мають ширший спектр, на відміну від таких сильних 

антиоксидантів, як вітаміни С і Е, селен та цинк. Також флавоноїди володіють 

протиалергічним та протизапальними ефектами (пригнічують утворення та 

вивільнення факторів запалення), значною антивірусною активністю, 

сповільнюючи відтворення і активність вірусів [2, 4, 8]. Найвищу антивіруси}' 

активність проти вірусу герпесу, парагрипу та інших вірусів має кверцетин, 

Флавоноїди здатні утворювати хелатні комплекси з іонами металів і зв'язувати 

вільні радикали. Вони впливають на процеси метаболізму та знешкодження 

чужорідних речовин, що є канцерогенами та мутагенами [2, 4, 8]. 

Багатьом флавоноїдам, у першу чергу, катехінам та антоціанам, 

притаманна Р~вітамінна активність. Вони нормалізують та зміцнюють стан 

кровоносних капілярів, посилюють дію аскорбінової кислоти, захищаючи її від 

окиснення, сприяють нормалізації артеріального тиску за рахунок 

спазмолітичної дії на гладкі м'язи кровоносних судин. 

У медицині лікарські рослини, що містять флавоноїди, використовуються 

як проти виразковий (корінь солодки), кровоспинний (водяний перець, гірчак 

почечуйний), жовчогінний (безсмертник, пижмо) і седативний (глід, пустирник) 

засоби, а також, нри геморої (стальник, кінський каштан). 

Через хімічне розмаїття флавоноїдів ще не сформулювано певні 

закономірності їхньої біодоступності (всмоктування, метаболізм, екскреція) [4]. 

Увага до флавоноїдів у світі невпинно зростає. Завдяки їхній надзвичайно 

низькій токсичності, що дозволяє використовувати їх тривалий час, зокрема у 
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дитячому та геродієтичному лікуванні та харчуванні. Найчастіше в рослинах 

містяться комплекси флавоноїдів, а також їх поєднання з іншими біологічно 

активними речовинами (терпеноїдами, стеролами тощо), чим і зумовлені їхні 

біологічні та лікувальні ефекти. 

При створенні функціональних продуктів харчування відповідно до 

практики, що прийнята нині в більшості країн, регламентований вміст 

мікронутрієнтів у збагачених. ними продуктах харчування повинен бути 

достатнім для задоволення за рахунок цього продукту не менше 20-30% 

(оптимально 20-50%) середньої добової потреби в цих мікронутрієнтах з 

урахуванням звичайного рівня споживання функціонального продукту. 

Важливою проблемою є встановлення гранично рекомендованих рівнів 

споживання біологічно активних компонентів їжі для здорової людини, аби 

ефективно здійснювати ту або іншу функціональну дію, У даний час це ще 

недостатньо вивчено, активні дослідження тривають [4]. 

Отже, завдяки сучасним науковим дослідженням підтверджено важливість 

у їжі людини мікронутрієнтів рослинного походження (флавоноїдів, 

фітостеринів, ізотіоціанатів, індолів, лігнанів тощо), які значно розширюють 

класифікацію функціональних інгредієнтів продуктів спеціального 

призначення. Джерелами їх є різні рослинні продукти – овочі, фрукти, ягоди, 

злакові, бобові, горіхи, чай, вино. Мінімальна норма щоденного споживання 

овочів, фруктів повинна становити 500-600 г. 

У структурі функціонального харчування дуже важливо створювати 

технології функціональних продуктів та страв за їх вмістом, зокрема, 

флавоноїдів, які мають низьку токсичність та найбільшу різноманітність 

фізіологічних ефектів на організм людини. Збагачення функціональних 

продуктів і страв БАДами й сировиною, що містить зазначені мікронутрієнти 

сприятиме захисту організму людини від дії шкідливих чинників довкілля та 

профілактиці різних захворювань, зокрема серцево-судинних та 

онкозахворювань. 
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РОЗВИТОК КОМПЛЕКСНИХ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА В УКРАЇНІ 

Проведений аналіз сучасного стану та перспективи розвитку комплексних 

закладів ресторанного господарства та наведено основні напрямки розвитку 

бізнесу в Україні. 

Ключові слова: бізнес, суб’єкт, комплексний заклад, ресторан, 

інфраструктура, розвиток, діяльність. 

Індустрія ресторанно-готельного бізнесу - сукупність різних суб’єктів 

туристичної діяльності (готелі, туристичні комплекси, кемпінги, мотелі, 

пансіонати, підприємства ресторанного господарства, транспорту, заклади 

культури, спорту), які забезпечують прийом, обслуговування та перевезення 

туристів. Одночасно зі збільшенням загальної кількості туристів помітний 

розвиток одержала інфраструктура туризму й основний її компонент - 

готельний сектор, що прагне одержати свою частку бізнесу. У сучасних умовах 

готелі змушені боротися за «місце під сонцем», а за наявності можливості - 

прагнути до розширення свого бізнесу. Останнім часом у зв'язку з недавнім 

економічним спадом у розвинених країнах світу різко загострилася 

конкурентна боротьба в індустрії гостинності. Виживання й ріст ділової 

активності - найважливіші напрямки в діяльності готельних підприємств в усіх 

країнах світу. Деякі з них уже усвідомили цей факт і вживають необхідних 

заходів, щоб забезпечити собі стабільне майбутнє шляхом задоволення 

мінливих потреб споживачів і стимулювання повторних обігів за наданням 

готельних послуг.Бурхливі зміни, що відбуваються в області телекомунікацій, 

засобів масової інформації й пов'язаних з ними технологій, сприяли 

збільшенню очікувань з боку споживачів стосовно якості обслуговування, 

професіоналізму працівників і розмаїтості пропонованих готельних послуг. 
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Тому вже не можна розраховувати на те, що споживачі будуть задоволені 

поганим обслуговуванням. У рамках своєї політики в області маркетингу готелі 

повинні інформувати потенційного споживача щодо рівня та якості послуг, на 

які він може розраховувати, а потім забезпечити відповідність пропонованих 

ними послуг заявленому рівню.  

Ресторанно-готельний бізнес - один із найперспективніших і успішно 

розвинутих напрямків бізнесу в Україні. Особливістю цього бізнесу є 

орієнтація на Європейські сервісні стандарти й стрімкий перехід до них. Як і 

будь-який бізнес- готельний прагне до збільшення доходу, шукає ефективні 

шляхи для досягнення бажаного фінансового результату, задоволення потреб 

споживачів, надання допомоги в сфері гостинності та послуг. За минулий рік 

зросла зацікавленість туристів до України. За даними офіційної статистики, 

збільшення туристів в Україну в першій половині 2015 р., порівняно з 

аналогічним періодом 2014 р., склав 16%. Кількість іноземних туристів за 

позначений період 2015 р. склала 6,6 млн. - стільки ж, скільки за весь 2014 р. 

[3]. За даними Держкомстату в Україні 1218 готельних підприємств, а загальна 

кількість готелів, санаторіїв, пансіонатів тощо - більша 3200. За станом на 

березень 2015 р. сертифікацію пройшли 930 готелів. Сьогодні в країні надають 

свої послуги 30 однозіркових, 43 двозіркових, 66 тризіркових, 22 

чотиризіркових і всього два п'ятизіркових готелі. Вищим званням були 

відзначені "Прем'єр-Палас" у Києві та "Донбас-Палас" у Донецьку, які входять 

до асоціації "Great Hotels of the World". Останній готель з’явився завдяки 

інвестиціям "Систем кепітал менеджмент", що і надалі планує розширювати 

готельну мережу. У Києві в цей час функціонують 117 готелів різної форми 

власності й відомчого підпорядкування. З них 23 - великі готелі з кількістю 

номерів понад 100, 60 - малі готелі (до 100 номерів) і установи типу 

гуртожитків готельного типу. Всього в готелях Києва 8,7 тис. номерів, 

розрахованих на 15,6 тис. місць. Це забезпечує проживання на рік понад 1 млн. 

осіб, третина з яких - іноземці. Близько 400 нових номерів у великих та 

середніх готелях було введено за останні два роки, зокрема, готелі "Прем'єр 
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Палас" і "Редиссон САС". Наше місто Вінниця теж входить до туристичних 

міст України і має такі готельні комплекси як «Feride», «Optima» «Франція», 

«Поділля». Номера в готелях різного рівня комфортності. 

У цілому, в Україні кількість готельних місць на 1 тис. населення становить 2, у 

Вінниці - 3, Києві - 6, тоді як у Москві - 9, Парижі - 38, а в середньому у Європі 

- 14-18. У великих містах України нараховується 12-15 тис. готельних номерів. 

З 8700 номерів столичних готелів тільки 3% відповідає міжнародним 

стандартам. Під час цього вартість готельних послуг становить у Києві від $60 

до $400 за добу, яка постійно зростає. Таким чином, в Україні перспективи 

розвитку готельної індустрії очевидні.  

В Україні ресторанно-готельна індустрія як самостійний сектор економіки 

перебуває в стадії свого становлення. Спостерігається збільшення інвестицій у 

готельний бізнес, як основного компонента інфраструктури туризму. Тому 

необхідно визначити основні напрямки розвитку готельного бізнесу в Україні з 

метою підвищення конкурентоспроможності підприємств індустрії гостинності 

на ринку готельних послуг.  

Багато високорозвинених країн, таких як: Іспанія, Швейцарія, Австрія, 

Франція, Бельгія побудували та підвищили свій економічний стан, значною 

мірою, за рахунок готельно-ресторанного бізнесу. Під час цього багато 

залежало від політики держави на ринку. З метою реалізації готельного 

потенціалу України необхідно вжити таких заходів: забезпечити готельно-

ресторанні проекти комфортні й безпечні умови для приїзду та перебування в 

Україні; проводити ефективну політику розвитку масового туризму; вжити 

заходів щодо поліпшення стану визначних пам'яток; внести зміни в закони про 

землекористування, закон «про систему якості обслуговування HASSP; закон 

про «безпеку продуктів харчування»;внести зміни до правил видачі відповідних 

дозволів організаціям суміжних галузей, щоб залучати інвестиції у відкриття 

нових об'єктів масового туризму. 

У своєму становленні готельний ринок України зіткнувся з низкою 

проблем. Однією з них є слабкість внутрішньої конкуренції, що пояснюється 
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відсутністю вільних засобів та високих податкових ставок, через це складно 

забезпечити економічну стабільність, максимізувати прибуток, підвищити 

конкурентоспроможність підприємств індустрії гостинності на ринку готельних 

послуг, а також відсутність потужних міжнародних готельних мереж. Показник 

низької конкурентоспроможності готельних послуг формується за рахунок 

рівня ціни та якості послуг. Через високі податкові ставки готелі змушені 

встановлювати високі ціни, які визначаються умовами конкуренції, станом, 

співвідношенням попиту та їх пропозиціями. У Польщі після приватизації 

готелів і проведення ринкових реформ кількість готельних номерів збільшилася 

на 50% у результаті появи нових підприємств, особливо у вигляді мереж. 

Розширення останніх збільшує продуктивність завдяки поліпшенню структури 

галузі й зміцненню конкурентних позицій на ринку. Врахувавши польський 

досвід, можна припустити, що продуктивність праці в українському секторі 

готельних послуг значно зросте, якщо змінити структуру галузі (повинні 

з'явитися готелі високої категорії в складі мереж і малі готелі сімейного 

типу). Необхідно відзначити зміни у стані наявності великих міжнародних 

готельних мереж на ринку України. Якщо раніше такі великі світові мережі як 

«Хілтон», «Маріотт», «Шератон», «Редиссон», «Кемпински», «Aккoр» 

вкладали гроші в будівництво готелів на території Туреччини та Єгипту, то 

тепер і Україна стає привабливою для вкладання інвестицій у готельний бізнес.  

Проведений аналіз свідчить про активізацію інвесторів у готельному сегменті 

комерційної нерухомості, а це, в першу чергу, стосується саме готельного 

ринку України. Таким змінам сприяє ціла низка причин. В нашій країні 

відбулися зміни у правилах обов'язкової сертифікації ресторанно-готельних 

послуг( ДСТУ 4268 Послуги туристичні, засоби розміщування) . Нові правила 

сертифікації впливають на динаміку розвитку готельного бізнесу та сприяють 

підвищенню якості послуг, що надаються. Це стане основою стабільності й 

процвітання готельного бізнесу в Україні. Необхідно зазначити, що в Україні, 

особливо у великих містах, у тому числі й у Києві, необхідно розвивати сегмент 

недорогих готелів з доступними цінами для людей із середнім рівнем достатку. 
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З урахуванням підвищення внутрішньої ділової активності, у регіонах 

тризіркові готелі можуть бути привабливими і іноземному 

інвесторові. Сьогодні все більше міжнародних операторів виявляють цікавість 

до керування вже готовими об'єктами. Міжнародний оператор дозволяє готелю 

швидше інтегруватися в міжнародні мережі, гарантує впізнаність бренду, надає 

доступ до міжнародних систем бронювання. Кількість готелів можна збільшити 

за рахунок реконструкції та модернізації вже існуючих. Проводячи об'єктивний 

аналіз існуючої бази, можна відмітити, що вона спроможна задовольнити 

потреби в готельних місцях. Для цього необхідно привести у відповідний стан 

побудовані раніше готелі, звернути увагу на об'єкти незавершеного 

будівництва, відомчі будинки й гуртожитки.  

Готельний-ресторанний бізнес в Україні перспективний як мінімум за 

чотирма причинами. По-перше, в країні спостерігається підвищення ділової 

активності, яке неминуче викликає збільшення обсягів "ділового туризму" 

внутрішнього, та в'їзного. По-друге, підвищення доходів населення України 

призводить до збільшення кількості людей, які подорожують, що викликає 

необхідність збільшити засоби розміщення та надання якісних готельних 

послуг. По-третє, Україна, що заявляє про свою інтеграцію до європейського 

простору, поступово стає привабливою для європейців. По-четверте, скасовує 

готельний збір, що призведе до зниження податкових обов’язків для 

отелів. Представники іноземного капіталу в цілому оцінюють український 

ринок готельного бізнесу як складний, але перспективний для інвесторів і 

більше уваги приділяють можливості реалізації проектів у регіонах країни. Під 

час цього найцікавішими в плані реалізації проектів є такі великі міста, як: 

Харків, Донецьк, Дніпропетровськ, Одеса й Крим. Таким чином, український 

готельний ринок має великі прерогативи і є одним із самих перспективних у 

Східній Європі, але за всього потенціалу розвитку готельного бізнесу в Україні, 

кількість наявних готелів недостатня для країни з високою інвестиційною 

привабливістю, багатим історичним минулим і великими туристичними 

можливостями. 
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ХАРЧУВАННЯ В ГОТЕЛЯХ 

У статті розглядаються аспекти організації харчування в готелях. 

Проаналізовані основні форми організації харчування людей, особливості їх 

застосування та відповідні приміщення з обладнанням. 

Ключові слова: готель, готельні заклади харчування, прибуток. 

Історія створення готелів розпочалася з потреби людини в подорожах та 

поїздках. У людей, які подорожували дуже далеко від місця свого постійного 

проживання, виникали проблеми із забезпеченням себе харчуванням, 

притулком і відпочинком. Тому, ще з тих пір створювались готелi, які в 

сучасному розумінні були відомі ще в часи Древньої Греції. Вони 

споруджувалися недалеко від місць, де відбувалися громадські свята, поблизу 

численних храмів. Тепер відомо, що термінологія індустрії гостинності багато 

чим зобов'язана римлянам. Слово "hospitality" (гостинність) походить від 

латинського "hospitium" (госпіції). Однокорiнними словами є "host" (хазяїн), 

"hospice" (притулок), "hotel" (готель, отель) [1, с.1]. 
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У сучасних умовах клієнти вимагають швидкого обслуговування. Це 

необхідно враховувати під час проектування приміщень, підбору необхідного 

обладнання [2, с.121]. 

 Подорож є невід’ємною частиною нашого життя. Тому всі подорожуючі 

віддають перевагу проживанням в готелях під час відпочинку. І звичайно під 

час відпочинку ніхто не хоче витрачати час на приготування обідів. Тому у 

кожному готелі вклюнено харчування [1, с. 2]. 

 В Римській імперії організація готельної справи була покладена та 

розроблена державною владою в певну класифікацію готелів. Існувало два типи 

готелів: лише для патриціїв, та для плебеїв Досить широкого функціонального 

призначення виглядав Римський готель з певним комплексом приміщень: це не 

лише кімнати для розміщення подорожуючих, але і приміщення складу, стайні, 

крамниці, майстерні тощо. Як правило, в ті часи готелi споруджувалися ж з 

каменю і мали у своєму розпорядженні необхідний перелік послуг. Готелі 

існували у великих містах і на перехрестях, біля переправ. Будинки були більше 

схожі на притулки з мінімальною кількістю меблів. Килимом служив очерет, 

який кидали на земляну або кам’яну підлогу або це були залишки їжі, кістки, 

які зручно було викидати. Матраци на яких спали, розміщувались уздовж стін 

головної кімнати. Гості привозили з собою власну їжу тому, що харчування 

було особистою справою кожного [2, с. 3]. З часом все змінилося. Відтепер 

сучасне забезпечення проживаючих харчуванням є невід’ємною складовою 

сервісного готельного обслуговування а також найбільшим джерелом прибутку 

при експлуатації готелів. Більшість готелів в свою структуру включають одне 

або декілька підприємств харчування. Це можуть бути ресторани, бари, нічні 

клуби, кав'ярні тощо. Ресторан - це заклад ресторанного господарства з 

різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних 

товарів, високим рівнем обслуговування і комфорту у поєднанні з організацією 

відпочинку та дозвілля споживачів. У великих за обсягом залах ресторанів, за 

допомогою архітектурно-конструктивних і декоративних елементів, 

виділяються окремі зони для створення зручності і затишку. Високий рівень 
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комфорту в ресторанах досягається за рахунок вирішень інтер'єрів залів, 

оригінального освітлення, високоякісної організації обслуговування. 

Різновидом ресторану є ресторан-бар, до складу якого входить бар, 

торговельний зал якого суміжний з торговельним залом ресторану, або барна 

стійка розміщується в торговельному залі ресторану. Бар - це заклад 

ресторанного господарства, в якому є алкогольні та безалкогольні, змішані 

напої, страви до них і закупні товари продають через барну стійку. Різновидом 

бару або ресторану є нічний клуб, який працює у нічні години, з організацією 

різноманітних видовищ і розважально-танцювальних програм із музичним 

супроводом. Розрізняють нічні клуби з послугами дозвілля: кабаре, більярд, 

диско тощо. Загальні принципи організації роботи на підприємствах 

харчування готелів мало чим відрізняються від принципів звичайних 

підприємств харчування. Особливостями підприємств харчування готелів є: 

1. В структуру підприємства готельного господарства може входити

декілька ресторанів, а може - ні одного. Для готелів, які входять в ланцюги, або 

готелі вищих категорій необхідна наявність мінімум двох ресторанів, один із 

яких має бути фірмовим; при цьому необхідно мати власні нічні клуби, бари, 

бенкетні зали і т. д. 2. Ряд готельних підприємств поряд з рестораном надають 

перевагу наявності у своїй структурі кафе; інколи це є єдиним місцем, де 

надають послуги харчування (в готелях класу "1 зірка - 2 зірки"). Кафе - це 

заклад ресторанного господарства з широким асортиментом страв нескладного 

приготування, кондитерських виробів і напоїв, в якому застосовується 

самообслуговування або обслуговування офіціантами. 3. В підприємстві 

готельного господарства може бути декілька різновидів барів: 

- лобі - бар – є зручним місцем для зустрічей i розміщується у вестибюлі 

підприємства готельного господарства,; 

- ресторанний бар - знаходиться в залі ресторану, зазвичай, являє собою 

елемент інтер'єру; 

- бар при басейні - характерний для курортних і висококласних готелів; 

- міні - бар - маленькі бари з холодильниками в гостевих кімнатах, в яких 

запаси напоїв поповнюються кожного дня; 



74 

- допоміжний бар - у великих готельних підприємствах їх може бути 

декілька, їх розміщують на поверхах, і тут зберігаються напої для 

обслуговування гостей на поверхах.4. Важливою складовою в роботі 

підрозділів харчування і напоїв є торгівля спиртними напоями, яка може 

приносити значну частину доходів. 5. Організація обслуговування в ресторанах 

(кафе) підприємств готельного господарства має наступні варіанти: 

- повний пансіон (Full Board - FB), тобто трьохразове харчування; 

- наполовину пансіон (Half Board - НВ) сніданок і вечеря або сніданок й 

обід; 

- тільки сніданок (Bed and Breakfast - В&В); 

- all inclusive (включене все) - особливі умови в готелях, які працюють по 

системі клубного відпочинку, в яких передбачене трьохразове харчування і 

великий вибір безкоштовних закусок і напоїв протягом дня.6. Особлива увага в 

готелях надається сніданкам. Розрізняють наступні види сніданків: 

- континентальний: чай, кава, какао, хлібобулочні вироби, мед, джем, 

масло; 

- шведський стіл: широкий вибір страв із вільним доступом. 

- сніданок із шампанським: пропонується в районі 10-12 годин, включає 

чай, кофе, алкогольні напої (шампанське, вино), холодні закуски, салати, супи, 

десерти; 

- крім вище вказаних видів сніданків, існують інші види, які дають змогу 

врахувати вподобання гостей [4, с.12]. 

2. Однією із важливих вимог до готелів ділового значення, є забезпечення

можливості бенкетного обслуговування. Для цього необхідна наявність 

бенкетної зали із відповідними навичками. Бенкети поділяють на дві групи: з 

розміщенням і без розміщення за столом. У першу групу входять бекет за 

столом, бенкет-чай, у другу - бенкет-фуршет, бенкет - десерт, коктейль [3, с. 8]. 

За участю персоналу в обслуговуванні, їх поділяють на бенкети з повним 

або частковим обслуговуванням офіціантами. При повному обслуговуванні 

офіціантами усі страви і напої офіціанти подають гостям "в обнос"; при 
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частковому певну їх кількість, головним чином, холодні страви і напої, 

заздалегідь виставляють на столи, гарячі страви і напої подають "в обнос" або 

ставлять на стіл.  

3. Обслуговування в номерах: кожне готельне господарство високого класу

має обслуговувати номери (Room Service). Це передбачає подачу їжі і напоїв в 

номер. Основна частина завантаження Room Service припадає на сніданок. 

Замовлення гості можуть здійснити по телефону безпосередньо метрдотелю або 

старшому офіціантові через покоївок. Обслуговування у номері готелю, 

зазвичай, здійснюється протягом досить тривалого часу з 7.00 до 23.00 годин. 

Меню страв та асортимент алкогольних напоїв друкується на листах-вкладишах 

двома чи декількома мовами. Зазвичай, меню страв має універсальний характер 

і включає страви української, середньоєвропейської кухні тощо. В меню 

навпроти певних страв вказується – національна страва. Страви в меню 

об'єднані у групи: легкі закуски, холодні закуски, гарячі закуски, перші страви, 

головна страва, солодкі страви. Причому зазначається, що гарнір до головної 

страви, тобто до другої гарячої страви, є фіксованим. Як правило, пропонується 

один або декілька видів гарніру на вибір. Кількість страв, що пропонується, 

коливається в межах 40-50 одиниць. Група страв "легкі закуски" може бути 

представлена бутербродами гарячими та складними. Група страв "холодні 

закуски", як правило, є класичною, відповідає асортименту ресторанів 

готельного комплексу. В групі "гарячих закусок" можуть бути представлені 

борошняні кулінарні вироби і класичні. Група "перших страв" може бути 

представлена національними заправленими супами та бульйонами чи 

пюреподібними супами. Структура других гарячих страв, що належать до групи 

"головна страва", різноманітна як за складом основного виду сировини, так і за 

способами теплового кулінарного оброблення. Група "солодких страв" на 30% 

може бути представлена продукцією власного виробництва. В досить 

широкому асортименті представлена може бути куплена продукція з фруктів та 

цитрусових. Група "гарячих напоїв" представлена продукцією власного 

виробництва і є традиційною, тобто включає чай, каву з наповнювачами тощо. 
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Здебільшого для обслуговування в номерах готельного підприємства 

використовують матеріально-технічну базу барів, буфетів на поверхах.При 

виборі готелю важливу роль відіграє вид пропонованого харчування, яке, як 

правило, виглядає незрозумілим буквеним кодом. Щоб не помилитися і 

виключити додаткові витрати, потрібно заздалегідь уточнити — який саме тип 

харчування буде чекати вас у готелі. Наприклад, коди харчування, як ІВ, RO, 

NA, AO або ЄР, говорять про те, що харчування не передбачено. 

СВ – тільки сніданок булочка з маслом/джемом, чай/кава, сік, іноді 

йогурт). 

АВ – американський сніданок. Він складається з гарячої страви 

(наприклад, сосиски з омлетом) і нарізок сиру/ковбаси. 

Англійський сніданок передбачає соки/мінералку,кава, тости з 

маслом/джемом і яєчню з шинкою. Шифр СТ означає, що вам належить 

виключно сніданок, а саме – шведський стіл в ресторані готелю. 

ВВ+ більш розширений варіант ВВ. Крім шведського столу з ранку, ви 

можете розраховувати на додаткові послуги. 

BL – тільки сніданок з обідом. Напої безкоштовно – тільки до сніданку і 

без алкоголю. 

НВ – снідати і вечеряти ви зможете в ресторані готелю (шведський стіл). 

До сніданку абсолютно безоплатно – вода, чай, кава. 

НВ+ дворазове харчування. Входить до вартості проживання. 

FB – за напої доведеться платити, а от харчування в головному ресторані, 

як годиться – сніданок, обід, вечеря (звичайно, шведський стіл). 

FB+ «повний пенсіон» До нього входить сніданок, обід та вечеря. 

АР – повний пансіон. 

BP – досить щільний американський сніданок, і на цьому все. 

CP – легкий сніданок. 

MAP – для вас тільки сніданок і обід, вечеря – тільки за свій рахунок. 

LIGHT ALL INCLUSIVE – можете розраховувати на сніданок, обід, вечеря. 

Напої для вас – в необмеженій кількості. Тобто, мінералки, алкоголю, соків та 
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ін. можна пити, скільки душа забажає. Крім того, готель порадує ще і 

додатковим харчуванням (у відповідності зі своєю «зіркою») – полуденком, 

барбекю, пізньою вечерею або просто легким «перекусом». 

ALL INCLUSIVE крім триразового харчування входять всі алкогольні 

напої та безалкогольні місцевого виробництва. Також пропонують додаткове 

харчування. 

ULTRA ALL INCLUSIVE – шведський стіл тричі на день в основному 

ресторані, місцеві напої з алкоголем і без, все це без додаткової оплати. 

HCAL – платити окремо ні за що не доведеться. 

CLUB PHARAOH – тричі на день – шведський стіл + будь-які місцеві 

напої. При заселенні в готель – вітальний «продуктовий набір»: коктейль, вино 

з фруктами і кондитерські вироби. 

ULTRA ALL INCLUSIVE I Wish — вас чекає триразовий шведський стіл, 

подарункова пляшка вина в день приїзду, будь-які місцеві напої — без 

обмеження [5, с. 135]. 

DNR – тільки обід. Як правило, у вигляді шведського столу [2, с. 4]. 

Харчування – основний фактор зовнішнього середовища, що істотно 

впливає на здоров’я і працездатність людини. Проживаючи в готелях потрібно 

звертати увагу на організацію нормального харчування. Так як воно є однією з 

основних послуг обслуговування.  
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ГОТЕЛЮ ДІЛОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

У статті охарактеризовано і сформовано розгорнуте визначення поняття 

готелю, обгрунтовано концепцію готельного господарства в Україні та 

визначено доцільність використання готелів ділового призначення. А також 

розказана класифікація готелів по зіркам та системи класифікації готелів. 

Ключові слова: готель, готельні номери, класифікація готелів. 

Відомо, що історія гостинності в Україні тісно пов’язана з історією 

давнього слов’янства. У слов’ян мандрівники були священними а гостинність - 

почесною. Перші заклади на території України з’явились це в часи Київської 

Русі. Найпершими притулками для подорожніх були “гостині двори”, які 

будувались у великих містах для іноземних купців. У той же час при 

поштовому відомстві почали організовувати готелі, першим відомим з яких був 

заснований у 1715 р. готель у Санкт-Петербурзі. Люди потребували 

тимчасового притулку. Як наслідок інтенсивно почали будуватись приміщення 

в яких можа було зупинитись як тимчасово так і на тривалий час [2, с. 3]. 

Основна мета цієї статті – розкрити доцільність використання готелів. 

Розповісти про історію створення та удосконалення. 

Тенденції сучасного розвитку економічної ситуації в Україні 

характеризується високим динамізмом, активізацією структурних зрушень на 
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користь сфери послуг, загостренням конкурентної боротьби на ринку готельних 

послуг. Конкурентне середовище на ринку готельних послуг представлене 

значною кількістю підприємств готельного бізнесу,які прагнуть зміцнити свої 

конкурентні позиції, залучити споживачів пропозицією кращих умов порівняно 

з конкурентами [1, с. 40]. 

Спочатку в готелях розміщувались в основному іноземні гості. За часів 

Петра І готелі використовувались також для прийомів. Розміщення надавали 

також заклади, де основною послугою спочатку була продаж їжі та хмільних 

напоїв Зі збільшенням й удосконаленням мережі шляхів збільшується і 

кількість закладів. Наприкінці ХІХ починає розвиватись промисловість а також 

зростає кількість готелів та їх якість покращується. Історичний розвиток 

готельного господарства України цього періоду можна дослідити найбільш 

детально на прикладі Києва. Були побудовані головні залізниці , почали 

працювати підприємства, проводились великі ярмарки. Будувалися 

електростанції які освітлювали вулиці , набували популярності житлові 

будинки. З появою лихоманки на будівництво люди отримували роботу і тому 

кількість населення стрімко збільшувалась у Києві. У період будівельної 

лихоманки 1880 року було споруджено 15 готелів. Великі готелі мали прислуг, 

транспорт для подорожі містом. Також мали льохи з великою кількістю вин. 

Деякі готелі навіть могли мітити номери з ванною кімнатою та прислугами які 

працювали за мізерну плату цілодобово. Крім готелів у Києві існували також 

“мебльовані кімнати” або “номери”, сервіс у яких часто не поступався хорошим 

готелям другого класу. Були в Києві й “нічліжні будинки” або як їх називали 

“народні будинки” для бідноти, що будувалися коштом заможних громадян. 

Після 1917 р. та встановлення радянської влади в Україні історія вітчизняного 

готельного господарства розвивалася переважно в рамках розвитку готельного 

господарства СРСР. У 1918 р. декретом радянського уряду готелі були 

націоналізовані та передані у відання місцевих органів радянської влади. У 

перші пореволюційні роки більшість готелів використовується не за їх прямим 

призначенням. Частину готелів віддають під житло робітникам і 
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службовцям,частину – використовують під різні державні заклади й установи. 

Це обумовлюється передусім складними соціально-побутовими умовами у 

країні та порівняно високим рівнем благоустрою готельних будинків. 

Будівництво готелів залишається одним з перспективних напрямів розвитку 

готельної бази України. З цією метою більше залучали інвесторів, зокрема – 

іноземних. І вийти на український ринок вони могли не тільки вкладаючи гроші 

в будівництво нових готелів, що становить певний ризик у зв’язку з 

невирішеністю низки питань у юридичній, економічній та політичній сфері, але 

й шляхом придбання й реконструкції вже існуючих готелів [3, с. 13]. 

 З цих слів можна дати визначення: готель – засіб розміщення, який має 

номерний фонд, службу приймання, інші служби, що забезпечують надання 

готельних послуг(ДСТУ 4527:2006). 

Будинок або комплекс приміщень для тимчасового розміщення 

(проживання) (ДБН В 2.2-20:2008) [1, с. 8]. 

Готельні номери - це основний елемент послуги розміщення, який включає 

в себе багатофункціональні приміщення, призначені для відпочинку та сну  

[1, с. 8]. 

 Враховуючи потреби громадян готелі будуються залежно від 

призначення: 

- Для постійного проживання – мають майже домашні умови. Надаються 

для тих хто з певних причин покинув сім’ю або немає місця проживання, 

перебуває у відрядженні або подорожує. Винаймаючи номер гості здебільшого 

отримують знижку . Однією з відмінностей готелю є велика корисна площа до 

якої додається вітальня з кріслами та диваном і кухнею. Значного поширення 

набули пансіони. Проживання в них коштує значно дешевше, ніж у звичайних 

готелях. Основна відмінність пансіону від готелю - наявність розбіжностей із 

діючими стандартами щодо оснащення та обладнання готелів м' яким та 

жорстким інвентарем. Пансіон – аналогічний готелю засіб розміщення 

оздоровчого призначення, розташований у заміській зоні з регламентованим 

режимом харчування та відпочинку [1, с. 10]. Характерною рисою є невеликий 
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номерний фонд (розрахований на 10-20 осіб). Найчастіше належить одній сім'ї, 

яка й обслуговує споживачів. У вартість проживання в пансіоні входить тільки 

сніданок, приготований у домашніх умовах. Атмосфера значно привітніша і 

тепліша, ніж у звичайному готелі, що приваблює клієнтів; 

- Транзитні готелі – обслуговують будь який контингент населення при 

короткій зупинці. Зазвичай вони розташовуються та територіях транспортних 

вузлів : аеропортах, вокзалах, морських портах. Обслуговування мінімальне і 

відсутнє харчування. 

- Курортні готелі – призначені для довготривалого відпочинку з 

можливим лікуванням чи оздоровленням. В них передбачаються кабінети ЛФК, 

бібліотеки, більярдні, приміщення для ігор, холи для відпочинку. 

- Стаціонарні готелі - призначені переважно для сімейного відпочинку, 

тому вони повинні мати приміщення для ігор дітей, в т. ч. і під наглядом 

персоналу, для спортивно-оздоровчих занять та розваг. У номерному фонді 

повинна бути передбачена система об'єднання житлових номерів. 

- Туристично-екскурсійні готелі - призначені для туристів, які 

відпочивають активно. Туристські готелі будують як у містах, так і за їх 

межами, поблизу об'єктів туристської привабливості, у місцях із гарними 

природними чинниками, часто поблизу зелених масивів. 

- Готелі ділового призначення або готелі для відпочинку – обслуговують 

людей які перебувають у відрядженнях. Поширеними видами готелів для 

ділових людей є готелі загального типу, відомчі, для нарад та ін. 

Важливість ділових клієнтів для готельних підприємств зумовлена таким: 

1. Ділові люди - учасники конференцій, симпозіумів, форумів, як правило,

мають великий статок, у зв'язку з чим вони не тільки оплачують своє 

проживання, а й активно користуються додатковими послугами: пральнями, 

перукарнею, масажними кабінетами, басейном, спортивними комплексами, 

казино, прокатом автомобілів. Крім того, ділові люди часто розміщуються в 

готелях із членами своїх родин, які не пов'язані з діловою програмою, але 

активно беруть участь у розважальній. Усе це в підсумку значно підвищує 

доходи готелів. 
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2. Орієнтація на обслуговування ділових людей дозволяє готелям що

найточніше проводити попереднє бронювання місць, прогнозувати 

завантаження матеріальної бази. 

3. Створюються прекрасні можливості для повторних приїздів. Будучи

пов'язаними з діловим заходом, люди безпосередньо одержують інформацію 

про готель, пропоновані в ньому послуги, їх якість тощо. У випадку 

задоволення вони обов'язково поділяться інформацією і порекомендують цей 

готель своїм друзям і знайомим, а також самі неодмінно скористаються його 

послугами ще раз. 

4. Обслуговування ділових людей дозволяє готелям збільшити

завантаження в період міжсезоння. 

До готелів ділового призначення ставляться такі вимоги: 

1) місце розташування поблизу адміністративних, громадських та інших

центрів міст без обов'язкової наявності зелених територій для відпочинку і 

спортивної діяльності; 

2) переважання в номерному фонді одномісних номерів (40 -50% від

номерного фонду); 

3) обов'язкова організація в номері робочої зони (наявність письмового

столу, робочого крісла, настільного освітлення, письмового приладдя і засобів 

оргтехніки тощо); 

4) максимальна ізоляція номерів від зовнішнього середовища з метою

забезпечення умов для зосередженої роботи; 

5) наявність приміщень для проведення нарад, переговорів, семінарів

тощо, бізнес-центру та служб фінансового забезпечення; 

6) устаткування стоянок і гаражів.

7) наявність служб фінансового забезпечення: відділень банків, пунктів

обміну валюти; 

8) перевага в номерному фонді одномісних номерів;

9) наявність у номерному фонді номерів-апартаментів, необхідних для

обслуговування у випадках розміщення ділових людей із членами своїх родин; 
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10) забезпечення можливості надання високоякісного харчування:

наявність ресторанів європейської і національної кухні, кафе і барів вищих 

категорій, а також доставка харчування в номери. 

Тобто готелі розраховані переважно на проживання людей, що 

приїжджають із діловими цілями до певного відомства, закладу чи 

підприємства. Тому й розташовуються вони поблизу цього відомства чи в 

місцях, які зручно зв'язані з ним громадським транспортом. Як відомо що 

кожен готель має свою категорію. 

До 1992 р. готелі України (і всіх колишніх республік СРСР) поділялись на 

сім розрядів: «Люкс», «Вищий А», «Вищий Б», І, II, III, IV. У 1991 р, 

Державний комітет України з житлово-комунального господарства затвердив 

«Рекомендації про порядок віднесення комунальних готелів України» до 

міжнародної класифікації. Вказаними рекомендаціями запроваджується 

уніфікація вимог до готелів згідно з чинними міжнародними стандартами, що 

дозволяють віднести готелі до одного з чотирьох розрядів: «4 зірки», «З зірки», 

«2 зірки», «1 зірка». 

Вимоги до готелів всіх категорій: 

- Готель повинен мати зручні під'їзні шляхи з необхідними дорожніми 

знаками, впорядковану і освітлену прилеглу територію, майданчик з твердим 

покриттям для короткочасного паркування і маневрування, за наявності 

окремого входу в ресторан - вивіску з його назвою. Готель, який займає частину 

будинку, повинен мати окремий вхід. 

Архітектурно-планувальні і будівельні елементи готелю і використовуване 

технічне устаткування повинні відповідати вимогам ДБН В.2.2-9. 

У готелі потрібно створити умови, щоб захистити життя, здоров'я туристів, 

зберегти їх майно і захистити навколишнє середовище згодне 

Готелі повинні бути оснащені інженерними системами і устаткуванням, які 

забезпечують: 

- постійне електропостачання; 

- гаряче та холодне водопостачання (цілодобово); 
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- каналізацію; 

- опалювання, яке забезпечує температуру в межах від 18 °C до 22 °C у 

житлових і суспільних приміщеннях; 

- вентиляцію (природну або примусову), яка забезпечує нормальну 

циркуляцію повітря і перешкоджає проникненню сторонніх запахів в номери та 

громадські приміщення; 

- телебачення (підведення до всіх номерів); 

- телефонний зв'язок; 

- освітлення в номерах: природне (не менше одного вікна), штучне, 

забезпечене лампами розжарювання - 100 лк; люмінесцентними лампами - 200 

лк; у коридорах - цілодобове освітлення. 

Готель потрібно розміщувати в сприятливих екологічних умовах. 

Проектуючи нові і реконструюючи наявні готелі, потрібно передбачати 

устаткування для задоволення потреб інвалідів і інших мало мобільних груп 

населення згідно вимогам ДБНВ 2.2-9 та розділу 6 стандарту. Під новими 

готелями розуміють готелі, окремі корпуси, введені в експлуатацію або 

реконструйовані після введення в дію стандарту. 

У готелі потрібно створювати все необхідні умови для особистої гігієни, 

харчування та відпочинку персоналу. Приміщення для персоналу готелю 

повинні мати відповідні категорії готелю сучасне устаткування, зокрема 

санітарне. 

Підсумовуючи вищесказане, можна зробити висновок, що розвиток 

підприємств в Україні збільшується, споруджуються нові готелі створюючи 

велику конкурентноспроможність. При цьому кожен керівник створює такі 

умови, які в подальшому приноситимуть прибуток. Велику увагу приділяють 

діловим готелям з метою покращення сервісу. Тобто якщо відповідний сервіс 

то і відвідування теж відмінне [3, с. 4]. 

Для ефективної діяльності готелю на ринку необхідно запланувати підбір 

та використання автоматизованих систем бронювання готельних послуг та 

організації роботи підприємства. Готелі необхідно проектувати та будувати 
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згідно будівельних норм та правил, що має бути підтверджено актом 

приймання в експлуатацію або висновком уповноваженої організації. 
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РЕСТОРАН АРАБСЬКОЇ КУХНІ ТА ДЕСЕРТ- БАР 

У статті розкрито поняття концепція ресторанного господарства, локації, 

неймінг, меню, традиції, культура. Доведено актуальність упровадження 

даного закладу, його колоритність, індустрія гостинності даної культури. 

Запропоновано заклад ресторанного господарства арабської кухні. Наведені 

концептуальні напрями діяльності ресторанного господарства, шляхи та 

реалізації. Доведено, що розробка і впровадження забезпечують підприємству 

ресторанної сфери конкурентні переваги на ринку. 

Ключові слова: арабська кухня,арабська культура, традиції, локація, неймінг, 

меню, десерт бар. 

Проблематикою є приваблення до закладу із Східної культури, незвичного 

меню, та особливості традицій споживання їжі. Умовою створення успішного 

закладу ресторанного господарства (ЗРГ) – ринкова концепція, що розкриває 

його бізнес-ідею, яка характеризується унікальністю для конкретного 

регіонального ринку і спрямована на задоволення потреб визначеного 

контингенту споживачів [1, c. 5]. 
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Арабська культура – створена арабами протягом історичного розвитку. 

Термін «Арабська культура» часом поширюють і на всі ті культури, що 

утворилися у Середньовіччі як арабськими народами, так і народами Близького 

і Середнього Сходу, Північної Африки і Південно-Західної Європи, які тоді 

перебували під владою або під безпосереднім впливом арабського халіфату [3]. 

Спільною зовнішньою ознакою всіх цих культур була арабська мова. Арабській 

культурі передувала культура населення Південної Аравії, яке розмовляло 

сабейською мовою і мало свою писемність. Так, генетичні дослідження 

доводять існування спільної гаплогрупи, але в соціальному сенсі араби здавна 

ділилися на кочових та осілих, а ще більше на різні племена зі своїми мовними, 

культурними й племінними особливостями. 

Навіть нині, попри те що в політичній риториці араби говорять про сусідні 

країни як про «братні». І все ж таки, попри всі відмінності, невдачі й успіхи, 

араби залишаються арабами. Арабська мова, поділена на безліч діалектів, і далі 

розвиває свій літературний стандарт, хай навіть і набираючись неологізмів із 

європейських мов. Араб із Оману й араб із Марокко все ще знаходять спільну 

мову, і, попри всі внутрішні суперечності, діаспори гуртуються навколо «своїх» 

так, як інші народи Близького Сходу.  

В основі кухні кочівників була кухня кочівників пустель. Кочуючи караван 

перевозив інгредієнти для приготування їжі та з часом урізноманітнював меню. 

Для приготування страв використовується переважно оливкова олія, а також 

рис, бобові культури. Обов’язкові складові багатьох страв - різноманітні овочі, 

свіжі або консервовані фрукти. Широко поширені страви з риби й 

морепродуктів. Арабська кухня використовує також м’ясо: баранину або 

курятину, значно рідше верблюже або телятину. В більшості випадків м’ясо 

піддається тепловій обробці без застосування жиру. Їдять араби багато, 

віддаючи перевагу стравам із густою консистенцією, люблять плов та смажене 

м’ясо. Вони не вживають свинину [4]. 

Основними приправами є шафран, тмин, імбир, кориця, чорний та 

червоний перець, цибуля, часник, духмяний перець, ароматичні трави. Гострий 
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червоний перець, зазвичай у поєднанні із солодким перцем, часто додають до 

соусів.  

Прийом їжі в арабській кухні – це насамперед нагода зустрітися в колі 

родини та друзів. До трапези потрібно підходити серйозно, із повагою 

ставитися до їжі та кухаря, який приготував вишуканий стіл. Перед обідом 

читається молитва. За традицією всі сидять на подушках або низькій лаві, 

навколо круглого столу. Їдять у тиші, насолоджуючись кожним шматочком. 

Обід обов’язково включає меззі(закуски), першу, другу страву, а на остаток чай 

або каву з десертом. Заварювання та подача чаю на стіл – своєрідний ритуал. 

Головні страви, такі як тажин або кус-кус, стоять у центрі столу. Хліб 

називаний хобз або айш, що в перекладі значить «життя». Найчастіше, замість 

столових приладів, хлібом беруть соуси й шматочки м'яса. Цікавим різновидом 

хліба є «айш би заатар», тобто хліб з додаванням тим'яна й інших пряностей. 

Кожен бере своєю рукою апетитну порцію й трьома пальцями формує з неї 

кульку. Це вимагає надзвичайної вправності. Їсти можна тільки правою рукою, 

оскільки в ісламі ліва рука вважається нечистою, бо служить для гігієни. 

Трапезу завершують чорним чаєм, його п'ють занадто солодким, переважно з 

маленьких стаканчиків об'ємом 100 або 50 грамів. П'ють з м'ятою, травою під 

назвою марам з роду шавлії, дуже рідко з лимоном. Чай є обов'язковим 

завершенням трапези, і є одним із найважливіших напоїв, заварюють його у 

високих срібних чайниках, вживають гарячим, додаючи м’яту (вона трохи 

охолоджує у спекотну погоду). Також віддають перевагу каві, яку готують без 

цукру із додаванням молока та різних спецій: кардамону, гвоздики та 

мускатного горіха. Каву готують виключно у мідному чи латунному посуді. 

Зварену каву передають за столом по старшинству. Почесним гостям каву 

пропонують тричі, і, якщо Ви попросите четверту філіжанку цього напою, то 

порушите норми пристойності. Кава може бути чорною або середньою (по-

арабски васат). Васат має дивний запах, коричневий, а не чорний колір і 

незабутній смак. На десерт араби полюбляють смакувати бахлаву – горіхове 

тістечко, макруд – трубочку із фініковою начинкою, класичну пахлаву, шербет, 

катаеф, пироги, тістечка, халву, фрукти.  
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Дослідження ринку ресторанних пологу у місті Вінниця визначило про 

відсутність ресторану арабської кухні. Але якщо порівнювати ресторани 

арабської кухні у місті Київ то можна налічити близько 10 ресторанів та 5 кафе, 

поєднаних кухонь у цих закладах в тому числі і арабська кухня. Чисельність 

наявного населення у місті станом на 2018 рік становить 371,9 тис. осіб. 

На нашу думку, заклад ресторанного господарства у місті Вінниця 

доцільно створити у житловому мікрорайоні Поділля, знаходиться поблизу 

мікрорайонів Слов'янка та Свердловський масив.  

Транспортне сполучення здійснюється тролейбусами, автобусами, 

маршрутками, маршрутними мікроавтобусами і трамваями Мікрорайон 

Поділля виразно відрізняється від інших районів Вінниці цілковито новою 

сучасною забудовою та інфраструктурою. Передбачається, що контингент 

проектованого кафе буде представлений, в основному, іноземними і 

внутрішніми туристами, працівниками розташованих поруч державних установ, 

комерційних підприємств і банківських установ, місцевими мешканцями. 

Встановлено, що в ареалі діяльності проектованого ресторану в радіусі 2 км 

знаходяться Поділля city (Торгово-разважальний комплекс) 5 кафе, 4 кав’ярні, 

2 готелі, безліч магазинчиків, супермаркетів, магазинів для побуту, одягу та ін., 

які виростають один за одним. Оскільки у визначеному ареалі діяльності 

проектованого закладу відсутні кафе арабської кухні, перспективним є 

створення чогось нового та цікавого, а арабська кухня та культура дуже 

незвичайна, тому я гадаю, що кожному із відвідувачів буде цікаво поринути у 

іншу культуру та світ, хоч на деякий час. Враховуючи визначені пріоритети 

щодо місця розміщення кафе у цій локації, здійснено аналіз існуючих на ринку 

нерухомості пропозицій оренди комерційних площ у районі Поділля.  

Формат запропонованого закладу – гастрономічне міське кафе арабської 

кухні з демократичними цінами та рівнем обслуговування із середнім чеком на 

рівні 150-250 грн. Конкурентними перевагами проектованого кафе можуть 

бути: 

 ексклюзивне концептуальне меню; 
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 використання нетрадиційних (ексклюзивних) способів подавання страв; 

 якість, свіжість страв; 

 демократичні ціни; 

 ексклюзивний дизайн залів, невимушена домашня атмосфера, 

привітний, ввічливий та гостинний персонал. 

Широкий асортимент додаткових сервісів: продукція «take away», на 

замовлення споживачів, бенкетні обслуговування, бізнес-ланчі тощо [1, c. 7]. 

Неймінг закладу ресторанного господарства – комплексна система заходів з 

розроблення назви закладу, що відповідає загальній ідеї і надає змогу 

ідентифікувати певний заклад, його продукцію й послуги, підкреслюючи їхні 

переваги та новизну, унікальні особливості і конкурентні переваги. Процес 

неймінгу включає підбір або створення назви закладу та перевірку її на 

співзвучність, легкість для вимови та запам'ятовування, комплексне 

дослідження її сприйняття цільовою аудиторією [1, c. 9]. 

Передумовою успішної реалізації продукції запропонованого закладу є 

фірмовий дизайн та ексклюзивне оформлення запропонованих страв. Саме тому 

дуже важливо обирати для роботи професійних кухарів високого рівня 

майстерності, які б мали творчі здібності і знання сучасних ресторанних 

технологій, вносили у виробництво інноваційні ідеї та вміли б міксувати різні 

етнічні кулінарні спрямування і сучасні кулінарні техніки. 

Пріоритетним у продовольчому забезпеченні закладу є закупівля 

сировини, щоб споживачі насолоджувались свіжими та смачними стравами. 

Будуть укладені договори із постачальниками для закупівлі тих продуктів та 

інгредієнтів яких немає у нас в країні, які забезпечать якісь та транспортування 

продуктів. Для оптимізації виробничого процесу на проектованому 

підприємстві будуть створюватися заздалегідь такі заготовки: соуси, фарші, 

стейки, тістові напівфабрикати у вакуумному пакуванні охолоджені. Свіжа, 

натуральна та охолоджена сировина (риба, птиця, м’ясо). 

Таким чином, проектований заклад ресторанного господарства є новим, 

неповторним та зможе зацікавити відвідувачів, які прийдуть спробувати смачні 

страви арабської кухні, насолодитись атмосферою та традиціями Сходу.  
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РОЗРОБКА ПРОЕКТУ РЕСТОРАНУ АРАБСЬКОЇ КУХНІ ТА ДЕСЕРТ-

БАРУ 

У статті розкрито поняття дизайн, атмосфера, сервіс. Доведено 

актуальність упровадження нового колоритного закладу з іншими 

традиціями,але однією метою проводження дозвілля і окультуреня гостей 

закладу. Запропоновано заклад ресторанного господарства арабської кухні. 

Наведено концептуальні напрями діяльності ресторанного господарства, 

шляхи та реалізації.  

Ключові слова: дизайн, атмосфера, сервіс, позиціювання, конкурентні 

переваги. 

Проблематикою є зацікавлення населення до пізнання нової Східної 

культури, збільшення доходу, та розробка цікавого дизайну.  

В широкому розумінні, дизайн – це процес і результат проектування 

приміщень, їхніх комплексів, зорієнтований на досягнення відповідності 

створюваних об'єктів і середовища для потреб людини, як утилітарних, так і 

естетичних.  
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Арабський стиль в інтер’єрі характеризується яскравими фарбами, 

звивистими лініями, розкішною вишуканістю і загадковістю, схожої зі східною 

казкою. Дизайн інтер’єру в арабському стилі, незважаючи на всю свою 

пишноту, має певні обмеження, пов’язані з віковими традиціями східних 

народів, культурою і релігійними канонами. Складність оформлення 

приміщення полягає у створенні візуальної розкоші навіть при мінімальних 

витратах. В арабському стилі відсутні зображення і статуї всього «живого». 

Дизайн запропонованого нами кафе та десерт бару планується виконати в 

Східному стилі, що відповідає заданій арабській тематиці. В подібних 

інтер’єрах немає живопису і скульптурних композицій, а геометричні образи в 

розписах переплітаються з фантазійними візерунками, чітко промальованими 

дрібними деталями і характерними восьмиконечними зірками. Традиційно 

арабський стиль в інтер’єрі асоціюється з відтінками зеленого, золотистого, 

помаранчевого, червоного і бірюзово-синього. І чим більше позолоти буде 

присутній в обробці, текстилі і декорі, тим краще. Для арабського стилю 

характерні дерев’яні меблі з характерними особливостями: 

 низькі столи;  

 м’які кутові дивани; 

 широкі табурети з подушками; 

 відкриті стелажі та етажерки. 

Домінуючими матеріалами при обробці підлоги є натуральний камінь і 

різнобарвна плитка. В ідеалі поверхні стін, колон та стін закривають пишним 

текстилем. Оформлення стрілчастих арок в дверних і віконних отворах, роблять 

вузькими і високими, що нагадують вхід в намет. Освітлення в арабському 

стилі припускає наявність великого числа світильників, що дають м’яке жовте 

світло. Їх розміщують таким чином, щоб тінь мала певні межі, підкреслюють 

ніші, декоративні елементи і відокремлені зони. В кафе гармонійно виглядають 

стилізовані підлогові лампи, ковані люстри і світильники на тумбочках. 

Східний напрям у дизайні передбачає використання покривал і текстилю з 

орнаментальними і витіюватими візерунками. У приміщенні будуть присутні 
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вази з арабської розписом і глечики з довгими, вузькими шийками. Чудовим 

доповненням стануть:  

 декоративні тарілки;  

 срібний сервіз для чаю;  

 кальян;  

 ароматизовані свічки;  

 металева пташина клітка;  

 традиційні музичні інструменти;  

 мозаїчні картини;  

 різнокольорові подушки; 

Найважливішим для нас є сформувати у споживачів особливий емоційний 

стан позитивних вражень та емоцій, викликати здивування й захоплення. 

Атмосфера закладу спрямована на створення позитивних асоціацій у 

споживачів, пов’язаних із сімейними обідами, східними традиціями, приємним 

проведенням часу у родинному затишному колі. В інтер’єрі залу можуть бути 

використані декоративні елементи побуту. Стильове спрямування закладу 

виражатиметься також у меблевому дизайні.  

Планується розділити зал кафе на дві частини. З однієї сторони будуть 

столики відділені ширмами від очей оточуючих, інша сторона загально 

доступна. Форма для обслуговуючого персоналу буде включати білу сорочку, 

штани, червоний з золотим орнаментом фартух. Службовий значок з емблемою 

закладу, посадою та ім’ям працівника. 

Сервіс кафе та десерт бару позиціонує себе як сучасне міське кафе 

арабської кухні. У закладі планується застосовувати форму обслуговування - 

офіціантами за меню вільного вибору страв з наступним розрахунком 

(готівковий, безготівковий).  

Основним каналом збуту готової продукції у проектованому закладі буде 

торговельна зала кафе та десерт бар. Додатковими видами доходу 

передбачається реалізація продукції на замовлення споживачів за допомогою 

сайту підприємства, бенкетні обслуговування у закладі. Важливим чинником, 
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здатним вплинути на рішення про відвідування закладу споживачем, є зручна 

парковка. Це визначає необхідність облаштування тимчасових паркомісць для 

споживачів на автомобілях. Відомо, що заклади ресторанного господарства, 

формуючи свою унікальну товарну пропозицію, переслідують дві мети – 

залучення відвідувачів і збільшення суми чека. Для цього використовуються 

наступні заходи: пропозиція спеціального меню, що включає найбільш 

популярний набір, який на 10-15% дешевший, аніж кожна із страв окремо; 

надання знижок на деякі позиції асортименту в «непопулярний» час; надання 

безкоштовного доповнення до основного меню. З цією метою  

будуть пропонуватися додаткові спеціальні види меню, зокрема, комплекси 

страв [1, c.15].  

Режим роботи проектованого закладу планується з 10.00 до 23.00 без 

вихідних. При розробленні режиму роботи закладу враховувався його тип, 

місце розташування та особливості потенційного контингенту споживачів.  

Цільовим сегментом ринку споживачів для кафе є люди віком від 25 до 60 

років, із рівнем доходів середній і вище середнього. За видом зайнятості 

цільовий сегмент – це підприємці, керівники, службовці, а за місцем 

проживання – люди що працюють та мешкають поблизу, іноземні туристи 

(понад 15%), для яких характерними ознаками є задоволення потреб у 

щоденному харчуванні, а також відвідування з пізнавальними мотивами 

(«цікаво»), ділова зустріч [2, c.16]. 

Отже, нова цікава та зручна атмосфера, зручність облаштування локації, 

сервіс та пропозиції спеціального меню дають змогу стверджувати, що заклад 

має право на своє існування.  
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У статті розглянуто стан розвитку готельного господарства м. Вінниці та 

вінницького регіону, визначено основні характеристики його функціонування. 

Досліджено переваги окремих готелів за показниками, що слугують важливими 

характеристиками сервісу для споживачів. Висвітлено основні недоліки, що 

існують у готельних підприємств Вінниччини. 

Ключові слова: готель, сфера обслуговування, готельне господарство, засоби 

розміщування. 

В усьому світі все більшого поширення набувають готельні ланцюги 

(мережі) управління в яких здійснюється централізовано. Така форма має 

багато переваг в сучасному світі, дозволяє стабільно працювати у складних 

економічних умовах. Одним з найпоширеніших у всьому світі видів об'єднань є 

франчайзинг, який дає можливість підприємству об'єднатися з іншим 

підприємством або цілою мережею підприємств, які впевнено почувають себе 

на ринку, чиї послуги користуються стабільним попитом, налагоджені певні 

системи фінансового контролю й виробництва даної послуги.  

Питаннями, повязанами з франчайзингом займались вітчизняні та 

зарубіжні вчені. Так, в працях Зайцева І., Сидорова Я. досліджується 

франчайзинг як нова договірна форма здійснення бізнесової діяльності в 

Україні. В роботах Трушено О. М. піднято питання франчайзингу як способу 

розвитку бізнесу. 

Мета роботи – розглянути переваги впровадження системи франчайзингу у 

розвиток готельного бізнесу в Україні. 
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В готельному бізнесі виокремлюються дві моделі: 

1. Готельні мережі (ланцюги), які являють собою групу підприємств, що

здійснюють спільний бізнес і знаходяться під управлінням керівництва мережі. 

2. Незалежні підприємства, що знаходяться у володінні та розпорядженні

власника, який і отримує прибуток від цієї діяльності. 

Вперше свій розвиток готельні мережі розпочали в середині сорокових 

років минулого століття в Сполучених Штатах Америки. Першими в цьому 

стали компанії Statler group, Hilton й Sheraton. Об'єднання готелів мають в 

основному дві мети: 

1. Підвищення конкурентоспроможності. Ця мета досягається за рахунок

того, що впроваджуються високі стандарти обслуговування та основних фондів 

підприємства, таких як: будівлі, внутрішні інтер’єри, обладнання. Також єдині 

стандарти запроваджуються щодо кваліфікації персоналу готелю, забезпечення 

безпеки гостей та їх майна та інші. 

2. Досягнення економічної ефективності роботи. Ця мета досягається при

умові стабільно високого завантаження номерного фонду готелю. Перебуваючи 

в мережі готель може знизити витрати на бронювання, маркетингові 

дослідження, рекламні акції, підготовку та стажування персоналу. 

Франчайзер надає франчайзі пакет успішного ноу-хау, в тому числі 

успішну систему для експлуатації послуги, торгової марки, корпоративного 

іміджу, системи бронювання та інше. Крім того франчайзі отримує необхідну 

допомогу у пошуку фінансування, підготовки до відкриття, оснащення, 

підготовці кадрів, методи керівництва, які в подальшому значно полегшать 

доступ до ринку (рис.1).  

На початковій стадії франчайзер може надати реальну допомогу франчайзі 

починаючи від вибору будівельного майданчика під готель, роботі згідно 

бізнес-плану, підготовці та навчанні всього персоналу. В подальшому 

інспектори франчайзера повинні періодично відвідувати готель, щоб 

гарантувати їх якість та давати необхідні поради франчайзі, які стосуються 

харчових продуктів та напоїв, витратних матеріалів, методів маркетингу. 
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Рисунок 1 − Фази франчайзингу в готельному бізнесі 

На Заході практично усі види бізнесу застосовують франчайзинг, – 

починаючи від недорогих мотелів та ресторанів швидкого харчування і 

закінчуючи відомими в усьому світі брендами фешенебельних готелів. За 

даними Міжнародної асоціації франчайзингу, середня рентабельність 

інвестицій за перші 10 років роботи для звичайних незалежних підприємств 

становить близько 300 %. Для компаній, які працюють в рамках 

франчайзингових угод, – більше 600 %. Із усіх створених незалежних компаній 

у світі протягом трьох років в середньому близько 90 % припиняють своє 

існування, для франчайзингових компаній відсоток банкрутства за перші три 

роки становить трохи менше ніж 10 %. Загалом за останні п’ять років в світі 

менше 8 % франчайзингових підприємств виявились нежиттєздатними. Якщо у 

світі франчайзинг вже давно є невід’ємною складовою економіки, то в Україні 

цей спосіб ведення бізнесу тільки починає поширюватися. Зараз активно 

розвивається так званий внутрішній франчайзинг, який являє собою своєрідне 
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поєднання зарубіжних франчайзингових технологій і наших, вітчизняних, 

підходів до ведення бізнесу й українського менталітету загалом. Переважно 

зарубіжні компанії продовжують надавати перевагу своїй присутності на ринку 

власними силами і для цього вкладають капітал в нове будівництво й купівлю 

виробничих та невиробничих об’єктів. Однак останнім часом іноземні компанії 

виявляють зацікавленість до співпраці з українськими підприємствами саме в 

рамках франчайзингу, за якого більша частина капітальних затрат здійснюється 

місцевою стороною. З іншого боку, вітчизняні підприємці із свого боку також 

починають усвідомлювати всі переваги використання відомої торгової марки і 

відпрацьованої технології ведення бізнесу міжнародних компаній. Загалом 

можемо стверджувати, що франчайзинг як складова економіки України 

знаходиться на початковому етапі розвитку. Однак говорити зараз про доволі 

широке використання франчайзингових відносин в Україні ще зарано. Адже в 

країнах Європи таких франчайзингових підприємств значно більше.  

Успішні приклади використання франчайзингу в Україні стають все 

більше поширеними, а їх кількість в останні роки стрімко зростає. У той самий 

час експерти відзначають, що розвиток франчайзингу в Україні стримується 

багатьма чинниками, основними з яких є: відсутність необхідного стартового 

капіталу у потенційних франчайзі та складність одержання кредитів для 

формування такого капіталу, відсутність у вітчизняних підприємців досвіду 

роботи в рамках франчайзингу, недобросовісне відношення до виконання 

договірних забов’язань і чужої інтелектуальної власності, низький рівень 

розвитку банківського кредитування, необізнаність у ринковій ситуації, 

нестабільний розвиток економіки країни тощо. Істотною перешкодою, яка 

стримує розвиток франчайзингу в Україні, є недосконалий правовий механізм 

формування та здійснення франчайзингових відносин. Вітчизняне 

законодавство, а саме: Цивільний та Господарський кодекси, які регулюють 

договір комерційної концесії, приймає його за аналог договору франчайзингу. 

Проте варто зазначити, що іноземні та вітчизняні франчайзери, які пропонують 

франшизи в Україні, здебільшого не використовують договір комерційної 
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концесії, бо не вважають його тотожним поняттю „франчайзинг”. Можемо 

окремо виділити також соціально-психологічні проблеми розвитку 

франчайзингу в Україні, що пов’язані з відсутністю досвіду франчайзингових 

відносин у вітчизняних підприємців, упередженим ставленням до зарубіжних 

підходів ведення бізнесу, це також страх потенційних франчайзі перед 

ймовірністю надмірного контролю з боку франчайзера і, як наслідок, втрата 

самостійності. Франчайзери дуже обережно передають свої ноу-хау, оскільки 

бояться, що франчайзі можуть не виконати стандарти бізнесу і в такий спосіб 

це може завдати невиправданої шкоди торговій марці. Франчайзі зі свого боку 

не готові платити за право користування чужою інтелектуальною власністю, 

тому часто українські франчайзери не беруть плату за „входження” в бізнес і не 

стягують роялті. Кількість франчайзингових компаній, які б володіли 

технологіями, які можна було б передавати, – зовсім невелика. Поряд з такими 

«стримувальними» чинниками розвитку франчайзингу в Україні варто виділити 

також позитивні моменти, які сприятимуть все більшому поширенню 

франчайзингу в нашій державі. Так, зараз в Україні є достатньо підприємців, 

котрі готові займатися власним бізнесом, мають для цього нагромаджений 

капітал, володіють власними чи орендованими виробничими чи торговельними 

площами. Також сьогодні на товарному ринку простежується тенденція до того, 

що часто споживачі надають перевагу продукції відомої торгової марки. 

Виробники, що роблять ставку на формування іміджу, значно виграють 

порівняно з конкурентами. Можемо припустити, що в недалекому майбутньому 

на вітчизняному ринку розгорнеться конкурентна боротьба не між 

виробниками, а між найбільш успішними торговими марками. Однією з 

особливостей розвитку франчайзингу в Україні є те, що він переважно 

представлений вітчизняними підприємствами. Це можна пояснити тим, що 

відомі іноземні франчайзери надають перевагу створенню на території України 

своїх власних підприємств, не використовуючи франчайзинг як форму 

розширення своєї діяльності. І це вони пояснюють недосконалістю 

вітчизняного законодавства щодо захисту прав інтелектуальної власності, 

відсутністю кваліфікованих керівників потенційних франчайзі, неготовністю 
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вітчизняних підприємців чітко дотримуватись встановлених франчайзером 

вимог щодо якості тощо. Ринок України є доволі привабливим для вітчизняних 

компаній і їм легше одержати підтримку місцевої чи регіональної влади, ніж 

іноземній фірмі. Однак аналіз ситуації, що склалася в Україні, показує, що в 

найближчій перспективі домінуватиме франчайзинг, який здійснюється 

іноземними підприємцями. За таких умов Україна зацікавлена в іноземних 

франчайзерах. 

Франчайзинг є порівняно новим явищем в економіці нашої держави, однак 

сьогодні дедалі ширше вітчизняні суб’єкти підприємницької діяльності 

використовують франчайзингову форму організування підприємницької 

діяльності. Готельний бізнес повинен стати найперспективнішим напрямком 

запровадження франчайзингу в Україні.  
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Сьогодні в усьому світі дуже великого поширення набуває розвиток 

готельних мереж, тобто франчайзинг, коли власник франшизи надає право 

використовувати зареєстровану торговельну марку іншій особі. Франчайзинг в 

готельному бізнесі – це особливий вид підприємницької діяльності, завдяки 

якому власник готелю має змогу долучитися до великої діючої мережі. Ця 

практика дуже поширена в світі та набуває все більшого розповсюдження в 

Україні.  

Однак складність і багатогранність питань, пов’язаних із вирішенням 

відповідних проблем, зумовлює необхідність подальших досліджень. 

Вперше така угода зародилась у США, де на сьогоднішній день біля 90% 

готелів охоплені франчайзинговими угодами. Серед найбільш відомих 

ланцюгів готелів у США можна назвати Holiday Inn Marriott International, Hilton 

Hotels Corp, Best Western International, Starwood Hotels & Resorts Worldwide, 

Carlson Hospitality Worldwide, Global Hyatt Corp, Choice Hotels International та 

деякі інші. Така тенденція прослідковується і в інших країнах світу, наприклад: 

- Велика Британія - InterContinental Hotels Group; 

- Франція - Accor; 

- Нідерланди - Golden Tulip Hospitality Group; 

- Швейцарія - Swissôtel Hotels & Resorts; 

- Німеччина – Kempinski. 

В цих країнах готельними ланцюгами охоплена велика кількість готелів. 

Так, в США ця кількість становить 24492 готелі, в Великій Британії – 3606, у 

Франції – 4065, у Нідерландах – 230, у Швейцарії – 30, у Німеччині – 62 готелі.  

Дослідженню питань щодо формування та розвитку готельних мереж 

присвячені праці таких вітчизняних науковців і практиків. В роботах 

Подлепіної П.О. досліджено функціонування готельного господарства України 

в контексті сучасних тенденцій розвитку економіки [1]. В працях 

Семенової В.Ф. розглянуто франчайзинг як метод організації і розвитку 

готельного бізнесу [2]. В дослідженнях Байлик С.І. Розглядались основні 

методи організації, управління, обслуговування в готельному господарстві [3]. 
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Франшиза дає право надавати готельні послуги під маркою відомого 

бренду на основі ліцензії. Франшизоотримувач може вести бізнес, 

використовуючи торговельну марку, назву, рекламу та інші атрибути 

франшизодавача. Ліцензійна угода між франшизоотримувачем та 

франшизодавачем передбачає цілий ряд моментів, таких як: 

‐ чітке слідування франшизоотримувачем технологіям та стандартам в 

обслуговуванні, які затверджені франшизодавачем; 

‐ відповідність документації, а також методів та методик систем 

управління якістю, документів звітності; 

‐ тотожність технологій підбору, навчання та стажування персоналу, які 

затверджені франшизодавачем; 

‐ використання реклами та системи маркетингу франшизодавача. 

Звичайно, франшизоотримувач платить за права франчайзі плату - 

«роялті», розмір якої залежить від популярності торговельної марки чи бренду, 

але зазвичай складає біля 30%. Але разом з тим він отримує цілий ряд суттєвих 

вигод, таких як:  

‐ маркетингові послуги; 

‐ доступ до єдиної централізованої системи бронювання номерів мережі; 

‐ скорочення витрат на управління, можливість отримати доступ до 

багатьох послуг; 

‐ можливість закупівлі обладнання та інвентарю за нижчими (оптовими ) 

цінами, що є дуже важливим, з огляду на ціни;  

‐ можливість залучення до роботи висококваліфікованих фахівців; 

‐ укладання довгострокових угод з надійними та відомими транспортними 

об’єднаннями; 

‐ єдина система документування та обліку фінансових документів; 

‐ можливість залучення крупних іноземних інвестицій в бізнес. 

Готелі – члени готельного ланцюга мають дотримуватись єдиного стилю 

не лише архітектурної будівлі приміщень, а й дизайну інтер’єру, позначень та 

інформаційних повідомлень. Туристи, які проживають в таких готелях можуть 

користуватися гнучкою системою знижок, в таких готелях навіть передбачені 
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номери для постійних клієнтів. Якщо під час бронювання не буде вільних 

місць, гостю буде запропоновано інший готелі, який входить до ланцюга і тим 

самим буде задоволена потреба споживача. Реєстрація клієнтів в відбувається 

швидко та оперативно. В готелях ланцюга передбачено сніданок, як правило 

«шведський стіл». В таких готелях навявним має бути конференц-зал, що 

важливо для туристів, які приїжджають з метою ділового спілкування, 

проведення конференцій, симпозіумів та інших заходів.  

Всі готелі, які входять до готельного ланцюга вносять плату до єдиного 

фонду. Ці гроші ідуть на створення та впровадження реклами, розвиток 

маркетингової діяльності та просування марки. 

Як показують статистичні дані біля 50% всіх готелів перебувають у 

готельному ланцюгу. Проте, у Європі зберігається тенденція і до розвитку 

окремих готелів, які не входять до ланцюга. Така тактика теж заслуговує на 

увагу. Розвиток окремих готелів має переваги в тому, що кожен з них 

впроваджує свій унікальний стиль, має можливість гнучкої системи управління, 

може надавати унікальні послуги.  

Сьогодні поширення набувають дві форми готельних мереж, а саме: 

інтегровані мережі та готельні консорціуми. Основні відмінності між ними 

наведені в табл. 1.  

Готельні консорціуми починають все більше розвиватися в усьому світі. 

Найбільші консорціуми існують в США, крупніший з них (Best Western 

International) нараховує 3350 готелів на 270 тисяч номерів. У Європі така 

мережа добре розвинута у Франції (25% всіх готелів країни), у Великій Британії 

(до 60% всіх готельних номерів). 

Таблиця1 − Основні відмінності між формами готельних мереж 

Інтегровані мережі Готельні консорціуми 
Створені з однорідних одиниць Об’єднує незалежні готелі 
Проводять та продають однорідний 
продукт 

Члени консорціуму вносять плату за участь 
у консорціумі (біля 1% обороту після сплати 
податків) 

Управляються прямо або опосередковано 
через систему франчайзингу або за 
контрактом управління 

Учасники мережі добровільно приймають 
умови відповідності певним внутрішнім 
стандартам даної мережі  
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В Україні поки що недостатньо урегульовано законодавчо діяльність 

готельних консорціумів. Так, всі готелі, які об’єднаються в готельну мережу 

будуть самостійними юридичними особами. В той же час, стандартом 

передбачено проведення контролю з боку організації, яка здійснює керівництво 

готелями, що входять до мережі. Учасники мережі розробляють внутрішні 

стандарти і приймають їх на добровільних договірних умовах. В цих стандартах 

може бути зазначено різні види та напрями діяльності, організаційно-

господарські функції. Так, в стандарті може бути зазначено використання 

корпоративного логотипу , товарної марки, рекламних та інформаційних 

матеріалів.  

Для окремих готелів існує декілька можливостей працювати із цими 

системами бронювання, а саме: 

‐ можна встановлювати у себе термінали цих систем однієї чи декількох і 

працювати з ними, хоча це найбільш дороговартісний шлях вирішення 

проблеми, оскільки потребує не лише встановлення терміналів та устаткування, 

а й прокладання ліній зв’язку, навчання персоналу, вимагає для окупності 

великої кількості бронювань; 

‐  працювати на основі договору, який укладений з компанією, що 

займається посередницькими послугами; 

‐ працювати за договором із туроператором, який має доступ до цих 

глобальних систем бронювання. 

Франчайзинг готельних мереж може бути у двох варіантах. Перший 

варіант передбачає будівництво готелю на основі отримання всього комплекту 

документів. Практика показує, що така форма франчайзингу дуже довго  

окупається, більше 50 років. Другий варіант передбачає входження в 

готельну мережу. Таке управління можливе в трьох формах, що наведено на 

рис. 1. 

Сьогодні до найбільших, можна сказати, глобальних, систем резервування 

входять чотири: Amadeus, Galileo, Sabre і Warldspan, на долю яких припадає 

більш ніж 90% ринку. Їхні термінали встановлені в більш ніж 400 тис. 

турагентств по всьому світу.  
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Рисунок 1 − Варіанти франчайзингу готельних мереж 

Кожний вид управління має свої переваги та недоліки. Який саме вид 

управління обрати вирішує кожне підприємство самостійно. 

Все більшого розвитку набувають готельні мережі та консорціуми. Такі 

мережі мають свої переваги, як для споживачів послуг, так і для власників 

готелів. Разом з тим, окремі готельні підприємства, які не входять до ланцюга 

мають можливість впроваджувати унікальні технології обслуговування. 
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Іспанська кухня - національна кухня Іспанії, що склалася на основі 

різноманіття кулінарних традицій її регіонів, обумовленого географічним 

положенням, кліматом і культурними особливостями. 

Згідно популярним уявленням, кухня Іспанії є «середземноморською 

дієтою» з приготуванням їжі на основі фруктів, овочів, бобових, рису, 

морепродуктів, злаків і зелені. Однак в реальності, в іспанській кухні більше 

м'ясних страв ніж, наприклад, рибних. Національною іспанською стравою є 

окіст хамон, а не тільки паелья. Споживання овочів і фруктів 

середньостатистичним іспанцем також далеко від п'яти раціонів харчування, що 

пропонуються середземноморської дієти.  

Використання оливкового масла для приготування їжі сьогодні є 

повсюдним в іспанській кухні, але аж до початку XX століття 

найпоширенішими жирами в іспанській кухні були тварини. 

Іспанська кухня - це не єдина національна кухня, а 17 різних кухонь її 

регіонів. Сама по собі іспанська кухня дуже проста. Головним її складових є 

цибуля, часник, солодкий перець, зелень і оливкова олія. 

У кожному регіоні країни існують свої неповторні кулінарні традиції. 

Величезна різноманітність продуктів і рецептів іспанської кухні обумовлено 

перш за все сприятливим кліматом, що сприяє зростанню безлічі 

сільськогосподарських культур. При приготуванні страв широко 

використовується рис, зокрема, в знаменитій паельї. 
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Північне узбережжя Атлантичного океану Іспанії славиться своїми 

витонченими соусами і супами. Найвишуканішої в Іспанії вважається кухня 

басків. Кантабрийська кухня знаменита своїми стравами з молюсків, форелі, 

сардин, а також стравами з рису зі свіжим лососем «рис по-сантандерськи» (ісп. 

Arroz santanderino). Астурійська кухня здобула популярність завдяки фабада - 

страви з місцевої білої квасолі з салом і різними видами ковбас. Галісию в 

іспанській кухні представляє відварений восьминіг, свинячі ніжки з листям 

брукви, риба мерлан, тушкована в глиняному горщику. М'ясні страви з Арагона 

незмінно супроводжує соус чилі з томатів, перцю і цибулі, а в Ріохе і Наваррі 

цінуються овочеві соуси і гарніри [3, с. 365]. 

Каталонська кухня здавна має тісні зв'язки з кухнями Південної Франції та 

Італії і тому відрізняється великою різноманітністю. Основу багатьох головних 

страв каталонської кухні складають чотири соуси: софріто (з часнику, цибулі, 

томатів, перцю і зелені), самфаіна (з томатів, перцю і баклажанів), Пікаділі (з 

часнику, зелені і смаженого мигдалю) і алі-олі (з часнику з оливковою олією). У 

Каталонії популярні густа і ароматна юшка з морського чорта і смажені свинячі 

ковбаски з білою квасолею в киплячому свинячому салі, а також рагу зі 

свинячої голови і свинячих ніжок [5, с. 295]. 

В Андалусії, де виробляється краще оливкова олія Іспанії, широко 

поширені страви, приготовані у фритюрі. Для мурсійської кухні типові ситні 

косидо, мурсійский м'ясний пиріг і страви з рису. Кастилія і Естремадура 

вважаються в іспанській кухні «зоною жаркого». Сеговія знаменита своїм 

смаженим молочним поросям, Сорія і Бургос - смаженим ягням. Делікатес з 

Саламанки - тушкований телячий хвіст. Сири є важливим предметом експорту в 

Ла-Манчі. Толедский марципан готують за старовинними мавританським 

рецептами. Мадридська кухня славиться своїм косидо - густим супом з нутом і 

рубцем з кров'яною ковбасою Морсільо і соусом з перцю [4, с. 151]. 

Національна іспанська кухня як така формувалася і змінювалася протягом 

багатьох століть, чому в чималому ступені сприяли історичні події, що 

відбувалися в країні протягом усього її існування. Розвиток кулінарії в Іспанії 
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відбувався в кілька етапів. Почалося все за часів панування на Піренейському 

(інша назва - Іберійському) півострові народів Карфагена і Фінікії, разом з 

якими до місцевих жителями прийшла щира любов до винограду і оливок. В 

цей же час почало розвиватися тваринництво, вирощування перших зернових і 

бобових культур [1, с. 55]. 

Другий етап розвитку іспанської кулінарії - панування Великої Римської 

імперії, яке ознаменувалося активним вживанням оливкової олії, цибулі та 

часнику, капусти, сочевиці і грибів. М'ясо стало доповнюватися рибою і дарами 

моря, овочами; тривало культивування корисних рослин, щеплення плодових 

дерев. За часів влади римлян розвинулася практика заготівлі продуктів - 

засолювання, маринування, сушіння. 

Знайома сучасним гурманам оригінальність іспанської кухні сформувалася 

в середні віки завдяки злиттю єврейських, арабських і християнських традицій. 

Під час панування мусульман національна кулінарія збагатилася деталями 

арабської культури - цитрусовими, рисом, артишоками, мигдальними горіхами і 

різноманітністю прянощів. Завдяки єврейської культури жителі Іберійського 

півострова познайомилися з рецептами мармеладу, варення і джемів, із 

застосуванням баклажанів та інших овочів, а також з традицією 

використовувати багато часнику і переважно рослинні масла. Став традицією і 

іудейський сухий хліб - основа для багатьох сучасних страв. Християнська 

культура принесла середньовічної кулінарії Іспанії книги рецептів і 

продовження традицій древніх римлян - використання риби та м'яса, злакових і 

бобових, овочів і фруктів. 

Національна іспанська кухня досягла свого розквіту після відкриття 

Америки, коли в країні у великих кількостях з'явилися такі екзотичні продукти, 

як картопля, кукурудза, перець солодкий і гіркий перець, помідори, какао. З 

цього моменту кухня Піренейського півострова стає відомою в Європі і 

починає змінюватися під впливом найближчих сусідів - Франції та Італії. 

Таверна (італ. Taverna) - історично міський або придорожній заїжджий 

двір, як правило складається з харчевні на першому, і кімнат для знімання на 

другому поверсі. 
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Слово відноситься як правило до європейської традиції і доавтомобільної 

епохи. Складова так званої «романтики доріг» (часто таким чином 

зображується в історичній і фантастичній літературі). Таверни розташовувалися 

уздовж основних трактів і шляхів, в більшості своїй мали стайні, де 

мандрівники залишали своїх коней і вози. Заклади такого типу відкривалися і в 

місцях, які європейці колонізували. Таверни втратили своє значення до 1920-х 

років, коли автомобілі стали використовуватися повсюдно. Сформувалися нові 

типи закладів - придорожні закусочні, мотелі, готелі, кафе і так далі. 

 В сучасності - підприємство громадського харчування в Італії і деяких 

інших державах і країнах. Таверна - аналог шинку (корчми) або англійського 

пабу (бару), проте, на відміну від бару, в таверні можуть подавати повноцінний 

обід [2, с. 155]. 

Таверна - це невід'ємна частина іспанського способу життя, неповторний 

колорит Іспанії. Таверни беруть свій початок в далекому середньовіччі, в той 

час в них зустрічалися нижчі стани, щоб поговорити і випити вина, а в наші дні 

таверни стали найважливішими елементами традиційної гастрономії, з якою не 

можна не познайомитися. 

Таверни, як правило, відрізняються своїм дизайном. Заклади ці або дійсно 

старовинні, або декоровані під старовину. На стінах зазвичай висять антикварні 

начиння, зброя, старі фотографії та обов'язково фото з автографами 

знаменитостей, найчастіше, матадорів, що колись відвідали цей заклад. Таверна 

- це не тільки місце, куди люди йдуть поїсти і випити. Це місце приємних 

зустрічей з друзями, знайомств і задушевних бесід, в тому числі і з власником 

таверни, який зазвичай не тільки дає поради, що вибрати з меню, але і може 

підтримати будь-яку розмову. Тут же можна зіграти в карти або в інші настільні 

ігри. 

Як приклад, можемо розглянути у місті Києві таверну «BARCELONA». 

Грандіозне відкриття відбулося 14 березня 2014 року. Іспанська таверна 

«BARCELONA» - преміум-тейбл ресторану з найдемократичнішими цінами, 

атмосфера розкутості і веселощів, повна втрата відчуття місця і часу, 
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неповторне поєднання Іспанської традиційної кухні і старовинних  

інтер'єрів [6]. 

По справжньому таверна пожвавлюється у вечірні години і служить 

прекрасним місцем гідно і недорого провести час. 

Переступаючи поріг таверни, Ви переміщується в інший світ, залишаючи 

за дверима свої проблеми. Таверна – це їхня пристрасть, кращий спосіб 

показати споконвічний шарм Іспанії, вдихнути в давні традиції дихання 

сучасності. 

Вони створили простір, де можуть ділитися своїм досвідом кулінарного 

мистецтва, допомогти відчути чудове насолоду від інтер'єру і їжі одночасно. 

У багатому меню надані гастрономічні витребеньки всіх провінцій Іспанії і 

Середземномор'я. Відвідувачів тут зустрічають скибочками в'яленого іберіко 

традиційною легкою закускою - тапас, які подають в будь-який час дня і ночі. 

Таверна затишно розмістить більше 80 осіб з хорошим смаком, яким потрібна 

їжа не тільки для шлунка, але і для душі.  

Отже, всупереч розхожій думці, іспанська кухня - далеко не одні лише 

морепродукти, ця кухня різноманітна і багата, в тому числі і на оригінальні 

враження. На формуванні іспанської кухні сильно позначилися регіональні 

особливості. Всього в країні представлено 17 регіонів, серед яких на 

національну кухню найбільший вплив зробили Андалусія, Балеарські і 

Канарські острови, Кастилія, Мадрид і Валенсія. 
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ЯЛОВИЧИНА ТА ЇЇ ВИКОРИСТАННЯ В ІСПАНСЬКІЙ КУХНІ 

У статті описується яловична, як сировина для виготовлення кулінарної 

продукції,її класифікація, особливості у приготуванні та страви з її 

використанням. 

Ключові слова: яловичина, класифікація на сорти,вирізка, гомілка, грудинка, 

рулька. 

Яловичина - м'ясо, яке користується великою популярністю серед багатьох 

людей. Отримують її внаслідок забою корів і биків. Продукт володіє 

відмінними смаковими і споживчими якостями. 

Якість м'яса має безпосередню залежність від віку худоби: чим більший вік 

був у тварини, тим жорсткіше буде м'ясо, так як в ньому міститься багато 

грубих м'язів. 

Якісна яловичина забарвлена в червоний колір. Забарвлення залежить від 

кілька аспектів: 

- від здоров'я худоби (блідість свідчить про наявність якого-небудь 

захворювання); 

- від забою (буро-червоний колір - ознака того, що кров не спустили); 

- від способу зберігання (нерівномірний колір - ознака повторного 

розморожування). 

Найбільш популярні частини туші: грудинка, шия, вирізка та лопатка. 

Яловиче м'ясо класифікують, поділяючи його на 3 сорти: 

- вищий - грудинка, спинка, філей, огузок, кострець;  

- перший сорт - пахвина, лопатка і плечова частина;  

- другий сорт - складка, передня і задня гомілка. 

Якісна яловичина має волокнисту мармурову структуру, забарвлена в 

червоний колір і має приємний запах. Жир повинен бути однорідним, м'яким і 

забарвленим в біло-кремовий колір. 
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Як і будь-який інший продукт, яловичина ділиться на три категорії, на 

приналежність до яких впливає не тільки вік тварини, а й жирність продукту. 

Зовнішній вигляд яловичини першої категорії повинен відповідати 

наступниму. Тканина м'язова повинна бути нормально розвинена, а прошарок 

жирової повинний починатися від хвоста туші і до восьмого ребра. Також у 

яловичини даного виду має бути багато підшкірного жиру. Якщо для 

оброблення використовується туша молодої худоби, для м'яса допускається 

відсутність жирових відкладень. 

До другої категорії належить яловичина такого вигляду. Поперек, останні 

реберця, сідничний бугор повинні бути покриті невеликою кількістю жиру. 

Сідничний бугор добре виділяється. Що стосується м'язів, то вони розвинені 

недостатньо добре [1, с. 222]. 

Також фахівці виділяють окрему категорію, до якої належить пісна 

яловичина. Такий вид м'яса застосовується тільки для виробничої переробки. 

Щоб зрозуміти, до якої саме категорії відноситься конкретний вид 

яловичини, на продукті ставиться клеймо. Якщо на яловичині пляма круглої 

форми і фіолетового відтінку, значить, в м'ясі міститься багато жиру. Якщо ж 

на м'ясі стоїть квадратна мітка, це свідчить про те, що тварина була недостатньо 

вгодована. А на голові молодої худоби повинна стояти позначка у вигляді 

букви М [4, с. 135]. 

З різних частин яловичини можна приготувати досить багато 

різноманітних делікатесів, оскільки даний вид м'яса вважається досить 

соковитим, в міру м'яким і дуже смачним. Однак потрібно пам'ятати, що для 

створення конкретної страви слід брати тільки ту частину яловичини, яка 

вказана в рецепті. 

При обробленні туші повинні вийти такі частини яловичини: 

Стегно. Називається ще попереком, малим горіхом або огузком. М'ясо 

дуже соковите і без волокон. З даної частини яловичини відмінно виходить 

жарке і ромштекс. 
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Воловий хвіст. Перед приготуванням страви його необхідно порізати на 

шматочки (довжиною близько п'яти сантиметрів). Дуже часто застосовується 

для готування гарячої страви. Також з волового хвоста кулінари радять 

виготовити рагу. 

Вирізка. Дана частина яловичини розташована в поясничній частині туші. 

Вона досить м'яка і в міру соковита. Вирізку отримують шляхом зрізання м'яса 

з попереку (в основному береться з внутрішньої сторони). У кулінарії цю 

частину яловичини піддають смажанню, варінню, випіканню, а також роблять з 

неї смачні медальйони. 

Гомілки. У м'ясі міститься дуже багато сухожиль. Дуже добре підходить 

для виготовлення жаркого і м'яса на грилі. Також дана частина яловичини 

застосовується для варіння холодцю, гарячих страв, рагу і Айнтопф. 

Грудина. Дана частина яловичини містить м'якоть з плівкою і жирком, які 

перемежовуються. Якщо відокремити м'ясо від кісточок, можна зробити 

м'ясний рулет. Якщо грудину порізати на шматочки, її краще брати для 

смаження або для варіння бульйону. 

Лопатки. Дана частина яловичини з невеликим вмістом жиру і сухожиль. У 

кулінарії з даного продукту можна виготовити дуже багато різноманітних 

страв. З лопаткової частини добре смажити котлети, варити бульйон для супу, 

тушкувати гуляш, також продукт підходить для випікання в духовці і 

приготування м'ясного рулету. 

Пахвина. Частина яловичини, взята з грудини. На м'якоті присутня велика 

кількість жиру і тканинних прошарків. Перед цим фахівці радять видалити 

плівку з пахвини, щоб м'ясо не було занадто жорстким. Підходить для варіння 

гарячих страв, а також виступає в вигляді начинки для пирогів. 

Рулька. Частина яловичини, взята з передніх ніг туші. Дуже добре 

підходить для варіння холодцю. 

Спина. Є товстим краєм, до якого належать такі частини яловичини, як 

ребра, антрекот і корейка на порібнині. З даного м'яса рекомендується готувати 

котлети і ростбіф. Також можна м'якоть запекти в духовці цілим шматком. 

Ребра підійдуть для варіння бульйону. 
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Філей. Це тонкий край, до якого відносяться вирізка і частина попереку. 

М'ясо не дуже жирне і досить ніжне. Підходить для виготовлення м'ясних страв 

(рулету, гуляшу, ростбіфу, шашлику, біфштексів, відбивних котлет, 

медальйонів). 

Шия. До неї належать потилиця і заріз. Досить тверде м'ясо, проте це не 

погіршує смакові якості страви. Шию необхідно готувати довгий час і в 

достатній кількості води, тому даний продукт застосовується для гасіння і 

варіння. Потилиця ідеально підійде для запікання в духовці. Також ця частина 

яловичини може піти на фарш. Заріз береться для варіння бульйонів.[3, с. 381] 

Яловичина користується величезною популярністю в кулінарії різних 

народів. На її основі готують багато різноманітних страв. Яловичину можна 

піддавати різній кулінарній обробці: смажити, тушкувати, варити, коптити, 

готувати на пару і на грилі. Також з м'яса роблять фарш, які використовують у 

випічці, для приготування котлет і як начинку для пельменів, млинців і т. д. 

Яловичина прекрасно поєднується з овочами, грибами, крупами, фруктами 

і ягодами. Рекомендується поєднувати м'ясо з червоним вином, також цей 

алкогольний напій можна використовувати в маринаді і під час смаження. 

Існує безліч кулінарних рецептів приготування яловичини: в клярі, в тісті, 

в спеціях, в рулеті, з овочами, ягодами, під різними соусами, з грибами. Хоч 

яловичина і вважається смачним і ароматним м'ясом, але без приправ все ж не 

обійтися. Оскільки дане м'ясо можна приготувати різноманітними способами, 

для кожної страви використовуються різні спеції. 

Під час варіння в бульйон кладуть такі приправи для яловичини, як зелень, 

лаврове листя, перець горошком. Ці ж спеції використовуються для варіння 

м'яса, яке потім піде в салати або пиріжки. 

Якщо готується суп-харчо, до страви слід додати пекучий перчик, часник і 

хмелі-сунелі. Замість хмелі-сунелі рекомендується використовувати паприку, 

селера, базилік, петрушку, коріандр, лаврушку, майоран і м'яту. 

Для смаження м'яса досвідчені кулінари радять брати такі приправи для 

яловичини, як естрагон, цибулю, шавлія, часник, розмарин, кріп, чабер, 

майоран, орегано, базилік, чилі, розмарин. 
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Для смаження яловичини найкраще використовувати чебрець, ріпчаста 

цибуля і зелень. Якщо м'ясо смажиться з овочами і томатом, рекомендується 

додавати майоран, орегано і розмарин. Також іноді в тушковану яловичину 

кладуть паприку, шавлія, м'яту, ісопу, гвоздику або материнку [2, с. 215]. 

До готової яловичині слід подавати такі соуси, як часниковий, червоний, 

сметанний або білий. Також готове м'ясо добре поєднується з гірчицею, 

кетчупом, соєвим соусом, сумішшю з часнику, кропу та сметани. 

Яловичина для іспанця - не повсякденна продукт, а скоріше святковий і 

ресторанний. Частково це пояснює той факт, що яловича вирізка майже 

стовідсотково присутня в меню всіх ресторанів Іспанії, навіть якщо 

спеціалізація ресторану лежить трохи осторонь від м'яса. І ще, бик - символ 

Іспанії. 

Взагалі Іспанія - досить велика країна і її кухня має значні відмінності від 

регіону до регіону. Причому в місцевій кулінарній традиції чимало протиріч: 

наприклад, іспанську кухню називають середземноморською, що передбачає 

велику кількість рибних страв і страв з морепродуктів, а на ділі тут набагато 

частіше готують м'ясо. Також кожен регіон пишатися і хвалиться своїми 

особливими стравами, називає їх неповторними, але всіх їх поєднує 

використання великої кількості оливкової олії, часнику і безлічі ароматних трав 

і спецій [5, с. 201]. 

Протягом століть в різних регіонах Іспанії формувалися і розвивалися свої 

кулінарні традиції, на які впливали римляни і араби, французи і американці. 

Сьогодні вже складно сказати, які страви з'явилися на цій території, а які були 

завезені ззовні, але сучасна іспанська кухня зовсім не схожа ні на яку іншу в 

світі. 

Найбільш вишуканої заслужено вважається баскська кухня: в ній змішані 

іспанські і французькі страви, у великій кількості використовуються риба, 

морепродукти, яловичина, куряче м'ясо, боби. Північно-західна частина 

іспанського узбережжя славиться своїми супами, соусами і рибними стравами: 

в Кантабрії найкраще готують рибу, в Галісії неперевершеним блюдом 

вважається відварний восьминіг і риба мерлан в горщику. 
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Визначні місця Іспанії - це м’ясо по-іспанськи. Легкий і смачний рецепт 

приготування з іспанської кухні. Необхідно нарізати цибулю на дрібні кубики, 

потім відбити філе яловичини і нарізати його тонкими смужками. Викласти в 

розігріту сковороду з маслом нарізану цибулю, а тим часом нарізати селеру і 

додати її до цибулі одночасно з м'ясом. Після засипати рисом і залити яловичим 

бульйоном і додати давлені консервовані помідори, трохи томатної пасти та 

консервований горошок. Все це готувати до готовності. Також типовий для 

Іспанії суп – це пучеро (puchero) – суп із яловичини з шинкою, ковбасою, 

кльоцками, петрушкою і часником.  

Отже, м’ясо яловичини – цінний продукт для приготування страв в Іспанії. 

Найбільше цінується яловичина, яка має гарне червоне забервлення, що залежить 

від здоров’я худоби, забою та зберігання. Тому якісна яловичина окрім кольору 

ще повинна мати волокнисту мармурову структура та приємний запах.  
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Французька кухня завжди була прикладом досконалості в питанні 

кулінарії, і як жодна інша кухня в світі, вона звела процес приготування їжі в 

ранг вишуканого мистецтва. Правила французької кухні точні та суворі, 

кулінарні методи витончені, а майстерність опановують протягом багатьох 

років. Французи вважають, що готові рецепти служать лише основою для 

приготування їжі, використовуючи які, кожен кухар може привнести щось своє 

і тим самим зробити свої страви відмінними від інших. Жодна інша кухня не 

надає такого великого значення деталям, як класична французька, і елегантність 

– головний інгредієнт її страв. Французька кухня говорить на власній мові;

назва страви скаже досвідченому кухарю про всі соуси, гарніри та приправи, які 

слід подати з вказаним м’ясом, птицею або рибою. Презентація страви 

продумана до дрібниць та просто обов’язкова в класичній французькій кухні. 

Багато страв мають деякі компоненти, які можна вважати самостійною стравою 

(наприклад, щучі кнелі в якості гарніру до філе камбали). Сервіровка також 

повинна бути бездоганною, як і сама страва, для того, щоб надати страві та 

застіллю абсолютної неперевершеності. [2, с.330]. 

Французьку кухню умовно можна поділити на три частини: cuisine 

regionale – регіональна кухня; cuisine bourgeiose – загальнопоширена 

французька кухня і haute cuisine – надзвичайно витончена кухня, прикладом 

якої в свій час була придворна кухня французьких королів. Умовність такого 

поділу видно, наприклад, з того, що якщо м'ясо по-бургундськи в Парижі є 

регіональною стравою, то в самій Бургундії воно представляє 

загальнопоширену французьку кухню [1, с. 2]. 

Що дивує в цій кухні, то це її молодість. При всіх традиціях Франція стала 

єдиною країною лиш в XVII ст., коли французька мова прийняла її сьогоденну 
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стандартну форму. Допомогла французькій кухні вибратися із Середньовіччя 

Італія (хоча Італія вплинула на французьку кухню не так глибоко, як їй 

приписувалося). Коли Катерина Медічі була видана за короля Франції Генріха 

II, вона прихопила з собою і кухарів – вони й внесли значні зміни в європейську 

кухню. Її кухарі навчили французів готувати, з’явилися нові продукти, інші 

способи приготування їжі та правила поведінки під час трапези. Тільки ближче 

до XIX ст. Франція змогла похизуватися національною кухнею. 

Без сумнівів, своїм злетом ця незвичайна кухня в першу чергу зобов’язана 

двом найталановитішим кухарям – Карему та Ескоф’є, які, внісши багато 

нововведень, старалися зберегти національні традиції. Територія країни 

відрізняється надзвичайною різноманітністю. Клімат у Франції змінюється від 

високогірного до субтропічного. Франція омивається Північним та 

Середземним морями, а також Атлантичним океаном. Завдяки протяжній 

береговій лінії, судноплавним річкам та відсутністю високих гір всередині 

країни продукти, що виготовляються в різних регіонах, доступні усім жителям. 

Жителі південних та північних провінцій своєчасно отримують до столу свіжі 

фрукти та овочі. У овочів цінувався – і цінується зараз – смак, а не зовнішній 

вигляд. Французи відносяться до їжі з усією серйозністю та надають їй значно 

більшої уваги, ніж багато інших народів; це вдячна публіка. Кухарів вона 

оточує найвищою повагою, яка сягає корінням ще в дореволюційну епоху, коли 

аристократія пестила своїх кухарів та всяко заохочувала їх за створення нових 

кулінарних шедеврів [3, с. 23]. 

Не дивлячись на скромні розміри займаної площі, Франція може пишатися 

різноманітністю своєї кухні та численними регіональними стравами. Цю 

багатогранність забезпечують клімат, ґрунти та рельєф. На півночі готують 

ситно, переважно із вирощених на місці продуктів та дичини. Великою 

популярністю користуються печені та густі супи. Дуже люблять кроликів та 

зайців, з яки х найчастіше і готують ці страви. Велика кількість риболовних 

портів та річок забезпечує місцевих жителів рибою. Особливо цінується 

оселедець, вугор та мідії. В цій області, куди входять також Артуа і Фландрія, 
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сильний фламандський вплив. На півночі вирощують цикорій (бельгійський 

ендивій). 

 Нормандія виготовляє найжирніші в країні молочні продукти, включаючи 

прославлені сири камамбер та пон-л’Евек. Незамінний інгредієнт нормандської 

кухні – сметана. Звичні овочі чудово почувають себе на ґрунтах, удобрених 

морськими водоростями, а яблук тут справді в достатку (з них виготовляють 

яблучне бренді - кальвадос). Море щедро ділиться своїми багатствами; 

особливо цінуються мілкі краби та креветки. Виловлюють оселедець, макрель, 

палтуса та мерлана. В Нормандії виготовляються чудові м’ясні вироби 

(шаркютрі), в тому числі буден нуар (кров’яна ковбаса) і буден блан (ковбаса з 

телятини). 

Кухня Бретані проста і прямолінійна. Море приносить вдосталь риби, а 

особливо молюсків та ракоподібних. Устриці белон користуються попитом по 

всій Франції. Бретань – батьківщина млинців; гречані галети та млинці – 

кулінарні символи Бретані. Місцеві окости та інші продукти зі свинини 

відрізняються особливо високою якістю та користуються повагою по всій 

країні. На багатих йодом грунтах відмінно ростуть овочі, особливо картопля, 

зелений горошок, морква та артишоки [5, с. 15]. 

Центральна Франція, один із самих малонаселених районів, включає в себе 

Лімузен та Овернь. Місцева кухня груба та проста. До багатьох страв додають 

гриби; славляться місцева яловичина та телятина. Магазинні полиці ламаються 

від копчених окостів та сирокопчених ковбас. Тут також виробляють блакитний 

сир. В Оверні та Ле-Пюі вирощується зелена сочевиця, яка служить основою 

для багатьох страв, особливо з ковбасами. 

Південно-західні провінції Франції – це Гасконь і Гюєнн, бастіони 

французької гастрономії. Столиця Гюєнн – Бордо, і не дивно, що вино входить 

до складу майже всіх місцевих страв. Бордолез, насичений соус на основі ру 

(борошняної пасеровки) з червоним вином, подається з рибою, яйцями, птицею 

та м’ясом. В старовинному місті Періге подають трюфелі та гусячу печінку. 

Славиться цей регіон також білими грибами. Інші відомі страви – касуле 
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(спочатку – «касроль» – запіканка), яке готується з квасолею; качине конфі, 

тобто качка, тушкована в власному жирі; незабутні паштети і терріни з дичини, 

а також найблагородніший із блакитних сирів, рокфор. В Ажені вирощують 

чудові сливи, які разом з чорносливом додаються до багатьох місцевих страв. 

Далі на південь, в Піренеях, розкинулася Країна Басків, що знаходиться на 

кордоні з Іспанією. До багатьох баскських страв входить перець, як солодкий, 

так і гострий. Регіон славиться байонським окостом. Замість гусячого жиру та 

вершкового масла тут надають перевагу оливковій олії. Свіжовиловлену форель 

і соковиту молоду баранину приправляють дикорослою зеленню [4, с. 154]. 

Кухню Провансу скоріше можна назвати середземноморською, ніж 

пов’язати з якоюсь іншою областю Франції. Тут готують з помідорами, 

часником та оливковою олією в поєднанні з іншими характерними продуктами 

Середземномор’я, такими як цитрусові, каперси, оливки. Квінтесенція 

середземноморських інгредієнтів – буйабес, прославлена місцева юшка. 

Лаванду та чебрець змішують з іншою зеленню та отримують суміш спецій – 

ерб де прованс. Баранину, основне м'ясо, зазвичай смажать на вугіллі, а кролика 

тушкують в вині або під тапенадою – пюре з маслин, каперсів та анчоусів. Рибу 

звичайно смажать на шампурах, попередньо замаринувавши в оливковій олії з 

лимонним соком і зеленню. Ще одна місцева гордість та приправа до багатьох 

страв – часничний майонез айолі. 

Бургундія найбільше славиться своїми винами, на яких готуються багато 

страв. Ароматний кур-буйон, більйон з білим вином, використовується для 

приготування ніжної риби і знаменитих ескарго де бур гонь – равликів, 

припущених у бульйоні і потім начинених вершковим маслом з часником. Край 

знаменитий великою кількістю соусів з червоного вина, таких як бьоф 

бургіньйон. Місту Діжону зобов’язана своєю назвою відома столова гірчиця. 

Ельзаська кухня схожа на німецьку і поєднує в собі німецьку ситність та 

французьку елегантність. Популярна тут закрут (квашена капуста), та одна із 

найулюбленіших страв – закрут гарні, тобто квашена капуста, зверху якої 

викладені сосиски та м’ясні копченості. Змагається з пери горською гусячою 
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печінкою страсбургська. Лотарингія, провінція що розташована поруч з 

Ельзасом, безперечно більш французька по своїй кулінарії, і свідоцтво тому – 

кіш лоррен, лотарінгський пиріг з яйцями, вершками та беконом. 

В 1768 р. середземноморський острів Корсика, розташований трохи 

північніше острову Сардинія, був відданий Генуєю Франції. Корсиканці 

відрізняються войовничою незалежністю, що відображається і на їх кухні. Вона 

представляю собою суміш італійської, французької та середземноморської 

кухонь. Велика рогата худоба пасеться тут на соковитих духмяних лугах; 

свиней кормлять каштанами та жолудями, а вилову риби, що приноситься 

незаймано-чистими водами, заздрить весь континент. Основним продуктом 

харчування є кукурудзяне борошно, з якого зазвичай готують подобу поленти, а 

також каштанове борошно, яка, однак, останнім часом стала надто дорогою для 

повсякденного використання. Оливкові та цитрусові дерева чудово прижилися 

на острові, як і авокадо з ківі. Оживляє страви гострий перець. Популярні 

макаронні вироби – равіолі та інволюті. З місцевих свиней виходять найкращі у 

всій Франції м’ясні делікатеси. Найвідоміший корсиканський сир – схожий на 

рік отту овечий сир броччу. Улюблена м’ясна страва – смажене ягня або козеня, 

якого зазвичай заправляють палючим оцтовим соусом [6, с. 205]. 
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технологію розробки нового асортименту рибо-овочевої кулінарної продукції з 

використанням морських водоростей і продуктів їх переробки. 

Ключові слова: йододефіцит, середньодобова потреба в йоді, йодовмісна 

сировина, йодна ендемія. 

 Мета  роботи - розробка страв з йодовмісною сировиною. 

Для підтримки здоров'я необхідно регулярне постачання організму людини 

всіма необхідними поживними речовинами, в тому числі йодом . Традиційно 

раціон харчування населення Україну включав велику кількість страв із 

зернових і круп'яних культур, овочів, а також кондитерські вироби . Зміна умов 

праці та побуту привело до істотної зміни стереотипу харчування і 

невідповідності хімічного складу раціону харчування оптимального рівня. 

Один з наслідків цього процесу - зменшення кількості йоду в організмі. 

 Йодна ендемія - нестача йоду в грунті і воді і, як наслідок, обмежене 

надходження йоду в організм через продукти харчування призводять до різних 

патологій, порушення функцій інших  органів, стомлюваності, дратівливості, 

ослаблення уваги і пам'яті [2]. 

 Нові технології страв можуть бути реалізовані у всіх закладах 

ресторанного господарства, рекомендовані до споживання у профілактичному 

харчуванні, а також до вживання людям з йодною недостатністю, 

захворюваннями щитовидної залози в якості додаткового функціонального 

продукту харчування. 

 Науковий підхід до розробки інгредіентному складу і вдосконалення 

технології таких продуктів не тільки дозволять збагатити раціони харчування 



122 

біодоступним органічним йодом і біологічно повноцінним білком, а й 

забезпечити економічну доступність для всіх категорій населення [6]. 

 Йод міститься в багатьох продуктах, але основні його джерела - дари 

моря. Найдешевший і доступний продукт - морська капуста. Багато йоду 

міститься в кальмарах, креветках і наступних видах риб: хек, минтай, тріска, 

окунь, мойва, сом, тунець, пікша, горбуша, камбала, зубатка [5]. 

В даних таблицях прийнята середньодобова потреба в йоді, рівна 150 мкг. 

Стовпець "Відсоток добової потреби" показує, на скільки відсотків 100 грам 

продукту задовольняють добову потребу людини в йоді. 

Таблиця 1- Продукти з високим вмістом йоду 

Назва продукту Вміст йоду в 100гр 
Відсоток добової 

потреби 

Морська капуста 300 мкг 200% 

Кальмар 200 мкг 133% 

Треска 135 мкг 90% 

Креветка 110 мкг 73% 

Окунь морский 60 мкг 40% 

Вобла 50 мкг 33% 

Горбуша 50 мкг 33% 

Камбала 50 мкг 33% 

Кета 50 мкг 33% 

Лосось 50 мкг 33% 

Тунець 50 мкг 33% 

Скумбрія 45 мкг 30% 

Ставрида 30 мкг 20% 

Вугор 20 мкг 13% 

Більшість морепродуктів відрізняється високим вмістом йоду, і серед всіх 

мешканців величезного морського світу можна виділити креветки. У 100 

грамах цих ракоподібних міститься близько 40 мкг йоду. Але креветки стануть 

відмінним варіантом вечері не тільки через це - вони є чи не єдиним джерелом 

найпотужнішого антиоксиданту астаксантину. Величезна кількість досліджень 

підтвердило, що астаксантин ефективніше інших антиоксидантів бореться з 

вільними радикалами, які є причиною більшості наших хвороб. 



123 

 Тріска - чудове джерело білка для тих, хто стежить за своїм харчуванням: 

біла риба має мало жирів і калорій, але багато вітамінів і елементів, включаючи 

йод. В одній порції (100 грамів) міститься приблизно 110 мкг йоду. Також 

тріска багата кальцієм, магнієм, калієм, фосфором, вітаміном Е і вітамінами 

групи В, особливо вітаміном В12, який бере участь в нормальній роботі 

серцево-судинної системи. 

 Тунець більш жирна риба, ніж тріска, але від цього не менш корисна. 

Серед цінних властивостей тунця - його здатність запобігти інсульту. Недавні 

дослідження змогли виявити, що у тих, хто споживає тунця чотири-п'ять разів 

на тиждень, ризик виникнення інсульту знижений на 30%. В тунці багато калію, 

фосфору, кальцію, магнію, заліза та йоду (в 100 грамах близько 18 мкг). 

 Останніми роками зростає інтерес до водоростей як перспективних 

дієтичних добавок. Це обумовлено їх специфічним складом і здатністю 

синтезувати унікальні полісахариди, нехарактерні для наземної рослинності та 

різноманітні біологічно активні речовини, які корелюють імунологічні, 

адаптогенні та біостимулюючі функції організму людини. 

Таблиця 2 - Мікс салат з водоростями чука і смаженим вугром унагі 

Назва сировини Вихід 

Вугор 100 г 

Салат чука 80 г 

Паростки сої 60 г 

Перець болгарський 100 г 

Морква 50 г 

Огірки 100 г 

Мікс салат 80 г 

Корінь імбиру 5 г 

Перець чілі 1 штука 

Лайм 1 штука 

Кунжут 3 г 

Олія кунжутна 20 мл 

Соус соєвий 10 мл 

Цукор 5 г 

Олія соняшникова 40 мл 

Бульйон хондаші 2 мл 
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Розширення асортименту страв для профілактики дефіциту йоду у 

населення завдяки використанню йодовмісних добавок з нетрадиційної 

сировини. Розробка технології йодовмісної добавки з морської водорості та 

страв. 

Впровадження технологій нових салатів із підвищеним вмістом йоду буде 

забезпечувати добову потребу жителів будь-якого регіону в основних 

дефіцитних нутрієнтах з урахуванням синергетичної дії певних нутрієнтів, і 

вони можуть бути рекомендовані для харчування осіб, які проживають в 

ендемічній місцевості, з метою усунення проявів йододефіциту. Широке 

трактування проблеми йодного дефіциту підтверджує необхідність залучення 

до поглиблених досліджень захворювань, спричинених нестачею йоду, не лише 

ендокринологів, а й лікарів інших спеціальностей, а також спеціалістів у галузі 

харчування і харчової промисловості. 
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В статті розглянуто і проаналізовано стан розвитку готелів з екологічним 
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Загальновідомо, що наше життя тісно пов’язане з природою. На перших 

етапах розвитку цивілізації людина, використовуючи природні ресурси, не 

завдавала великої шкоди природному середовищу. Але з розвитком практичної 

діяльності людина, винаходячи різні знаряддя праці, дедалі більше почала 

впливати на природу, і здебільшого цей вплив був і є негативним. На 

сьогоднішній день, у зв’язку із швидкими темпами науково-технічного 

прогресу, вплив на природне середовище став величезним і безпощадним. Як 

наслідок, щохвилинно забруднюються атмосфера, моря, океани, прісні 

водойми, погіршується грунтовий покрив, знищуються ліси і тому зменшується 

чисельність видів тварин і рослин, велика чисельність хімічних сполук, яка 

циркулює в атмосфері завдає шкоди нашому здоров’ю і всьому живому. І тому 

збереження навколишнього середовища у світі є важливою та актуальною 

темою сучасності. 

Основна мета цієї статті – це аналіз екологічного стану та визначення 

перспектив щодо інвестування в еко-готелі в Україні. 

На сьогоднішній день кількість еко-готелів у Західній Європі та США не 

перевищує 20% від загальної кількості готелів у світі. В Україні ця кількість 

мізерна. І тому постає головне завдання перед готельєрами – розвиток великих 

еко-готелів на 250-300 номерів. 
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Поліпшення навколишнього середовища завжди було і є основним 

завданням перед людством. Для розв’язку цієї проблеми людина змушена 

створювати більш екологічні методи щодо використання природних ресурсів. 

Адже зневажливе ставлення людини до навколишнього середовища призвело 

до катастрофічного стану проживання. 

Україна є однією з найурбанізованіших країн в Європі. Чисельність 

жителів у містах переважає понад 70% населення. Швидкий розвиток 

техногенних об’єктів сприяє забрудненню навколишнього середовища. 

За даними екологів, кожного дня один мешканець України в середньому 

створює 0,5 кг сміття, а значить 182,5 кг за рік, а 46 мільйонів українців 

залишають після себе щороку 8 млн. тонн сміття. Темпи росту захворюванності 

за останні 10 років зросли на 35-40 %. Ці дані вражають своєю масштабністю та 

швидким зростанням. І тому великі вітчизняні та іноземні підприємства почали 

підтримувати концепції щодо скорочення шкідливих викидів у навколишнє 

середовище, а готельні підприємства активно беруть участь у порятунку 

довкілля, застосовуючи у своїй діяльності таке поняття як «екологічний 

менеджмент» [4]. 

Взагалі екологічний менеджмент – це система управління діяльністю 

підприємства, яка принципово орієнтована на створення та розвиток 

екологічного виробництва та екологічної культури життєдіяльності людини [4]. 

Екологічний менеджмент - це сукупність заходів, які охоплюють управління 

ресурсами, виробничими процесами і головна мета якої є скорочення 

негативних впливів виробництва на навколишнє середовище й підвищення 

ефективності його роботи.  

Відомо, що перший еко-готель було відкрито у Мілані. Це чотиризірковий 

готель «Hotel Scala», який розташований у замку, побудованому у кінці  

ХІХ століття. У цьому готелі застосовується спеціальна система відновлення 

енергії з використанням відновлювальних джерел для контролю подачі гарячої 

води і температури повітря. Даний готель не використовує паливо і тому не 

викидає вуглець до атмосфери. 
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Існує інший приклад справжнього екологічного готелю, під назвою 

«InterContinental», який знаходиться в Нью-Йорку. Цей готель був побудований 

з використанням найновітніших еко-розробок. Так, наприклад, у цьому готелі, 

під час його будівництва, використовувалися переробні матеріали, у всіх 

номерах працюють туалети, у яких витрачається мала кількість води. Також у 

цьому готелі споруджені прекрасні зелені тераси. 

Ще один чудовий приклад еко-готелю знаходить у Стокгольмі. 

«Kungsbrohuset» вважається найекологічнішою офісною будівлею у світі. Вона 

разом з готелем використовує для опалення тепло, яке виділяється 25 тисячами 

пасажирів, що проходять кожного дня в переходах під розташованим поблизу 

центральним вокзалом. 

Дуже багато закордонних готелів та готельних мереж запроваджують 

екологічну концепцію діяльності, створюючи різні високотехнологічні проекти 

економії ресурсів і збереження навколишнього середовища.  

Аналізуючи стан готельного господарства України, можна засвідчити про 

серйозну проблему невідповідності більшої чисельності українських готелів 

сучасному світовому рівню сервісу та комфорту. Застаріла матеріально-

технічна база готельного бізнесу, недоліки законодавства у сфері інвестування 

та підприємництва, нестабільність політичної ситуації створює великі перепони 

для розвитку готельної індустрії. Українські готелі стикаються з 

різноманітними проблемами: падіння рентабельності, вимушено високі ціни, 

щоб покрити експлуатаційні витрати. І тому вони стають 

неконкурентноспроможними. 

Так як еко-готельний бізнес тільки набирає обертів, то протягом останніх 

років відкрилося приблизно 10 еко-готелів. Найбільше їх у Західній Україні, 

Полтавській та Черкаській областях [1]. 

Найбільшою проблемою для розвитку еко-готельного господарства є 

фінансова сторона, яка потребує великих інвестицій. Експерти попереджають, 

що кошторис будівництва еко-готелю може відрізнятися від звичайного 

мінімум удвічі. В країнах Західної Європи існують спеціальні фонди, які 
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надають кредит під низькі відсотки для спорудження еко-готелю, або дарують 

частину обладнання для її роботи. На жаль, в Україні така система не 

практикується. І як наслідок всі ці витрати позначаються на вартості 

проживання. 

У зв’язку з прийнятим у 2011 році Законом України «Про основні засади 

державної екологічної політики України на період до 2020 року», який визначає 

політичний курс України на екологізацію усіх сфер економіки, таким новим 

напрямком розвитку може стати створення екологічного менеджменту в 

готельні господарства [5]. 

Сертифікація готельних послуг в Україні є добровільною процедурою (з 

05.09.2012 р.). І тому велика кількість готельних підприємств зацікавлені у 

проведенні екологічної сертифікації для того, щоб отримати статус «еко-

готель». Обов’язковою умовою для присвоєння готелю статусу «еко-готель» є 

сертифікація незалежною третьою стороною або державою, на території якої 

він знаходиться. 

Екологічна сертифікація – це система еко-маркування для закладів 

готельного господарства, основна мета якої є сприяння зменшення тиску на 

довкілля від експлуатації туристичних об’єктів шляхом відзначення, 

популяризації та стимулювання розвитку корисних ініціатив і екологічних 

способів управління туристичною індустрією. 

Україна впевнено крокує шляху адаптації системи технічного регулювання 

до вимог ЄС, де державні обов’язкові вимоги поєднуються з добровільними 

сертифікаційними системами, які відповідають єдиним уніфікованим вимогам 

міжнародних стандартів. 

В останні роки в Україні відбулися кардинальні зміни в сфері екологічної 

сертифікації підприємств готельної індустрії. На готельний ринок вийшла 

міжнародна програма екологічної сертифікації готелів та курортів «Green Key». 

Ця програма є одним з 5 проектів міжнародної недержавної незалежної 

організації «Foundation for Environmental Education» головний офіс якої 

знаходиться в Данії. 
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В Україні діяльність «Green Key» представлена громадською організацією 

«Екологічна ініціатива». Першим еко-сертифікованим готелем є «Radisson Blu» 

у Києві. 

Україна має великі перспективи з точки зору інвестування в еко-готельне 

господарство, так як має декілька переваг у порівнянні з сусідніми країнами: 

наявність рекреаційних ресурсів та територій, які придатні для будівництва 

екологічних готелів; наявність достатньої кількості навчальних закладів з 

підготовки фахівців у готельно-ресторанній сфері; становлення виробництва 

екологічних продуктів харчування; послаблення податкового тиску у готельній 

індустрії.  

Підсумовуючи, можна сказати, що в усьому світі популяризується 

тенденція до збереження природного середовища. Готельна індустрія розпочала 

активний розвиток, запроваджуючи альтернативні засоби збереження 

природних ресурсів. Схожа тенденція спостерігається і в Україні, однак має 

повільний розвиток. Ця проблема пов’язана, в більшій мірі з економічними 

проблемами і нестачею інвестування.  

Тому для подальшого розвитку готельне господарство в Україні потребує 

створення нових і реконструкцію вже існуючих готелів з використанням еко-

систем та інноваційних технологій збереження природного середовища. 
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У статті було розглянуто новітні методи щодо використання екотехнологій в 

готельному бізнесі. Проаналізовано передумови для розвитку еко-готельного 

господарства в Україні. Обґрунтовано можливість будівництва екологічного 

готелю з використанням інноваційних екотехнологій на території Львівської 
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концепція, екотехнології, органічне харчування. 

З кожним роком людство все більше усвідомлює свій вплив на навколишнє 

середовище, адже щогодинно природні ресурси дедалі більше зменшуються 

через людську діяльність. І як наслідок людство розплачується різноманітними 

катаклізмами та природними катастрофами. Сьогодні переважна більшість 

людей ведуть «зелений» спосіб життя. Люди надають перевагу безпечному для 

здоров’я відпочинку, місцям роботи та житлу. І тому постає завдання перед 

готельєрами надання послуг, які спрямовані на задоволення екологічних потреб 

споживачів. 

 Найяскравішими представниками готельного господарства, які 

поширюють еко-підхід до життя, є еко-готелі. 

Еко-готель - це вид житла з екологічним напрямком, який поліпшує і 

мінімізує негативний вплив на навколишнє середовище. Еко-готелі, як правило, 

розташовані в екологічно чистих природних зонах. Вони будуються з 

екологічно безпечних будівельних матеріалів. Такі готелі використовують 

відновлювальні джерела енергії для енергозабезпечення, забезпечують 

органічне харчування і впроваджують програми утилізації відходів. 

На сьогоднішній день в Україні деякі готелі вже позиціонують себе як 

екологічні, але вони забезпечують лише окремі еко-критерії [3].  



131 

 Метою цієї статті є розкриття інноваційних підходів в екологічних готелях 

та аналіз економічних аспектів у перспективі розвитку еко-готельного бізнесу. 

За даними Державної служби статистики України, на ринку готельних 

послуг переважають малі готельні господарства (до 100 місць) [4]. І це є 

сприятливим показником для розвитку еко-готельного бізнесу. За останні 10 

років було проведено сотні конференцій, наприклад «Зелений бізнес: життя 

заради майбутнього» (Міжнародна науково-практична конференція, Київ, 

2016), опубліковано багато наукових праць про важливість циркулярної 

економіки (за даними пошукової платформи Web of Science, за період 1970-

2016 рр. було опубліковано 826 публікацій, що стосувалися циркулярної 

економіки) та екологізації засобів розміщення (наприклад, праці таких 

львівських науковців, як Н. Шувар, М.В. Клапчука, Н.Є. Паньків та інших). 

Циркулярна економіка полягає у «скороченні споживання ресурсів та 

повторному їх використанню» [6]. Існує принцип 3R. Принцип зменшення 

(Reducing) полягає у максимальному зменшенні витрат матеріальних ресурсів 

на процес виробництва. Принцип повторного використання (Reusing) створений 

для того, щоб забезпечити якнайдовший термін використання продукції. Саме 

цей принцип дає змогу досягти суттєвої економії, якщо порівнювати з 

використанням первинних ресурсів, а також знизити забрудення вод і викидів 

небезпечних хімічних речовин в атмосферу. Принцип переробки (Recycling) 

полягає у забезпеченні повторного використання та відновлення продукції або 

ж відходів для того, щоб продовжити їх корисне «існування». 

Однак, незважаючи на вищеописане екологічне господарство в Україні до 

сих пір статистично не обліковується (згідно з довідкою Держстату) і 

відзначається неготовність українських туристів споживати екопослуги та 

товари. 

Так як готельне господарство є складовою сфери послуг, воно швидкими 

темпами набирає оберти. І тому на ринку готельних послуг панує дуже велика 

конкуренція. Для того щоб зацікавити клієнта, власники готелів мають 

запропонувати унікальний продукт, який би якнайповніше задовольнив би їхні 
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потреби та очікування. Тому сьогодні готельна індустрія починає 

впроваджувати нову концепцію – «еко-готель». Головна мета екологічного 

готелю – це зберегти здоров’я гостей. Еко-готель раціонально використовує 

природні ресурси та несе відповідальність за вплив підприємства на 

навколишнє середовище. 

Як відомо, у світі існують різноманітні організації, які займаються 

розробкою і впровадженням систем екоменеджменту. До таких організацій 

входять «Green Key», «Green Globe», «Green Hotel», «British Airways Holidays», 

«HVS Eco Services». Ці організації присвоюють знак якості готелям, які 

відповідають екологічним вимогам. Проте будь-яка система сертифікації має 

бути адаптована для кожного регіону, а саме враховувати особливості його 

соціального середовища, клімату та природних ресурсів. Така різноманітність 

програм екологічної сертифікації готельного господарства засвідчує про те, 

охорона навколишнього середовища та енергозбереження хвилює все більше 

людей і тому екотуризм популяризується швидкими темпами по всьому світові. 

В Україні система екологічної сертифікації почала поширюватись набагато 

пізніше, ніж в країнах ЄС, США, Канади та Японії. Проте Україна є першою 

країною пострадянського простору, яка почала розвивати систему екологічної 

сертифікації та маркування, керуючись міжнародними стандартами ISO 14000. 

Також Україна приєдналась до міжнародної організації «Global Ecolabeling 

Network», яка об’єднала 27 сертифікаційних систем 60 країн світу та 

гармонізувала 43 екологічні стандарти на послуги та товари. 

Головною умовою раціонального екобудівництва є підходяща територія 

для розміщення проектованого засобу розміщення.  

Припускаємо, що у м. Трускавець Львівської області можливе будівництво 

екологічного готелю з використанням інноваційних екотехнологій. 

Передусім, вважаємо, що у закладі ресторанного господарства 

проектованого готелю потрібно запровадити нову філософію в організації 

харчування споживачів готельних послуг – органічне харчування («organic 

food»). 
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Органічне харчування застосовується до продуктів харчування, які 

вироблені відповідно до нормативів Загальноєвропейської угоди з органічного 

виробництва сільськогосподарської продукції від 24 червня 1991 року. 

Для того щоб отримати органічний продукт необхідно пройти довгий 

шлях, який починається від ферми-виробника і закінчується прилавком. Всі 

ланки цього ланцюжка мають дотримуватися основних параметрів, а саме 

органічні методи землеробства і тваринництва, натуральні інгредієнти, 

сировина, відповідний технологічний процес [5]. 

Для отримання екологічно чистого продукту потрібно використовувати 

особливу методику вирощування культур. Земля повинна мінімум 3 роки 

оброблятися без застосування різних хімічних добрив. Не можна 

використовувати генетично модифіковане насіння, а для боротьби з 

шкідниками застосовуються світло, пастки, ультразвук, шум, фізичні бар’єри. 

Також при обробці та упаковці органічних продуктів категорично 

забороняється хімічне рафінування, гідрогенізація, мінералізація, 

дезодорування, вітамінізація продукції, а також радіаційне опромінення [3]. 

На сьогоднішній день в Україні на органіку припадає всього 2-3 % 

продуктів і при цьому попит на органічну продукцію з боку споживачів швидко 

зростає. В Україні вже 142 підприємства займаються органічним 

землеробством. А загальна площа сертифікованих органічних земель 270 тис. 

га. Цей показник відповідає 60 % площі органічних земель Німеччини [5]. 

При проектуванні екологічного готелю у Львівській області питання 

забезпечення органічної їжі може бути вирішеним двома способами. Перший 

спосіб – це організація свого фермерського господарства при готелі, а другий – 

це організація поставок органічної продукції з ближніх фермерських 

господарств. Такий спосіб є більш доцільним, так як при повному органічному 

харчуванні дозволяє готелю зекономити на площі ділянки, персоналі та 

затратах на зберігання продукції. 

Для еко-готелю дуже важливо звертати увагу на комфорт та здоров’я 

гостей. А для цього необхідно подбати про стан повітря. І тому найкращим 
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засобом для цього буде централізоване вакуумне пилоприбирання за 

допомогою системи пиловидалення. 

Також потрібно пам’ятати про екологічне прибирання в еко-готелі. В 

такому готелі не можна використовувати побутову хімію, що містять фосфати. 

Найкращий варіант – це використання миючих пробіотиків. Миючі пробіотики 

– це миючі засоби на основі живих корисних бактерій-пробіотиків. Таке

прибирання захистить гостей від різноманітних хвороб та інфекцій. 

У кожного екологічного готелю має бути своя концепція, яка б відрізняла 

його від інших своєю унікальністю. І саме тому дизайнери та архітектори 

мають перед собою задачу знайти особливий підхід до формування інтер’єру 

готелю. 

Новим засобом у дизайні готелів стало застосування в інтер’єрі фітостін. 

Це закріплена на стіні компактна вертикальна конструкція, у якій розміщені 

живі рослини. Така жива стіна забезпечується автоматичним поливом [7].  

Фітостіни також можна розглядати не тільки як естетичний елемент 

оформлення, а і як ефективний засіб для зволоження і очищення повітря та 

шумозахисту.  

Взагалі така запропонована комплексна інноваційна діяльність допоможе 

зацікавити не тільки українських туристів , а й гостей із-за кордону відвідати 

такий еко-готель. 

Попит на екологічні готелі формується під впливом розвитку галузі та 

бажання споживача отримати більш екологічне та якісне обслуговування. 

Необхідність будівництва екологічних готелів визначається прагненням 

споживачів бути проінформованим про безпечність складових, властивостей, а 

також модними течіями на здоровий спосіб життя. 

Проведені дослідження свідчать, що територія Львівської області має всі 

необхідні сприятливі умови для впровадження концепції «еко-готель», при 

будівництві якого здатен буде відповідати всім екологічним вимогам.  

Оцінюючи можливості Львівської області, можна підсумувати, що регіон 

має передумови для перспективного розвитку екологічного, сільського, 

водного, лікувально-оздоровчого, відпочинково-розважального туризму. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ КОНДИТЕРСЬКИХ 

ВИРОБІВ 

У статті викладені основні інноваційні технології виготовлення 

кондитерських виробів найкращими шеф-кухарями, що застосовують новітні 

техніки виробництва. Враховуючи цікаву, складну і творчу роботу шеф-кухаря 

споживачі отримують приготування кондитерського виробу, який є 

вишуканим, як для очей так і для споживання. Автор статті описує особисті 
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характеристики, специфічні знання та спеціалізовані навичкикухаря-

кондитера, а саме організованість та вміння мати увагу домалих деталей.  

Ключові слова: десерт, шеф-кондитер, 3D друк десертів, дзеркальна глазур, 

макарони. 

Світ кулінарії цікавий і творчий. Після роботи шеф-кухаря споживачі 

отримують кондитерський виріб, який є вишуканим, як для очей так і для 

смакування. Звичайнокондитер пече чудовий хліб, випічку і десерти, вони 

повинні бути привабливими, вишуканими, як для очей так і для споживання. 

Хороший кондитер повинен мати особисті характеристики, специфічні 

знання та спеціалізовані навички, повинні бути організовані і мати увагу до 

деталей. Кондидер зіштовхується з 3 етапами проходження до своєї професії : 

не шукає більшого і присвячує багато свого часу справі новітніх технологій 

кулінарних виробів; не може бути одноманітним ,щоб і через 25 років пекти 

бісквіти не по інноваційним технологіям; не повинен падати духом і працювати 

при дуже сильній втомі. Це три основні політики кухаря-кондитера 

професіонала. 

Професіонал повинен вміти робити все. Працювати з різними видами тіста, 

кремами, знати кондитерські закони і регулярно їх дотримуватися. Вміти 

створювати композиції з десертів. Професійно працювати з шоколадом, 

карамеллю, цукровою пастою. Можна сворювати величезний список.  

Професіонал – це людина, яка знає всі потайні куточки кондитерської 

справи і використовує їх для створення шедеврів та вміє обовязковощоденно 

навчатись не задаючи питань [1]. 

 Новітні інноваційні технології кондитерських виробів запропоновані шеф-

кухарями Франції, такими як Максим Фредерік (Джордж V, Париж), Франсуа 

Перре (The Ritz, Paris), Седрік Гролет (Меріс, Париж), Майкл Бартокетті 

(Shangri-La Paris) та інші професіонали своєї справи. Бути кондитером є 

відмінним вибором кар'єри для всіх тих, хто художній, логічний, талановитий і 

творчий. Це кар'єра, яка пропонує величезні можливості, просто готуючи 

вишукані, розкішні та привабливі десерти. 
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Протягом декількох років Франція користувалася надбанням золотого 

століття сучасних кондитерських виробів, які не можна знайти в будь-якому 

іншому місті або країні світу. Сьогодні торти та десерти, які подаються в 

деяких ресторанах і магазинах, є справжніми творами мистецтва технічного 

рівня, тому доречно памятати великі імена ( П'єра Герме, Філіпа 

Контічіні, Крістофа Міхалак, Крістофа Адама, Джона Пол Хевін, Крістеля Бруа 

та ін.). Це і є двадцять найбільш динамічних і талановитих покоління.  

Історіія великих кухарів цікава: 

 Максим Фредерік отримав досвід бутіка з MOF Franck Fresson, перед тим 

як приєднатися до паризького готелю le Meurice в 2010 році. Протягом шести 

років він перетнув всі сходи з Camille Lesecq, після чого Cédric Grolet, перш ніж 

став його помічником. Нарешті, у червні 2016 року він був призначений шеф-

кухарем в l'Orangerie, одному з трьох ресторанів для гурманів готелю George V, 

перш ніж стати виконавчим шеф-кухарем з вересня 2017 року. Десерти Maxime 

будуються навколо сезонності і особливо виділяються на візуальному рівні. На 

небі її пластини характеризуються прямими, вираженими і справедливими 

смаками [1]. 

 Франсуа Перре народився в Бур-ан-Брессі, розпочав свою кар’єру 

кондитера в 1996 році перед тим, як працювати на шоколадній фабриці Hybord 

у Греноблі, потім у готелі Le Meurice і George V у Парижі. У 2008 році він став 

шеф-кухарем в Ланкастері з Мішелем Тройсгросом , брав участь у відкритті 

п'ятизіркового готелю Shangri-La, перш ніж приєднатися до готелю Ritz, коли 

він відкрився в червні 2016 року, щоб подбати про всі слабкі місця цієї 

установи. У 2017 році його обирають шеф-кондитером року. François Perret 

запропонував вишукані десерти на столику для гурманів L'Espadon, класичні 

французькі випічки, які переглядаються у грайливий спосіб - бар, торт, мадлен, 

печиво [2]. 

 Седрік Гролет - дитина балу, оскільки його дідусь і бабуся вже були 

рестораторами. Він виявив дуже рано своє солодке покликання, потім 

поступово піднімався по професійній сходинці. У 2006 році він приїхав до 
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престижної Maison Fauchon в якості клерка, перш ніж стати керівником 

досліджень і розробок. У квітні 2011 року він приєднався до Chef Camille 

Lesecq в готелі Meurice. Седрік Гролет запропонував твори дуже слабкі, але з 

вираженими смаками. Його тромпе-л'оїл фрукти, його Сен-Оноре або його Торт 

Рубіка зробили його репутацію серед професіоналів і соціальних мереж. Якщо 

його чайні часи по праву стали одним з найпопулярніших у Парижі, то його 

десертні тарілки також піднімаються вгору. Його неодноразово обирали шеф-

кухарем року і навіть кращим шеф-кухарем у світі Асоціацією де Grandes 

Tables du monde. Він модифікує свої "плоди" [3]. 

 Майкл Бартокетті прибув до Парижа в Гай Савой в 2015 році у віці  

21 року. Потім він зустрівся з Аленом Дюкассе . Вишуканий 100% 

вегетаріанський після обідний чай Мішеля Бартокетті вже приваблює багатьох 

гурманів, але він не повинен забувати про свої кондитерські вироби, такі як 

паризька газета, пиріжки, чорний ліс, рой королеви або знову 100% ваніль. Для 

десерту на тарілці наш шеф-кухар починається зі зоряного продукту, який він 

кладе на тарілку. Потім він приносить один або кілька приправ, щоб 

супроводжувати і демонструвати цей продукт. Він також любить грати з 

температурами і текстурами. Нарешті, візуальний, для нього, десерт повинен 

бути розбірливим і ідентифікованим [2]. 

 Бенуа Чарль, працював у Potel & Chabot, Lucas Carton разом з Аленом 

Сендеренсом (2003-2007), Бернаром Лойзо (2007-2014), і, нарешті, Жоржем 

Бланом з вересня 2014 року. Шеф-кондитер року за версією журналу Le Chef в 

2013 році і він також став чемпіоном світу заморожених десертів у 2018 році.  

Як його розпізнати. Завдяки своїм пластинам, особливо графічним або 

навіть архітектурним. Смачно, аромати вибухають у роті в тонкому і 

контрольованому балансі. Його останніми шедеврами є Золотий ідентифікатор, 

Ефект Метелика (Малина, Ревінь і Мак) або Смачний Барбет з  

Дикої Полуниці [2]. 

Брендон Дехан уродженець Пон-Л'Евкека, цей онук і син легіонера вперше 

навчався в готелі «Пон-Л'Евек», перш ніж проходив через різні зіркоподібні 
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будинки, в тому числі і в департаменті Jeu de Paume в Шантільї. або Relais 

Bernard Loiseau в Saulieu. Після управління десертним процесом у різних 

будинках (Christian Têtedoie, Olivier Bellin), він приєднався в 2016 році до кухні 

двозіркового ресторану Oustau de Baumanière. Кредо різних плит, що 

складаються з цього молодого шеф-кухаря двадцяти п'яти років, досить просте: 

це продукт, який називає десерт, а не протилежне. Смаки вимовляються, 

текстури розроблені, візуальні різноманітні і ніколи не виходить за рамки трьох 

різних смаків. Оскільки цей шеф-кухар почав з приготування їжі, ми неминуче 

знаходимо цей вплив, чи то за вибором працювати з овочами, чи то за 

методами, характерними для солоних ремісників.  

Жюльєн Дугурд (Золота Коза) мав престижну кар'єру. Марк Вейрат , Жан-

Жорж Кляйн, Ален Дюкасс і Крістоф Міхалак . Переможець Європейського 

кубку кондитерських виробів, він приєднався до зоряного будинку Шато-де-ла-

Шевр д'Ор в 2006 році. Тістечко Жюльєна сприяє сучасному й елегантному 

підходу. Візуально фігури відносно прості, з вражаючими кольоровими кодами. 

Його десерти також легкі, не дуже солодкі, з хорошою часткою сезонних 

фруктів [3]. 

 Клер Деймон провила у найпрестижніших паризьких будинках, як у 

магазині (Fauchon і Ladurée), так і в громадському харчуванні (Le Bristol і Plaza 

Athenee). Вона також співпрацювала з найбільшими кухарями (П'єром Герме, 

Крістофом Міхалаком або Жилем Маршалом), де вивчала досконалість і 

прагнення до досконалості. У 2007 році вона вирішила відкрити свій перший 

магазин у Парижі за допомогою шеф-кухаря пекаря Девіда Грейнджера. 

Візуально, торти Клер Деймон досить мінімалістські з гарними відтінками 

кольорів. Сезонні плоди дозрівають і суворо вибирають сировину. Більш того, у 

своїх десертах Клер Деймон використовує багато фруктів, не багато борошна, 

без добавок, без консервантів та барвників. Навіть якщо його діапазон 

змінюється регулярно, ми не пропустимо грейпфрут Роза, Лимонний Абсолют, 

Фісташковський Міллефель або Ром Баба [3]. 
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Benoît Couvrand (Кондитерська Cyril Lignac, Париж) його кар'єра 

Починається з Ла Сарта, Бенот Кувранд (38 років) вперше навчався в 

провінціях, а потім переїхав до Парижа і повернувся в Фошон у 2001 році. 

відхід Крістофа Адама. У 2011 році, після зустрічі з Кирилом Ліньяком , вони 

вирішили відкрити власну пекарню. Сьогодні вони випускають п'ять 

кондитерських закладів і дві шоколадних магазини. Кондитерські вироби 

Кирила Линьяка і Бенуа Кувранда є численними. Спочатку є класика (флан, 

millefeuille, ром баба, зефір плюшевого ведмедика ...) з особистим і сучасним 

дотиком, ніколи не зневажаючи смак. Він також має переглянуті версії 

традиційних тортів ( лимонний торт або малина) і, нарешті, більш інноваційні 

твори [1]. 

Джессіка Преалпато (Ален Дюкасс на площі Атеньє). Родом з Мон-де-

Марсана, цей ентузіаст тайського боксу виріс у всесвіті гурманів. Після 

навчання в бакалавраті та психології вона пройшла навчання в BTS перед тим, 

як виходити на кілька курсів. У 2009 році вона приєдналася до братів Ібарбур у 

Бідарті і приєдналася до кухні Фредеріка Вардона , спочатку на 39V, а потім у 

парку Hyatt Paris Vendôme, перш ніж стати шеф-кухарем у Франції та за 

кордоном для групи Corfu. У віці 29 років вона стала шеф-кухарем у 3-

зірковому ресторані Alain Ducasse в готелі Plaza Athénée (шеф-кухар якого є 

Ромен Медер). Більшість десертів відображає смакові уподобання Алена 

Дюкасса: вони мають низьку солодкість, часто з гіркотою та / або 

кислотністю. Сезонність фруктів виділяється простими і чистими пластинами, 

які мають справжній приготовлений дотик. Візуально ми перебуваємо в 

тверезості «дукаса» без суєти, або художніх переборювань. Важливим є смак і 

завжди смак [1]. 

 Харків'янка Дінара Каско стала знаменитістю завдяки виготовленню 

неймовірних десертів різноманітної геометричної форми, досі не мають 

аналогів. Її успіх полягає в умілому поєднанні кулінарної майстерності і 

тонкого почуття дизайну, набутого під час навчання в університеті архітектури 

і співробітництва з голландською компанією в якості архітектора.  
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Перш за все, для приготування стильного десерту потрібно створити 

тривимірну модель. Динара розробляє дизайн кожного нового десерту 

самостійно в програмі 3Dsmax. Потім друкує моделі на 3D принтері в 

натуральний розмір з міцного матеріалу, який відмінно підходить для 

подальшого лиття в силікон. Застигла силіконова форма використовується вже 

на кухні. 

Може здатися, в цьому немає нічого складного, але в дійсності кожен етап 

вимагає чималих зусиль і знань. Безсумнівно, сама технологія приготування 

десертів з використанням 3D моделювання та 3D принтера вже разюча, не 

кожен здатний вийти на інноваційний шлях в кулінарії. Дзеркальна глазур. 

Дзеркальна глазур - ефектне глянсове покриття сучасних тортів і тістечок. 

Найчастіше використовується в муссових десертах, але іноді нею покривають і 

традиційні торти. 

Продукти для її приготування використовуються найпростіші. Але ось без 

кулінарного термометра ніяк не обійтися: у глазурі є так звана робоча 

температура, при якій нею заливається торт або тістечка. Ця температура 30-35 

градусів, в середньому 32. І дотримуватися її дуже важливо, тому що плюс 

кілька градусів - і глазур занадто сильно стече, залишивши просвіти, а мінус - 

схопиться раніше, ніж встигне покрити торт. А так як глазур - це завершальний 

етап в приготуванні торта, то нею ж можна легко звести нанівець всі попередні 

старання. Якщо знехтувати правилами, зрозуміло. І ще дуже важлива 

температура самого торта: він повинен бути добре заморожений і діставати 

його з морозилки потрібно безпосередньо перед тим, як заливати глазур'ю. 

Французькі макаруни. Макаруни - це французький кондитерський виріб у 

формі двох круглих печенек, з'єднаних між собою кремом або варенням. 

Макаруни бувають самих різних кольорів і смаків. Тістечка готуються по 

досить складному рецепту, повного нюансів і вимагає вправності кулінара, хоча 

для приготування необхідно всього-то яєчні білки, цукрова пудра, мелений 

мигдаль і харчові барвники. 

Відмінною рисою макарунів є величезна колірна розмаїтість - жовті, 

молочні, рожеві, фіолетові, блакитні, зелені, червоні і навіть чорні. Всі 
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барвники, що використовуються для приготування якісного французького 

десерту, неодмінно повинні бути натуральними. 

Смакова різноманітність також велика: мигдальні, шоколадні, кавові, 

фісташкові, полуничні, малинові, лимонні, квіткові. Яких тільки макарунів не 

буває [2]. 

 Увійти в світ кулінарії і працювати там як пекар або кондитер потрібно 

мати особисті особливі характеристики, специфічні знання та спеціалізовані 

навички. Приготування десертів часто вимагає наявності декількох 

компонентів, які необхідно збирати окремо, а потім об'єднувати для створення 

кінцевого продукту. Кожен інгредієнт повинен бути точно виміряний і доданий 

правильно і в правильному порядку. Крім того, креативність у випічці є 

важливою якістю, навіть більше, ніж для будь-якої іншої кулінарній сфері. 

Новітні технології запропоновані шеф-кухарями кондитерських виробів – 

висока інтелектуальна творчість. 
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ІННОВАЦІЙНІ ШЛЯХИ РОЗВИТКУ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ В 

УКРАЇНІ 

У статті проаналізовано сучасний стан індустрії гостинності в Україні, 

розглянуто сутність та принципи інновацій готельного господарства та 

обґрунтовано потребу впровадження інновацій. 
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Інноваційний підхід до ведення бізнесу в сферу готельного господарства є 

головною умовою для ефективного функціонування підприємств цієї галузі, 

адже на сьогоднішній день головними характерними рисами для цієї сфери є: 

постійно змінні тенденції, які відбуваються на ринку послуг, підвищення вимог 

споживачів до отриманих послуг та жорства конкуренція між суб’єктами 

господарювання. 

Інноваційні технології покращують умови виробництва, мають більшу 

екологічність і потребують менші енерговитрати. Саме тому, їх впровадження 

визначає перспективи розвитку індустрії гостинності. 

Метою статті є дослідження інноваційних впроваджень та тенденцій 

сучасного стану індустрії гостинності та впровадження їх у розвиток 

підприємств готельного господарства. 

Позитивне функціонування готельного господарства в нашій країні є 

показником ефективних змін в економіці країни та сприяє зміцненню 

міжнародних зв’язків та інтеграції України у світове співтовариство. Головним 

напрямком розвитку індустрії гостинності є підвищення рівня готельних послуг 

до міжнародних стандартів, впровадження нових форм обслуговування, 

вдосконалення та запровадження нових технологій, що дозволить збільшити 

попит та потреби споживачів. 

Проблематика функціонування та розвиток галузей індустрії гостинності 

відображена в публікаціях вітчизняних науковців. Питання функціонування та 

розвитку туристичної сфери досліджували Богданова Ж.А., Хаустова В.Є., 

Кравець А.В., Тягунова Н.М., Спориш О.А., Іржавська Л.В, Слюсарчук О.П., 

Семенов В.Ф. Проблеми та перспективи розвитку готельної галузі відображено 

в працях Рябенької М.О., Якимчука Д.М., Борисової О.В., Когут А.Л., 

Герасименко В.Г., Литовченко І.Л. Частково аспекти інноваційних напрямів 

розвитку туристичної сфери та галузей готельної сфери відображено в працях 

Шаповалової О. М., Козякова С. С., Антоненко І. Я., Михайліченко Г. І.,  
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Снігоу Х. А., Голікова Т. П. Проте залишаються актуальними питання 

систематизації наявних інноваційних напрямів та розробка нових продуктів, які 

б сприяли розвитку індустрії гостинності в Україні [2, с.174]. 

Індустрія гостинності є показником економічного та соціально-

культурного розвитку України, тому її розвиток займає значне місце в 

інтеграції українського туристичного ринку на світовий рівень та культурне 

середовище. 

З наукової точки зору, індустрія гостинності – це система заходів та 

порядок їх здійснення з метою задоволення найрізноманітніших побутових, 

господарських і культурних запитів гостей туристських підприємств, їх 

запобігливого обслуговування, надання низки послуг [1]. 

Розглянемо детально сучасний стан і ступінь розвиненості індустрії 

гостинності в Україні. 

Готельне господарство представлене широким асортиментом засобів 

розміщення, до яких відносять: готелі, мотелі, хостели, кемпінги, пансіонати, 

гуртожитки для приїжджих, туристичні бази, тощо. Аналізуючи динаміку 

розвитку готельного господарства України за 2016-2017 рр. надану Державною 

службою статистики України, станом на 2017 р. в Україні нараховується 4115 

одиниць колективних засобів розміщення, що порівняно з 2016 р. зменшилась 

на 141 одиницю, або на 3,31%.  

Основна кількість готельного господарства в країні на 2017 р. розміщена у 

великих обласних центах, таких як: Київ, Донецьк, Львів, Харків, 

Дніпропетровськ, Одеса. В таких адміністративних центах власники готелів 

намагаються доводити якість наданих послуг та рівень комфорту до 

міжнародних стандартів. 

Збільшення кількості підприємств готельного господарства з кожним 

роком спостерігається у курортних зонах України. Найбільше підприємств 

знаходиться у Львові, Івано-Франківську, Одесі та Закарпатських областях [4]. 

За останні роки на ринку готельного господарства з’являються нові види 

закладів розміщення споживачів та впровадження сучасних інноваційних 
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послуг на ринок реалізації. Проте, на українському ринку готельної індустрії 

залишається багато невирішених проблем та перешкод для ведення та розвитку 

бізнесу. Основними проблемами готельного бізнесу є: складність ведення 

бізнесу через бюрократичність організаційного процесу, застаріла матеріально-

технічна база вже існуючих підприємств, недостатня державна підтримка 

суб’єктів малого бізнесу, велике податкове навантаження, жорсткий рівень 

конкуренції на ринку готельних послуг та недостатня система навчання, 

перепідготовки кадрів для туристичної інфраструктури.  

Інноваційні технології впливають на конкурентоздатність готелю. 

Впровадження програмної автоматизації всіх процесів готелю сьогодні не 

просто питання першості і конкурентних переваг, але й процвітання на 

готельному ринку в найближчому майбутньому. Для забезпечення високої 

економічної ефективності та високої якості послуг необхідним стає 

впровадження автоматизованих інформаційних систем управління. 

Впровадження інноваційних технологій в готельній індустрії включає такі 

етапи. 

1. Автоматизація бізнес-процесів всередині готелю. Тобто, інформація про

роботу готелю накопичується і зберігається у базі даних. 

2. Створення внутрішньої інформаційної системи, що дозволяє

автоматизувати бізнес-процеси через мережу Інтернет, яка пов’язує внутрішню 

систему готелю з туроператорами та клієнтами. 

3. Інтегрування всіх внутрішніх служб готелю, що забезпечить відгук на

будь-які запити методом електронного обміну даними [5]. 

В сучасних умовах конкуренції готелі змушені шукати шляхи покращення 

та доступності своїх послуг. Низький рівень інноваційного управління в 

діяльності готельних підприємств привів до порушення методів управління та 

зниження рівня конкурентоспроможності. Інновації є не лише стимулом для 

подальшого розвитку готельного господарства, а й дають можливість 

підприємствам займати лідируючі позиції у своїх ринкових сегментах та 

відповідати світовим стандартам готельного обслуговування. 
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Однією із успішних інновацій в готельному господарстві є використання 

сучасних методів привернення персоналу ( аутсорсинг, аутстафінг, лізинг). 

Аутсорсинг – це передача певних функцій компанії сторонній організації, 

що має потенціал і штатні одиниці. Цей метод дозволяє відмовитись 

підприємству від необхідності утримувати дорогий штат і надає можливість 

користуватись послугами кваліфікованих фахівців. 

Аутстафінг – це вивід персоналу за штат компанії-замовника і оформлення 

його у штат компанії-провайдера. Ідея аутстафінгу персоналу полягає у тому, 

що співробітники формально працевлаштовані в компанії-провайдері, але в той 

же час виконують свої обов’язки на попередньому місці роботи. Цей метод 

скорочує витрати та час на ведення документообігу. У компаній, що 

використовують аутстафінг помітні позитивні зміни у покращенні якості 

виконання робіт, збільшився рівень керованості персоналом і зменшилась 

потреба наймати не кваліфікованих працівників. 

Лізинг персоналу – залучення підприємства додаткового персоналу з 

мінімальними затратами часу та фінансів на короткостроковій основі. 

Компанія, що займається лізингом персоналу надає вам необхідну кількість 

тимчасових працівників з необхідною спеціалізацією та кваліфікацією. Таким 

чином, зникає необхідність довготривалого пошуку працівників.  

Покращити індустрію гостинності можна також за допомогою 

впровадження головних інноваційних принципів. 

1. Принцип науковості характеризується ефективним застосуванням

наукових досліджень та аналітично-статистичної бази в процесі розробки 

інноваційного продукту. 

2. Принцип відповідності потребам споживачів характеризується тим, що

інноваційний продукт повинен відповідати рівню попиту споживачів, який має 

властивість змінюватись. 

3. Принцип відповідності фінансовим можливостям інвестора розраховує

ризики та фінансові можливості для інвестора при нововведенні інноваційного 

продукту на ринок індустрії гостинності. 
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4. Принцип комплексності є розробкою інформаційних стратегій, що

повинний базуватись на врахуванні комплексу факторів впливу зовнішнього та 

внутрішнього середовища. 

5. Принцип безпека та гарантії базується на усуненні негативних наслідків

та мінімізації ризиків їх появи після нововведення інноваційного продукту, для 

споживачів і суб’єкта інновацій. 

6. Принципи результативності характеризується чітким плануванням

етапів створення та впровадження продукту інновації, що надасть можливість в 

кінцевому результаті досягти мети [4]. 

Для того, щоб впровадити та застосувати інновації індустрії гостинності 

необхідно провести ефективне планування діяльності загалом та інформаційної 

діяльності зокрема, що реалізується через стратегії інноваційного розвитку, яка 

дозволить ефективно реалізувати послуги та бути конкурентоздатним у 

жорстких ринкових умовах господарювання. Застосовуючи стратегію 

інноваційного розвитку підприємства готельного бізнесу, необхідно 

дотримуватись таких етапів: 

- постановка цілей і завдань інноваційної діяльності; 

- формування інноваційної стратегії підприємств готельного бізнесу; 

- дотримання інноваційної політики; 

- довгострокове інноваційне прогнозування; 

- розподіл ресурсів підприємства на його інноваційну діяльність; 

- розробка стратегічних планів інноваційної діяльності готелю або 

готельного комплексу; 

- застосування бенчмаркінгу, тобто пошук стандартного чи економічно 

ефективного підприємства-конкурента з метою порівняння із власним та 

переймання його найкращих методів роботи; 

- аналіз обраної стратегії [6, с. 127-128]. 

Отже, інноваційні напрями в готельному господарстві України направлені 

на вдосконалення вже існуючих продуктів та послуг, які підприємства 

реалізують на ринку та розробку нових продуктів із залученням сучасних 

методів та принципів. 
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Інновації в роботі готелю підвищують його конкурентоздатність, 

позитивно впливають на імідж підприємства та підвищують якість наданих 

послуг, що збільшують потік споживачів та гарантують отримання прибутку. 
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Незаперечним фактом є все більш глибоке проникнення Інтернету в наше 

життя. Потенційні клієнти готельного бізнесу живуть за сотні і тисячі 

кілометрів, тому онлайнова реклама для готелів працює дуже обмежено. 

Інтернет давно зняв цю проблему, дозволивши залучати туристів з будь-яких 

куточків світу. В сучасних реаліях нормальна робота готелю неможлива без 

власного сайту, його відсутність створює у потенційних клієнтів негативне 

враження. Але проста наявність сайту не дає можливість засобу розміщення 

сподіватися на значне збільшення бронювань номерів. Тому, для просування 

послуг індустрії гостинності потрібно вміло використовувати різноманітні 

інструменти Інтернет-реклами [1]. 

Так одним із видів Інтернет-реклами є соціальні мережі, які на сьогодні – 

не тільки інформаційно-розважальний майданчик, а й місце для спілкування з 

друзями та знайомими. Феномен успіху соціальних мереж полягає у тому, що 

інтернетизація світу продовжується стрімкими темпами, їх аудиторія з кожним 

роком збільшується. Так за оцінками експертів регулярно заходять в них 

близько 30 мільйонів чоловік, до того ж час, проведений в них, з кожним роком 

збільшується. Але особливо помітно зросло їх значення для бізнесу. Водночас 

рівень довіри до інформації, отриманої з цього джерела, набагато вище. Все це 

дає власникам бізнесу відмінні можливості для просування свого бренду і 

насамперед це стосується тих сфер, де дуже велике значення має репутація, а 

саме: ресторанний бізнес, торгівля, Інтернет–комерція та готелі. Тож постає 

питання про вивчення особливостей та сучасних тенденцій використання 

інструментів соціальних мереж для популяризації готелю та формування його 

високих конкурентних рейтингів [1]. 

Просування в соціальних мережах (SMM-Social Media Marketing), або 

маркетинг у соціальних мережах - це рекламна діяльність, спрямована на 

організацію співтовариств, залучення цільової аудиторії в життя бренду. Ще 

однією позитивною рисою є те, що SMM має прийнятну вартість, яка у 2-5 

разів менша ніж реклама в пошукових системах. Внаслідок неухильного 

зростання кількості користувачів все більше сучасних компаній починає 
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цікавитися соціальними медіа як каналом комунікації зі своїми клієнтами і 

вибудовувати навколо цього інструменту свою маркетингову стратегію (SMM). 

Для готельного бізнесу просування в соціальних мережах це найчастіше не 

стільки ще один спосіб реклами, скільки питання виживання (переважно для 

вітчизняних готелів) або розвитку (для зарубіжних). Зараз неможливо уявити 

невеликі готелі без власних сторінок в мережі Інтернет. На Заході серед 

великих міжнародних операторів використання соціальних мереж більш 

звично, ніж в Україні. Однак розвиток готельного бізнесу у нас не стоїть на 

місці, тому в далекій перспективі можливі нові тенденції, зокрема і активне 

просування брендів у соціальних мережах [2]. 

Соціальні мережі – це ефективні способи просування для готельних мереж. 

Однак сьогодні величезна частина готелів не використовують цю можливість. 

Twitter, Однокласники, В контакте, Instargram, Facebook – це соціальні мережі, 

якими зараз користуються практично всі незалежно від віку, освіти і 

соціального статусу. Люди використовують їх насамперед для спілкування. 

Однак формат соціальних мереж може стати відмінною платформою для 

просування готельного бізнесу. Такі оператори готельної індустрії, як Sofitel, 

Novotel, Hilton, BestWestern мають свої сторінки в Twitter і велике число 

посилань на Facebook, що, безумовно, забезпечує їм більшу популярність на 

ринку. 

Для популяризації готелю в Facebook використовуються спеціальні 

«сторінки шанувальників» (FanPage), а також групи – відкриті і закриті. 

Facebook дозволяє створити профіль користувача (особиста сторінка) з 

фотографіями, запрошувати друзів, обмінюватися повідомленнями, оповіщати 

інших користувачів про свій статус, а також створювати групи за інтересами. 

Крім того, користувач може контролювати рівень доступу до інформації, 

опублікованої на своєму профілі, визначаючи, хто має доступ до тієї чи іншої її 

частини. У Facebook популярністю користуються пости про конкурси. 

Наприклад, запрошуються співробітники готелю вбратися в святкові костюми, 

прикрасити офіс або задекорувати певну частину готелю, потім зробити 
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фотозвіт і викласти в Facebook в спеціально створеному альбомі. Після цього 

створюється пост про те, що в готелі проходить конкурс і потрібна допомога 

передплатників. Пропонується проголосувати їм за допомогою «лайків» та 

коментарів, а також поділитися цією новиною з друзями. Очевидно, що ці дії 

суттєво збільшують відвідуваність і популярність сторінки. Надалі 

встановлюються: конкретні тимчасові межі проведення конкурсу; зрозуміла 

система нарахування балів і чіткі правила проведення конкурсу, щоб пізніше з 

легкістю визначити переможця і уникнути негативу з боку ображених 

передплатників. Команда готелю мотивується щодо участі у конкурсі, 

пропонуються призи співробітнику або команді, яка набрала найбільше голосів 

за підсумками конкурсу [3]. 

Досить оригінальний метод популяризації готелю був реалізований одним 

із італійських готелів Mima Club напередодні Новорічних свят. Цей готель 

запропонував користувачам роздрукувати одну з опублікованих на сайті 

сніжинок, вклеїти в неї свою фотографію і повісити на новорічну ялинку. Для 

участі в конкурсі потрібно було сфотографувати свою сніжинку і розмістити на 

сторінці готелю в Facebook. Переможець визначався методом голосування. На 

цьому PR менеджери готелю не зупинилися та організували інший конкурс 

«додай ще одне місце за своїм святковим столом», розіславши своїм постійним 

гостям святкові «карти місць», які необхідно було поставити на свій новорічний 

або різдвяний стіл і зробити знімок в колі родини або друзів. Фотографію 

потрібно було також відправити готелю і чекати результатів голосування. 

Канал на Twitter – це по-перше, спілкування з клієнтами, потенційними 

клієнтами і просто потрібними людьми; по-друге, з його допомогою легко 

відстежувати новини і основні тренди на ринку готельних послуг; по-третє, 

Twitter – відмінний майданчик для проведення різних конкурсів, розміщення 

фотозвітів з рекламників. Канал на Twitter надає такі переваги: додатковий 

трафік на сайт компанії; міні-консультації клієнтів і допомогу в підборі туру; 

пошук нових клієнтів. 
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Кожен сучасний український готель містить паблік в Facebook, Twitter, 

Instagram. На сайті кожного із провідних готелів обов’язково містяться іконки 

соцмереж. Цей паблік активно і якісно наповнюється: у пропорції 50/50 

публікуються власні новини та пропозиції + цікавий контент (фотографії 

околиць, описи місць для відвідування, регіональні події). Фахівцями 

придумуються різні теми: наприклад, пост про романтичну вечерю 

супроводжується із фото кухні ресторану, яке сусідить з романтичним міським 

пейзажем; пост про бурхливу вечірку може переплітатися з анонсом бізнес-

форуму. У соцмережі приходять за спілкуванням, саме тому фахівці із Інтернет-

маркетингу готелю відповідають на питання та зауваження (і на похвали, і 

особливо на претензії), вступають в діалог, запитують думки, проводять 

голосування [4]. 

Таким цікавим способом зацікавлення споживачів стала кампанія 

проведена стратегом соціальних медіа готелю Citizen MHotel Rotterdam Дієго 

Сарторі (Нідерланди) - “Випробування сна”. Через соціальні мережі гостям 

пропонувалось провести безкоштовно ніч в готелі в обмін на відгуки по 

завершенню перебування. Хоча кампанія задумувалась для того, щоб як більше 

гостей розмістили свої відгуки в соціальних мережах, але ще був цікавий досвід 

людей, чому вони погодились на експеримент. За словами Санторі, за 3 дні 

було замовлено 300 номерів. Люди написали про це 315 разів, і на Instagram 

з’явилось 221 згадування. Гості також вийшли на Trip Advisor. 

В день повноцінного відкриття готелю, він був оцінений № 1 в Роттердамі 

на Trip Advisor, хоча ніхто з гостей не пропонував написати позитивний відгук 

в обмін на безкоштовний відпочинок. 

“Це трохи ризиковано, коли робиш щось подібне, бути відкритому всьому 

світу так, щоб кожен міг забронювати безкоштовний номер” – говорить він. “… 

Звичайно, коли ми це робили, ми критично оцінювали можливість того, що це 

може перевернути світ, але ми задоволені, що здобули цей позитивний досвід. 

Немає жодних хитрощів. Люди, медіа та блоггери чи хтось ще залюбки 

поділяться інформацією про вас, якщо ви унікальні. Нікого не цікавить просто 

стандарт.”- завершив розмову пан Сарторі [5]. 
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Ще одним інструментом популяризації готелю, який хочеться відмітити є – 

геолокаційні сервіси. У святкові сезони доцільно регулярно оновлювати 

інформацію в соціальних мережах з функцією геопозиціонування, додаючи 

поради та підказки по цікавих місцях із цим готелем. За допомогою Foursquare, 

Swarp, Trip Advisor, Facebook Places, Google Місця та Twitter готелі можуть 

ділитися спеціальними знижками, пропозиціями та рекомендаціями про те, чим 

зайнятися, де перекусити або розважитися в святкові дні поблизу з конкретним 

готелем. Наприклад, в одному із готелів мережі Starwood Hotels&Resorts 

Worldwide було повідомлення, що до певної дати відомий шеф-кухар Lim 

влаштовує фестиваль їжі в ресторанах готелю. PR менеджерами готелю було 

розроблено спеціальну пропозицію, яка включала: проживання в номері 

Делюкс; сніданок на двох у ресторані; знижка 30% на фестиваль їжі. Ця 

інформація була доступна для усіх передплатників Facebook, Twitter. 

Усім відомо, що більшість із нас люблять ділитися кращими моментами 

відпочинку або пригодами під час подорожей за допомогою Селфі, тому 

фахівці готельного бізнесу взяли цей інструмент на озброєння і якомога 

креативніше допомагають своїм гостям поширити інформацію про готель. PR 

менеджери готелю роблять усе можливе, щоб стимулювати гостей 

фотографуватися на тлі святкових декорацій або оригінальної інсталяції у 

своєму готелі. На видному місці розміщується список святкових і готельних 

хештегів, щоб гості додавали їх до своїх фотографій та активно поширювали 

інформацію про готель в соціальних мережах. Наприклад, це можуть бути 

хештеги #happyholidays, #holidayspirit, #reikartzholidays, #levantholidaystyle. Але 

завдання сучасних гуру готельного бізнесу бути креативними та створювати 

свої хештеги і поширювати їх за допомогою послів готельного бренду – 

задоволених гостей готелю [6]. 

Розвиток соцмереж докорінно змінило поведінку гостей готелю. Важливим 

стає не тільки якість обслуговування, чистота басейну і кулінарні шедеври 

кухаря готельного ресторану, але й наявність гідних інтер’єрів для 

фотографування. Адже Селфі на фоні готелю – це насамперед гарантований 
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успіх готелю. Можуть реалізовуватись різноманітні хитрощі: спеціальне місце 

для Селфілаунж-бару, пристрої для «самофото», що надаються безкоштовно 

всім гостям, незвичайні декорації, що відображають ідею готелю, і навіть 

професійні камери, видані напрокат (досвід готелю Mariott. Наприклад, 1888 

hotel в Сіднеї пропонує безкоштовне розміщення на добу тим гостям, число 

передплатників в Instagram яких перевищує 10 тисяч (Селфі на тлі готелю, 

викладене в Мережу, – обов’язково). 

 Соціальні мережі охопили усі сторони життя людини, зокрема це 

стосуються сфери дозвілля. Не оминули соціальні мережі і сферу готельно-

ресторанного бізнесу з метою його популяризації. Сьогодні великим готелям 

потрібно використовувати весь спектр напрямів Інтернет-маркетингу: SEO та 

контент-маркетинг, контекстна реклама, PR та соцмережі, партнерські 

програми. Бюджетним та міні-готелям для заповнення невеликого фонду 

номерів буде достатньо контекстної реклами, партнерських програм, а також, за 

наявності можливості, базового SEO та PR. 

Отже, інструменти популяризації готелю у соціальних мережах покликані 

мотивувати та спонукати клієнтів до потрібних дій, а саме: розповідати про 

особливості готелю, включаючи унікальність, відмінність від інших готелів; 

розповідати історії зі словами і картинками, але не просто знімати фотографії 

на телефон; ділитися інсайдерською інформацією про подорожі. Для готелів 

такий інструмент популяризації означає, як і для будь-якого іншого бізнесу, 

можливість розширення сфери впливу, приріст кількості потенційних клієнтів, 

а також вихід на принципово новий рівень інтеграції на взаємовигідних умовах. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ М'ЯСНИХ СТРАВ У 

СЛОВ'ЯНСЬКІЙ КУХНІ 

У статті з’ясовано сутність інноваційних технологій, особливості їх 

використання в виробництві закладів ресторанного господарства. На 

кожному етапі розвитку закладу ресторанного господарства є актуальними 

новітні методи організації роботи на кухні і становлення нових способів 

обробки харчових продуктів.  

Ключові слова: сувід, галантин, дегідратація, реакція Майяра, еспумізація, 

пресування, емульсифікація, сферифікація. 

Головним завданням кожного ресторатора та шеф-кухаря є введення у свій 

заклад ресторанного господарства інноваційних технологій в обслуговуванні, 

що має на меті збільшення рівня сервісу та зміцнення конкурентоспроможності. 

Одним із невід'ємних методів досягнення цієї цілі є впровадження новітніх 

технологій у приготуванні страв. 

Найбільш популярною та загально вживаною технікою приготування м’яса 

та риби є су-від (анг.«sous-vide»). Технологія полягає в тому, щоб готувати 

продукт рівномірно, гарантуючи, що він буде правильно приготований 

всередині та не перетриманий зовні, і утримає вологу. Три характеристики су-

від приготування їжі, кожна з яких розроблялась окремо — низькотемпературне 

приготування їжі; приготування їжі в ємності, яка запобігає контакту продукту 

з теплоносієм; і герметизація ємності з продуктом використовуючи повний або 
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частковий вакуум. Герметичне пакування харчових продуктів у міцні полімерні 

пакети зберігає сік і аромат, які в іншому випадку, будуть втрачені в процесі 

приготування.[5] Перевагами даної технології є те, що продукт не має контакту 

з повітрям, не окислюється водою – отже, у ньому зберігається максимум смаку 

й аромату, при низькотемпературній обробці не руйнуються клітинні 

мембрани: тому страва виходить набагато соковитішою, ніж якби готувалася 

іншими методами, температура однакова як усередині продукту, так і на його 

поверхні. Якщо при смаженні чи запіканні є ризик пересмажити чи пересушити 

страву, то тут усе готується рівномірно і правильний підбір тривалості 

готування і температури робить страви м'якими і делікатними [6]. 

Одним з обмежень технології су-від є те, що утворення «скоринки» 

(реакція Майяра) відбувається при температурах вище точки кипіння води  

(100 °C). Аромат та текстура «скоринки», що розвиваються при смаженні чи 

запіканні, зазвичай розглядаються як дуже бажані при приготуванні певних 

видів м'яса, наприклад, таких як стейк. Прикладом такої реакції є жарка м'яса 

або випічка хліба, в ході яких в процесі нагрівання харчового продукту виникає 

типовий запах, колір і смак приготовленої їжі. Ці зміни викликані реакцією 

Майяра [7]. 

Рисунок 1 – Каре су-від на грилі 

Аромат та текстура, отримані шляхом підсмажування, не можуть бути 

отримані лише методом су-від. У багатьох випадках шеф-кухарі обсмажують 

м'ясо та інші продукти, перш ніж помістити їх у водяну баню або після 
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приготування су-від, використовуючи такі способи, як гриль або припікання на 

надзвичайно гарячій сковороді. Це вторинне обсмажування проводиться дуже 

швидко, а іноді і при більш високій температурі, ніж звичайно, щоб вплинути 

лише на поверхню продукту та уникнути переварювання всередині [1]. В 

результаті нагрівання харчового продукту виникає типовий запах, колір і смак 

приготовленої їжі. Ці зміни викликані утворенням продуктів реакції Майяра. 

Зневоднення при обробці харчових продуктів означає, що багато їх видів 

можуть зберігатися протягом невизначених періодів часу шляхом вилучення 

вологи, тим самим пригнічуючи ріст мікроорганізмів. Зневоднення є одним з 

найстаріших методів зберігання їжі. Основною метою дизайну є скорочення 

часу сушіння, що допомагає зберегти основний характер продукту харчування. 

Сушка під вакуум особливо корисна для фруктів і овочів. Сублімаційна сушка 

приносить користь термочутливим продуктам, зневоднюючи їх в 

замороженому стані без проміжного відтавання. Сублімації сушіння м'яса дає 

продукт з чудовою стабільністю, який при регідратації дуже нагадує свіже 

м'ясо [2]. 

В закладах слов’янської кухні часто використовують пресування. Цей 

метод застосовують в основному для поділу їх на дві фракції: рідку (соки) і 

щільну (жом, мезга). У процесі пресування руйнується клітинна структура 

продукту, в результаті чого виділяється сік. Вихід соку залежить від ступеня 

стиснення продукту в процесі пресування. Пресування, крім того, 

використовують для додання певної форми пластичним матеріалами. Першою 

стравою, яка почала готуватись за такою технологією є галантин. Галантин — 

особливий вид рулету. Це досить складна страва, яка потребує багато часу. 

Галантин подається холодним, покритим желе. Для його приготування тушку 

кролика, порося або птиці крають, виймають всі кістки і більшу частину 

м'ясного філе, залишивши лише тонкий шар шкіри і верхнього м'ясного 

покрову. У процесі приготування важливо не пошкодити шкіру. Готовий 

галантин залишають до повного охолодження у формі, в якій він готувався  

[4, c. 230]. У професійній кухні приготування галантини вийшло на новий 

рівень, удосконаливши її зовнішній вигляд та смакові властивості та 
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збільшивши її харчову цінність. Сутність полягає в тому, щоб надати їй 

мозаїчного вигляду за рахунок панірування шматочків м’яса. Далі паніроване 

м’ясо пресується і запікається при низькій температурі. В кінцевому результаті 

білок у м’ясі розбухає і тримає форму виробу, а за рахунок виділеної рідини 

щільно тримає паніровку[3, c.167]. 

Скороварка - ємність з особливою кришкою, що герметично закривається, 

завдяки якій пара виходить назовні тільки через клапан, що підтримує 

підвищені тиск і температуру всередині скороварки. Внаслідок цього швидкість 

приготування їжі багаторазово збільшується. Оскільки їжа не окислюється на 

повітрі під впливом тепла, то зберігається яскравий колір приготованих 

продуктів. Коли горщик нагрівається, рідина всередині нього утворює пар, який 

підвищує тиск в горщику. Ця пара високого тиску має два основних ефекти. 

підвищує температуру кипіння води в каструлі. При приготуванні тушкованого 

м'яса жар вашої кухні обмежується температурою кипіння води (100 °С). 

Рисунок 2 – Мозаїчний галантин 

Але з тиском пари тепер температура кипіння може досягати 121 °С. Ця 

висока температура допомагає їжі готуватися швидше. Також підвищує тиск, 

змушуючи рідину потрапляти в їжу. Високий тиск теж сприяє швидкому 

нагнітанню рідини і вологи в їжу, що допомагає швидше готувати їжу, а також 
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допомагає певних продуктів, таким як жорстке м'ясо, дуже швидко стати дуже 

ніжними [8, c. 319]. Надвисокий нагрів скороварки сприяє карамелізації і 

потемніння і викликає реакцію Майєра. 

 Молекулярна гастрономія займає провідне положення у великій кількості 

ресторанів по всьому світу. Молекулярна кухня розглядає продукти як 

поєднання молекул з певними фізичними і хімічними властивостями. Кухарі 

ділять продукти на молекули і змінюють їх властивості, в результаті чого 

з'являються абсолютно нові за формою і консистенції страви з незвичайними 

смаками. 

Еспумізація, або перетворення продукту в піну. Цей ефект досягається при 

додаванні в продукт соєвого лецитину, який, в свою чергу, беруть з соєвого 

масла. Еспумізація - дуже поширений спосіб, завдяки якому в повітряну піну 

можна перетворити що завгодно - фрукти і овочі, сир і хліб, м'ясо і рибу. 

Текстури продуктів для молекулярної кухні змінюються, стають легкими, 

повітряними, невагомими, при цьому блюдо зберігає смакові властивості. 

Тобто, наприклад, в піні з м'яса відчувається саме смак м'яса [9]. 

Сферифікація і желефікація - схожі процеси, які подарували світові чимало 

молекулярних рецептів. В основі цієї техніки лежить технологія перетворення 

продуктів в гель за допомогою желатину і альгінатів. Відомі всім десерти 

мармелад і желе, а також штучна ікра робляться по цій же технології. Але кухарі 

звели цю техніку в ранг високого мистецтва і регулярно показують майстер-

класи молекулярної кухні по створенню все більш дивовижних страв [9]. 

Емульсіфікаця, або перетворення продукту в емульсію - рідина, в якій 

розподілені вода і речовина, що складається з жирів. Найвідомішою емульсією 

є молоко, де з'єднуються вода і краплі молочного жиру. У молекулярної кухні 

за цим способом робляться вінегрет у вигляді соусу, всілякі майонези, гоголь-

моголі та інші вишукані страви [9]. 

Вище зазначені тенденції та сучасні технології, які використовуються по 

всьому світу можуть послужити прикладом та джерелом натхнення для 

українських закладів. Використання цих методів у приготуванні страв може 

значно вплинути на подальший розвиток закладу ресторанного господарства, 
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привернувши увагу нових гостей та дивуючи новизною старих. Кулінарні 

вироби, створені з використанням цих технік зберігає поживні речовини м’яса, 

його початкову текстуру, смак та запах, або навпаки можна змінити з метою 

покращення харчової цінності. 
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М'ясо та м'ясні продукти є повноцінними харчовими продуктами з усім 

набором незамінних харчових речовин, необхідних для підтримки 

життєдіяльності людини, її розвитку та гарного самопочуття. 

М'ясо та продукти його переробки користуються великим попитом у 

населення. Для України м’ясна продукція традиційно є дуже популярною. 

М’ясні продукти споживають всі верстви населення, з них готують безліч страв 

на будь-який смак. Саме тому, дослідження стану виробництва м’яса в Україні 

є важливою і актуальною темою.  

Виробництво м’яса та м’ясопродуктів завжди було і залишається 

важливим завданням держави, вирішення якого повинно стати одним з 

пріоритетних напрямків розвитку економіки України, здатним забезпечити 

населення якісним повноцінним харчуванням та робочими місцями.  

Обсяги виробництва м’яса великої рогатої худоби в Україні щорічно 

скорочується, а впродовж 20 останніх років це досить збиткове виробництво. 

Водночас, у в багатьох країнах світу виробництво м’яса великої рогатої худоби 

є прибутковим та перспективним напрямом агробізнесу, а яловичина цінується 

як високоякісне м’ясо — одне із важливих джерел забезпечення незамінного 

тваринного білка в харчуванні людей різного віку. Дослідженню питань щодо 

формування та розвитку ринку м’ясної сировини та продукції, балансу м’яса в 

Україні, чисельності поголів’я худоби та птиці, структури виробництва 

присвячені праці таких вітчизняних науковців і практиків: Денисенко М.П. [1], 

Штрубенгоф Х.В. [2], та інших. Однак складність і багатогранність питань, 

пов’язаних із вирішенням відповідних проблем, зумовлює необхідність 

подальших досліджень. Згідно опрацьованих статистичних досліджень в 

Україні протягом останніх років переважало виробництво м’яса птиці 

порівняно з м’ясом яловичини та свинини (рис.1-3).  
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Рисунок 1 − Виробництво м’яса в Україні по всіх категоріях господарств у 

2015 році [3] 

Рисунок 2 − Виробництво м’яса в Україні по всіх категоріях господарств у 

2016 році [4] 
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Рисунок 3 − Виробництво м’яса в Україні по всіх категоріях господарств у 

2017 році [5] 

Зростання виробництва м’яса птиці прослідковується за останні роки з 

наростаючою динамікою. Так, якщо у 2015 році ця цифра становила 48,7 %, то 
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у 2016 цей показник зріс до 49,4 %. У 2017 році виробництво м’яса птиці у 

відсотковому відношенні дещо скоротилось, але все одно ця галузь посідає 

лідируючі позиції серед усього м’ясопереробного сектору економіки нашої 

держави. Це з одного боку можна пояснити тим, що у господарствах населення 

скорочується утримання великої рогатої худоби та свиней. Разом з тим, у 

промислових масштабах збільшуються обсяги виробництва м’яса птиці, яке 

навіть постачається на експорт. 

Якщо розглянути структуру виробників м’яса, то можна спостерігати, що 

основними виробниками м’яса на сьогоднішній день є сільськогосподарські 

підприємства, де виробляється переважна кількість продукції (табл. 1).  

Таблиця 1 − Виробництво м’яса за категоріями господарств, тис. т* 

Роки 
Категорія господарств 

Сільськогосподарські підприємства Господарства населення 
2015 1269.6 938,4
2016 1451,6 907,0
2017 473,4 305,7

Розраховано за даними [3, 4, 5] 

Одночасно спостерігається скорочення виробництва м’яса у господарствах 

населення.  

Як зазначають дані Асоціації свиноводів України, останніми роками 

скорочується виробництво свинини. Але особливо проблемним уже кілька 

років поспіль залишається виробництво яловичини та телятини. З огляду на те, 

що м'ясо телятини є дієтичним, гарно засвоюється та може використовуватись 

для виробництва функціональних продуктів та продуктів оздоровчого 

харчування, його виробництво доцільно розширювати [7].  

 На сьогоднішній день рівень споживання м’яса на душу населення в 

Україні становить в середньому 50,6 кг на рік Розраховано за даними [8]. Як 

зазначається у фізіологічних нормах споживання м’яса має становити 82 кг на 

одну особу на рік. Саме ця кількість дозволяє підтримувати належний 

фізіологічний стан людини, профілактувати виникнення аліментарно-залежних 

захворювань та забезпечувати поступлення в організм всіх незамінних 
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амінокислот для повноцінної життєдіяльності людини. Одже, та кількість м’яса, 

яка споживається українцями є недостатньою і значно відстає від аналогічного 

показника у розвинутих Європейських країнах. 

 Україна має всі ресурси для успішного розвитку м’ясного виробництва. 

Вона повинна не лише забезпечувати себе якісними м’ясними продуктами у 

достатній кількості, але й спроможна експортувати цю продукцію до інших 

країн світу. Для цього, насамперед, потрібно залучити економічні інвестиції у 

модернізацію та розвиток галузі. Це вкрай необхідно, особливо з огляду на те, 

що продукція, яка постачається на європейський ринок повинна вироблятися за 

вимогами НАССП [9]. 

Проаналізувавши структуру виробництва різних видів м’яса, ми дійшли 

висновку, що необхідно підтримувати виробників яловичини та свинини, 

оскільки виробництво цих видів м’яса залишається недостатнім і виявляє 

тенденцію до скорочення з кожним роком. 

На нашу дуку вирішення цих питань сприятиме покращенню ситуації з 

виробництва саме тих видів м’яса, які є традиційними для нашої держави, які 

користуються попитом і можуть бути конкурентоспроможними на 

міжнародному, в тому числі і європейському ринках.  

В Україні переважає виробництво м’яса птиці. Виробництво інших видів 

м’яса, таких як яловичина і телятина, свинина має тенденцію до скорочення. На 

ринку України практично відсутні інші види м’яса. Для покращення ситуації та 

вирівнювання балансу виробництва необхідно в першу чергу вжити 

економічних заходів щодо підтримки вітчизняного виробника, особливо 

фермерських господарств, які утримують поголів’я великої рогатої худоби та 

свиней. Окрім того, вкрай важливим є запровадження на усіх м’ясопереробних 

підприємствах м’ясної галузі системи гарантування безпечності продукції 

НАССП. Це дасть можливість не лише підвищити конкурентоспроможність 

продукції, але й допоможе забезпечити її вихід на міжнародні ринки. 

Виробництво всіх видів м’яса повинно стати прибутковим видом агробізнесу в 

економіці України. 
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ДЕРЖАВНЕ УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ В 

УКРАЇНІ ТА ЄС НА ОСНОВІ НАССР 

Досліджено сучасний стан управління безпечністю м’ясних продуктів в Україні 

та країнах Європейського союзу. Розглянуто основні вимоги щодо безпечності 

м’ясних продуктів, що застосовуються в Україні та ЄС а також особливості 

запровадження системи НАССР на підприємствах. 
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Ключові слова: безпечність м’ясних продуктів, система НАССР, законодавчі 

та нормативно-правові документи контролю харчових продуктів. 

Безпечність м’ясних продуктів є важливим питанням, нерозривно 

пов’язаним зі здоров’ям суспільства у всіх країнах світу. За даними Всесвітньої 

організації здоров’я (ФАО ВООЗ) захворювання, що асоціюються з м’ясними 

продуктами, являють собою надзвичайно складну для вирішення проблему не 

тільки у країнах, що розвиваються, а й у розвинутих країнах, з огляду на суттєву 

шкоду для здоров’я людей та значні економічні збитки.  

В останні роки питання безпечності м’ясних продуктів почали все більше 

хвилювати громадськість, починаючи з генетично модифікованих продуктів, 

коров’ячого сказу і до повернень продукції, пов’язаних з харчовими 

інтоксикаціями.  

У відповідь на ці гострі проблеми, харчова промисловість активізувалась у 

своїх намаганнях знайти оптимальні рішення, які насправді покращують 

ситуацію у сфері управління безпечністю м’ясних продуктів. Бажання 

мінімізувати ризики та контролювати безпечність м’ясних продуктів призвело 

до створення та розробки різних концепцій управління безпечністю. Завдання 

цих концепцій полягають перш за все у зниженні ризику виробництва 

небезпечного продукту та у гарантуванні як виробникам так і споживачам того, 

що розміщена на ринку харчова продукція є безпечною та високої якості. 

Сьогодні фактично не існує альтернативи запровадженню міжнародно-визнаних 

вимог до організації виробництва та введення в обіг харчових продуктів на всіх 

етапах харчового ланцюга – від вирощування та первинної переробки сировини 

до реалізації готової продукції, включаючи оптову та роздрібну торгівлю. 

Дослідженню питань щодо безпечності харчових продуктів присвячені 

праці таких вітчизняних науковців і практиків Т Коваленко [1], А. Петренко [2] 

та інших. Однак динамічність і багатогранність питань, пов’язаних із 

вирішенням відповідних проблем, зумовлює необхідність подальших 

досліджень. Особливо необхідно в сучасних умовах приділити увагу питанням 

гармонізації вимог українського та європейського законодавства та регламентів 

щодо безпечності продуктів.  
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Мета роботи – аналіз основних документів щодо безпечності м’ясних 

продуктів, затверджених на міжнародному рівні, для впровадження їх положень 

виробниками харчових продуктів в Україні. 

Матеріали та методи. Застосовано загальнонаукові методи: аналіз, синтез, 

абстракція, дедукція. Для вивчення та всебічного аналізу об’єкта дослідження – 

глибинний літературний аналіз, зокрема, регламентів країн світу щодо 

безпечності м’ясних продуктів. 

Традиційні системи управління безпечністю м’ясних продуктів з 

притаманним їм акцентуванням уваги на випробуванні кінцевого продукту 

більше не можуть вирішувати складні, глибокі та швидко змінні проблеми 

глобальної економіки.  

Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» є 

гармонізованим з міжнародними вимогами та встановлює мінімальні вимоги до 

безпечності харчових продуктів. При визначенні мінімальних вимог щодо 

системи НАССР слід керуватися відповідною угодою СОТ – Угодою про 

санітарні та фітосанітарні заходи. Так, члени СОТ при забезпеченні безпечності 

харчових продуктів повинні базувати свої санітарні чи фітосанітарні заходи на 

стандартах, інструкціях та рекомендаціях, які встановлені Комісією Codex 

Alimentraius і стосуються харчових продуктів, харчових добавок, залишків 

ветеринарних препаратів і пестицидів, забруднюючих речовин, методів аналізу 

і вибіркового контролю, а також правил та інструкцій щодо норм санітарії та 

гігієни.  

Євроінтеграційні наміри України та процес гармонізації українського 

законодавства з нормами та правилами Європейського Союзу є ще одним 

рушійним стимулом до запровадження системи НАССР в Україні. Так, згідно з 

Регламентом ЄС №852/2004, з 1 січня 2006 р. НАССР є обов’язковою для 

європейських виробників харчових продуктів та кормів; аналогічна вимога 

висувається до експортерів з інших країн, в т.ч. з України. Українські виробники 

м’яса та м’ясопродуктів для отримання міжнародного ветеринарного 

сертифікату, котрий є обов’язковою передумовою експорту, крім іншого повинні 

мати дієву систему НАССР. 
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Окрім зазначеного, в Україна діє кілька добровільних стандартів, які 

виробник може застосовувати на додаток до дотримання законодавчих вимог  

[5- 12]. До них відносяться стандарт ДСТУ 4161-2003 «Системи управління 

безпечністю харчових продуктів.  

Законодавство України не вимагає сертифікації систем НАССР. Будь-яка 

ініціатива з боку виробника отримати сертифікацію системи НАССР на 

відповідність тому чи іншому національному або міжнародному стандарту є 

винятково приватним рішенням самого виробника. 

Оскільки переважна більшість міжнародних стандартів, що містять вимоги, 

засновані на принципах НАССР, є власністю неурядових міжнародних 

організацій, асоціацій, об’єднань, їх вважають приватними системами контролю 

безпечності харчових продуктів. Переважна більшість приватних систем 

контролю безпечності харчових продуктів в тій чи іншій мірі засновані на 

документі Codex Alimentarius «Рекомендований міжнародний звід правил 

«Загальні принципи гігієни харчових продуктів», який прийнято брати за 

основу для визначення мінімальних законодавчо обов’язкових вимог НАССР. 

Згідно з угодою СОТ «Про усунення технічних бар’єрів у торгівлі» такі 

документи як стандарти (в т.ч., стандарти управління безпечністю харчових 

продуктів) є добровільними.  

Як правило, до запровадження міжнародних стандартів управління 

безпечністю харчових продуктів спонукають не законодавчі вимоги, а 

отримання переваг різного характеру, в тому числі розширення ринку збуту 

взагалі та прихильність конкретного замовника зокрема. Також, виробники не 

повинні сподіватися на сертифікацію НАССР, яка пропонується як шлях до 

отримання права на експорт, наприклад, до Європейського Союзу.  

Наявність сертифікованої системи НАССР, незалежно від обраного 

стандарту, не означає, що система НАССР є досконалою. Метою запровадження 

системи НАССР є забезпечення безпечності харчових продуктів, а не 

сертифікація. 
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Переваг від використання системи НАССР багато. Найважливіші з них: 

 Застосування НАССР є підтвердженням виконання виробником

законодавчих і нормативних вимог. 

 НАССР засвідчує високий рівень свідомості та відповідальності

виробника перед споживачем. 

 НАССР є систематичним підходом, що охоплює всі аспекти

безпечності харчових продуктів, починаючи від вирощування, збору врожаю, 

закупівлі сировини і закінчуючи використанням кінцевим споживачем. 

 НАССР дозволяє виробнику забезпечити стабільно високий рівень

безпечності харчових продуктів, і завдяки довірі споживачів та замовників в 

умовах зростаючої конкуренції зберегти та розширити свою частку на 

внутрішньому ринку. 

 Запровадження НАССР дозволяє здійснити розширення експортних

ринків, адже в багатьох країнах світу НАССР є обов’язковою законодавчо 

встановленою вимогою. 

 Правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє виявити

приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки процесу. 

 Застосування НАССР переносить акценти з випробування кінцевого

продукту на використання превентивних методів забезпечення безпечності під 

час виробництва та реалізації продукції, сприяючи зменшенню необхідності у 

великій кількості перевірок кінцевого продукту. 

 НАССР дозволяє оптимізувати контроль виробничих процесів та

використання ресурсів – як фінансових, так і людських та часових. 

 НАССР дозволяє скоротити витрати за рахунок зменшення обсягу

бракованої продукції, а в деяких випадках – за рахунок підвищення 

стабільності кінцевого продукту та збільшення термінів його придатності. 

 НАССР також сприяє зменшенню втрат, пов'язаних із негативними

наслідками повернень продукції, харчових отруєнь та інших проблем 

безпечності харчових продуктів. 
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 НАССР може інтегруватися в загальну систему управління, достатньо

органічно поєднуючись з іншими управлінськими концепціями - управління 

якістю (стандарти ISO серії 9000), управління довкіллям (стандарти ISO серії 

14000) тощо. 

В 2002 році ЄС запровадив Регламент ЄС 178/2002 «Про встановлення 

загальних принципів та вимог законодавства щодо харчових продуктів, 

створення Європейського органу з безпечності харчових продуктів та 

визначення процедур з питань безпечності харчових продуктів», відомий також 

як Загальний закон про харчові продукти. Після введення даного Регламенту в 

дію був створений Європейський орган з безпечності харчових продуктів. Ця 

організація розпочала свою діяльність у 2003 році, зосередивши увагу на 

питаннях оцінки ризиків і наукових консультаціях в області безпечності 

харчових продуктів. З 1 січня 2006 р. набув чинності комплексний «Новий пакет 

вимог ЄС щодо гігієни», у який включено ряд нових вимог та правил, що 

стосуються гігієни. Даний комплекс вимог замінив собою значну частину 

Директив щодо правил виробництва та обробки окремих категорій харчових 

продуктів, які діяли раніше. Сьогодні пакет основних вимог ЄС щодо гігієни 

всіх харчових продуктів включає наступні регламенти, директиви та настанови: 

 Регламент 852/2004 “Про гігієну харчових продуктів”;

 Регламент 853/2004 “Про гігієну харчових продуктів тваринного

походження”; 

 Регламент 854/2004 “Про організацію офіційного контролю продуктів

тваринного походження, призначених для споживання людиною”; 

 Регламент 882/2004 “Про офіційний контроль, здійснюваний з метою

забезпечення перевірок відповідності законодавству щодо харчових продуктів 

та кормів, та правил щодо охорони здоров’я та добробуту тварин”; 

 Регламент (ЄС) № 206/2010 Європейського Парламенту і Ради від 12

березня 2010 р. щодо переліку третіх країн, територій, яким дозволено ввезення 

на територію країн ЄС тварин та свіжого м’яса, і ветеринарних вимог до них 

 Регламент 2073/2005 щодо мікробіологічних критеріїв харчових

продуктів 
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 Дві Директиви (№ 2002/99 ЄС «Про охорону здоров’я тварин» та №

2004/41 «Про відкликання 17 директив»); 

 Чотири Регламенти щодо застосування пакету гігієнічних вимог

(мають перехідний характер, тому в даному тексті не перераховуються); 

 Регламент 183/2005 “ Про гігієну кормів”;

 Настанови із застосування Регламентів (сім настанов).

Безпечність харчових продуктів розглядається в рамках інтегрованого 

підходу за принципом «від поля (стійла) до столу» як єдиний неперервний 

ланцюг, який розпочинається в виробництва тваринних кормів, та включає в 

себе (але не обмежується) виробництво первинної продукції, оброблення, 

пакування, транспортування та збут, і закінчується споживанням харчового 

продукту кінцевим споживачем. 

Всі підприємства харчової галузі (за винятком виробників первинної 

продукції, тобто сировини) повинні запровадити, дотримуватись та виконувати 

постійно діючу процедуру або процедури, які ґрунтуються на принципах 

НАССР. Принципи НАССР, викладені в Регламенті ЄС 852/2004, 

сформульовано на основі підходу, прийнятого Codex Alimentraius. 

У разі внесення будь-яких змін до продукту, процесу, або до одного з етапів 

виробництва, підприємства харчової галузі повинні переглянути систему 

НАССР та внести до неї необхідні зміни. До всіх харчових підприємств 

висуваються єдині загальні вимоги щодо належної виробничої практики та 

санітарно-гігієнічного стану; крім того, до окремих категорій виробництв 

висуваються додаткові специфічні вимоги. 

Всі підприємства харчового ланцюга повинні забезпечувати 

простежуваність вироблених ними харчових продуктів за принципом «крок 

назад, крок вперед». 

Всі виробники харчових продуктів повинні дотримуватись 

мікробіологічних критеріїв, які встановлюються окремими Регламентами. Крім 

зазначених нормативно-правових документів, виробникам м’яса та 

м’ясопродуктів, які розглядають можливість підготовки до експорту в країни 

ЄС, слід також орієнтуватись на вимоги Регламентів та Директив ЄС. 
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Належно організований офіційний контроль сприяє захисту бізнесу 

відповідальних виробників. Виробники, які сумлінно виконують усі вимоги 

харчового законодавства, можуть постраждати через псування їх продукту 

іншими операторами ринку, які транспортують, зберігають, переробляють чи 

реалізують харчові продукти. Маркування продукту є важливою складовою 

законодавства, а контроль за його відповідністю часто є питанням безпеки 

продукту - склад продукту, наявність слідів алергенів, термін придатності, 

умови зберігання, спосіб споживання. В Україні створюється сучасна ризик-

орієнтована прозора система офіційного контролю операторів ринку харчових 

продуктів, яка за своєю філософією в жодному разі не повинна бути 

репресивною, а передбачає співпрацю виробників і органів контролю заради 

безпечної продукції на ринку. Практика застосування таких підходів у країнах 

європейської спільноти показує ефективність цієї системи і її необтяжливість 

для бізнесу. Підприємство, яке прагне досягти значного успіху на ринку 

повинно мати не лише НАССР, а й запровадити системи керування безпечністю 

харчових продуктів, де НАССР є лише складовим елементом. Запровадження 

систем керування безпечністю харчових продуктів, розглядають їх як 

інвестиції, а не виключно як витрати, впровадження НАССР це обов’язковий 

елемент успіху. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 

В наш час особливо актуальним є пошук та впровадження інноваційних 

підходів в різних сферах, особливо у сфері ресторанного бізнесу. В даній 

статті розглянуто основні питання забезпечення харчової безпеки та 

зміцнення здоров’я населення через виробництво кулінарної продукції. Наведено 

загальні підходи щодо можливостей використання новітніх технологій при 

виробництві борошняних кулінарних виробів.  

Ключові слова: збалансоване харчування, борошняні кулінарні страви, олія 

розторопші плямистої, портулак, органолептична оцінка, модель якості, 

хімічний склад. 

Проблема харчової безпеки України розглядається як з позиції 

адекватності структури споживання харчових продуктів до фізіологічних норм, 

так і з позиції охорони внутрішнього середовища організму людини від 

надходження з їжею різних токсикантів хімічної і біологічної природи. Сучасне 
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харчування не сприяє підтриманню здорового стану організму. Поступова 

заміна традиційного асортименту харчових продуктів на нові функціональні є 

основним напрямом розвитку сучасного продовольчого ринку. Новим 

перспективним напрямком є додавання в борошняні кулінарні, або 

кондитерські вироби яблучного порошку і яблучних пластівців, одержуваних з 

яблучних напівфабрикатів. Пластівці і порошок можуть зберігатися тривалий 

час без зміни первинних властивостей. Яблучні пластівці і порошок мають 

нейтральний колір і аромат, тому їх можна змішувати з іншими фруктами і 

ягодами (чорниця, вишня, чорна смородина, малина), здешевлюючи таким 

чином вартість фруктових начинок [1, с. 562]. 

Використання яблучних пластівців дозволяє збільшити масову частку 

сухих речовин і знизити масову частку цукру в борошняних кулінарних 

виробах. Вони знижують вміст цукру в продукції, збагачують кондитерські 

вироби мінеральними речовинами, мікроелементами, зменшують витрата 

дефіцитної лимонної кислоти. Доцільно використати морквяний, гарбузовий, 

мандариновий порошок, а також порошок з кісточок винограду, насіння, та 

вичавок граната. Важливим напрямком у створенні продукції підвищеної 

харчової цінності є заготівля і широке використання місцевої плодово-ягідної 

сировини з абрикосів, айви, яблук, слив, вишень, персиків та ін.., внесення якої 

збагачує вироби вітамінами, мінеральними речовинами, робить продукцію 

більш смачною і ароматною і витісняє з рецептур цукор [2, с. 280]. 

Вміст його в новій продукції в 4-5 разів менше, ніж в однотипних 

продуктах за рахунок солоду плодів. Така продукція має лікувально-

профілактичне призначення. Висока природна кислотність, характерний смак і 

аромат, яскравий колір плодів, що зберігається в пюре, дають можливість 

виключити з рецептур такі добавки, як кислоти, барвники та ароматизатори. 

При заміні цукру і жиру яблучною пастою в дріжджовому тісті 

збільшується вміст незамінних і сірковмісних амінокислот, поліпшується 

збалансованість амінокислотного складу, збільшується вміст моносахаридів і 

зменшується вміст сахарози. Додавання яблучної пасти в борошняні 
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напівфабрикати збагачує їх пектиновими речовинами і знижує енергетичну 

цінність на 33%. Для підвищення біологічної цінності борошняних 

кондитерських виробів можливе застосування нетрадиційних видів сировини: 

овочів, плодів та ягід дикорослих рослин (кизил, алича, барбарис, обліпиха та 

ін.), плодових порошків, що виходять при виробництві соків, вин. Фруктові та 

овочеві порошки містять 40-50% цукру, 7-15% пектину, 2-4% азотистих 

речовин, органічні кислоти, фарбувальні речовини, вітаміни А, С, групи В, 

мінеральні речовини [3, с. 813]. 

Тому враховуючи рецептурний склад, який піддається регулюванню, є 

можливість створити харчові продукти, які відповідають традиційним вимогам 

до споживчих властивостей і сучасним вимогам. З метою покращення харчової 

цінності борошняних кулінарних виробів вважається за доцільне розробити 

функціональні композиції з дієтичних добавок для виробництва борошняних 

кулінарних виробів, а саме пирогів з борошна жорнового цілого зерножитнього 

сіяного ( ТУ У 15.6-36594696-001:2009), борошна гречаного пробудженого, 

зерна кукурудзи (мелені), інулін, білково-жирова добавка ЄСО, цистозіра, 

овочеві начинки, які дають підстави для більш повного вивчення такої 

композиції з метою отримання борошняних кулінарних виробів з покращеними 

споживними властивостями. Науковий і практичний інтерес викликають 

дієтичні добавки, використання яких дозволить розширити асортимент та 

підвищити якість борошняних кулінарних виробів зниженої енергетичної 

цінності. Враховуючи вищезазначене, розроблення нових технологій 

борошняних кулінарних виробів з використанням дієтичних добавок 

рослинного походження є актуальним напрямом розвитку харчових технологій 

функціонування організму людини [2, с. 282]. 

Сформовані вироби після витримування змащують меланжем і випікають 

при температурі близько 240 °С. При випіканні об'єм виробів спочатку швидко 

збільшується головним чином за рахунок розширення вуглекислого газу. Однак 

у міру прогрівання тіста збільшення об'єму виробів спочатку вповільнюється, а 

потім припиняється. Пояснюється це тим, що при нагріванні відбувається 
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зсідання пшеничних білків, внаслідок чого пластичність, властива клейковині і 

сирому тісту, втрачається. При 54-74 °С пшеничний крохмаль клейстеризується 

і разом зі зсілими білками утворить м'якушка хліба [4, с. 116]. 

У поверхневому шарі виробів, що випікаються, відбуваються складні 

процеси, у результаті яких скоринка добре випеченого виробу набуває 

приємного рум'янцю. Основна роль в утворенні забарвленої скоринки належить 

реакціям меланоїдиноутворення й меншою мірою карамелізації цукрів і 

декстринізації крохмалю. 

При випіканні виробів з тіста їхня маса зменшується в основному через 

випарювання частини вологи (запікання). Величина запікання залежить від 

питомої поверхні виробів, вогкості тіста, а також деяких інших факторів. 

Опарне й безопарне дріжджове тісто використовують для виготовлення 

пиріжків печених і смажених, ватрушок, пончиків смажених, кулеб'як, 

розтягаїв, рулетів, пирогів відкритих тощо [1, с. 563]. 

Листкове дріжджове тісто. Для його приготування використовують опарне 

або безопарне дріжджове тісто і масло вершкове або маргарин. 

Шматки охолодженого тіста розкачують шаром прямокутної форми 

завтовшки 2-2,5 см і змащують 2/з його поверхні розм'якшеним маслом. Потім 

тісто складають у три шари. Для цього спочатку закачують незмащепу третину 

шару і накривають його змащеною частиною тіста, домагаючись у такий спосіб 

рівномірного розподілу масла між окремими шарами. ГІо краях тісто 

защипують. Тісто розкачують до первинної товщиіш 2-2,5 см і складають у 

четверо. Спочатку обидва краї загинають до середини шару, а потім складають 

його вдвічі. Таке розкачування й нашарування тіста повторюють ще 1-2 рази, 

попередньо прохолоджуючи його до 20-22 °С. Отримане тісто зберігають в 

охолодженому приміщенні при 4-8 °С. Листкове дріжджове тісто 

використовують для виготовлення «слойок» з марципаном, повидлом, а також 

деяких інших виробів [3, с. 814]. 

Таким чином, модельні композиції є продукцією функціонального 

призначення і вони можуть використовуватись при лікуванні та профілактиці 
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ожиріння, цукрового діабету та серцево-судинних захворювань. Про що 

свідчить низька енергетична цінність, значний вміст вітамінів та мінеральних 

речовин. 

Вирішення проблеми збільшення виробництва продуктів харчування 

старими методами вже неможливо. Традиційні сільськогосподарські технології 

вичерпали себе: за останні 20 років людством втрачено понад 15% родючого 

грунтового шару, а велика частина придатних до обробляння грунтів уже 

залучена в господарський оборот. Необхідна розробка наукової стратегії 

виробництва їжі, в основі якої – пошук нових ресурсів, що забезпечують 

оптимальне для організму людини співвідношення хімічних компонентів їжі, 

насамперед, пошук нових джерел білка і вітамінів.  

Поліпшення структури харчування населення України передбачає 

збільшення виробництва харчових продуктів завдяки удосконаленню існуючих 

і створенню новітніх технологій харчових продуктів функціонального 

призначення. Такі продукти повинні мати збалансований хімічний склад, 

невисоку енергетичну цінність, знижений вміст цукру і насичених жирних 

кислот і підвищений - корисних для здоров'я інгредієнтів, функціонального і 

оздоровчо-профілактичного призначення, і бути абсолютно безпечними для 

людини. Зазначені заходи можна ефективно реалізовувати в умовах 

організованого харчування через систему закладів ресторанного господарства. 

Провідна роль в реалізації цих питань належить розвитку досліджень в харчовій 

хімії, харчовій біотехнології і молекулярній технології, розробленню нових 

технологічних рішень та устаткування, методів аналізу і системи управління 

якістю. 
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ВДОСКОНАЛЕННЯ AСОРТИМЕНТУ СОУСІВ НA ЕМУЛЬСІЙНІЙ 

ОСНОВІ 

У стaтті вивчено особливості технології приготування соусів, їх роль та 

значення з урахуванням сучасних вимог ринку ресторанного бізнесу. 

Встaновлено, що на ринку соусів спостерігaється тенденція до збільшення 

споживчого попиту нa продукцію з нaтурaльної сировини високої якості, без 

використaння штучних компонентів, тaким чином, розробка і впровадження 

нових соусів є актуальними. Проaнaлізовано сучaсні нaпрямки розвитку 

технологій соусної продукції, aсортимент емульсійних харчових систем, які 

використовуються при виробництві соусів дaної кaтегорії.  

Ключові слова: соуси, емульсійна основа, соус емульсійного типу, здорові 

продукти. 

Структурa харчування населення економічно розвинених країн світу 

характеризується надлишковим вживанням жирів тваринного походження, 

цукру, кухарської солі, і суттєвим зменшенням вживання вітамінів, 

мінеральних речовин, хaрчових волокон, скороченням енерговитрат, що 

призводить до послаблення захисних сил оргaнізму, нездатності aдекватно 

реaгувати на несприятливий вплив нaвколишнього середовищa, стрес і значно 
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підвищує ризик розвитку різних захворювань. При знижених енерговитрaтaх 

їжа повиннa бути менш кaлорійною.  

Рoзширення асортименту здорових продуктів харчування, зокрема 

виробництво продуктів, збагачених харчовими та біологічно активними 

інгредієнтами, а також спеціалізованих продуктів функціонального 

призначення, до складу яких відносять дієтичні, лікувальні і лікувально-

профілактичні харчові продукти є необхідним для харчової промисловості.  

Сучасний ринок соусів дуже різноманітний і гнучкий, середня 

рентабельність виробництва становить 5–8 %. Зацікавленість виробників щодо 

соусної продукції обумовлена тим, що комбінуванням сировинних компонентів 

можна розширювати асортимент соусів, регулювати собівартість, ціну та 

рентабельність виробництва. Крім того, соуси характеризуються високими 

споживними властивостями, засвоюваністю, можливістю регулювати хімічний 

склад, харчову та біологічну цінність, калорійність, властивості. Соусна 

продукція в харчуванні є джерелом вуглеводів і жирів, дещо менше – білків, 

мінералів і вітамінів. Жири перебувають переважно в емульгованій формі, 

завдяки чому коефіцієнт засвоювання соусів становить 90–92 % [4]. Отже, 

основними тенденціями у розвитку соусного сегменту у майбутні роки в 

Україні, а також у всьому світі в цілому, будуть орієнтація споживачів на 

здорове харчування, бажання споживати екологічно чисту продукцію та 

інтересом до нового та оригінального. 

Соуси стимулюють апетит і сприяють кращому засвоєнню страви. 

Виробництво соусної продукції бере свій початок у Франції в період XVII – 

XIX ст. Сьогодні кулінарія налічує більше трьох тисяч найменувань соусів, які 

вченимидослідниками звести до єдиної класифікації [2, 3]. Згідно до 

загальноприйнятих технологій кожен соус конструюється з двох частин – з 

рідкої основи і частини, яка додається і представляє собою поєднання 

різноманітних продуктів, прянощів та приправ, та забезпечує певну 

консистенцію, смакові і органолептичні властивості готового продукту. Існуючі 

соуси прийнято поділяти на основні, що мають певну основу, а до складу 
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доданої частини входить мінімальна кількість інгредієнтів, та похідні – соуси, 

що готують на базі основного з додаванням значної кількості різноманітних 

інгредієнтів. 

 Сьогодні спостерігається зростання популярності соусів і підвищення 

попиту на соусну продукцію. Особлива увага приділяється емульсійним соусам 

на плодовій, ягідній та овочевій основі, які використовуються для надання 

певних смакових властивостей м’ясним, рибним, круп`яним або десертним 

стравам як в закладах ресторанного господарства, так і в домашніх умовах. 

Вони здатні скоригувати хімічний склад страви, підвищити її харчову цінність, 

покращити зовнішній вигляд, вплинути на калорійність і засвоюваність. На 

міжнародному та вітчизняному ринку домінують соуси, що відносять до 

«солоної» групи, зокрема, майонези, кетчупи, гірчиця, соуси-дресинги та 

складні соуси, переважно національної приналежності, серед яких переважають 

соуси на основі рослинної олії. У незначній кількості виробляються солодкі 

соуси та соуси, що виготовляються з натуральної сировини без використання 

штучних компонентів.  

Соуси, що виготовляють на основі рослинної олії прийнято називати 

емульсійними. Найчастіше їх використовують для заправки салатів (соуси-

дресинги) та для занурення шматочків різноманітних продуктів (соусидіпи). 

Проведений аналіз ринку і тенденції розвитку соусного сегменту в Україні та 

цілому світі свідчить про орієнтацією споживачів на здорове харчування та 

бажання споживати екологічно чисту продукцію. Відбувається активне 

оновлення асортиментну соусів, тому що на сьогодні основна частка соусів, що 

виробляється промисловістю, припадає на сегмент майонезних соусів – більше 

60 %, третина – на сегмент кетчупів і соусів на томатній основі і до 10 % на 

виробництво гірчиці та інших соусів [4]. Традиційні соуси, такі як кетчупи, 

майонези, соуси-дресинги, що головним чином використовуються лише для 

холодних страв, вже не можуть задовольнити потреби ресторанного бізнесу, а 

асортимент соусів, що використовуються у гарячому вигляді або у технологіях 

гарячих страв потребує розширення. Пропозиція таких соусів практично 
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відсутня на ринку продукції або представлена тільки напівфабрикатами у 

вигляді сухих концентратів.  

Для виготовлення соусів власного виробництва у закладах ресторанного 

господарства доцільно використовувати одну багатофункціональну основу, що 

дозволить скоротити час приготування продукту та зменшить кількість 

інгредієнтів, що використовується для соусної продукції певного закладу.  

До інноваційних видів соусної продукції варто віднести солодкі та гострі 

соуси з гарбуза. Такі продукти є аналогами кетчупів, які широко 

використовуються людьми на пострадянській території. Рецептурний вміст 

томатів замінено на гарбуз, більш дієтичний продукт з точки зору дієтологів 

[5]. Розроблено також соуси, що рекомендуються для використання як 

приправи до других обідніх страв для масового харчування різних категорій 

споживачів. Соуси готували на основі плодово-ягідного пюре, що уварювали, з 

додаванням водної витяжки пряноароматичної сировини. Систему 

стабілізували соєвими білками отриманими з соєвого борошна і низьким 

вмістом антиаліментарних речовин [6]. Науковцями розроблено соус на 

емульсійній основі, придатний для використання зі стравами швидкого 

приготування, в особливості з замороженими м`ясними стравами. Таку 

продукцію можливо також використовувати у якості заправки для салатів. 

Продукція має низьку калорійність і містить лише рослинні компоненти, а 

процес гомогенізації соусної продукції попереджає її розшарування при 

розігріванні після заморожування. Розроблено соус, що представляє собою 

суміш рослинних олій та містить риб`ячий жир, для підвищення біологічної 

цінності продукту. До отриманої композиції додають воду або бульйон, у якості 

загусника і структуроутворювача використовують желатин або подібні гідро 

колоїди. Вченими удосконалено технологію виробництва соусної продукції, в 

результаті чого отримані соуси можливо використовувати у стравах 

молекулярної кухні. Розроблені рецептури дозволяють застосовувати процес 

сферофікації соусної продукції, така модифікація можлива за рахунок 

використання стабілізаторів та емульгаторів, зокрема внесення хітозану та 

агароїду до рецептур соусної продукції [6]. 
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Таким чином, основною тенденцією як у світі загалом, так і в Україні, є 

орієнтація на здорове харчування. З цим пов’язана постійно зростаюча 

популярність органічної та екологічно-чистої продукції, цілком натуральних 

продуктів без штучних компонентів.  

Попередній аналіз літературних джерел свідчить про важливе місце 

соусної продукції в структурі харчування населення. На сьогодні якість 

харчування є суттєвим показником рівня життя людини і вважається 

пріоритетним фактором для розвитку харчової промисловості. Наразі існує 

більше 130 запатентованих технологій виробництва емульсійних соусів з 

різними функціональними властивостями та органолептичними показниками, 

виготовлені з абсолютно різної сировини. Великого попиту набувають соуси 

дієтичного призначення, що мають низьку калорійність, або ті, що збагачені 

біологічно цінними компонентами. При виробництві таких продуктів 

застосовується як натуральна так і штучна сировина. Для емульсійних 

продуктів, в особливості для соусів, спектр розширення асортименту значно 

ширше, ніж для інших груп продуктів, за рахунок наявності жирової і водної 

фаз. Тому розробка нових технологій і розширення асортименту 

функціональних емульсійних низькокалорійних жирових продуктів є 

актуальними і своєчасними. 
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СУЧАСНІ НАПРЯМИ ТЕХНОЛОГІЇ ОВОЧЕВИХ СТРАВ 
У статті викладені основні підходи до новітніх технологій овочевих страв. 

Висвітлено проблеми та обговорювані пропозиції до удосконалення технологій 

виготовлення страв з овочів. Запропоновано способи підвищення ефективності 

виробництва овочів, зроблено прогноз виробництва овочів на найближчу 

перспективу. Досліджено проблему підвищення ефективності виробництва та 

реалізації овочевої продукції. Метою статті є дослідження особливостей та 

функціонування факторів впливу на формування ринку овочів та пошук 

напрямів підвищення ефективності його функціонування. 

Ключові слова: технологія, харчування, сфера ресторанного господарства, 

овочі, плодові, теплова обробка. 

Овочі (городина) - певні їстівні частини рослин, переважно трав'янистих, 

котрі людина вживає як їжу. Овочі часто протиставляють солодким фруктам, 

ягодам та різноманітному насінню і спеціям. Поняття овочів та їх відмінність 

від фруктів визначені нечітко та не є науковими, тим не менш термін широко 

використовується в кулінарії. Овочами можуть бути практично будь-які 

частини рослини, зокрема листя, плоди, квітки, коренеплоди, стебла, бульби, до 

них також зазвичай відносять гриби, що не є рослинами. Багато овочів зазвичай 

вживаються в їжу сирими, тоді як інші готуються різноманітними способами. 

Овочі відіграють значну роль у харчуванні людини. Вони багаті на 

біологічно активні речовини – вітаміни, органічні кислоти, мікроелементи, 
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вуглеводи та мають низьку енергетичну цінність. Деякі з овочів багаті на 

клітковину, яка є важливим компонентом у харчуванні людини. До овочів 

відносять соковиті органи трав'янистих рослин, а саме: бруньки, стебла, пагони, 

листки, суцвіття, плоди, коренеплоди, корені, цибулини, які використовують як 

продукти харчування [1, с. 267]. 

Сфера ресторанного господарства - це сфера надання послуг. Послуга 

харчування - є результатом економічної діяльності ресторанного підприємства, 

спрямована на задоволення найрізноманітніших біогенних і культурологічних 

запитів гостей . 

Виконавцем в сфері надання послуг ресторанного господарства є 

організація незалежно від організаційно-правової форми, а також 

індивідуальний підприємець, які надають послуги харчування. Виконавець 

зобов'язаний дотримуватись установлених в державних стандартах, санітарних, 

протипожежних правилах, технічних документах, інших правилах і 

нормативних документах обов'язкових вимог до якості послуг, їх безпеки для 

життя, здоров'я людей, оточуючого середовища і майна. Виконавець самостійно 

визначає перелік послуг в сфері ресторанного господарства. Він повинен мати 

асортиментний перелік кулінарної продукції, що буде виготовлятися відповідно 

вимогам нормативних документів [2, с. 380]. 

Овочі багаті на вуглеводи, які містяться у вигляді цукрів (сахарози, 

фруктози, глюкози), крохмалю, клітковини, інуліну. Вміст цукрів коливається 

від 0,2 до 11 %. Багато сахарози в буряках (11%), фруктози в кавунах (5,6-11%), 

глюкози в моркві, динях. Крохмаль міститься в картоплі (до 25%), зеленому 

горошку (5-6,9), цукровій кукурудзі (4-10%), в інших овочах його зовсім немає 

або є в незначних кількостях. Клітковина -- це основний будівельний матеріал 

рослинних клітин. Вміст її в овочах 0,2-2,8 %. Наявність клітковини і 

пектинових речовин зумовлює твердість овочів. При перестиганні деяких 

овочів (огірків, редиски, гороху) кількість їх збільшується, що надає овочам 

грубого, дерев'янистого смаку, внаслідок чого знижується їхня харчова 

цінність. Інулін міститься в значній кількості (до 20%) в топінамбурі, часнику, 

корені цикорію [3]. 
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Ефірні олії надають овочам приємного аромату, барвники - привабливого 

вигляду, органічні кислоти разом з цукрами - приємного смаку і сприяють 

збудженню апетиту. 

Овочі містять азотисті речовини у вигляді білків і сполук небілкового 

азоту (амінокислоти, аміачні сполуки та ін.). Високим вмістом азотистих 

речовин вирізняються бобові (2,4-6,5%), капустяні (1,8-4,8%) і шпинатні (1,5-

3%) овочі. 

Гострий і гіркий смак цибулі, хріну, редьки, редиски зумовлений вмістом у 

них глікозидів. У великих кількостях глікозиди отруйні. Бульби картоплі, 

зелені томати, баклажани містять отруйний глікозид соланін, хрін - синігрин. 

Свіжі овочі містять від 70 до 90 % води. Більша частина її перебиває у 

вільному стані, менша (18-20%) - у зв'язаному. Найбільша кількість води в 

огірках, томатах, салаті, капості, менше її у коренеплодах і бульбоплодах. При 

втраті води овочі в'януть. Овочі містять незначну кількість жиру (до 1%). 

У кулінарії овочі широко використовують для приготування перших і 

других страв, холодних, закусок, соусів і гарнірів до страв з птиці, м'яса, риби. 

Залежно від того, які органи рослин використовуються в їжу, овочі 

поділяють на дві групи: вегетативні і плодові [4, с. 145]. 

До вегетативних овочів належать: 1) бульбоплідні (картопля, топінамбур); 

2) коренеплідні (морква, буряки, редиска, редька, пастернак, коренеплідні

петрушка та селера); 3) капустяні: капуста білоголова, червоноголова, 

савойська, брюссельська, кольрабі, цвітна, броколі, листкова; 

4) цибулинні: цибуля ріпчаста, цибуля зелена (перо), цибуля-батун, шніт,

порей, шалот, слизун, багатоярусна, часник, черемша; 5) зеленні: салат, шпинат, 

щавель тощо; 6) пряносмакові: кріп, острогін, меліса цитринова, коріандр, 

майоран, фенхель, м'ята тощо; 7) десертні: ревінь, спаржа, артишок. 

Плодові овочі: 1) гарбузові (гарбузи, кавуни, дині, огірки, кабачки, 

патисони); 2) томатні (томати, баклажани, перець); 3) зернобобові (недостиглі 

горох, квасоля, боби, цукрова кукурудза) [1, с. 268]. 
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Основна обробка - це той етап обробки продукту, після якого продукт стає 

самостійною стравою, готовим, або майже готовим до вживання. Закінченням 

основної обробки продукту слід вважати закінчення приготування задуманої 

страви. Так, наприклад, якщо підсумком приготування повинно стати 

картопляне пюре, то отримання не подрібненої відвареної картоплі, не 

дивлячись на те, що вона придатна до споживання, не може вважатися 

закінченням основної обробки [2, с. 381]. 

Завершальна обробка продукту може мати різні цілі. До них треба 

віднести: поліпшення смакових якостей, додання відтінків смаку, тобто 

«доведення до смаку» - внесення прянощів, соусів, фламбування; поліпшення 

зовнішнього вигляду продукту - оформлення, фламбірованіє, нанесення глазурі; 

розділення на порції; усунення виявлених недоліків блюда; видалення кісток і 

допоміжних матеріалів (нитки, шпильки, панади). 

Правильна теплова обробка овочів і плодів сприяє максимальному 

збереженню в них вітамінів, мінеральних елементів і інших цінних харчових 

речовин. Так, при варінні очищеної картоплі її рекомендується занурювати в 

киплячу воду. При цьому вона втрачає тільки 7 % вітаміну С і від 4 до 14 % 

мінеральних речовин, а опущена в холодну воду - відповідно 35 % , 18…31 %. 

Для збереження вітаміну С овочеві супи краще варити в каструлях, наповнених 

доверху рідиною та закритих кришкою, щоб не було доступу кисню, який 

руйнує його. Овочі повинні бути повністю покриті водою або бульйоном. З 

моменту закипання нагрів послаблюють. Перемішувати суп слід, не виймаючи 

овочі з бульйону. Не менш важливо дотримуватися - послідовності закладки 

овочів: спочатку ті овочі, які вимагають тривалої теплової обробки (буряк, 

моркву та ін.), потім продукти, що легко піддаються тепловій дії (капуста , 

картопля та ін.). На збереження вітаміну С в овочах впливає матеріал посуду, в 

якому готується їжа. Нержавіюча сталь майже не руйнує вітамін С. Не 

рекомендується готувати їжу в лудженому , мідному та залізному посуді. 

Страви з овочів необхідно готувати незадовго до вживання . Найбільші втрати 

вітаміну С (70…90 %) в овочах відбуваються при їх тушкуванні, виготовленні 
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пюре, запіканок і котлет. Найкращим способом теплової обробки овочів є 

варіння на парі, при якій зберігається в середньому 80 % цього вітаміну. При 

смаженні вітамін С зберігається краще, ніж при варінні очищеної картоплі, так 

як жири захищають його від окислення. Овочі, призначені для приготування 

холодних страв (салатів, вінегретів), рекомендується варити в неочищеному 

вигляді [4, с. 148]. 

Овочі - основне джерело вітаміну С (капуста, картопля, перець, петрушка, 

зелена і ріпчаста цибуля), каротину (морква, помідори), вітамінів груп К, Е 

(зелені листяні овочі) і В (бобові, капуста), а також мінеральних речовин (0,2-2 

%), зокрема солей калію, кальцію, натрію, фосфору, заліза. 

Овочі багаті на вуглеводи, які містяться у вигляді цукрів (цукрози, 

фруктози, глюкози), крохмалю, клітковини, інуліну. Вміст цукрів коливається 

від 0,2 до 11 %. Багато сахарози в буряках (11 %), фруктози в кавунах (5,6-11 

%), глюкози в моркві, динях. Крохмаль міститься в картоплі (до 25 %), 

зеленому горошку (5-6,9 %), цукровій кукурудзі (4-10 %), в інших овочах його 

зовсім немає або є в незначних кількостях. Інулін міститься в значній кількості 

(до 20 %) у топінамбурі, часнику, корені цикорію.Значення овочів у харчуванні 

дуже велике тому, що вони є цінним джерелом вітамінів, вуглеводів, 

органічних кислот, мінеральних солей, різних смакових речовин. З овочів 

можна бути приготувати різноманітні, коричні та смачні страви, гарніри і 

закуски. Харчове значення овочів визначається високим вмістом в них 

легкозасвоюваних вуглеводів, органічних кислот, вітамінів, ароматичних і 

мінеральних речовин. Головним показником якості овочів є біохімічний склад. 

Вони містять до 90-97 % води і, незважаючи на це, мають величезне значення в 

харчуванні людини. Переробка овочів, плодів у місцях виробництва – 

найважливіший шлях збереження харчових ресурсів. Овочеву продукцію 

варять, пасерують, тушать, смажать. 
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Італія - це гастрономічний рай для цінителів справжніх делікатесів, яких 

тут безмежна кількість, адже італійська кухня одна з найкращих. Чого тільки 

варта колосальна різноманітність сирів, вражаюче своїми смаковими якостями і 

багаторічною історією походження. 

Сир називають білково-жирним концентратом молока. Якщо в молоці 

міститься жиру в середньому 3,8%, то в сирі - 20-30%. Жир знаходиться в 

емульгованому стані, що обумовлює його гарну засвоюваність. До складу сирів 

входить 36-52% води, 18-30% повноцінних білків і стільки ж ліпідів, 2-3% 

органічних кислот, 4-4,5% мінеральних речовин, серед яких особливо багато 

кальцію та фосфору [2, с. 47]. 

Сир являється найбагатшим джерелом кальцію і фосфором. При наявності 

в добовому раціоні 100 г сиру потреба людини в кальцієвих солях 

задовольняється на 30-100 %, у фосфорі - на 20-55 % [4, с. 362]. 

Висока харчова цінність сиру обумовлена не тільки тим, що він містить 

велику кількість білка, молочного жиру, мінеральних солей, вітамінів, а й тим, 
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що він добре засвоюється організмом. Засвоюваність білків і жирів, які 

містяться в сирі, досягає 95-97%. Калорійність сиру коливається від 2500 до 

4000 кал на 1 кг залежно від жирності сиру [3, с. 145]. 

Буррата, істинно італійський сир, що відноситься до сімейства моцарелла - 

один з найпрекрасніших, оригінальних і смачних сирів, які коли-небудь були 

створені людством. М'яка волокниста консистенція, ніжний маслянистий смак з 

ледь відчутною тонкої кислинкою і свіжий молочно-вершковий аромат не 

залишають сумнівів щодо походження його назви - від італійського слова burro, 

що означає «масло». Під гладкою, м'якою білою оболонкою, яку навіть кіркою 

не назвеш, ховається сюрприз - чудова солодкувата м'якоть серцевини, 

буквально тане в роті [1, с. 362]. 

Буррата (Burrata) - італійський сир, який є прекрасним поєднанням 

моцарели і вершків. Кожна кулька є мішечок з моцарели, наповнений 

начинкою. 

Буррата (італ. Burrata) - сир з буйволячого або коров'ячого молока та 

вершків. Сир виробляють у регіонах Апулія, Кампанія, Базиліката [4, с. 364].  

Буррата відноситься до свіжих сирів, він готовий до вживання в їжу вже на 

другий день після виготовлення. І, звичайно ж, чим свіжіший цей продукт, тим 

він смачніший, тому немає сенсу купувати його про запас у великій кількості і 

довго зберігати в холодильнику. Максимальний термін - кілька днів (не більше 

десяти). Такий короткий «вік» зробив Буррата справжнім делікатесом,  

бажаним стравою на будь-якому столі, прикрасою меню найпрестижніших 

ресторанів [1, с. 150]. 

Сир виробляють вручну кваліфіковані майстри. Використовується молоко 

корів або буйволиць. Молоко згортають сичужним ферментом, після цього 

згусток занурюють у гарячу підсолену воду або сироватку. Після цього масу 

витягують способом, характерним для виробництва сирів категорії «італ. Pasta 

Filata». Після цього формують мішечки, які заповнюють вершками та 

шматочками моцарели. Готову буррату загортають у листя трави. Одна  

порція сиру має зазвичай вагу від 250 до 500 г, але вага може варіюватись від 

100 г до 1 кг [2, с. 49]. 
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Буррата має м'який, вершково-молочний, свіжий смак. Колір сиру білий, 

начинка кремоподібної консистенції. Буррата виробляють тільки вручну в 

Апулії, Базиликате і Кампанії. Для початку змішуються свіже коров'яче молоко 

і сироватка, отримана від кислого молока удою попереднього дня. У суміш 

додається сичужний фермент теляти для отримання рН близько 6,1-6,2. 

Вироблену речовину залишають відпочити на 4-5 годин, а потім, коли сирне 

тісто стає тягучим, формують корж. Різні виробники роблять це по-різному: за 

допомогою повітря, що подається з апарату, відразу ж його стерилізуючи, або 

за допомогою спеціальної ложки [3, с. 148]. 

Технологія виготовлення Буррата включає в себе кілька етапів, причому 

всі вони виконуються виключно вручну. За способом виготовлення належить 

до сортів сиру чеддер. В підготовлене молоко, підігріте до температури +34-38 

°C вводять сичужний фермент і продовжують нагрівати до температури +50 °C, 

протягом 15-30 хв відбувається коагуляція, сирну масу розрізають на кубики 

певної величини, далі відділяють сироватку. Порізану сирну масу за допомогою 

бавовняного мішка викладають на похилий стіл для видалення зайвої вологи та 

«чеддерезації». Через 15-30 хвилин роблять пробу на розтягування сиру в нитку 

італ. Pasta filata - ниткова маса. Для цього шматочок сирної маси занурюють на 

декілька секунд в окріп (+90 °C)(обварюють), потім пробу розминають руками 

та пробують витягнути нитку (італ. filare) з неї. Якщо маса готова до 

перероблення, то беруть шматки вагою близько 1 кг і поміщають в чан, солять, 

вливають небагато окропу і за допомогою дерев'яної копистки та рук добре 

розминають, доки вона не почне розтягуватися в нитку, час від часу міняючи 

окріп. Далі масу поміщають між великим та вказівним пальцями, другою рукою 

витягують та відкручують і відривають (італ. mozzare) кульки величиною з 

куряче яйце (40-60 г), які поміщають до посуду зі свіжою холодною водою. В 

такому вигляді сир поступає одразу до реалізації. Термін реалізації становить 

близько трьох діб. Далі він стає жорсткуватим. Весь нереалізований сир йде до 

місцевих піцерій на виготовлення піци. Сир також фасують у вакуумні 

упаковки, додаючи консервантів [1, с. 149]. 
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Коли мішечок готовий, його заповнюють страчіателлой - сумішшю густих 

вершків і сирного тіста. Начинка готується також вручну і складається зі 

свіжого молока і сироватки від трохи скислого молока з додаванням сичужного 

ферменту. Після створожування отриману сирну масу залишають визрівати 

протягом 4-5 годин, лише тоді вона вважається готовою для наповнення 

сирного мішечка. Мішечок зав'язують стрічкою. Перед остаточною упаковкою 

Буррата на кілька хвилин поміщають в розсіл для засолювання. В Італії також 

продається тільки страчіателла - суміш без сирного мішечка.  

Буррата зберігається недовго: її краще з'їсти протягом 48 годин після 

приготування. 

Випускається Буррата у вигляді куль діаметром приблизно 20 см. Існують і 

порційні кульки, розміром в два рази менше, які називаються Бурратіні. Сир 

цей прекрасний у вигляді самостійної закуски або десерту, а й додавання його 

до будь-якої страви італійської кухні дає чудове поєднання. Прекрасно 

відтіняють його ніжний смак свіжі стиглі помідори і базилік. На батьківщині 

сиру, в Апулії, Буррата часто подають на стіл разом з морепродуктами - 

устрицями, мідіями. Якщо ви віддаєте перевагу сир на десерт, то можна 

використовувати до нього різні солодкі соуси, які додадуть приємною 

оригінальності загальному смаку. А ті цінителі елітних сирів, яким не чужі 

експерименти, рекомендують спробувати Буррата з каштановим медом  

[2, с. 51]. 

Вперше буррата була виготовлена в 1920 році, в селі Андриа, регіон Пулья. 

Протягом 30 років сир не залишав регіону народження і вважався місцевим 

делікатесом. З 1950 років виробництвом Буррата почали займатися кілька 

сироварів, і він поширився по Італії. Світова популярність до неї прийшла після 

того, як з'явилася можливість швидкої доставки охолоджених продуктів. Інша 

південна провінція - Апулія - подарувала світові Буррата. Правда, виробляти її 

почали лише на початку XX століття: офіційно вважається, що першу Буррата 

приготували на фермі Бьянкіні. Буррата - наступний рівень життя моцарели, 
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яку скачують в кульку, роблять в ньому поглиблення і формують щось на 

зразок невеликого мішечка. Наповнюють його сумішшю з вершків і розбитою 

на волокна сирної маси - тієї самої, з якої до цього катали і формували кульки 

сиру. Наповнений мішечок зав'язують - як правило, жгутиком, зробленим також 

з сирного «тесту» [3, с. 153]. 

Підбираючи до сиру вино, слід віддати перевагу традиційним  

білим сортам, легким сухим винам, особливо тим, що теж зроблені в Італії.  

І не забудьте гарненько охолодити вино перед подачею його на  

стіл [1, с. 156].  

Дивно делікатний смак сиру Бурат нерідко використовується в рецептах 

середземноморської кухні. Варто відзначити, що сир Буратто хороший як в 

якості самостійної закуски, так і у вигляді становить інгредієнта кулінарних 

виробів. Як правило, сир Буратто використовують в процесі приготування 

салатів зі свіжою зеленню, овочами і оливковою олію. 

Гурмани і знавці італійських сироробний традицій стверджують, що свій 

чудовий смак сир Бурат відкриває через деякий час знаходження продукту при 

кімнатній температурі. Тому перед подачею до столу краще дістати сир Буратто 

з холодильника, щоб продукт зміг подарувати всю повноту смаку і  

аромату [4, с. 366]. 
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Розглянуто особливості організації та роботи суші-бару. Висвітлено основні 

переваги та недоліки цього бізнесу в України, показано структуру закладів 

ресторанного господарства з національною кухнею в Україні. Розкрито 

асортимент страв суші-бару та основні його переваги перед іншими 

ресторанними закладами. 

Ключові слова: заклад ресторанного господарства, суші-бар, японська кухня, 

фаст-фуд, заклади швидкого харчування. 

Постановка проблеми. Сучасна культура харчування в Україні значно 

змінилась порівняно з ХХ століттям. Спостерігається стрімкий ріст числа 

закладів ресторанного харчування, які формують інтерес українців до 

споживання їжі поза домівкою. На думку експертів, вітчизняний ринок 

ресторанного господарства має всі перспективи росту і в подальшому. В 

порівнянні з ринками Європейських країн та США нам є куди рости як в плані 

кількості закладів, так і у відношенні споживчого попиту. 

Питання розвитку ресторанного бізнесу займалися вітчизняні та зарубіжні 

вчені. Так, в роботах П’ятницької Г.Т. досліджувалось вплив інноваційних змін 

на діяльність підприємств ресторанного господарства [1]. В працях 

Власенко Ю.К., Адамчук С.І., Сніжицької К.Є. розглянуто вплив міграційних 

процесів на розвиток ресторанної справи в Україні сьогодні [2].  

З кожним роком стрімко зростає кількість кафе, барів, ресторанів, де 

споживач може не лише смачно поїсти, а й відвідати незвичні для нашої кухні 

страви. Кожний заклад намагається запропонувати унікальні страви, здивувати 

відвідувачів новими варіантами японської та азійської кухні.   

Відкриття суші-бару доволі прибуткова справа. Основні етапи організації 

суші-бару наведені в таблиці 1.  
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Таблиця 1− Етапи організації суші-бару 

Етап Характеристика 

Кухня Розробка меню та налагодження першого періоду роботи. В цей 
період можна винайняти шефе з Японії як професіонала та 
знавця своєї вітчизняної кухні 

Організація роботи 
персоналу 

На цьому етапі немає необхідності винаймати офіціантів-
іноземців 

Приміщення та 
дизайн 

Важливо, щоб розташування закладу було на пожвавленому 
місці. Оформлення в східному стилі, оскільки відвідувачі таких 
закладів приходять, щоб отримати нові враження 

Обладнання, 
устаткування кухні 
та харчові 
продукти 

На цих статтях видатків важливо не економити, а замовляти 
продукцію найвищої якості 

Доставка За допомогою доставки можна впроваджувати дисконтні 
програми, цікаві пропозиції. Доставка їжі може збільшити 
прибуток суші-бару на 20-30%. 

В сучасному суспільстві все більшої популярності набуває доставка їжі. 

Така форма обслуговування має свої переваги та недоліки. Серед головних 

переваг можна виділити наступні: збільшення вартості замовлення, 

популяризація закладу, створення бази постійних клієнтів. Проте, серед 

недоліків можна відмітити такі: важко дотриматись всіх необхідних санітарних 

норм та правил, невірна організація доставки здатна нанести непоправну шкоди 

іміджу закладу.  

В Україні починаючи з 2018 року змінилися стандарти організації і 

управління бізнесом, який безпосередньо пов’язаний з виробництвом, 

переробкою, постачанням і продажем харчових продуктів. У першу чергу це 

стосується підприємств ресторанного господарства. У зв’язку з необхідністю 

знизити ризики, які можуть виникнути з безпекою харчової продукції, фахівці 

рекомендують впровадити ХАССП у ресторані. 

Заклади ресторанного господарства займають важливе місце в харчовому 

ланцюзі, тому впровадження системи харчової безпеки, в основу якої 

покладено принципи НАССР (ХАССП), для них особливо актуально, а після 

того як набрав чинності Закон України «Про якість та безпеку харчових 

продуктів» ще й обов’язково. Основною метою системи НАССР є гарантія 
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безпеки застосовуваної продукції для споживача, а значить – охорона життя і 

здоров’я людини. 

Головна функція системи НАССР – захист виробничих процесів від 

ризиків забруднення різного походження шляхом підтримки найважливіших 

принципів: 

- виявлення і великий аналіз ймовірних небезпек і ризиків; 

- діагностування можливих критичних точок контролю; 

- даціленість на застережливий, а не подальший контроль; 

- обов’язковість і документальна звітність. 

Основні види діяльності суші-бару: 

1. Обслуговування відвідувачів суші-бару.

2. Керівництво роботою суші-бару та персоналом.

3. Забезпечення ресурсами всіх сфер діяльності суші-бару.

4. Реклама та маркетинг

Відкриття суші-бару доволі прибуткова справа, особливо в крупних  

містах. Суші-бар є різновидом фаст-фуду на основі японської кухні. Цільова 

аудиторія доволі широка. Основна категорія споживачів – молодь у віці  

18-30 років. Ціновий сегмент – нижче середнього. Для реалізації проекту  

«суші - бар» необхідна площа 10 м2 на території торговельного центру.  

Обсяг початкових капіталовкладень невеликий. Витрати спрямовані на  

купівлю обладнання, сировини, рекламу, формування оборотних засобів  

за рахунок яких будуть покриватися збитки початкового періоду.  

Основна частина інвестиційних ресурсів припадає на купівлю обладнання – 

близько 65%.  

Як уже зазначалося, вітчизняний ринок ресторанного господарства має 

великі перспективи росту. Це стосується різноманітних закладів (рис 1.). 

Як видно з рисунку, Японська кухня представлена на Українському ринку 

ресторанного господарства, але цей ринок може успішно розвиватися і в 

подальшому завойовувати все більшу частку. 
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Рисунок 1 − Частка закладів ресторанного господарства різних країн світу 

на території України 

В таблиці 2. наведено переваги та недоліки відкриття суші-бару.  

Таблиця 2 − Переваги та недоліки відкриття суші-бару 

Переваги Недоліки 
Висока рентабельність бізнесу Високий рівень конкуренції на ринку 

Швидка окупність вкладень Дорога оренда торговельної площі 
Відсутність необхідності у великій 
кількості працівників 

Складність пошуку кваліфікованого 
персоналу по японській кухні 

Вузько спрямована, специфічна ніша  Складність в організації бізнесу 
Високий попит на японську кухню

Відносно невеликі вкладення у галузь
Перспективний формат фаст-фуду
Можливість розширення бізнесу

Наведені дані дозволяють зробити висновок про інвестиційну 

привабливість ресторанного бізнесу та суші-бару зокрема. Реалізація проекту 

суші-бару не вимагає великих капіталовкладень а при правильному підході 

можна досягти високого прибутку завдяки постійному попиту. 

Асортимент суші-бару, як правило, включає широкий вибір суші та ролів, 

декілька варіантів супів та лапші, а також напої. Часто фірмовою фішкою суші-

бару є суші-сендвічі, тобто крупні роли для повноцінного перекусу. Це створює 
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альтернативу бургерем, звичайним сандвічам та органічно вписується в 

концепцію фаст-фуду. Включення до асортименту супів дозволяє збільшити 

притік споживачів на бізнес-ланч. 

Таки чином, перевагами суші-бару є: 

- оригінальна японська кухня у зручному форматі; 

- наявність послуг доставки їжі на виніс; 

- ціни нижче, ніж в ресторані. 

Основний ринок для суші – бару – крупні міста, оскільки жителі невеликих 

населених пунктів не проявляють масового інтересу до даного напрямку. 

Одним з важливих моментів при відкритті суші-бару є підготовка та 

реалізація ефективної маркетингової стратегії, яка включає: 

- розробку найменування закладу, його логотип і фірмовий стиль; 

- організація рекламної кампанії (запровадження акцій, розробка 

інструментів просування).  

Важливим моментом є організація постачання. Перед відкриттям суші-

бару необхідно визначитись з постачальниками та налагодити канали 

постачання сировини. Основною вимогою має бути постачання якісної і свіжої 

продукції точно у строк за узгодженим графіком. Основні категорії 

постачальників суші-бару: 

- постачальник риби та морепродуктів; 

- постачальник рису та інших специфічних інгредієнтів для ролів (імбир, 

соєвий соус, варцабі та інші); 

- постачальник свіжих овочів; 

- постачальник чаю, кави, напоїв.  

Таким чином, можна сказати, що відкриття суші-бару є доволі складним 

процесом, проте, передбачивши всі нюанси та врахувавши ризики можна 

успішно вийти на цей ринок та розвиватися на ньому. 

В Україні є всі передумови для успішного розвитку закладів ресторанного 

господарства і зокрема суші-барів. Такі заклади користуються попитом у 

споживачів, представники бізнесу зацікавлені у веденні бізнесу в цьому секторі. 
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В перспективі ринок таких закладів буде насичуватись та розвиватися як 

кількісно, так і шляхом підвищення якості продукції. 
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В статті проаналізовано зміст готелів як колективних засобів розміщення, їх 

різновиди за класифікаційними ознаками, а також місце в індустрії 

гостинності. 

Ключові слова: готель, засіб розміщення, готельні послуги, комфорт, 
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Готель – це колективний засіб розміщення, який складається з певної 

кількості номерів та надає визначений набір послуг (мінімум – заправку ліжок, 

прибирання номерів та санвузлів), згрупованих в класи і категорії, та має 

загальне керівництво. 
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До складу готелю входять такі групи приміщень і служб, як приймально-

вестибюльна, житлова, культурно-дозвільна, фізкультурно-оздоровча, медична, 

підприємств побутового обслуговування і торгівлі, підприємств харчування, 

ділової діяльності, адміністрації і служб експлуатації, приміщень 

обслуговування, вбудовано-прибудованих підприємств і закладів. Наявність 

житлової та приймально-вестибюльної груп приміщень є обов'язковою. Склад 

додаткових приміщень, що підвищують комфорт готелю, не нормується і 

приймається згідно з завданням на проектування або за проектом. 

Основні ознаки готелів: наявність номерного фонду, надання набору 

обов'язкових послуг (прибирання номерів та санвузлів, щоденна заправка 

ліжок, обслуговування в номерах); наявність певного асортименту додаткових 

послуг [1, с. 7]. 

Ділянка, що пропонується для розміщення готелю, повинна відповідати 

вимогам санітарно-епідеміологічних правил і гігієнічних нормативів щодо 

рівнів природних та штучних радіонуклідів, вмісту потенційно небезпечних для 

людини хімічних і біологічних речовин у повітрі, ґрунті, негативних фізичних 

факторів (шум, вібрація, інфразвук, електромагнітні поля тощо) та інших. 

Розміщення й просторове рішення будинків готелів повинні відповідати 

вимогам ДБН 360, ДБН В. 1.4-2.01, ДБН В.1.1-7, і цих норм.  

Основу приміщень житлової групи готелю становлять номери. Номер у 

готелі – це окреме приміщення, яке складається з однієї або декількох кімнат з 

меблями, оснащене обладнанням та інвентарем, необхідним для розміщення та 

тимчасового проживання споживача готельних послуг.  

Залежно від рівня комфортності, номери поділяють на категорії. До групи 

житлових приміщень входять житлові кімнати, приміщення громадського 

призначення (вітальні, дитячі кімнати тощо). Обладнання номерів повинно 

відповідати положенням ДБН В.2.2-17. Номери можуть проектуватися в складі 

однієї житлової кімнати та санітарного вузла або доповнюватися передпокоєм, 

гардеробною. Допускається об'єднання двох і більше суміжних номерів, а 

також улаштування при номерах кабінетів для індивідуальної роботи. Номери, 
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крім того, мають відповідати таким основним вимогам: денне природне 

освітлення і загальне штучне освітлення у вечірні години;природна та штучна 

вентиляція;температура повітря у приміщеннях номера – в межах від  

18 до 22° С і вологість – 65-70%. 

Пропозиція готельних послуг являє собою сукупність можливостей 

готельних підприємств представити на ринок готельні продукти та послуги. 

Готельний продукт з точки зору виробництва являє собою сукупність певної 

кількості та якості послуг, здатних задовольнити потреби людей у відпочинку, 

розвагах і комфортному проживанні [2, с. 96]. 

Потреби клієнтів в готельних послугах різні. Істотне значення мають 

технічне оснащення готелю; розміри і розподіл приміщень (житлових і 

нежитлових); вертикальна комунікація (сходи, ліфти); інфраструктура 

(опалення, водопровід, каналізація, вентиляція, кондиціонування, теле- і 

радіозв'язок, телевізійна, інформаційна мережі); наявність виробничих і 

сервісних підприємств (ресторан, кафе, конференц-зал, кухня, пральня, басейн, 

сауна, тренажерний зал) і ін.  

При характеристиці готельних послуг слід враховувати, що об'єктом 

купівлі-продажу є послуги; між виробниками та покупцями послуг існують 

посередницькі ланки і структури, що забезпечують зв'язок між попитом і 

пропозицією; попит на готельні послуги відрізняється рядом особливостей 

(різноманітністю споживачів за матеріальними можливостями, віком, ціннісним 

орієнтирам, мотивами); пропозиція готельних послуг характеризується 

різноманітністю за типами засобів розміщення, ціновими параметрами, за 

рівнем якості пропонованих послуг.  

Готелі та послуги, що ними надаються, повинні відповідати вимогам 

цільового сегмента ринку споживачів готельних послуг. Розрізняють міські 

готелі різних класів, курортні та рекреаційні, транзитні (в аеропортах, на 

залізничних вокзалах), для активного відпочинку та ін. 

Міський готель – це готель, що знаходиться в центрі міста, як правило це 

готелі економ класу. Краще всього розташовувати в місцях великого скупчення 
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пам'яток архітектури, найбільшої кількості адміністративних будівель в економ. 

центрі міста. Готель повинен мати хороші під'їзні шляхи, автостоянки, поруч 

повинна розташовуватись добре організована зелена зона. У таких готелях 

найбільше номерів 1-ої категорії, послуги в таких готелях обмежені, наявність 

ресторану необов'язково. 

Апарт-готель – це підприємство малих і середніх розмірів. Зазвичай 

мебльоване житло з усіма зручностями, яке здається в найм. Плата береться за 

все приміщення в цілому, а не за ліжко-місце, як у звичайних готелях. Апарт-

готель обходиться значно дешевше, ніж номери в готелі. Але в плату за 

проживання в такому готелі не входить харчування.  

Міські готелі високого класу розраховані на людей, що здійснюють ділові 

поїздки. Номери в них в основному одномісні, значна частка номерів високих 

категорій. У готелях передбачають приміщення для проведення переговорів, 

нарад. Вони, як правило, знаходяться в центральній частині міста поблизу 

суспільних, адміністративних, торгових центрів і передбачають хорошу 

транспортну зв'язок з різними районами міста.  

На ділових людей розраховані і відомчі готелі, де проживають 

приїжджаючі у відрядження в певну організацію, установу чи підприємство. 

Вони розміщуються поблизу підприємств або в місцях, зручно зв'язаних з ними 

громадським транспортом. Для проведення конгресів, з'їздів, конференцій, 

нарад, ділових зустрічей будують спеціальні конгрес-готелі. Зазвичай вони 

мають високий рівень комфорту і великий набір приміщень громадського 

призначення. 

Готелі пригодницького та спортивного туризму, в тому числі міські, 

призначені для людей, що займаються активними видами туризму. Рівень 

комфорту в таких готелях може бути дуже різний. Склад приміщень 

громадського призначення в таких готелях в основному призначений для 

проведення відпочинку. Присутні підприємства громадського харчування, 

розраховані на прискорене обслуговування (їдальні, закусочні) з системою 

повного або часткового самообслуговування.У туристсько-спортивних готелях 
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передбачають пункти прокату туристського і спортивного спорядження (лиж, 

ковзанів, саней, човнів), а також магазини для продажу таких товарів. 

Курортні готелі призначаються для відносно тривалого перебування 

туристів на відпочинку в одному місці. Їх будують у місцях з найбільш 

сприятливими природно-кліматичними умовами: на морських узбережжях, біля 

озер, поблизу цілющих джерел, в гірській місцевості. При курортних готелях 

часто передбачають приміщення лікувально-оздоровчого призначення 

відповідно до профілю курорту, організують дієтичне харчування. Курортні 

готелі мають різні приміщення для відпочинку (зали багатофункціонального 

призначення, холи, більярдні, дитячі ігрові кімнати) і спортивних занять. 

Номери тут в основному одно- і двомісні, надається можливість розміщення 

третьої спального місця (для дитини). В двокімнатних номерах, як правило, 

одна кімната-спальна батьків, інша –дитяча. Розміри земельних ділянок 

рекреаційних і курортних готелів повинен бути значно більшим, ніж всіх інших 

(75 м2 на місце при місткості до 1000 місць і 65 м2 на місце при місткості до 

2000 місць). Зелені насадження при цьому повинні складати не менше 

половини площі ділянки. Для захисту від шуму житлові корпуси будують не 

ближче 50 м від проїзної частини вулиць і доріг, передбачаючи зелений екран з 

трьох-чотирьох рядів дерев і чагарників. На морському узбережжі або інших 

водоймах курортні готелі мають на своїй території пляж, причал. 

Готелі для автотуристів і мотелі будують поблизу шосейних доріг. Готелі 

надають можливість паркування, припускають наявність станції технічного 

обслуговування автотранспортних засобів і автозаправної станції. Готелі для 

транзитних пасажирів служать для їх короткочасного перебування, 

викликаного пересадками з одного виду транспорту на інший, а також для 

відпочинку персоналу. Вони розташовуються при аеропортах, авто-, 

залізничних, морських і річкових вокзалах.  

Готельні підприємства також можна класифікувати за зв'язком з 

особливими засобами пересування (транспорту), за видом власності і т.д. Однак 

на перше місце при класифікації готелів виходить безсумнівно рівень 

комфорту.  
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1. Готелі категорії одна зірка. Готелі категорії одна зірка можуть бути

виконані з недорогих будівельних матеріалів, повинні мати обладнання та 

меблі, випуск яких носить серійний характер. Площа номерів (без урахування 

площ санвузлів і балконів) передбачається наступна: одномісні – 8 м2, двомісні 

– 10 м2, тримісні – 14 м2, чотиримісні – 16 м2. Інвентар номери категорії 1 зірка:

ліжко (односпальне – 80х190 см, двоспальне – 140х190 см), комплект 

постільної білизни, тумбочка біля кожного ліжка, вішалка для верхнього одягу, 

шафа, стільці (по одному на кожного гостя),письмовий стіл, щільні штори, 

дзеркало, стакани (по одному на кожного гостя), попільничка. Ярлики «Прошу 

не турбувати» і «Прошу прибрати» повинні бути в номерах готелів усіх 

категорій. Прибирання номерів – щоденна, зміна білизни – раз в три дні. На 

кожному поверсі з розрахунку на 5 номерів передбачаються туалети і ванні / 

душові. У готелях з більш ніж чотирма поверхами повинен бути ліфт або 

ескалатор (у разі неможливості встановлення ліфта передбачається 

безкоштовна доставка багажу в номер). На кожному поверсі – телефон з 

міським зв'язком, а на ресепшн – з міжміським. 

2. Готелі категорії дві зірки. Готелі категорії дві зірки передбачають

обладнання та матеріали, які можуть бути недорогими, але функціональними. 

Оснащення санвузлів повинно мати естетичний вигляд, стіни і підлога повинні 

бути покриті водонепроникним матеріалом і виконані якісно, без видимих 

недоліків. Площа одномісних номерів – не менше 9 м2, двомісних – 12 м2, 

тримісних – 16 м2, чотиримісних – 18 м2. У номері повинен бути умивальник з 

гарячою і холодною водою. У 50% номерів – повний санвузол. Загальна ванна 

або душова не менше ніж на кожні 20 осіб, а туалет – на кожні 10 номерів.  

3. Готелі категорії три зірки. Готелі категорії три зірки повинні органічно

вписуватися в архітектурний ансамбль вулиці (площі), головний фасад будинку 

повинен відповідати певному архітектурному стилю. Якщо будинок 

побудований по невдалому проектом і має невиразний фасад, необхідно 

застосувати широкий спектр сучасних будівельних технологій та матеріалів, які 

надають можливість створити прийнятний зовнішній вигляд будівлі. Санвузли 
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обладнані якісною технікою середньої вартості, стіни і підлога покриті 

відповідним водонепроникним матеріалом, виконані без недоліків. У готелях 

категорії три зірки передбачаються наступні послуги: ресторан або кафе-бар. 

Зміна постільної білизни та рушників – щодня. Надається праска і прасувальна 

дошка, послуги хімчистки, туристичні послуги: екскурсії, сервіси гідів і 

перекладачів. Починаючи з категорії три зірки, готелі повинні бути оснащені 

резервною системою гарячого водопостачання на випадок аварії або 

профілактичних робіт.  

4. Готелі категорії чотири зірки. Готелі категорії чотири зірки також

повинні вписуватися в архітектурний ансамбль вулиці (площі), додатково всі 

фасади будівлі повинні відповідати певному, чітко вираженого архітектурному 

стилю; у разі реконструкції будинку, який є пам'яткою історії/архітектури, має 

бути збережений оригінальний вигляд первісного вигляду фасадів, фресок, 

вітражів, ліпнини, балясин та інше. Інтер'єри будівлі повинні бути виконані у 

відповідності з єдиним стилем дизайн-проекту, прикрашені художніми 

творами, що гармонують з інтер'єром. Будівельні матеріали, меблі та 

обладнання приміщень і номерів виконуються з використанням дорогих 

матеріалів. Санвузли мають дороге устаткування, що знаходиться у відмінному 

стані, стіни і підлога покриті якісним водонепроникним матеріалом не менше, 

ніж на дві третини поверхні. Площа одномісних номерів складає 16 м2, 

двомісних – 20 м2.  

5.Готелі категорії п’ять зірок повинні мати винятковий дизайн інтер'єру. 

Номери, холи, вестибюлі прикрашені авторськими роботами, картинами, 

декоративними прикрасами, керамікою, гобеленами. Предмети інтер'єру і 

оформлення повинні формувати респектабельну атмосферу готелю. 

Устаткування кімнат і громадських приміщень, у тому числі і санвузлів, має 

бути виконане з найдорожчих матеріалів, мати винятковий характер, 

неповторні особливості і перебувати в бездоганному стані. Площа одномісного 

номера складає 18 м2, двомісного – 25 м2. Площа санвузла – не менше 4-5 м2. В 

кожному номері повинен бути повний санвузол (ванна, душ, умивальник, 
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унітаз), телефон, кондиціонер, телевізор з дистанційним управлінням і 

основними телеканалами світу, холодильник або міні-бар, сейф. Також 

передбачається охоронна сигналізація або електронні засоби контролю за 

безпекою номера, дверний замок підвищеної секретності; звукоізоляція номерів 

підвищена, що забезпечує рівень шуму менше 35 дБ; вимикач дистанційного 

управління всіх джерел світла в головах ліжка; в системах опалення 

передбачається термостат для індивідуального регулювання температури в 

номері і підігрів підлоги у ванній кімнаті. У комплекті меблів номери 

передбачається, крім зазначеної аналогічної для всіх категорій готелів:  ліжко 

(односпальне 90х200 см, двоспальне 160х200 см),  стільці  по одному на 

кімнату, журнальний столик, письмовий стіл з робочим кріслом, підставка під 

телевізор, дзеркало в повний зріст, набір посуду для міні-бару, інформаційні та 

рекламні матеріали на різних іноземних мовах в папці з емблемою готелю. У 

комплект санітарно-гігієнічного оснащення категорії 5 зірок входять: засоби 

гігієни, фен для сушки і укладання волосся, 4 банних рушники на кожного 

гостя, банний халат і тапочки (тільки для готелів категорії 5 зірок). До 

допоміжних матеріалів відносять: ілюстрації (схеми, графіки, креслення тощо), 

формули, таблиці, додатки. Ілюстрації позначають словом і нумерують 

послідовно в межах розділу, за виключенням ілюстрацій, поданих у додатках. 

Номер ілюстрації складається з номера розділу та порядкового номера 

ілюстрації через крапку [3, с. 88]. 

Таким чином, сучасний розвиток готельної справи у світовій практиці 

пропонує клієнтові (споживачеві готельних послуг) різноманітний готельний 

сервіс залежно від цін, що складаються на ринках цих послуг. Велика 

розмаїтість підприємств готельного сервісу, а також періодична поява нових їх 

видів робить будь-яку систематизацію типів і характеристик підприємств 

розміщення досить умовною. Сучасні готелі відрізняються за призначенням, 

місткістю, поверховістю, типами конструкцій, рівнями комфорту, режимами 

експлуатації (цілорічні, сезонні), місцем розташування (місто, курорт тощо), 

функціональним призначенням, забезпеченістю харчуванням, тривалістю 
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проживання в них, рівнями цін. Усі ці фактори враховуються при проектуванні 

і впливають на склад приміщень готелю, архітектурно-планувальну структуру 

будівлі тощо. 
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ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ТА ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ БРЕНДУ 

ТУРИСТИЧНОГО ПІДПРИЄМСТВА 

У статті розглянуто особливості формування та просування бренду 

туристичного підприємства на сучасному етапі розвитку туристичної 

індустрії. Досліджено теоретичні підходи до визначення поняття брендингу, а 

також інноваційні методи просування створеного бренду. 

Ключові слова: бренд, брендинг, туристичне підприємство, туристичний 

продукт, туристична послуга.  

Задля того, щоб туристичні компанії підтримували набутий статус 

успішних підприємств, сучасний ринок вимагає від них відповідального 
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підходу до розробки та просування бренда. Туристичний бренд – це один із 

ефективних інструментів популяризації туристичної послуги, торгової марки та 

загального іміджу підприємства. Його створення та просування є доречним 

способом продемонструвати конкурентоздатність підприємства, виділивши 

його на фоні інших компаній, а також ознайомивши аудиторію потенційних 

споживачів із власною культурою, туристичними послугами та ідеями.  

Метою статті є дослідження особливостей формування та просування 

туристичного бренда, визначення його завдань у діяльності підприємств 

туристичної галузі. 

Дослідженню поняття та розвитку бренда, його проблематиці та шляхам 

впровадження у діяльність підприємств, у т. ч. туристичних, присвячено значну 

кількість наукових праць, серед яких – роботи Д. Аакера [1], Ф. Котлера [2], 

Л. Шульгіної [3], В. Пустоніна [4], ін.  

Аналіз функціонуючої ринкової економіки свідчить: бренди оточують нас 

повсюди, тим самим налаштовуючи на постійний пошук та звернення уваги на 

конкретний товар чи послугу, виокремлення їх серед продукції конкурентів за 

рахунок наявних у них специфічних, унікальних та добре пізнаваних 

характеристик. Бренд є поєднанням матеріальних та нематеріальних факторів 

формування позитивного іміджу компанії, які викликають у споживачів 

бажання придбати товар чи послугу з конкретним маркуванням, обравши її 

серед інших пропонованих замінників. Бренди мають досить серйозну 

матеріальну силу, щоб впливати не лише на свідомість або відчуття споживача, 

але й формувати повсякденне життя як окремих соціальних груп, так і 

суспільства в цілому [5, с. 121]. 

Чи не кожна туристична компанія, будь-то агенція чи оператор, прагне 

створити особливий образ з метою безсумнівної пізнаваності клієнтами на тлі 

конкурентів, які пропонують аналогічні послуги чи туристичні продукти. Саме 

бренд відображає характерні риси підприємства, особливості його послуг, що 

дозволяє, в свою чергу, представити туристичну компанію привабливим та 

надійним у роботі з клієнтом підприємством, сприяти залученню нової цільової 

аудиторії як на вітчизняному, так і на міжнародному туристичному ринку.  
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Як ключовий елемент у порівнянні різних компаній, бренд допомагає 

клієнтам керуватися при виборі туристичного підприємства для придбання 

турів. Бренд є своєрідним фокусом роботи підприємства, способом перевірити 

формальне звернення компанії до клієнта, відчути його ідейність, цілі й 

напрямки роботи. Успіх туристичного підприємства завжди значно залежить 

від того, наскільки повно виправдовуються очікування клієнта від придбаного 

туру, отриманих послуг та якості обслуговування. Такі зв’язки між 

підприємством та клієнтом, співвіднесені досвідом, є результатом вдало 

продуманої та реалізованої стратегії брендингу, її впровадження на усіх рівнях 

роботи туристичного підприємства. 

Визначення бажаної позиції бренду у свідомості споживачів та їх уявлень 

про підприємство призводять до того, що значно легше визначити низку ознак, 

якими варто наділяти конкретний бренд. Саме такі характеристики дозволяють 

виділити бренд з ряду інших, тому й вся сукупність ознак складає ідентичність 

бренду (рис.1). 

Рисунок 1 – Основні характеристики туристичного бренда 

[6, с. 214] 
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Серед числа інших особливостей туристичного бренду виділяють також 

чотири  характерні якості, спрямовані на виконання конкретних завдань: 

1) функціональність – виконання торговою маркою визначених для неї

обов’язків, пов’язаних з її призначенням та цільовим направленням;  

2) індивідуальність – взаємодія особистих цінностей клієнтів з діяльністю

туристичного підприємства; 

3) соціальна значимість – орієнтованість на потреби та побажання

споживачів туристичних послуг, спрямованість на суспільне визнання та 

довіру; 

4) комунікативність – підтримання постійних зв’язків між туристичною

компанією та клієнтом, ґрунтуючись на основі трьох вище зазначених ознак. 

Специфіка туристичної індустрії, безперечно, суттєво позначається на 

формуванні бренду туристичного підприємства. Так, фірмі достатньо звернути 

увагу на вже існуючі бренди в туристичній індустрії та уникати повторюваності 

у конкурентів, враховувати усі можливі помилки в роботі та пристосовуватись 

до вподобань сучасного туриста. 

Основні етапи формування бренда туристичного підприємства зображено 

на Рис. 2. 

Рисунок 2 – Основні етапи формування бренда туристичного 

підприємства [6, с. 248] 
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На етапі позиціонування бренда в межах існуючого ринку туристичної 

галузі проводиться детальний аналіз його основних характеристик: ключові 

риси, методи та засоби подальшого просування, аналіз цільової аудиторії, що в 

кінцевому результаті висвітлює оцінку потенційних клієнтів та їх ставлення до 

новоствореного бренда, розуміння та досягнення мети, задля якої створювався 

бренд.Під час формування стратегії бренда розробляється низка програм 

стратегічного напрямку, головним завданням яких є відображення єдиної 

цінності бренда туристичного підприємства. На даному етапі аналізується 

цільова аудиторія, її склад та враження від бренда, визначаються методи 

залучення більшої кількості клієнтів туристичній фірмі, поведінкові та 

соціально-психологічні характеристики споживачів. Результати досліджень 

дозволять зробити висновок, чи дійсно в правильному напрямку здійснюється 

просування ідеї створеного бренда, а також чи ефективною була реклама та 

залучена аудиторія споживачів. 

Завершальним етапом створення образу бренда є його ідея. Головним 

завданням ідеї є привернення уваги більшої кількості клієнтів, звернення до 

аудиторії від імені унікального, нічим не схожого до інших туристичних 

підприємств бренда. Потенційний клієнт повинен формувати позитивне 

сприйняття бренда, задоволеність від отриманих послуг туристичної фірми, а 

також має можливість виступати учасником процесу формування бренда, 

висловивши власні ідеї та пропозиції щодо покращення іміджу підприємства. 

Не менш важливим етапом у формуванні бренду залишається надання 

йому назви, адже саме вона є ключовим елементом асоціативного сприйняття 

діяльності туристичного підприємства. Це тривалий процес, що вимагає 

проведення різноманітних досліджень, пов’язаних із смисловим походженням 

майбутньої назви, звуковим сприйняттям, відповідністю туристичній галузі. 

При розробці назви бренду туристичного підприємства варто звертати увагу на 

предмет негативних звукових асоціацій – наскільки лінгвістичне значення 

назви відображатиметься мовою тієї країни, на яку спрямований бренд 

підприємства. Назва має бути лаконічною, приємною на слуг, простою для 
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вимови і такою, що легко запам’ятовується, – як  у країні створення, так і на 

міжнародному туристичному ринку [7, с. 421]. 

Тестування бренду завжди пов’язують із першочерговим оцінюванням 

його назви, логотипу, дизайну, різноманітних комунікаційних процесів із 

клієнтами, їх сприйняттям відносно його характеристик та пропонованих ним 

переваг у туристичній сфері. Не менш важливим залишається аналіз життєвого 

циклу бренда. У більшості випадків він повинен бути набагато довшим, аніж 

цикл його товарної спеціалізації, проте підприємствам не варто забувати, що 

певні товари і послуги можуть бути менш актуальними з плином часу або 

зникатимуть з переліку пропонованих внаслідок зміни смаків у клієнтів, але 

сам по собі бренд існуватиме у свідомості споживачів нескінченно довго. 

Останнім етапом формування бренду туристичного підприємства є тривале 

маркетингове дослідження – бренд-трекінг, яке застосовують з метою 

отримання інформації про стан на туристичному ринку: його популярність, 

пізнаваність, імідж, загальний образ споживача послуг, позиціонування на тлі 

конкурентів тощо. Такий моніторинг стану іміджевої риси підприємства 

передбачає значних зусиль у виявленні позитивних або негативних асоціацій з 

брендом, показників ступеня задоволеності споживачів, а також у спрямуванні 

на існуючу та нову розширену цільову аудиторію торгової марки. Бренд-

трекінгові дослідження є ефективним інструментом у маркетинговій рекламно-

інформаційній сфері, направлені на просування в межах туристичного ринку 

товарів-новинок, постійного напрацювання та корегування існуючих і запуск 

нових рекламних компаній, а також є дієвими у випадках рекламної діяльності 

конкурентних підприємств.  

Брендинг у туристичній галузі – це можливість туристичних підприємств 

утримувати високі позиції на ринку індустрії гостинності, створюючи 

конкурентоспроможний та впізнаваний бренд. У процесі формування та 

просування важливими є не лише ключові й загальні концепції бренда, але й 

унікальний створений образ для загалу. Тільки завдяки вдало спрямованій 

маркетинговій стратегії, дослідженій цільовій аудиторії та уявному зверненні 
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бренда до своїх споживачів завдяки дизайну, змісту та ідейності, забезпечиться 

поява успішного та відомого бренду, міцно закріпленого у свідомості 

споживачів. 
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У статті висвітлено особливості формування конкурентоспроможного 

бренду туристичної галузі. Наведено приклади відомих туристичних компаній, 

їх орієнтацію на створення усім відомого бренду, його іміджу та пізнаваності 

серед інших титанів туристичної індустрії. 
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Бренд у туризмі – це інструмент індивідуалізації, створений образ і 

прихильність клієнта до конкретного підприємства. З постійним розвитком 

туристичних послуг та зміною умов, які диктує сучасний ринок, туристичні 

компанії вимушені функціонувати у прискорених темпах, орієнтуватися на 

потреби й побажання споживачів. Саме розвиток туристичних підприємств 

вимагає реалізації відповідних підходів до створення конкурентоспроможного 

бренду, який допоможе компаніям досягнути бажаного успіху на вітчизняному 

та міжнародному туристичних ринках. 

Метою написання статті є дослідження особливостей формування 

конкурентоспроможного туристичного бренду в сучасних умовах 

господарювання. 

Питаннями, пов’язаними з формуванням бренду туристичного 

підприємства, а також націленістю підприємств конкурувати за його рахунок з 

іншими підприємствами туристичної галузі, займалося чимало вітчизняних та 

зарубіжних науковців. Серед учених, праці яких залишаються актуальними і 

сьогодні, варто виокремити, насамперед, Ф. Котлера [1], Л. Чернатоні [2], 

О. Володченко [3], Р. Колядюка [4], О. Зозульова [5] та інших. 

Туристичний бренд і його популяризація є ефективним інструментом для 

просування і реалізації послуг будь-якої торгової марки. Він відображає 

загальну концепцію підприємства, об’єктивну інформацію про комплекс 

пропонованих товарів і послуг туристичного спрямування. Усі туристичні 

компанії, розпочинаючи від малих підприємств та закінчуючи лідерами у своїй 

галузі, цілеспрямовано налаштовують свою професійну діяльність на створення 

нового, особливого образу, спрямованого на те, аби туристи з легкістю могли 

розпізнати його з-поміж інших конкурентів. Таким чином, бренд уособлює в 

собі характерні риси послуги, які представляють компанію на туристичному 

ринку та є привабливими для широкої цільової аудиторії. 
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Наскільки вдало сформується образ та культура ведення підприємницької 

діяльності туристичної компанії, настільки лояльною залишиться група 

потенційних туристів у її відношенні до ряду послуг, пропонованих турфірмою, 

так і до неї загалом. Формування конкурентоздатного бренду підприємства – це 

головний вектор розвитку і налаштована система маркетингової діяльності 

задля просування і популяризації нового лідера у своїй сфері. 

Сьогодні питання про створення унікального, нічим не схожого на інших, 

бренду є доволі складним. Недарма науковці зауважують, що найбільшим 

попитом користується той товар, який розповсюджується в межах усього 

ринку. Але вдало підібраний образ, сформована концепція й торгова марка 

дозволяють вийти товарному асортименту за межі своєї діяльності, 

розширивши коло споживачів та конкурентів для успішного просування бренду 

[6, с. 34]. 

Головна риса конкурентоздатного туристичного бренду полягає у тому, що 

сила його постійного розвитку залежить від низки факторів, до числа яких 

відносяться: 

- лояльне ставлення споживачів турпослуг до бренду компанії; 

- оцінка якості обслуговування та задоволеність від отриманих послуг; 

- шляхи популяризації та розповсюдження достовірної інформації про 

підприємство; 

- можливість впливу на вибір та побажання потенційного клієнта; 

- асоціативне сприйняття назви з можливим спектром пропонованих 

туристичних товарів і послуг від імені бренду серед споживачів. 

Отже, конкурентоздатний бренд туристичного підприємства – це сильний 

та цілеспрямований у своїй діяльності бренд, мотиви та стимули якого 

зосереджені від результатів лояльного ставлення клієнтів, інформованості та 

зацікавленості у туристів, спроможні сприяти на вибір та прогнозувати потреби 

своїх споживачів. 

На основі таких факторів впливу на розвиток конкурентного іміджу 

компанії, сформовано п’ять рівнів лояльності клієнтів до бренду туристичного 

підприємства (рис.1). 
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Рисунок 1 – Рівні клієнтської лояльності до бренду туристичного 

підприємства  [7, с. 173] 

Таким чином, високий рівень привабливості бренду на рівні інших 

підприємств залежить як від числа клієнтів, які належать до частки найбільш 

лояльних у ставленні до марки, так і фактори, що сприяють загальній репутації 

виробника туристичних послуг, виділяючи: специфічні риси його діяльності, 

якість послуг, співставлення реальним подіям та очікуваних запитів туристів, їх 

переваги, аналіз потреб та побажань. 

З метою збільшення клієнтської бази, туристичні компанії сьогодні все 

частіше з’являються на різноманітних тематичних виставках, ділових зустрічах, 

ярмарках, конференціях, семінарах. Їх активність свідчить про відкритість 

загалу й публічність, розвинену корпоративну культуру та професіоналізм усіх 

працівників. Усе це сприяє наділенню компанії іміджом довіри, підкреслює її 

надійність у роботі з клієнтами та бажанням розвиватись. Тому така діяльність 

компаній є своєрідним напрямком на здобуття лідерських позицій на ринку 

туристичних послуг, де власний бренд займає особливе місце на ряду із 

конкурентами [8, с. 91]. 

Найбільші туристичні компанії, відомі усьому світу, свого часу успішно 

витримали конкурентний бій на ринку та стали абсолютними лідерами індустрії 
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гостинності та взірцем для підприємств-початківців. Такому успіху вони чимало 

завдячують формуванню та реалізації правильно побудованої стратегії, 

створенню особливого нового бренду – його образу, імені, клієнтській підтримці.  

Наприклад, туристичний оператор «PEGAS Touristik» уособлює свою 

ідейність у власному символі компанії – величний скакун, що несе за собою 

впевненість і рішучість найбільшого бренда туристичної галузі країн СНД [9]. 

Бренд «Coral Travel», що у перекладі з турецької означає «шлях 

кораловими островами», з 1995 року позиціонує себе одним із найкращих 

організаторів якісного відпочинку на найвищому рівні в понад 30 країнах світу. 

На вітчизняному ринку «Coral Travel» – це гарант надійності та безпеки [10]. 

Міжнародний туристичний оператор «TEZTOUR» використав у своїй назві 

коротке турецьке слово «tez», що у перекладі трактує його як «швидкий шлях».  

Недарма розпочавши свою діяльність у 1994 році, а також конкуруючи з уже 

існуючим брендом «Coral Travel», туристична компанія швидко завоювала 

ринок європейських маршрутів, незвідані раніше напрямки до Південної 

Америки та екзотичний світ Азії та успішно розвивається до тепер [11]. 

Таким чином, репутація туристичного підприємства відіграє важливу роль 

як для виокремлення турпослуги як найважливішої складової бренду, так і для 

формування конкурентоздатної компанії на ринку індустрії гостинності. Тому 

доречно клієнтам ідентифікувати туристичне підприємство у його 

професійному спрямування, в межах конкурентного середовища та 

зацікавлених у співпраці клієнтів. 

Шлях на становлення конкурентоздатної компанії вимагає від підприємств 

постійних досліджень на ринку, включаючи наявність конкуруючих суміжних 

товарів і послуг, специфіку середовища, політику ціноутворення, сегментацію 

споживачів, канали розповсюдження інформації та збуту товарного 

асортименту, особливості регулювання туристичної сфери на законодавчому 

рівні. Тільки проаналізувавши дані проведених досліджень, можна отримати 

чітко сформовані напрямки ефективного впливу на роботу компанії, визначити 

групи потенційних клієнтів конкретного бренду та спрямувати їх у 

результативну діяльність підприємства. 
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Можемо зробити висновок, що для сучасних туристичних компаній процес 

формування конкурентоздатності власного бренду є нічим іншим, як усталеним 

позиціонуванням підприємства на ринку, де саме бренд займає важливе місце 

по відношенню до існуючих конкурентів, а також – це потенційний вибір 

кожного туриста, з метою забезпечення основних потреб – подорожувати із 

задоволенням та популяризувати обраний ними бренд. 
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ТУРИСТИЧНИХ ПОСЛУГ 

У статті досліджено характеристики впровадження політики збуту 

туристичними підприємствами на міжнародному ринку туристичних послуг. 

Висвітлено основні аспекти реалізації заходів збутової політики за рахунок 

ефективного управління каналами розподілу. 

Ключові слова: збутова діяльність, система збуту, канал розподілу, ринок 

туристичних послуг, туристичний продукт, туристична послуга, 

міжнародний туристичний оператор. 

Важливу роль у маркетинговій діяльності туристичного підприємства 

відіграє збутова система, розробка якої вимагає певних характеристик 

міжкультурного значення на міжнародному ринку туристичних послуг. 

Реалізація заходів, пов’язаних зі збутовою політикою, потребують від 

підприємств чіткого обґрунтування, формування і використання даної 

концепції під час просування туристичного продукту за кордоном. Тому 

актуальним залишається питання дослідження збутової діяльності підприємств 

індустрії гостинності на міжнародному рівні. 

Метою статті є визначення особливостей збутової діяльності туристичних 

підприємств на ринку міжнародних туристичних послуг. 

Питанням збутової політики в туристичній галузі пов'язані праці як 

вітчизняних, так і зарубіжних науковців. Серед них актуальними залишаються 

роботи Мельниченко С. В. [1], Огерчуна Ю. В. [2], Бондаренка С. В. [3], 

Дж. Г. Болта [4], Й. Стрідома [5], В. Мідделтона [6], К. Голловея [7] та інших.  

Застосування збутової політики туристичними підприємствами в першу 

чергу передбачає дослідження зовнішніх факторів впливу на якість та 

функціонування основних каналів розподілу, на вибір підприємств-



219 

посередників, управлінням збутовим процесом та вдосконаленням каналів 

просування продукції. Для ефективності впровадження усіх засад в роботу 

компанії, доречно керівництву приймати рішення щодо загальної 

структуризації каналів розповсюдження, визначаючи їх учасників, типи та 

ширину. 

Невід’ємним компонентом збутової системи виступає канал розподілу. На 

думку багатьох фахівців у сфері маркетингу, канал розподілу – це система 

взаємопов’язаних внутрішніх структур підприємства разом із зовнішніми 

агентами, оптовими та роздрібними компаніями. Завдяки таким каналам 

здійснюється прямий продаж товарів і послуг [8, с. 34]. 

У туристичній галузі канал розподілу – це найоптимальніший шлях 

доведення до споживача туристичної послуги, яка вироблена самим 

підприємством та має на меті задовольнити основні потреби клієнта, 

отримуючи при цьому прибуток. Тому, під збутом у тризмі доречно розуміти 

діяльність, що пов’язується з подоланням часових та просторових відмінностей 

відносно створення і споживання туристичного продукту. Роль учасників 

збутового процесу передбачає прийняття рішень щодо обрання конкретних 

туристичних послуг і часу на їх виробництво, а також аналізу сегменту 

споживачів, зацікавлених у даній продукції. Споживання туристичної послуги, 

на відміну від будь-якого фізичного продукту, уособлюється прямим контактом 

між її виробником та туристом. Збутовий процес та виробництво співпадають в 

часі й місці, тому основною метою збутової стратегії є формування 

оптимальних напрямів збуту туристичних послуг між компанією та туристом. 

Не менш важливою залишається проблема обрання прямих та непрямих 

методів збуту. Збутова політика туристичного підприємства потребує 

безперервного опрацювання інформаційних потоків та факторів впливу на них. 

Такі вектори розвитку збутової системи утворюють єдину структуру 

управління, де відображено пряму взаємодію виробників, посередників та 

споживачів.  
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На основі трактувань каналів збуту в практичній діяльності багатьох 

підприємств туристичної індустрії на міжнародному рівні, фахівці виділяють 

дві основні концепції (табл.1). 

Таблиця 1 – Маркетингові концепції каналів розподілу туристичного 

продукту [9, с. 290] 

№ Концепція Характеристика 

1 Традиційна 

Застосовується на ринку, де продажі здійснюються завдяки 
виробникам та посередникам. Участь у просуванні туристичних 
послуг передбачає співпрацю з багатьма посередниками. Така 
діяльність пов’язується з виявленням функціональної концентрації на 
міжнародному ринку маркетингових та рекламних компаній, роботою 
засобів масової інформації, численних агентств. Прослідковується 
постійне зростання участі торгових посередників у процесах 
формування збутових каналів. 

2 Нетрадиційна 

Концепція наділена особливим впливом на результати економічної 
діяльності туристичних підприємств. Її ідейність передбачена 
безпосереднім просуванням туристичної послуги до споживача. Дану 
концепцію доречно застосовувати тоді, коли на вибір каналу розподілу 
підприємством впливає ряд наступних чинників: 
- особові характеристик туристичного продукту (асортиментний ряд, 
складові формування туристичних пакетів); 
- економічний потенціал туристичних компаній; 
- витрати на збут; 
- кількість необхідних пунктів продажу; 
- співпраця з учасниками каналів розподілу. 

Використання на практиці однієї із концепцій збуту допоможе 

підприємству визначити головний напрямок роботи – реалізувати власний 

туристичний продукт через торгову мережу або за участі посередників в межах 

міжнародного середовища. Вибір каналу збуту є складним рішенням, так як 

використання різноманітних методів та форм просування, реалізації товарів і 

послуг є допустимим  для туристичної індустрії.  

У сучасній туристичній системі збуту розрізняють два шляхи реалізації: 

прямий і непрямий (табл.2). Обрання одного із них пов’язується із 

позиціонуванням туристичного продукту. Наприклад, при продажу 

ексклюзивних турів доречно застосовувати прямий метод. Коли туристи 

заздалегідь планують відпочинок та резервують самостійно через Інтернет 

готельний номер чи квитки на літак, вони користуються непрямим методом 

збуту продукції виробника. 
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На міжнародному туристичному ринку більший вплив має прямий збут. 

Його особливість полягає в продажу туристичних послуг без посередників та за 

рахунок власних торгових представництв. Не менш важливу роль відіграють 

прямі зв'язки через мережу Інтернет. Розробка веб-сторінок для цільових груп 

споживачів різними мовами, розміщення фото- та відеоматеріалів, контекстної 

реклами, пропозиції на популярні туристичні маршрути різних національних та 

культурних спрямувань – це не єдиний перелік каналів розподілу туристичної 

продукції підприємств, які все сильніше намагаються встановлювати прямий 

зв'язок зі своїми клієнтами. 

Таблиця 2 – Методи збуту туристичного продукту на міжнародному 

ринку [10, с. 136]  

№ Метод збуту Шляхи реалізації 

1 Прямий 
1. Власні туристичні компанії, філії, представництва;
2. Відкриття франшизи;
3. Робота з дистриб’юторами.

2 Непрямий 

1. Збут через підприємства туристичної індустрії: туристичні
оператори, туристичні агенцій, системи онлайн-резервування. 
2. Збут через підприємства інших галузей: сфера торгівлі, банківські
установи, поштові відділення, заклади оздоровлення, інші установи. 
3. Збут за рахунок проведення заходів: виставки, конференції,
презентації, семінари. 
4. Збут через організації з обмеженим доступом: громадські об’єднання,
навчальні заклади. 
5. Збут за допомогою активних споживачів: попутчики, мобільні
туристичні додатки, клуби та об’єднання подорожуючих. 

Характерними перевагами прямого методу над непрямим є наступні 

фактори: 

- простота контакту зі споживачами; 

- наявність додаткових можливостей для збуту послуг; 

- самостійна розробка та зміна програми маршруту туру для відповідного 

сегменту туристів; 

- висока частка прибутку із розрахунку на одного туриста; 

- здатність контролювати процеси продажу [11, с. 61]. 

Функціонування туристичної продукції в межах міжнародного ринку є 

можливим та ефективним за рахунок значних капіталовкладень, швидкій 

інформатизації клієнтів про компанію. Тому, основна частина туристичних 

продажів припадає на в’їзний туризм, що реалізується шляхом непрямого 
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збуту. У даному випадку підприємства-посередники краще обізнані у 

місцевому попиту та сегменті споживачів, гнучкіше реагують на різкі зміни, що 

диктуються туристичним ринком, там самим створюючи туристичний продукт 

цікавим і доступним для туристів.  

До основних каналів непрямого збуту на міжнародному туристичному 

ринку відносять: 

- прямі продажі між туристичними операторами за рахунок власних 

агенцій чи філій; 

- електронну торгівлю – продаж вітчизняним чи іноземним туристичним 

операторам турів через Інтернет; 

- продажі через інших посередників, діяльність яких пов’язана з індустрією 

гостинності. 

При виборі каналу збуту, підприємства проводять порівняльний аналіз 

витрат, пов'язаних з комісійною винагородою, розповсюдженням реклами, 

пошуком посередників, стимулюванням збуту, адміністративними розрахунками, 

враховуючи і подальший напрямок зростання продажу на туристичну продукцію. 

На міжнародному туристичному ринку іноземний посередник 

зацікавлений у продажу турів не лише закордонних партнерів, але й місцевих 

конкурентних підприємств. Діяльність кожного посередника зумовлюється 

застосуванням загальних критеріїв відбору, що визначаються рядом 

спеціальних факторів (табл.3). 

Таблиця 3 – Фактори відбору каналу збуту для посередника [6, с. 161] 

1 Фактор відбору Основні характеристики 

1 
Поведінка споживача під 
час придбання туристичної 

послуги 

1. Якщо час втрачено і безрезультатно, клієнти
мінімізують його, так як канал розподілу повинен 
забезпечувати максимальну швидкість вибору та 
придбання послуги. 
2. Якщо час витрачено з користю, тоді канал розподілу
забезпечує максимальне задоволення від процесу 
придбання, швидкого вибору путівки із ряду 
запропонованих варіантів. 
3. Розподіл ролей серед клієнтів. Той, хто обирає
остаточний варіант та бере усю відповідальність на себе, 
є фактичним покупцем туристичної послуги.  
4. Лояльність споживачів до іміджу туристичного
підприємства. Клієнтами цінується можливість вибору та 
різноманіття пропонованих послуг компанії.  
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Продовження таблиці 3 

1 Фактор відбору Основні характеристики 

2 
Тривалість робочого 

дня 

У багатьох країнах тривалість робочого дня туристичних фірм 
різна: у країн Середземномор’я робочий процес розпочинається 
після обіду та триває допізна, центральна Європа – після 
десятої години та до вечора з двома вихідними на тиждень.

3 Асортимент послуг 
Туристичними операторами встановлюється обмеження на 
релігійні та культурні аспекти під час формування туристичних 
маршрутів.

Практична діяльність збуту продукції на міжнародному ринку також 

передбачає прийняття важливих рішень зі сторони підприємств у декілька 

послідовних етапів.  

Перший етап – підготовка – встановлюються зв’язки з безпосередніми 

виробниками та споживачами туристичних послуг. Туристичні компанії 

обирають шлях прямого або непрямого збуту для подальшої реалізації 

асортименту послуг. 

На другому етапі – надання туристичних послуг споживачам, – туристи 

забезпечені рядом послуг та передбаченим путівкою обслуговуванням за 

обраним типом подорожі. 

На третьому етапі – отримання результату, – підприємством досліджується 

споживач – його побажання і потреби над обраним туром, а також рівень 

задоволеності після поїздки, можливість зростання попиту на даний 

туристичний продукт серед певного сегменту споживачів. 

Таким чином, можна зробити висновок, що здійснення збутової політики 

туристичних підприємств – це сукупність операцій, які забезпечують 

ефективність вибору каналів розподілу, його учасників та форм співпраці з 

ними, роботу посередників та оцінку результатів від загальної діяльності. 

Реалізація заходів збутового процесу вимагає чіткого формування і 

використання відповідних систем, аналізуючи зовнішні фактори, прийняття 

різноманітних рішень вдосконалення структури каналів розподілу та 

управління даним процесом. Структура кожного каналу розподілу є 

індивідуальною для туристичних підприємств, оскільки залежить від динаміки 

розвитку міжнародного туристичного ринку, його умов та можливостей 

підприємства.  



224 

Список використаних джерел: 

1. Мельниченко С. В. Інформаційні технології в туризмі: теорія,

методологія і практика. Київ : КНТЕУ, 2008. 493 с. 

2. Огерчук Ю. В. Організування збутової діяльності підприємств. Львів :

ЛНТУ, 2009. 240 с. 

3. Бондаренко И. В. Современный маркетинг: учеб. пособ. Донецк : Юго-

Восток, 2012. 354 с. 

4. Дж. Г. Болт. Практическое руководство по управлению сбытом : пер. с англ.

/ Научн. ред. и авт. предисл. Ф. А. Крутиков. Москва : Экономика, 2005. 271 с. 

5. Стридом Й. Представление туристического маркетинга. Москва : Юта,

2001. 252 с. 

6. Мидделтон В. Маркетинг в путешествиях и туристической индустрии.

Лондон : Хайнеман, 2002. 248 с. 

7. Голловей К. Маркетинг в туризме. Москва : Юта, 1999. 288 с.

8. Бауерсокс Д. Логистика: интегрированная цель поставок. Москва :

Олимп-Бизнес, 2011. 640 с. 

9. Фрейер В. Туристический маркетинг. Маркетинговые отношения и

менеджмент в микро- и макросреде туристического предприятия. Москва : ИД 

«АСТ», 2004. 768 с. 

10. Сагинова О. В., Скоробогатых И. И., Дюметц Ж. О. Кросскультурный

маркетинг : учеб. пособие. Москва : ИНФРА-М, 2011. 263 с. 

11. Александрова А. Ю. Международный туризм : учебник. Москва :

Аспект Пресс, 2014. 274 с. 

УДК 338.48

Недашківська М.А. 
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ОСОБЛИВОСТІ УПРАВЛІННЯ ЗБУТОВОЮ ДІЯЛЬНІСТЮ 

ТУРИСТИЧНОГО ПІДПРИЄМСТВА 

У статті досліджено елементи та особливості збутової системи 

туристичних підприємств, а також принципи управління ними. Висвітлено 
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основні напрямки ефективної організації та контролю над збутовими 

процесами туристичних підприємств. 

Ключові слова: збутова система, туристичне підприємство, туристичні 

послуги, туристична індустрія, продаж, управління організаційними 

системами, принципи управління. 

Однією із важливих складових маркетингової діяльності сучасних 

туристичних підприємств є збутова політика, головним завданням якої є 

просування та продаж туристичних послуг різноманітними каналами збуту.  

Збутова політика туристичного підприємства – це відкрита система, сукупність 

як внутрішніх, так і зовнішніх елементів економічного і організаційного 

спрямування, що у своїй діяльності допомагає створювати, впроваджувати та 

просувати туристичну продукцію споживачам [1, с. 19]. Тому заходи, пов’язані 

із такою діяльністю, вимагають неабиякого контролю зі сторони компаній, а 

також використання дієвих інструментів управління, щоб збутова політика 

ефективно функціонувала в межах національного та міжнародного туристичних 

ринків, розширюючи клієнтську базу підприємства та просуваючи власний 

продукт. 

Метою статті є виявлення особливостей ефективного управління збутовою 

системою туристичного підприємства. 

У своїх працях чимало науковців висвітлювали питання збутової системи, 

зокрема теоретичні засади її управління у підприємницькій діяльності. До 

вітчизняних та зарубіжних вчених можна віднести роботи І. С. Шилька [2], 

В. О. Морохової [3], В. В. Огліха [4], В. Н. Наумова [5], Дж. Ланкастера [6], 

Д. Джобера [7] та інших. 

Поняття «збут» можна трактувати двома значеннями: у широкому та 

вузькому. У першому випадку – це процес, пов’язаний з усіма операціями 

виходу продукції підприємства назагал та закінчуючи його просуванням до 

кінцевого споживання клієнтом. У вузькому розумінні – це дія, що забезпечує 

ефективний продаж продукції та задовольняє усі потреби та бажання 

споживача [8, с. 115]. 
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Найкраще організована система управління туристичним підприємством 

повинна базуватися на підґрунті її збутового потенціалу, підбору каналів 

просування та продажу туристичних товарів і послуг, стратегії розвитку і 

зростання, а також  взаємодії з клієнтами та партнерськими зв’язками. 

Важливість покращення ланки збутових мереж та управлінських дій у цих 

процесах пояснюють усю небайдужість вітчизняних підприємств туристичної 

індустрії до збуту послуг на міжнародному ринку, враховуючи його 

популярність серед клієнтів та загальні особливості продукту. 

Для проведення ефективних операцій, пов’язаних зі збутом туристичних 

продуктів, підприємством має формуватися чітка організаційна структура, 

узгодженість роботи між структурами, що допомагатиме керівництву 

впроваджувати в роботу усі аспекти збутової діяльності. Основними 

складовими таких операцій виступають елементи  збутової політики, відмінні у 

своїх функціональних значеннях, але тісно взаємопов’язані між собою, – 

системи, форми та шляхи збуту (табл.1). 

Таблиця 1 – Складові системи збуту туристичних підприємств [2, с. 166] 

№ Елементи Функції 
1 2 3

1 Відділ збуту та продажу 

Здійснюють пошук потенційних клієнтів, 
посередників, підприємств-партнерів (туристи, 
готельно-ресторанні господарства, заклади культури, 
відпочинку та дозвілля, туристичні агенції, оператори, 
інформаційно-туристичні бюро тощо) 

2 Відділ проектування 

Створення та впровадження в роботу основних каналів 
збуту, забезпечення сервісної підтримки, розвиток 
стратегій підприємства, пошук бізнес-учасників в 
розробці ідей та тактик для подальшого продажу 
(інтернет-маркетинг, розробка рекламних кампаній) 

3 
Відділ планування та 

прогнозування 

Аналіз зовнішнього та внутрішнього туристичного 
ринку, дослідження динаміки розвитку ринку, оцінка 
обсягів збуту. Здійснюється прогнозування щодо 
ефективності впровадження стратегічних програм та 
планів збуту 

4 
Відділ маркетингового 

забезпечення 

Застосовуються збутові операції, досліджується 
продукція та діяльність конкурентних підприємств, 
застосовується співвідношення цін на туристичні 
послуги у різних компаній. Відділ здійснює 
розрахункові операції від збутової діяльності на ринку, 
формує кошторис та звітує результат проведеної 
роботи 
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Продовження таблиці 1 

1 2 3

5 Відділ інформаційного 
забезпечення 

Застосування маркетингових досліджень ринку та 
конкурентів, пошук нових клієнтів. Здійснюється дана 
робота завдяки розповсюдженню змістовної та 
привабливої інформації про туристичне підприємство 
(інтернет-реклама, промо-відео підприємства, 
друковані видання, відкриті виступи тощо) 

6 Відділ контролю 
Контроль над професійною діяльністю туристичних 
менеджерів, рухом коштів підприємства, висновки над 
виконанням поставлених цілей у напрямку рекламної 
діяльності збутових каналів 

Дана структура управління збутовою діяльністю туристичного 

підприємства має бути націленою на виконання загальних збутових та 

маркетингових функцій, включаючи: аналіз і оцінку ринку турпослуг, 

дослідження торговельних мереж та роботу конкурентних компаній, створення 

та управління рекламної кампанії, формування додаткових каналів збуту, 

розробка засобів стимулювання та покращення продажу туристичної продукції 

підприємства, запровадження інноваційних методів просування товарів і 

послуг, а також налагодження комунікаційних зв’язків з клієнтською та 

партнерською базою [9, с. 221]. 

Виконання наведених вище функцій веде до постійної реалізації 

відповідних цілей збутової політики підприємства, у результаті чого 

забезпечується зворотний зв’язок між економічними та організаційними 

структурами управління компанією. Ефективне застосування базових 

маркетингових функцій управління – планування, організація, контроль та 

інформування, – є головним фактором забезпечення конкурентоспроможності 

туристичного підприємства, його продукції та технологією просування і 

надання якісних послуг клієнтам. 

Одним із актуальних завдань управління підприємством є побудова 

ефективної системи управління збутовою діяльністю, яка б зважала на 

реалізацію стратегічного розвитку турфірми, орієнтувалася на попит 

туристичних продуктів, тим самим забезпечуючи основні потреби  

споживачів.  
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Для успішної діяльності турпідприємства, націленого на просування та 

реалізацію туристичних послуг на міжнародному ринку, саме збутова політика 

відіграє важливу роль, сприяючи: 

1) визначенню кінцевого результату усіх зусиль підприємства з метою

збільшення прибутку та популяризації його продукції; 

2) пристосуванню збутової мережі до побажань і поглядів

споживачів; 

3) високій конкурентоспроможності;

4) продовженню створення нових туристичних продуктів і послуг, їх

просування на ринку; 

5) вивченню вподобань туристів;

6) аналізу на попит існуючого асортименту та послуг та створення

нового. 

Туристичні компанії, які прагнуть довгострокового успіху в індустрії 

туризму, повинні орієнтуватися на ефективність впроваджених збутових 

програм, розробляти цілі та стратегії, які в результаті забезпечать їм 

конкурентні переваги у сфері збуту та впроваджуватимуть їх у практичну 

діяльність найефективнішими методами [10, с. 23]. 

До вищеназваної характеристики реалізації збутової діяльності 

туристичного підприємства, можемо сформулювати наступні принципи її 

управління (табл.2). 

Так, як збутова діяльність туристичних підприємств вимагає  

налагоджених зв'язків між усіма організаційними структурами, то головним 

завданням збутового процесу є орієнтованість компанії на виявлення  

переваг туристичних товарів і послуг серед споживачів. Це своєрідне 

дослідження споживчого попиту, вподобань туристів, оцінка комплексного 

продажу пакетів послуг та врахування особливостей проникнення збутових 

мереж на ринок.  
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Таблиця 2 – Принципи управління збутовою системою туристичних 

підприємств [11, с. 322] 

№ Принцип Характеристика 

1 Принцип виваженості Товарна спеціалізація дотримується загальної 
корпоративної тактики розвитку підприємства 

2 
Принцип 

орієнтованості 
Забезпечується високий рівень прибутковості за рахунок 
продажу туристичних послуг. Досягається поставлена 
мета у збутовій політиці 

3 Принцип моніторингу 
Постійне дослідження змін на ринку, діяльності 
конкурентів та вимог сучасних споживачів відповідно до 
пропонованих товарів і послуг підприємствами 

4 
Принцип системності Загальна націленість на ефективний результат 

структурних підрозділів підприємства, що займаються 
збутовою політикою 

5 Принцип адаптації 

Туристичне підприємство налагоджує організаційні 
зв'язки в межах внутрішнього та зовнішнього середовища 
між елементами збутової системи і учасниками ринкових 
відносин: готельно-ресторанними закладами, 
туристичними фірмами (агенції та оператори), заклади 
розваг та відпочинку, оздоровчі центри, транспортні 
компанії тощо  

6 Принцип 
інноваційності 

Пошук та використання нових методів управління 
збутовою діяльністю не лише в процесі створення нових 
туристичних продуктів і послуг, а також у використанні 
до дієвих механізмів у продажу 

Таким чином, система управління збутом та його організація залежать від 

самої структури збутової політики підприємства. Вона формується у 

відповідності до цілей збутової політики, маючи на меті стратегічний розвиток 

для досягнення конкретних результатів. Саме вони зумовлюються 

корпоративними місіями туристичного підприємства [12, с. 87]. 

Управління збутовою діяльністю туристичного підприємства є складним 

процесом, головна функція якого полягає у моніторингу, постійному 

дослідженню змін на туристичному ринку та впровадженню ефективніших 

методів збуту продукції. Охарактеризовані елементи та принципи  

роботи збутової системи туристичних підприємств формують важливу  

основу для поступового збільшення обсягів продажу та реалізації  

продукції на ринку туристичних послуг, формуючи якісне управління збутовою 

діяльністю.  
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У статті розглянуто основи пізнавального туризму Львівської області у 

сучасних умовах. Тенденції розвитку та наявний потенціал, що не частково ще 

не залучений до наявної інфраструктури. Основні туристичні атракції регіону, 

що несуть собою історичну та пізнавальну цінність. 
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Україна надзвичайно багата своєю історію, проте самі українці не до кінця 

усвідомлюють, яку вони мають цінність, безмежний ресурс, який собою 

показує нам туристичний потенціал нашої країни в цілому. Незважаючи на 

політичні та економічні негаразди, що блокують собою інтерес іноземних 

держав до нашої країни, не тільки у плані інвестицій, а також і з туристичної 

точки зору. В цілому туристична сфера страждає однією з перших, при 

виникненні в межах країни певного роду негараздів.  Тому наявність такого  

туристичного потенціалу дає нам можливість, незважаючи на ситуацію, яка 

відбувається бути туристично-привабливою країною, не лише для українців, а й 

для іноземців. 

Україна багато своєю історією, так як свого часу території, які зараз 

охоплює наша держава - були поділені та підпорядковувались різним імперіям, 

які в свою чергу залишили свій відбиток та зробили певний культурний внесок. 

Особливо яскраво ми це можемо бачити на західній Україні, вона потопає в 

історичних пам’ятках, які в свою чергу є рушійною силою для розвитку саме 

пізнавального туризму. 

Пізнавальний  туризм - вид туризму включає в себе подорожі і поїздки з 

пізнавальними цілями. Екскурсія як форма пізнання і вид дозвілля виконує 
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функції розширення кругозору й інтелекту. Однієї з різновидів пізнавальних 

поїздок є автомобільний туризм. Порівняно з подорожами на іншими видами 

транспортних засобів, поїздки на автомашинах і автобусах надають туристам 

набагато більшу пізнавальну можливість [1, с. 137]. 

Пізнавальний туризм, не обмежується сухими фактами, та оглядом 

історичних пам’яток. Він простягається набагато ширше, турист отримує 

знання та  культурно збагачується обираючи саме такий вид відпочинку. 

Пізнавальну діяльність туриста можна згрупувати наступним чином: 

- знайомство з різними історичними, архітектурними або культурними 

епохами шляхом відвідування архітектурних пам'яток, музеїв, історичних 

маршрутів; 

- відвідування театралізованих вистав, музичних, кіно, театрів, фестивалів, 

релігійних свят, бою биків, концертів і оперних сезонів, виставок картин, 

скульптур, фотографій тощо; 

- відвідування лекцій, семінарів, симпозіумів, курсів іноземної мови, 

комунікативних тренінгів; 

- участь у демонстраціях фольклору, національної кухні та прикладного 

мистецтва на фестивалях фольклорних ансамблів і виставках національного 

народного творчості [2, с. 97]. 

Культурно-пізнальний туризм є відкритим полем для дослідження та 

аналізу культури нації. Відкриваючи перед собою горизонти, кожен узагальнює 

враження про країну по дослідженій спадщині, яку відкривають мимоволі для 

себе звичайні туристи, під час подорожей. 

Культурно-пізнавальні ресурси поділяються на: 

- предметні (різновиди різновиди пам’яток історії та культури, музеї, 

музеї-заповідники, музеї-садиби); 

- непредметні (звичаї, традиції, обряди, фольклор, усна народна творчість). 

 Непредметні культурно-пізнавальні рекреаційні ресурси реалізуються у 

формі рекреаційних послуг в діяльності музеїв та музеїв-заповідників  

[3, с. 98]. 
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Культурно-пізнавальні ресурси поділяються на: матеріальні та духовні. 

Фактично до них відноситься уся історична спадщина. Серед цих об’єктів 

головну роль займають пам’ятки історії та культури , які набули найбільшої 

популярності, таким чином вони задовольняють основні вимоги туристичної 

пізнавальної  рекреації. 

У свою чергу пізнавальні рекреації  можна поділити на рухомі та нерухомі.  

Нерухомі об’єкти являють собою самостійні утворення або групування. До 

рухомих рекреацій відносяться певні речі, предмети, знахідки, які несуть певну 

цінність. Зазвичай вони представлені групами, у деяких випадках можуть 

доповнювати одна одну.  Зберігаються зазвичай такі рекреації у музеях та при 

необхідності чи певних обставинах вони можуть бути переміщенні. 

Існує загальна класифікація культурно-історичних об’єктів за такими 

ознаками: 

- інформативність культурно-історичних об’єктів для рекреаційних цілей; 

- за ступенем організації; 

- за місцем положення екскурсантів. 

Інформативність культурно-історичних об'єктів для рекреаційних цілей 

може бути виміряна кількістю необхідного і достатнього часу на їх огляд. Для 

визначення часу огляду об'єкта необхідна класифікація об'єкта за підставою, 

яка б відображала тривалість огляду [3, с. 157]. 

Усі ці вище перелічені деталі дозволяють нам чітко визначити та 

проаналізувати туристичну рекреацію у тому чи іншому регіоні та оцінити її 

привабливість з туристичної точки зору.  

Одна з найбільш культурно наповнених областей в Україні  є Львівська, 

умовно можна висловитись, що місто Львів є культурною столицею України, 

цьому звичайно передували певні історичні обставини. Тому ту кількість 

туристично-привабливих,  історичних пам’яток, які по максимуму збереглися 

до наших часів, можуть продемонструвати нам лише декілька регіонів України, 

в тому числі Львівська область. 
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Беручи до уваги Львівщину, розвитку туризму тут сприяє багато чинників, 

зокрема вигідне географічне положення, багатий природно-ресурсний та 

історико-культурний потенціал. Львівщина є однією з тих областей, де 

перспективи туристично-рекреаційної індустрії є одними з найкращих в 

Україні. На території Львівщини є понад 4000 пам’яток історії та культури, 

значна частина яких є у Львові – культурній столиці України [4, с. 23]. 

Тому , на мою думку, туристичний бізнес у Львівській області – є одним із 

найпривабливіших, так як тут наявні усі ресурси необхідні для прибуткового та 

успішного розвитку. Також високий рівень здорової конкуренції, стимулює 

підприємців постійно вдосконалюватися, і створювати привабливі та комфортні 

умови для туристів.  

Говорячи про історико-культурні рекреаційні ресурси потрібно сказати, що 

вони представленні широким хронологічним періодом від Княжої Доби до 

середини ХХ ст. Львівська область є найбільшою в Україні за кількістю, 

різноманітністю та ступенем збереження архітектурної спадщини. В області 

взято під охорону близько 4000 споруд різних періодів, основна частина споруд 

2500 тис. зосереджена у Львові. Існує велика кількість туристичних маршрутів, 

одним з найпопулярніших вважається «Золота підкова», що охоплює Олеський, 

Золочівський та Підгорецький замки. Тут розроблена низка унікальних та 

цікавих туристичних маршрутів, які обслуговують близько 900 кваліфікованих 

екскурсоводів та гідів-перекладачів. 

На базі комплексів історико-культурної та містобудівної спадщини в 

області створено 5 заповідників: державні історико-архітектурні заповідники у 

містах Львові та Жовкві, "Нагуєвичі" в Дрогобицькому районі, "Тустань" у 

Сколівському районі, державний музей-заповідник "Одеський замок" в 

Буському районі. На основі збережених архітектурних пам'яток в Старому Селі, 

Свіржі, Уневі, Золочеві, Підгірцях, Одеську, Жовкві, Крехові створений 

туристичний маршрут "Золота підкова". 

Львівська область займає собою частково терени Галичини,  являє собою 

велику цінність, де розташовані пам’ятки архітектури від Княжої доби до ХХст. 

Найбільш яскраві приклади рекреаційних об’єктів: 
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1. Державний історико-культурний заповідник «Тускань», знаходиться у

Соколівському районі, заповідник створили у 1994 році на базі наскельного 

оборонного комплесу міста-фортеці «Тускань» IХ - ХIII ст. Об’єкт являє собою 

видатну пам’ятку історії, археології й містабудування. 

2. Державний музей-заповiдник "Олеський замок", він розташований у

Буському районі, функціонує з 1989 року. У замку експонуються твори 

середньовічного мистецтва, близько 500 експонатів. Замок має прекрасний 

екстер’єр та ландшафтне оформлення навколо. 

3. Державний iсторико-архiтектурний заповiдник у м. Жовквi, функціонує

з 1994 року, в основі ренесансні пам'ятки історичного середмiстя. Займає 

заповiдник 27 га, охоплюючи 40 архiтектури, iсторiї та монументального 

мистецтва. 

4. Золочівський замок – уніканий замок, який знаходиться у м. Золочів, не

офіційно його вважають один з 7 чудес України. Замок є зразком ренесансного 

фортифікаційного будівництва.  

5. Замок в Підгірцях – прекрасний замок, який демонструє добре

збереженні фортифікаційні мури, чудові ландшафтні комбінації зі старовинною 

каплицею. 

6. Замок у с. Свірж – найбільш романтичний із "Золотого кільця".

Розташований над мальоничим озером з чудовими краєвидами довкола. У 

цьому замку відбувались сцени з фільму "Д'Артаньян і три мушкетери" (епізод 

з отруєнням Констанци Буанасьє). 

У Львівської області гарне географічне розташування на крайньому заході 

країни. На заході область межує з Польщею, тому по її території  пролягають 

міжнародні комунікації, які з’єднують Україну із сусідніми іноземними 

державами.  Ці обставини підсилюють регіон та є гарною передумовою, щоб 

залучити до регіону більше туристів. Відповідно до цього в середині регіону 

стрімко налаштовується внутрішнє транспортне сполучення до найвідоміших 

дестинацій, щоб туристи, які полюбляють самостійні подорожі, могли легко 

дістатися місця призначення. 
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Більша частина історичних пам’яток, а саме більше 50% відсотків, 

зосередженні у межах міста Львів. Тому більшість туристів при відвідуванні 

цього регіону не покидають межі самого міста, так як воно і так культурно 

насичене. 

Аналізуючи увесь потенціал, можна зазначити, що його використовують 

лише частково, рівень освоєння зовсім невеликий. Тому правильний підхід та 

підкреслення цікавих пам’яток за межами Львова можуть стимулювати новий 

потік туристів , а також повторне відвідування старих. Ця область є однією з 

найперспективніших в плані пізнавального туризму, так як той наявний 

потенціал просто в очікуванні креативного підхожу , що поведе за собою до 

стрімкого росту. 
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Стаття присвячена актуальним питанням інноваційних підходів, що 

використовуються при приготуванні кулінарних виробів та напоїв в закладах 

ресторанного господарства. Зокрема, викладено основні підходи щодо новітніх 

технологій приготування напоїв. Особливу увагу приділено проблемам та 

розробці пропозицій щодо вдосконалення технологій виготовлення напоїв з 

урахуванням інноваційних підходів в сфері ресторанного бізнесу. 
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Виробництво спирту  може здійснюватися лише на  державних 

підприємствах, а біоетанолу – на підприємствах усіх форм  власності за 

наявності у них ліцензій.  

Оптова торгівля – це діяльність по придбанню і відповідному  

перетворенню товарів для наступної їх реалізації. 

Роздрібна торгівля – діяльність по продажу товарів  безпосередньо 

громадянам та іншим кінцевим споживачам для їх  особистого некомерційного 

використання незалежно від форми  розрахунків, у тому числі на розлив у 

ресторанах, кафе, барах,  інших суб'єктах господарювання громадського 

харчування. 

Ліцензія – документ державного зразка,  який засвідчує право суб'єкта 

господарювання на провадження одного  із зазначених у цьому Законі видів 

діяльності протягом визначеного  строку [1, с. 118]. 

Становлення ринкових відносин, їх подальший розвиток й 

удосконалювання вимагають чіткого підходу до характеристик товару як 

основного об'єкта комерційної діяльності. 

Саме товар є ланкою, що об`єднує інтереси виготовлювачів, продавців і 

споживачів. Варто забрати товар із процесу купівлі-продажу – і вся складна 

надбудова (фінанси, облік, маркетинг, менеджмент, інша ринкова 

інфраструктура) звалиться, як колос на глиняних ногах. 

Взаємодія суб'єктів товарно-грошових відносин починається з оцінки 

видових, кількісних, якісних і вартісних характеристик товару. Найважливішим 

елементом цієї оцінки є ідентифікація товарів [2, с. 345]. 

Мета ідентифікації – виявлення й підтвердження дійсності конкретного 

виду і найменування товару, а також відповідності певним вимогам або 

інформації про нього, зазначеної на маркуванні й/або у товарно-супровідних 

документах. 
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Кінцевий результат ідентифікації носить альтернативний характер: 

виявляється або відповідність або невідповідність товару певним вимогам. 

Негативний результат при ідентифікації свідчить про фальсифікацію товарів. 

Таким чином, фальсифікація – один із можливих результатів ідентифікації. 

Ці два поняття взаємозалежні в загальній проблемі якості товарів, актуальність 

якої зросла останнім часом. У зв'язку з актуальністю проблеми ідентифікації й 

фальсифікації товарів необхідна розробка практичних заходів щодо 

своєчасного виявлення або запобігання підробці товарів [3, с. 568]. 

Незважаючи на "безмежну" фантазію фальсифікаторів, на будь-які способи 

фальсифікації існують і методи їхньої ідентифікації, що дозволяють виявити 

підробку. Причому є не тільки складні вимірювальні методи, опис яких 

наведений у спеціальній літературі, але й прості, здатні допомогти рядовому 

споживачеві самому виявляти фальсифіковані харчові продукти методами, 

доступними в домашніх умовах. 

Алкогольні напої, крім пива, містять не менше 7,0% об. етилового спирту, 

одержують їх шляхом повного або часткового зброджування цукровміщуючої 

сировини або розведення спирту водою. Окремі групи цих напоїв одержують із 

використанням смакових й ароматичних добавок або екстрактів з рослинної 

сировини [4, с. 62]. 

Залежно від використовуваної сировини, способів готування й 

призначення всі алкогольні напої ділять на наступні групи: 

– етиловий спирт харчовий: "Люкс", "Екстра" вищого очищення, 1-го

сорту; 

– горілка й горілка особлива;

– лікеро-горілчані вироби: лікери, креми, наливки, пунші, настойки,

аперитиви, бальзами, коктейлі; 

– вина виноградні й плодово-ягідні: столові, міцні, десертні, тихі, гристі,

шипучі, газовані; 

– коньяки;

– ром, віскі, бренді, джин й ін.
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Слід зазначити, що сьогодні алкогольні напої належать до продуктів, які 

найбільш часто фальсифікуються. Про це свідчать дані органів державного 

контролю. Так, під час перевірок з обігу вилучається фальсифікована горілчана 

продукція, виявляються підпільні цехи, у яких знаходиться фальсифікована 

небезпечна продукція [2, с. 346]. 

Випадки групового отруєння зі смертельним результатом і важкими для 

здоров'я наслідками зафіксовані в багатьох регіонах України, у тому числі 

Харкові й Харківській області. 

Розширення випуску й реалізації фальсифікованих алкогольних напоїв 

пов'язане із ситуацією, яка мала місце на початку 90-х років, – ліквідацією 

державної монополії на виробництво й реалізацію лікеро-горілчаних виробів. 

Основної шкоди життю й здоров'ю споживачів наносить фальсифікація 

всіх алкогольних напоїв шляхом часткової або повної заміни харчового 

етилового спирту технічним, що вміщує підвищену кількість сивушних олій, 

метилового спирту, альдегідів, кетонів, складних ефірів, фурфуролу, які можуть 

викликати отруєння різного ступеня важкості, аж до смертельного результату. 

Крім того, при вживанні метилового спирту можлива часткова або повна втрата 

зору [4, с. 64]. 

Споживач, що купує алкогольні напої, не має змоги здійснити перевірку 

при покупці, а може це зробити тільки в домашніх умовах, коли висунути 

претензії продавцеві й виготовлювачеві практично неможливо, особливо якщо 

покупка зроблена на неорганізованому ринку. 

Виняток становлять лише гристі й шипучі світлі вина, фальсифікація яких 

шляхом повної заміни водою легко виявляється при збовтуванні вмісту закритої 

пляшки. При цьому у вині моментально виділяються пухирці й утворюється 

піна [1, с. 119]. 

Розведення алкогольних напоїв (часткову заміну водою) установити 

досить легко, якщо розведення значне (більше 30%). При незначному 

розведенні водою алкогольних напоїв виявити фальсифікацію органолептичним 

методом непросто. У цьому випадку краще використати фізичний метод 

визначення міцності за допомогою спиртометра. 
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Однак зниження вмісту спирту в алкогольних напоях не завжди є 

результатом фальсифікації.  Так, міцність алкогольних напоїв, особливо спирту, 

горілки, коньяку, рому, віскі, інших міцних напоїв, може знижуватися 

внаслідок зникнення спирту через негерметичність упакування, що не слід 

вважати фальсифікацією. У цьому випадку виникає інший недолік – недолив. 

Зменшення вмісту алкоголю за рахунок розведення водою або зникнення 

спирту не знижує небезпеку продукту. За умови підтвердження за 

обов'язковими показниками безпеки напій зі зниженим вмістом спирту може 

бути перемаркований і реалізований за зниженими цінами, при цьому 

необхідно інформувати споживача про причини зниження якості. Можливе 

також відправлення продукту на промислову переробку [2, с. 346]. 

Основні стадії виробництва безалкогольних напоїв – варіння сиропу з 

цукру, виготовлення купажного сиропу, виготовлення газованої води, 

купажування та розлив. Цукровий сироп виготовляють гарячим способом. 

Цукор розчиняють у воді та кип’ятять протягом 30 хвилин, після чого сироп 

охолоджують. Масова частка сухих речовин 60 – 65%. При варінні сиропу в 

присутності кислот, які містяться в плодово-ягідній сировині і винах, або 

лимонної кислоти відбувається інверсія сахарози з утворенням інверсного 

цукру – суміші глюкози та фруктози. Це сприяє стійкості сиропу. 

Купажний сироп готують змішуванням цукрового сиропу з іншими 

компонентами напою, за винятком газованої води, або шляхом варіння 

плодово-ягідного напівфабрикату з цукром. Готовлять купажні сиропи 

холодним, гарячим та напівгарячим способом [3, с. 569]. 

При виготовленні сиропу холодним способом усі напівфабрикати 

завантажують у купажний чан (при постійному перемішуванні) у визначеній 

послідовності за принципом: від менш до більш ароматної сировини. Усі 

напівфабрикати ретельно перемішують, відфільтровують до повної прозорості. 

Холодним способом готують купажні сиропи для напоїв на цитрусових 

настоях, концентратах, композиціях, ароматичних настоях та есенціях. 
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Напівгарячий та гарячий способи використовують, якщо до складу 

купажного сиропу входять спиртовані соки та вина. Це роблять для 

деалкоголізації та випаровування спирту. До сироповарильного казана вносять 

50\% (для напівгарячого способу) або 100% (для гарячого способу) від 

рецептурної кількості спиртових плодово-ягідних соків або вина, підігрівають  та 

засипають всю кількість цукру, кип’ятять 30 хв, знімають піну, потім фільтрують 

суміш у гарячому вигляді та охолоджують до температури 20° С [4, с. 65]. 

Для забезпечення лікувально-профілактичних або загальнооздоровчих 

властивостей ферментованих напоїв проведено дослідження по 

цілеспрямованому підбору культур мікроорганізмів, а також оптимізації їх 

біохімічного складу. Для людей літнього віку та осіб, що постраждали 

внаслідок дії негативних техногенних факторів запропоновано напої, 

технологія яких основана на використанні спеціально підібраних культур 

мікроорганізмів, зокрема молочнокислих бактерій, що мають активну сануючу 

здатність до патогенної та умовно-патогенної мікрофлори. При їх вживанні 

покращується обмін речовин, підвищується імунна захищеність організму, 

діяльність серцево-судинної і нервової систем та ін. Слід відмітити, що як 

лікувально-профілактичні, можна рекомендувати переважно напої з живими 

культурами мікроорганізмів і відповідно з низьким терміном зберігання. Це 

доводить необхідність збереження таких напоїв на ринку України (при умові 

модернізації форми їх реалізації в торгівлі та підвищення санітарно-гігієнічних 

вимог). Проведені науково-дослідні роботи у виробничих умовах дозволяють, 

також, значно оптимізувати роботу відділень чистих культур мікроорганізмів, 

інтенсифікувати процес зброджування сусла, покращити санітарно-гігієнічні 

умови виробництві. Крім цього, використаний в дослідженнях системний аналіз 

технологічних процесів, дозволив розробити математичні моделі окремих 

технологічних ділянок та за допомогою сучасної комп’ютерної техніки їх 

оптимізувати. Впроваджені заходи суттєво покращують економічні показники 

роботи підприємств в цілому. Таким чином розроблена програма і проведені 

комплексні дослідження дозволяють підняти рівень виробництва 
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ферментованих напоїв (напоїв бродіння) на якісно новий рівень, значно 

розширити їх асортимент та покращити якість [2, с. 346]. 

Таким чином, напої, іноді напитки – рідини, що вживаються для пиття. 

Поділяються на спиртні та безалкогольні. Напої Законом України віднесено до 

харчових продуктів: «харчовий продукт – речовина або продукт 

(неперероблений, частково перероблений або перероблений), призначені для 

споживання людиною. До харчових продуктів належать напої (в тому числі 

вода питна), жувальна гумка та будь-яка інша речовина, що спеціально 

включена до харчового продукту під час виробництва, підготовки або 

обробки». 
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У статті розглянуто стан готельного господарства м. Вінниця, його 

туристичні атракції. Запропоновано заходи для покращення економічного 

стану та добробуту міста за рахунок розвитку туризму. Викладено 
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теоретичні міркування з приводу доцільності побудови та перебудови готелів 

у м. Вінниця. 

Ключові слова: туризм, готельне господарство, туристичний збір, науково-

пізнавальний туризм, професійно-діловий туризм. 

Вінниця займає перше місце в Зведеному рейтингу обласних центрів 

України (рис. 1) з оцінкою лише в 3,6 балів. Тому питання розвитку міста 

залишається відкритим. Оскільки Україна прагне стати європейською країною 

не лише за географічним розташуванням, але й за рівнем економічного 

розвитку, варто орієнтуватися на європейські шляхи підвищення добробуту 

населення. 

Рисунок 1 – Зведений рейтинг обласних центрів України 

Туризм – це одна з найбільш прибуткових галузей економіки будь-якої 

країни, міста та населеного пункту. Лондон, Париж, Берлін, Рим, Мадрид – це 

європейські міста-лідери, основою економічного розвитку яких є туризм [1]. 

Проблему розвитку туризму в Україні досліджували такі вітчизняні вчені, 

як Кожухівська Р.Б., Левицька І.В., Головацька В.В., Ткаченко Т.І., 

Шульгіна Л.М. та інші. 

Метою статті є огляд сучасного рівня розвитку туризму та готельного 

господарства у місті Вінниця, їх перспективи розвитку та дії місцевих органів 

самоврядування щодо покращення галузі. 
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Місто Вінниця має розвинену інфраструктуру, що приваблює туристів, а 

саме: фонтан та набережна Roshen, національний музей-садиба М.І. Пирогова, 

Вінницька водонапірна вежа, Ставка Гітлера Вервольф, що розташована за 8 

кілометрів на північ від міста, Обласний краєзнавчий музей та інші [4]. Проте 

туризм тісно пов’язаний з розвитком готельного господарства, оскільки перше, 

про що думають туристи, маючи намір відвідати іншу країну чи місто, – це їх 

місце тимчасового розміщення.  

В першу чергу, розглянемо нинішню ситуацію в сфері готельного 

господарства м. Вінниці. За даними Booking.com у м. Вінниця налічується 151 

помешкання. З них 115 місць для відпустки, 102 апартаментів, 6 гостьових 

будинків, 5 хостелів, 4 апарт-готелі [3]. Вартість проживання станом на квітень 

2019 року становить від 195 грн. до 3700 грн. за ніч для двох дорослих. Це 

свідчить про те, що туристи з середнім рівнем заробітної палати можуть 

дозволити собі відпочинок у місті. 

Оскільки Вінниця не є курортним містом України, тут розвиваються такі 

напрямки туризму, як: 

1) науково-пізнавальний;

2) професійно-діловий туризм.

Більшість туристів відвідують місто, щоб побачити національний музей-

садибу М.І. Пирогова, що приваблює дослідників з різних куточків світу, і не 

лише власне помешканням в садибі Вишня, де проживав учений, але й тим, що 

там розташований музей-аптека з інтер’єрами приймальні та операційної 

М.І. Пирогова; церква-некрополь, де покоїться набальзамоване тіло ученого 

(унікальне явище в сфері медицини); а також меморіальний парк, де збереглися 

дерева, посаджені вченим. Враховуючи масштаб та культурну цінність музею, 

його неможливо оглянути за кілька годин. Туристи проводять цілий день, 

вивчаючи побут вченого, ознайомлюючись з його досягненнями та внеском в 

історію медицини. М.І. Пирогов – кумир сучасних лікарів та студентів. Саме 

тому туристи, які мають на меті відвідати музей вченого у Вінниці, планують 

свій час так, щоб приїхати в місто заздалегідь. А отже, потребують місця для 

ночівлі.  
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Ще одним прикладом науково-пізнавального туризму є групові відвідини 

міста євреями. Хоча існує думка про те, що євреї з усього світу приїздять в 

Україну, щоб здійснити паломництво у м. Умань, Вінниця також приваблює 

єврейську общину. Саме тут розташований Музей єврейського побуту, який 

було засновано в 2008 році при Вінницькому обласному товаристві єврейської 

мови та культури. Оскільки від Меджибізького замку до міста близько 85 

кілометрів, групи євреїв планують свою подорож Україною так, щоб у них була 

можливість зупинитися у м. Вінниця. Це також безпосередньо пов’язано з тим, 

що у місті легше розташувати для ночівлі таку кількість відвідувачів. 

Вінниця – це обласний центр України, тому тут розвивається комерційна 

діяльність. У місті є відділення всіх українських банків, українських 

туристичних агентств, розвиваються відомі франшизи, такі як: МакДональдз, 

AromaKava, Франс.уа, MAFIA, Сушия та інші. Це слугує підставою для 

розвитку бізнес-туризму в місті, оскільки такі мережі, заклади та підприємства 

обмінюються досвідом, проводять навчання персоналу в різних відділеннях. 

Відрядження тривають не один день, тому бізнес-туристам необхідно ночувати 

в готелях. Важливо й те, що для них повинні бути надані особливі умови: тиша, 

доступ до Інтернету, послуги з конференц-сервісу, комплексні обіди, вечері, 

повноцінний сніданок та інше. 

Варто також зазначити, що кожен турист, який зупиняється в місті Вінниця 

та отримує послуги з тимчасового розміщення, має сплатити туристичний збір 

– місцевий збір, кошти від якого зараховуються до місцевого бюджету. Він

становить 1% від загальної суми проживання туриста за вирахуванням податку 

на додану вартість. У цю вартість не включене харчування та додаткові 

послуги, якими відвідувач може скористатися в закладі готельного 

господарства. 

Досліджуючи проблему розвитку туризму та, зокрема, готельного 

господарства в Україні, слід звернутися до «Програми розвитку туризму на 2016-

2020 роки», що визначає комплекс заходів, спрямованих на забезпечення 

системного підходу до розвитку туризму, підвищення туристичної 
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привабливості і розвитку туристичної інфраструктури, створення якісної мережі 

сервісу, як для відпочинкового, так і для ділового та медичного туризму [2]. 

Відповідно до даних департаменту маркетингу міста та туризму 

Вінницької міської ради та департаменту фінансів міської ради, на протязі 

останніх п’яти років (2014-2018 роки) кількість туристів, що відвідали місто 

зросла (табл. 1). Проте Вінниця поступається таким містам, як Полтава та 

Чернівці, що свідчить про необхідність вжити заходи для покращення 

туристичної інфраструктури та будівництва нових місць для тимчасового 

розміщення. 

Таблиця 1 – Обсяг туристичного збору, тис. грн. 

Обсяг туристичного 
збору, тис. грн. 

2014 2015 2016 2017 2018 

Полтава 133,2 155,0 222,6 308,2 376,6
Чернівці 125,3 130,0 186,8 258,1 354,0
Вінниця 124,3 140,5 223,0 283,6 336,1
Житомир 91,0 87,0 172,0 272,1 328,6
Тернопіль 58,2 87,4 114,5 119,0 204,1
Рівне 36,9 52,0 125,9 164,2 173,1

Заходи Програми спрямовані на: 

- підвищення туристичної привабливості та конкурентоспроможності; 

- розвиток існуючої туристичної інфраструктури; 

- створення нових привабливих туристичних продуктів, об’єктів і 

просторів; 

- збільшення частки надходжень до бюджету Вінницької міської об’єднаної 

територіальної громади від туристичної діяльності та створення нових 

робочих місць. 

Але на сьогодні комплексних методів вимірювання туристичних потоків та 

їхніх характеристик не існує, тому стає неможливим провести об’єктивну 

оцінку показників. 

Таким чином, основними завданнями Програми щодо реалізації державної 

політики розвитку туризму на території Вінницької міської об’єднаної 

територіальної громади є: 

- розвиток існуючої туристичної інфраструктури; 
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- підвищення туристичної привабливості та конкурентоспроможності; 

- підвищення спроможності суб’єктів малого підприємництва в 

туристичній галузі надавати якісні туристичні продукти. 

Програма передбачає впровадження сучасних європейських підходів, 

відповідно до яких очікуються такі результати: 

- розширення переліку туристичних та туристично-інформаційних послуг і 

продуктів; 

- підвищення рівня задоволеності якістю туристичних послуг; 

- формування унікальної туристичної пропозиції Вінницької міської 

об’єднаної територіальної громади, популяризація культурної спадщини; 

- збільшення кількості туристів та екскурсантів; 

- інтенсифікація інвестицій у створення об’єктів туристичної 

інфраструктури; 

- підсилення подієвого, бізнес- і конференц-туризму; 

- закріплення туристичного бренду Вінницької міської об’єднаної 

територіальної громади та включення його до національного туристичного 

продукту; 

- зростання обсягу реалізації туристичних і готельних послуг; 

- збільшення щорічних надходжень до бюджету Вінницької міської 

об’єднаної територіальної громади від туристичної галузі та створення нових 

робочих місць. 

Окремо необхідно виділити показники моніторингу Програми (табл. 2). 

Таблиця 2 – Показники моніторингу Програми 

Ключові індикатори 2016 2017 2018 2019 2020
Обсяг туристичного збору, тис. грн. 223 284 336 900 950 
Кількість готелів та костелів 
розташованих на території 
Вінницької міської об’єднаної 
територіальної громади, од. 

29 55 57 58 60 

Відвідувачі музеїв, тис. осіб 380 400 420 430 440

Відповідно до Таблиці 2 кількість готелів з 2016 по 2017 рік різко зросла, 

що свідчить про збільшення попиту у цій галузі. Наразі ситуація з побудови 
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нових готелів є стабільною. Проте прогнози щодо збільшення надходжень до 

місцевого бюджету за рахунок туристичного збору, вказують на те, що 

необхідно підвищувати рівень обслуговування в готелях та проводити 

реконструкцію старих готелів. 

Отже, туристична галузь у місті Вінниця продовжує розвиватися. Місто 

має інфраструктуру, що приваблює туристів не лише з України, але й з інших 

країн світу. Проте наразі є проблеми в сфері готельного господарства. У місті є 

багато старих готелів, в яких роками не проводили ремонтні роботи (наприклад, 

готель «Південний Буг»), але там і далі продовжують зупинятися великі 

туристичні групи, оскільки це не лише один з найдешевших варіантів для 

групового розміщення, але й місце, де можна одночасно поселити кілька 

великих туристичних груп. Тому у місті доцільно не лише побудувати нові 

готелі, зокрема, для бізнес-туристів, що забезпечать комфортне перебування та 

якісний рівень сервісу для осіб у відрядженні, але й реконструювати існуючі 

готелі для того, щоб повністю оновити готельну базу міста та мати можливість 

розміщувати великі екскурсійні групи, групи спортсменів і т.д. 

Список використаних джерел: 

1. Бреславська К. У ТОП-100 популярних міст Європи серед

туристів потрапило українське місто. URL: https://travel.tochka.net/ua/12006-v-

top-100-populyarnykh-gorodov-evropy-sredi-turistov-popal-ukrainskiy-gorod 

2. Рішення Вінницької міської ради «Про внесення змін до рішення

міської ради від 30.10.2015р. № 2320 «Про затвердження «Програми розвитку 

туризму в м.Вінниці на 2016-2020 роки» зі змінами».URL: 

http://www.vmr.gov.ua/Docs/ExecutiveCommitteeDecisions/2019/%E2%84%96273

%2007-02-2019.pdf 

3. Відомості про готелі Вінниці на Booking.com.URL:

https://www.booking.com/ index.uk.html 

4. 14 визначних пам'яток Вінниці. Що варто побачити. URL:

https://moemisto.ua/vn/blog/viznachni-pamyatki-vinnitsi-scho-varto-pobachiti-

163.html 



249 

УДК 637.56:613.292
Онофрійчук І.В. 

Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ СТРАВ З РИБИ 

У статті викладені основні підходи до новітніх технологій страв з риби. 

Висвітлено проблеми та обговорювані пропозиції до удосконалення технологій 

виготовлення страв з риби. 

Ключові слова:риба, технологія, страва, охолодження, заморожена риба, 

варіння, смаження. 

Риби (Pisces) – парафілетична група водних хребетних тварин, зазвичай 

холоднокровних (точніше екзотермних) із вкритим лусками тілом та зябрами, 

наявними протягом всього життя. Активно рухаються за допомогою плавців 

(часто видозмінених) або руху всього тіла. Риби поширені як у морських, так і в 

прісноводних середовищах, від глибоких океанічних западин до гірських 

струмків. Риби мають велике значення для всіх водних екосистем як складова 

частина харчових ланцюгів та велике економічне значення для людини через 

споживання їх у їжу. Люди як виловлюють диких риб, так і розводять їх у 

створених з цією метою господарствах [1, с. 14]. 

Традиційно рибні продукти займають одне з провідних місць в 

забезпеченні збалансованості харчування і за окремими характеристиками не 

мають на сучасному етапі альтернативної заміни. Ліпіди риб представляють 

собою суміш моно, ди- і тригліцеридів. Особливість даних ліпідів в тому, що в 

їх складі присутні поліненасичені жирні кислоти, що роблять жири нестійкими. 

Через наявність подвійних зв'язків ненасичені жирні кислоти схильні до 

швидкого окислення при взаємодії з киснем повітря. Даний процес призводить 

до псування жирів, яке спричиняє зміну кольору, смаку і запаху, погіршення 

консистенції. Також руйнуються жиророзчинні вітаміни, зменшується кількість 

фізіологічно цінних поліненасичених жирних кислот [2]. 
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На підприємствах масового харчування риба надходить живою, 

охолодженою, мороженою і рідше – солоною, а також у вигляді мороженого 

філе. 

Найціннішою вважають живу рибу. В ній повністю зберігаються всі 

поживні речовини. Страви, приготовлені з живої риби, характеризуються 

високою якістю. В підприємствах масового харчування живу рибу зберігають 

перед обробкою у ваннах з проточною водою або акваріумах. 

Доброякісна риба плаває у воді спокійно, не піднімаючись на верх, 

вийнята з води, вона енергійно б'ється; луска щільно прилягає, без пошкоджень 

[3, с. 6]. 

Вихолодженої риби температура тіла у товщі м'язів – від 1 до 5°С, її 

зберігають 48 год. при температурі 1-2°С. 

Доброякісна охолоджена риба повинна бути чистою, луска блискучою, 

колір зябер - від темно-червоного до рожевого, консистенція її щільна, запах - 

властивий свіжій рибі. 

У мороженої риби температура тіла в товщі м'язів - 6-8°С. За харчовою 

цінністю вона майже не поступається охолодженій. При ударі твердим 

предметом чути виразний ясний звук. Морожена риба надходить нерозібрана, 

потрошена з головою і без голови. В мороженому стані виробляють філе. 

Морожену рибу зберігають у підприємствах масового харчування при 

температурі 0-2°С 2-3 доби. Зберігати розморожену рибу не дозволяється. 

Солона риба менш цінна, ніж інші види рибних товарів. Під час соління і 

вимочування риба втрачає частину поживних речовин. Якість риби залежить 

від її породи і способу соління. 

За будовою скелета розрізняють рибу з кістковим і хрящовим скелетами. 

За характером покрову шкіри рибу з кістковим скелетом поділяють на рибу з 

лускою (лускаті), без луски і з кістковими лусками-«жучками». До лускатих 

риб належать судак, лящ, лин, сріблястий хек, окунь та ін.; до риби без луски - 

минь, вугор, сом. Риби родини осетрових вкриті кістковими «жучками» 

(шипами). За розмірами рибу поділяють на дрібну (до 200г), середню (1 - 1,5кг) 

і велику (понад 1,5кг) [4, с. 528]. 
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За умовами існування риби підрозділяються на чотири групи: морські, 

прохідні, напівпрохідні і прісноводні. Морські - це риби, що живуть і 

розмножуються лише в морській воді (пеларгічні (оселедець, сардина, 

скумбрія, тунець і ін.); придонні і донні (тріска, камбала, пікша, палтус, 

морський окунь і ін.). Прохідні - риби, що живуть в морі, але для розмноження 

входять в річки (осетрові, лососеві, вугор і ін.). Напівпрохідні - риби, що 

вирушають для нагулу в опріснені річковою водою ділянки, а для нересту і 

зимівлі входять назад в гирла річок (лящ, сазан, судак, сом і ін.). Прісноводні - 

риби, що живуть лише в прісній воді (стерлядь, коропові, окуневі і ін.). 

За часом улову рибу поділяють на весняні, літньо-осінні, весняно-літні, 

літні, зимові. За вмістом жиру або по угодованості - худі (вміст жиру 0,4-1,9%), 

мало жирні (2-3%), середньо-жирні (3-5%), жирні (12-30%). Риба поділяється на 

велику кількість видів, але найбільш використовуваними в харчуванні людини 

є осетрові, лососеві, оселедцеві, коропові, окуневі, тріскові [1, с. 15]. 

Родина осетрових – білуга, калуга, осетер - найцінніша риба з ніжним і 

дуже смачним м'ясом, що має жирові прошарки. Форма тіла риби цієї родини 

веретеноподібна. Риба цієї родини надходить обов'язково потрощеною (за 

винятком окремих екземплярів) мороженою і вигляді в'ялених і копчених 

виробів та консервів. У кулінарії рибу цієї родини використовують для 

користування холодних закусок, перших і других гарячих страв, вареною 

смаженою і запеченою. Родина лососевих - кет, горбуша, тугун, кумжа. М'ясо 

лососевих ніжне, жирне, смачне майже немає між м'язових кісток з прошарками 

жиру між м'язами і під шкірою. Використовують шкіру цієї родини для 

приготування делікатесних і холодних закусок, перших і других страв. Родина 

оселедцевих - оселедці, салака, кілька, тюлька, сардина. М'ясо оселедцевих під 

час посолу дозріває набуває ніжної структури, специфічного приємного смаку і 

аромату. На підприємствах масового харчування оселедці підходять солоними, 

маринованими, копченими, рідко підходять солоними, маринованими, 

копченими, рідко свіжо замороженими [4, с. 529]. 
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Класифікують рибні страви за способом їх приготування: 

- смажені рибні страви; 

- варені рибні страви. 

Для варіння використовують цілі тушки риби з головою і без голови, ланки 

осетрової риби і порційні шматочки. 

Під час варіння риби у воді у відвар переходить до 2% розчинних речовин 

від маси риби, у тому числі – до 0,5% екстрактивних і мінеральних речовин. 

Для покращення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву, 

лавровий лист і перець. Сукупність прянощів і спецій залежить від виду риби. 

Щоб варені страви з риби володіли добрим смаком і ароматом, рибу краще 

варити в бульйоні з рибних відходів. Не можна варити рибу в алюмінієвому 

посуді, оскільки вона матиме неприємний смак. У процесі варіння риби з 

ніжним ароматом і смаком (форель, лососеві, осетрові) прянощі й овочі не 

додають. Щоб зберегти забарвлення форелі та лососевих риб, у воду додають 

столовий оцет (10 г на 1 л води) [3, с. 7]. 

Морську рибу, що має різкий специфічний запах, варять у пряному відварі, 

для приготування якого у воду кладуть біле коріння, цибулю, моркву, сіль, 

перець запашний і гіркий, лавровий лист, варять 5-7 хв., проціджують, додають 

оцет. 

У варінні тріски, ставриди, сома, лина, щуки використовують огірковий 

розсіл або шкірочку і насіння солоних огірків, що пом'якшує смак риби, 

послаблює специфічний її запах. Водночас м'ясо набуває більш ніжної 

консистенції [2]. 

Рибу можуть смажити у невеликій кількості жиру (основним способом), у 

великій кількості жиру (фритюрі), на решітці, рожні. 

Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша смажена 

риба навага, мінога, вугор, лящ, сазан, короп, вобла, оселедець, скумбрія, 

океанічний бичок та ін. 

Смажена риба має чітко виражений смак завдяки утворенню на поверхні 

добре підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних речовин, 
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оскільки під час смаження вони майже не втрачаються. У процесі смаження 

риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її підвищується. 

Для смаження основним способом використовують олію (найкраще 

соняшникову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру – суміш харчового 

саломасу (60%) й олії (40%), оскільки цей жир за високих температур мало 

змінюється, не піддасться димоутворенню й надає рибі привабливого 

зовнішнього вигляду і доброго смаку. 

Для смаження у фритюрі на 1 кг риби беруть 4 кг жиру (у процесі 

смаження його періодично проціджують і поповнюють). 

Рибу смажать на листах, сковородах, електричних сковородах і у 

фритюрницях, на мангалах або в електрогрилях [4, с. 530]. 

Процес удосконалення технології є безперервним, оскільки вітчизняна та 

світова наука постійно відкриває все нові властивості основних компонентів їжі 

і коректує їхню роль у життєзабезпеченні людського організму. На підставі 

знань про склад сировини і готової продукції розробляються науково 

обґрунтовані технології та асортимент продукції з урахуванням їх призначення. 

Поступова заміна традиційного асортименту харчових продуктів на 

високоякісні продукти харчування шляхом розроблення науково обґрунтованих 

інноваційних технологій – важлива державна проблема сьогодення. Страва – 

поєднання продуктів харчування, які доведені до кулінарної готовності, 

порціоновані, оформлені та готові до споживання. 

Страви цінуються за їхні смакові властивості, які можна назвати 

найголовнішою ознакою всіх харчових продуктів, але смакове сприйняття дуже 

індивідуальне й важко піддається вербальному опису. 

Висока харчова цінність і смакові особливості риби визначили її велике 

значення в нашому харчуванні. Рибні страви широко використовуються в 

повсякденному раціоні, в дитячому та дієтичному харчуванні. Риба - цінний 

харчовий продукт. За своїми смаковими і поживними якостями вона змагається 

з кращими сортами м'яса. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

ОЦІНКА РИНКУ ГОТЕЛЬНИХ ПОСЛУГ ЧЕРКАСЬКОЇ ОБЛАСТІ 

Стаття присвячена готельному бізнесу м. Умані. Здійснено аналіз сучасного 

стану та перспектив розвитку готельного господарства на Уманщині, надані 

рекомендації щодо підвищення ефективності діяльності готельної діяльності. 

Ключові слова: ринок готельних послуг; готель; готельне господарство; 

заклади розміщення; перспективи розвитку; Уманщина. 

Сучасний ринок готельного господарства диктує жорсткі конкурентні 

умови, які вимагають від українських засобів розміщення високої якості послуг.  

На сучасному етапі готельно-ресторанне господарство є однією з 

найприбутковіших сфер економічної діяльності. Варто відмітити, що в Україні 

спостерігається розширення сфери послуг. Вагоме місце займає туристична 

інфраструктура, невід’ємною складовою якої є готельне господарство. Оскільки 

Черкаська область є привабливим туристичним регіоном, кількість гостей 

щороку невпинно зростає. У зв’язку із цим підприємства готельного 

господарства виконують одну із найважливіших функцій в обслуговуванні 
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туристів – забезпечення їх комфортабельним житлом та високим рівнем послуг, 

що і складає перше враження. 

Основна мета дослідження полягає у вивченні стану готельного 

господарства, визначенні особливостей та перспектив розвитку готельного 

бізнесу. Для вирішення поставлених завдань необхідно: провести аналіз 

розвитку закладів тимчасового розміщення в Черкаській області, а також 

узагальнити перспективні тенденції розвитку сфери в подальшому.  

Ринок готельних послуг України має вагоме значення та цікавить не лише 

науковців-дослідників, але органів влади та суб’єктів господарювання цієї 

сфери. Окремі теоретичні аспекти функціонування та вдосконалення закладів 

готельного господарства висвітлювалися у наукових дослідженнях таких 

авторів: М.Кабушкіна, І. Ломачинської, Н. Кузнєцової, Г. Ільницької, 

Л.Міротіна, П.Баранова, І.Зоріна, О. Ковалюка, Н. Шабаліна, закордонних 

представників: Дж. Р. Уокера, Е.-Т. Крістофера, Л. Ван Дер Вагена та ін., а 

також аналітичні огляди, статистичні звіти регіональних профільних 

організацій, органів місцевого самоврядування, органів державної статистики 

тощо. 

Але, зважаючи на фрагментарність та недостатню повноту дослідження 

сфери гостинності на регіональному рівні, пошук методів вдосконалення 

діяльності закладів готельної галузі в Черкаській області є вагомою та 

стратегічною ціллю, виконання якої сприятиме покращенню якості життя 

населення, конкурентоспроможності та рівня соціально-економічного розвитку 

регіону. Аналізуючи досвід та функціонування закордонних підприємств, 

можна зробити висновок,  що нині в Україні готельні послуги суттєво 

відстають від світових стандартів. Це досить актуальна тема, оскільки сучасний 

розвиток готельного бізнесу ґрунтується на побудові такої системи 

обслуговування, яка необхідна для надання якісних послуг своїм гостям. 

Сьогодення можна охарактеризувати швидким розвитком нових 

технологій, в тому числі інформаційних, які створюють високий рівень 

конкуренції в сфері послуг і вимагають від їх виробників здійснення постійного 
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аналізу ринку технологій. У випадку відставання від темпів розвитку 

технологій виробництва та надання послуг, їх виробники не будуть достатньо 

конкурентоздатними. Саме цей принцип необхідно враховувати при 

формуванні якості готельно-ресторанних послуг.  

Готельне господарство є основною складовою індустрії гостинності, яка 

ставить стійкі тенденції до зростання, містить сукупність послуг для туристів і 

є вагомим чинником для перспективи розвитку туризму. Розглядаючи розвиток 

готельної індустрії в Черкаській області доцільно визначити його значення. 

Існує позитивна динаміка щодо кількісних показників закладів 

тимчасового розміщення, зокрема сільських зелених садиб, а отже, щороку 

відкриваються нові туристичні інфраструктурні об’єкти. Якщо у 2011 році 

закладів тимчасового розміщення нараховувалось 65, а зелених садиб – 21, у 

2012 році їх кількість збільшилась до 69 та, відповідно, – 27, то у 2013 році – 72 

заклади розміщення та 32 зелені садиби, середня завантаженість яких 

(за інформацією власників) складає 60%. 

На сьогодні в області функціонує 76 готелів та аналогічних закладів 

розміщення, а також 758 закладів ресторанного господарства та 3 туристично-

інформаційні центри (м. Канів, м. Черкаси та Чигиринський район). 

Все більше людей відчувають потребу відпочити від шаленого ритму міста 

та поринути у дивовижний світ природи. Одним з таких місць, де можна 

спокійно насолоджуватися відпочинком і набиратися нових вражень є сільські 

зелені садиби. У регіоні здійснюють свою діяльність 34 агросадиби, головним 

завданням яких є [6]:  

1) надання послуг відпочинку для жителів міст та ознайомлення

іноземних туристів із традиціями та побутом місцевого населення; 

2) можливість пожити у справжній сільській хаті з дотриманням усіх

традицій сільської місцевості; 

3) екологічний та здоровий відпочинок на природі;

4) чисте повітря, сонце, водні джерела;

5) екологічні продукти харчування;

6) страви української національної кухні;
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7) проста і затишна родинна атмосфера;

8) майстер-класи з народних ремесел;

9) риболовля, полювання, пікнік;

10) водні та кінні прогулянки.

Саме це дало поштовх розвитку туризму на Уманщині, а в наслідок чого – 

появу нових засобів розміщення. Відповідно до офіційних статистичних даних 

протягом 2000-2010 років у Черкаській області спостерігалося збільшення 

кількості готелів та інших місць для тимчасового проживання. Так, станом на 

2017 рік  функціонує 119 колективних засобів розміщення місткістю 6858 

місць, які щорічно обслуговують близько 1,7 млн. осіб (табл. 1). 

Таблиця 1 – Колективні засоби розміщування [1] 
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2011 128 70 58 9055 2511 6544 107038 81643 25395 
2012 115 66 49 7293 2680 4613 106398 87017 19381 
2013 125 75 50 7528 2859 4669 129630 96654 32976 
2014 124 73 51 8282 2636 5646 125489 99884 25605 
2015 119 75 44 7806 2701 5105 133913 112194 21719 
2016 124 80 44 6915 2872 4043 150386 129727 20659 
2017 119 78 41 6858 2936 3922 174712 152455 22257 

До послуг туристів на Черкащині – 9 національних та державних 

історико-культурних і природних заповідників, Національний дендрологічний 

парк „Софіївка”. Дендрологічний парк „Софіївка” – це один з найгарніших 

парків України і світу, який створив граф Станіслав Потоцький для своєї 

дружини Софії. Саме тут можна побачити грецькі античні скульптури 

та неймовірної краси гроти, альтанки, газони на кшталт французьких. Це місце, 

де гармонійно поєднані природа, міфологія та творчість людських рук. 
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Державний заповідник „Стара Умань” – створений у 2005 році та включає 

в себе 156 об’єктів культурної спадщини (переважно – XVIII-початку  

ХХ століть), що розташовані на площі 80 га у центральній (старій) частині 

міста Умань. До складу заповідника ввійшов будинок Василіанського Свято-

Богородицького монастиря, що є найстарішою будівлею міста (засновано 

у 1765 році Францішеком Салезієм Потоцьким) [6]. 

Отримані дані щодо кількості суб’єктів господарювання за видами 

економічної діяльності у 2017 році, наведено в таблиці 2. 

Сучасними проблемами українського готельного ринку можна вважати 

застарілиий номерний фонд готелів, недостатній рівень розвитку туристичної 

сфери, невисокі показники завантаження готелів, невідповідність ціни та якості 

послуг. 

Таблиця 2 – Кількість суб’єктів господарювання за видами економічної 

діяльності у 2017 р. 

Усього, 
одиниць 

У тому числі 

підприємства фізичні особи-підприємці 

одиниць
у відсотках до 

загальної кількості 
підприємств 

одиниць

у відсотках до 
загальної кількості 
фізичних осіб-
підприємців 

Усього 52754 8864 100,0 43890 100,0 

у тому числі 

тимчасове 
розміщування й 
організація 
харчування 

1349 129 1,5 1220 2,8 

Запорукою активізації розвитку туризму в регіоні виступає максимізація 

задоволення потреб туристів. Вагома частка в цьому процесі залежить від 

ефективної роботі саме закладів розміщення, діяльність яких створює основну 

частину туризму. Оцінюючи туристичну привабливість Уманщини, можна 

охарактеризувати деякі заклади розміщення цього району (табл. 3). 
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Таблиця 3 – Функціональні характеристики підприємств готельного 

господарства Уманщини [2-5;7] 

№ 
пор. 

Назва закладу 
розміщення, категорія, 

адреса 

Кількість 
номерів 

Кількість 
місць 

Інфраструктурна 
характеристика об’єкта 

1 2 3 4 5

1. 
Готель „Софіївський” *** 

вул. Київська 12а 
23 65 

окрема будівля, поверхів, 
конференц-зал, бар, ресторан, 
автостоянка 

2. 

Готель „Будинок творчості 
вчених Національного 
Дендрологічного парку 

„Софіївка” (без *) 
вул.Садова 53 

18 35 
сауна, ресторан на 100 
місць,конференц-зал, музей 
скульптури 

3. 
Готель „Умань” * 
вул.Радянська,7 

117 211 

окрема будівля, 3 поверхи, 
ресторан "Кадубок" і кафе 
швидкого харчування, нічний 
караоке-бар, в будівлі готелю є 
салон краси і магазин 

4. 

Готельний комплекс 
„Фортеця” *** 
вул.Чапаєва,52 

67 190 

окрема будівля, 3 поверхи, на 
першому поверсі знаходяться бар 
та сауна, на другому - ресторан і 
банкетна зала, має затишне літнє 
кафе, цілодобову автостоянку, 
замовлення таксі 

5. 

Готель „Спортивно-
оздоровчий комплекс” * 

вул.Тельмана,10 
8 20 

окрема будівля, 3 поверхи, 
спортзал, басейн, салон-краси, 
китайський ресторан, більярд, 
сауна, ресторан української кухні, 
перукарня, солярій, дискотека 

6. 

„Шинок на околиці” 
(без*) 

вул. Лісна, 1 
19 73 

окрема будівля, 2 поверхи та 9 
двоповерхових будиночків, 
більярд, боулінг, сауна, бар, 
ресторан 

7. 
Hoshen Hotel 49 77 

окрема будівля, 4 поверхи, 
безкоштовна парковка, доставка їжі 
та напоїв в номер, ресторан, сауна, 
оздоровчий спа-центр, тераса, 
трансфер (оплачується окремо) 

8. 
Готель «Корнет» 
вул. Тищика, 32 

7 12 

окрема будівля, 1 поверх, 
кафе,автостоянка, поруч- 
супермаркети, магазини, аптеки та 
автовокзал 

9. 

Комплекс відпочинку 
«Колиба» 

вул. Визволителів, 18-б 
7 12 

окрема будівля, 1 поверх, бар, 
послуги по догляду за дітьми, 
автостоянка, ресторан, трансфер 

10. 
Готель One 

36 76 

окрема будівля, 3 поверхи, 
ресторан середземноморської та 
інтернаціональної кухні на 
території 
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Аналізуючи таблицю 3, можна зробити висновок, що наведені вище 

засоби розміщення відрізняються, перш за все, своєю місткістю: від 12осіб 

(готель «Корнет» та комплекс відпочинку «Колиба») до 211 осіб (готель 

«Умань») та номерним фондом від 7 номерів до 117.  

Також слід звернути увагу й на місцезнаходження готелів: деякі з них 

розташовані в центрі міського ритму (готель „Софіївський”, готельний 

комплекс „Фортеця”), а деякі –  за межами міста („Шинок на околиці”). 

Засобами розміщення представлені заклади ресторанного господарства, які 

відрізняються своєю кухнею: від української (готель „Спортивно-оздоровчий 

комплекс”) до середземноморської (готель „One”). Наведені засоби розміщення 

пропонують різноманітні  додаткові послуги та розваги, тому, кожен турист 

знайде необхідний готель за своїми бажаннями, вимогами та метою 

відвідування міста Умань. 

Сьогодні вітчизняне готельно-ресторанне господарство перебуває на 

стадії структурної перебудови. Розвиток сучасного високоефективного і 

конкурентоспроможного готельно-ресторанного комплексу потребує 

вирішення певних завдань, такі як створення сучасного 

конкурентоспроможного українського ринку, поглиблення спеціалізації у 

функціонуванні готельно-ресторанних закладів, забезпечення умов розвитку 

різних видів діяльності.  

Отже, розвиток готельної індустрії вимагає завоювання певного сегменту 

на ринку з визначеними конкурентними перевагами.  

Підсумовуючи вище зазначене, необхідно сказати, що розвиток сфери 

послуг та туризму матиме результатом розвиток готельно-ресторанної галузі, а 

постійний аналіз ринку та запровадження необхідних для розвитку методик, 

інвестиції та жорстка конкуренція – збільшення рівня її 

конкурентоспроможності.  

Готельне господарство – один з основних факторів і вагома частина 

туристичної сфери, яка відіграє важливу роль у реалізації туристичного 

продукту на ринку туристичних послуг. Стан розвитку готельного господарства 

має провідний та значний вплив на рівень реалізації свого туристичного 
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потенціалу. Отже, при застосуванні ефективної адаптації світових змін, 

оновленні матеріально-технічної бази, перетворенні системи готельних закладів 

на сторону якісного сервісу, який буде орієнтуватися на гостей на основі 

міжнародних стандартів обслуговування, Черкаська область має високі шанси 

зайняти  гідне місце на туристичній карті України. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

ВИРОБНИЦТВО БІОЛОГІЧНО-ЦІННОГО М’ЯСА 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 

 Стаття присвячена  проблемі розвитку птахівництва в Україні, визначенню 

причини дефіциту м'ясної сировини. В умовах інтенсивного розвитку 

птахівництва, заміною сировини від забійних  м’ясних порід тварин є сировина  

сільськогосподарської птиці, тому  темпи зростання споживання м’яса птиці 

в Україні і світі пов’язані не тільки з економічними чинникам, а й з високою 

поживною цінністю даної сировини. 
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В умовах дефіциту м'ясної сировини, яку отримують від забійних тварин, 

порятунком для ряду споживачів стало м'ясо птиці. Темпи зростання 

споживання м’яса птиці в Україні і світі пов’язані не тільки з економічними 

чинникам, а й з високою поживною цінністю даної сировини. 

М'ясо птиці завжди вважалося особливим, завдяки своєму ніжному смаку. 

Враховуючи сучасний інтенсивний розвиток птахівництва, придбати і 

приготувати м'ясо птиці сьогодні може велика частина населення. Якщо в 

щоденному раціоні найбільш часто використовується м'ясо курей, то на свята 

віддають перевагу стравам з м'яса індички, гусака та качки. 

На сьогодні розв’язання проблеми здорового харчування є найважливішим 

та актуальним державним завданням, пов'язаним із соціальною стабільністю 

суспільства і здоров'ям населення. Деформований харчовий раціон сучасної 

людини – дефіцит повноцінного білка, мінеральних елементів (йоду, селену, 

заліза), вітамінів антиоксидантного характеру і фолієвої кислоти, 

поліненасичених жирних кислот, харчових волокон – не може забезпечити 

рекомендованих фізіологічних норм споживання ессенціальних нутрієнтів, що 

знижує фізичну та розумову працездатність, скорочує тривалість життя. 

М’ясо птиці – важлива складова здорового харчування, визнане у всьому 

світи як фаворит серед м’ясних страв. М’ясо птиці вважається пісним і 

дієтичним, що в наш час є дуже важливим критерієм. 

М’ясо курей легко перетравлюється. Воно краще засвоюється, ніж 

яловичина, так як в ньому менше сполучної тканини – колагену. Саме м’ясо 

курей є важливим компонентом дієтичного харчування. 

М’ясо птахів варять, тушкують, смажать, запікають, роблять котлети і 

безліч інших смачних і корисних страв. Проте варто врахувати, що при 

тепловій обробці втрачається близько половини вітамінів, тому прекрасним 

доповненням до страв з птиці є салати, зелень і свіжі овочі. Домашня птиця 

характеризується скоростиглістю, економічністю вирощування і високим 

виходом їстівних частин тушок. 
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М’ясо качок і гусей у кількості 3,5 і 2,3 млн. тонн складає 7% всього 

світового виробництва м’яса птиці. На Китай приходиться 68% і 93% 

виробництва качок і гусей відповідно. Виробництво качатини на одну особу в 

Угорщині складає 5,4 кг, у Франції – 4 кг, на Тайвані – 3,3 кг, Малайзії – 2,3 кг, 

в Таїланді – 1,73 кг, в Китаї – 1,65 кг. За виробництвом гусятини також лідирує 

Угорщина (5 кг), за нею йде Україна – 1,9 кг, Словенія – 1,8 кг, Китай – 1,51 кг, 

Тайвань – 1,4 кг, Ізраїль і Мадагаскар – по 0,7 кг. 

В усіх країнах Європи продукти харчування з птиці та її напівфабрикати 

найбільш швидко реалізуються серед оптових покупців і через роздрібну 

торговельну мережу. 

Максимальне виробництво м’яса птиці в Україні було досягнуто у 1989 і 

1990 роках, відповідно 957,4 і 944, 2 тис. т, у тому числі м’яса-бройлерів 247,3 і 

263,0 тис. т. У розрахунку на одну особу в ці роки вироблено м’яса птиці 18,5 і 

18,2 кг, у тому числі м’яса-бройлерів 5,2 і 5,3 кг. Основну частку переробленої 

птиці складають кури і курчата, які за переважаючою продуктивністю діляться 

на м’ясні, яєчні і м’ясо-яєчні. 

 У наступні роки виробництво м’яса птиці різко скоротилось (табл.1) 

Таблиця 1 – Випуск продукції птахівництва в Україні 

Показники 1998 р. 2000 р. 2005 р. 2010 р. 

Виробництво м’яса птиці, тис. т. 275 290 470 600 

У тому числі суспільний сектор 48,3 60 220 250

Валове виробництво яєць у всіх категоріх 
господарств, млн. шт. 

8270 8350 11500 14000 

У тому числі суспільний сектор 3042,4 3120 5200 7500 

Поголів’я птиці всього, в усіх категорія 
господарств, млн. голів. 

128,8 132 180 225 

У тому числі суспільний сектор 30,3 33 50 67 

Дані Союзу птахівників України щодо споживання м’яса птиці на одну 

людину в рік наведено на рис. 1.  
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Рисунок 1 – Споживання м’яса птиці всіх видів в Україні на одну 

особу, кг/рік 

 

Качки мають високу стиглість і яйценосність. Приплід від однієї качки 

може дати до 75 кг м’яса на рік. У багатьох країнах світу організовують 

промислові виробництва м’яса качок (Франція, Італія, Данія, Німеччина, 

Канада, Росія та ін.). 

Високий вміст жиру в тушках спонукає науковців до відповідної 

селекційної робота. Наприклад, виведена порода качок Башкирська кольорова 

містить на 4 – 6% менше жиру. Заслуговують на увагу мускусні качки з 

низьким вмістом жиру і дуже смачним м’ясом, яке має характерний присмак 

дичини. 

Всі породи гусей та індиків за їх продуктивністю відносять до м’ясного 

типу. Гуси мають найвищий вихід потрошеної тушки порівняно з іншими 

видами птиці. На світовому ринку м’ясо гусей реалізується за цінами, які у два 

рази перевищують ціну на м'ясо курчат-бройлерів. 

Угорщина вважається найбільшим у світі виробником та експортером 

гусячої печінки. Щорічно в країні випускається 1,8 – 1,9 тис. т цього продукту, 

з яких 1,5 – 1,6 тис. т поставляється на зовнішній ринок. М'ясо індиків ніжне, 

соковите і недуже жирне. За м'ясною скоростиглістю індики вважаються 

високорентабельним видом птиці і переважають курей, качок і гусей. 
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Сучасні гібриди індиків за своєю м'ясною продуктивністю переважають 

більшість інших видів птахів. Водночас з високою продуктивністю поєднується 

розвиток фізіології м'язів, перш за все грудок. 

Перепілки відносяться до дрібних представників загону курячих. 

Найбільш поширені підвиди звичайної перепілки – європейська і німа, або 

японська. Шляхом селекції отримано кілька порід японських перепілок – 

мармурова, фараон та ін. Жива маса півнів домашньої перепілки складає 

близько 110 г, а перепілок – до 150 г. Японські домашні перепілки починають 

нести яйця у віці 50 – 60 днів. Яйценосність домашньої перепілки за рік досягає 

300 яєць масою по 10 – 12 г кожне. 

Найбільше вирощують перепілок у Китаї (понад 25 млн.) і Японії (понад 

8 мли. голів), тоді як у Росії – тільки 300 тис., а в Україні –150 тис. 

Розрізняють перепілки м'ясних і яйценосних порід. До м’ясних відносять 

фараони, американські бройлери, а до яйценосних – мармурові, британські 

чорні, білі англійські, смокінгові. 

М'ясо цесарок трохи нагадує дичину, хоча воно біле. У них добре 

розвинуті грудні м'язи і містять на 10 – 15% м’яса більше від курей, однак 

менше води й жиру. М'ясо загорських білогрудих та сибірських білих цесарок 

за смаком більше нагадує м'ясо курки. 

У багатьох країнах Європи на промисловий рівень поставлене 

вирощування і переробка голубів м’ясної породи. Цей вид м’ясної сировини 

вирізняється високою скороспілістю і доброю якістю м’яса. Жива маса тушки 

птиці дозабійного віку досягає 0,9 – 1,4 кг. Для отримання делікатесного 

дієтичного м’яса використовують понад 30 порід м’ясних голубів. У 

Краснодарському краї (Росія) розмішена одна із великих ферм м’ясного 

виробництва [1-2]. 

Для забезпечення населення продуктами птахівництва необхідно 

збільшувати і виробництво продукції і всіляко розширювати її асортимент. 

Саме це завдання вирішують такі галузі птахівництва як перепільництво, 

голубівництво і страусівництво [3]. 
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Страви з птиці мають приємний смак, високу поживність і легко 

засвоюються організмом. Вони містять багато повноцінних легкозасвоюваних 

білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин. За вмістом азотистих 

речовин найціннішим є філе птиці. Порівняно з м'ясом свійських тварин 

сполучної тканини у м'ясі птиці менше, вона ніжніша і пухкіша. Страви з 

нежирної птиці широко вживаються у лікувальному харчуванні. 

Харчова цінність м'яса птиці характеризується кількістю і 

співвідношенням білків, жирів, вітамінів, мінеральних речовин і ступенем їх 

засвоєння організмом людини; вона зумовлена також енергетичним вмістом і 

смаковими властивостями м’яса. Краще засвоюється і володіє хорошими 

смаковими властивостями м’ясо з рівним вмістом білків і жирів. 

Найбільшою харчовою цінністю володіє м'язова тканина, так як вона 

містить переважно повноцінні білки з найбільш сприятливими для організму 

людини незамінних амінокислот[4]. 

М'ясо птахів – важлива складова в харчуванні людини. М'ясо птиці 

поживне і легко засвоюється (на 93%). Воно містить білки (15-22%), жири (5-

39%), мінеральні солі, екстрактивні речовини, а також вітаміни А, D, РР, групи 

В. Жир птиці плавиться при низькій температурі (23-39), в ньому багато 

насичених кислот. При тепловій обробці він розтоплюється і просочує м'язову 

тканину, завдяки чому м'ясо стає соковитим, поліпшується його смак. У м'ясі 

птиці переважають повноцінні білки. З мінеральних речовин м'ясо містить солі 

калію, натрію, фосфору, кальцію, заліза, міді. В м'ясі птиці багато 

екстрактивних речовин, тому бульйони, особливо з курей, ароматні, 

викликають посилення виділення травних соків, а це сприяє кращому 

засвоєнню їжі. 
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Здавна у якості засобів тимчасового розміщення для приїжджих 

популярністю користувались заїжджі двори. Гості таких дворів могли мати 

вечерю та місце ночівлі. Можна сказати, що такі двори були першими 

костелами, які за невелику плати надавали мінімальні послуги. З історії відомо, 

що перші такі заклади з’явились у Стародавньому Єгипті а пізніше 

розповсюдились по всій Європі. Як правило, вони розташовувались на 

перехрестях великих доріг та у містах, що мали торговельне значення. У різних 

країнах ці місця відпочинку мали свій колорит та назву. Поступово почали 

розвиватися так звані гостьові двори, які були розраховані, в основному, на 

іноземних купців. Такі гостьові двори являли собою цілі комплекси із місцями 

для торгів та відпочинку. Відповідно і рівень обслуговування у таких 
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комплексах був значно вищим. Поступово удосконалюючи рівень сервісу 

постоялі двори набули рис сучасних готелів.   

Вінниця – гарне місто в центрі України, яке має чимало цікавих місць для 

відвідування туристами. До Вінниці приїжджають не лише туристи з інших 

міст України, але й гості з-за кордону. Звичайно, в першу чергу всіх приваблює 

вінницький світломузичний фонтан. Не останнє місце у списку відвідувань 

займає музей-садиба М.Пирогова та Вервольф. Місто має всю необхідну 

інфраструктуру, вже багато років воно займає перші місця серед найкращих 

міст для життя в Україні. 

Дослідженням стану розвитку мережі засобів розміщування присвячені 

праці багатьох вітчизняних та зарубіжних вчених. Так, в працях Остапенко Я.О. 

висвітлено аналіз роботи підприємств готельного господарства та 

прогнозування його розвитку [1]. В роботах Артеменко В.С.  

розглянуто проблеми управління якістю послуг на підприємствах сфери 

обслуговування [2]. 

Функціонування готельного господарства України в контексті сучасних 

тенденцій розвитку економіки досліджено в працях Подлепіна П.О. [3]. Проте, 

стан розвитку мережі готелів у м. Вінниця та вінницькій області досліджено 

недостатньо. Це питання набуває все більшої актуальності у зв’язку з тим, що 

ситуація на ринку готельних послуг змінюється дуже швидко і дослідження 

такого плану становлять певний науковий інтерес. 

Мета роботи – розглянути сучасний стан розвитку мережі готелів та інших 

місць розміщування в м. Вінниця, визначити основні проблеми та перспективи 

розвитку цього сектору. Для її досягнення нами було застосовано 

загальнонаукові методи аналізу, синтезу, абстракції, дедукції, ін.  

У м. Вінниця нараховується131 готель та інші помешкання, а загалом у 

Вінницькій області їх кількість складає 185. Всі ці засоби розміщування 

відрізняються умовами, які надаються гостям та комплексом додаткових 

послуг. Характеристика готелів м. Вінниці та області наведена в табл. 1 
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Таблиця 1 − Характеристика засобів розміщування в м. Вінниця та 

Вінницькій області [4] 

Характеристика засобів розміщування м. Вінниця Вінницька 
область 

Сімейні готелі 68 76
Помешкання з кухнею 68 74
Готель, де дозволено проживання з домашніми 
тваринами 

32 38

апартаменти 78 81
Готелі з басейнами 9 12
Готелі з гідромасажними ванами (джакузі) 5 5
Готелі із зручностями для людей з інвалідністю 6 6
Апартаменти з обслуговуванням 4 -
Спа-готелі - 8

Якщо розглянути кількість засобів розміщування по Вінницькій області, то 

їх кількість зовсім невелика. Результати наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 − Кількість засобів розміщування по Вінницькій області  [4] 

Розташування готелів Кількість 

Пирогове 3
Пирогово 2
Літин 2
Якушинці 1
Зарванці 1
Стрижавка 1
Писарівка 1
Турбів 1
Садове 1
Жмеринка 2
Немирів 1

Як видно з результатів дослідження, у районах Вінницької області дуже 

мала кількість готелів. Проте, це може бути пов’язано з недостатнім попитом не 

послуги підприємств розміщування в окремих районних центрах.    

Провівши статистичне дослідження послуг, що надають готелі Вінниці, 

можна виділити окремі позиції за якими споживачі оцінювали Вінницькі готелі. 

Результати наведено в табл. 3. 
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Таблиця 3 − Оцінка готелів м. Вінниці споживачами готельних  

послуг [4] 

Критерій оцінки Готелі 

Найкраще підходять для пар  FENIX TOWN, Churchill-Inn та Hotel 
France. 

Пропонують особливо хороший сніданок  Optima Vinnytsia, Churchill-Inn та Harvest 
Найкращі види  Hotel Villa Venice, Hotel Feride та Fenix 
Найкраще підходять сім’ям  Churchill-Inn, Hotel Marsen та Hotel France 
Розташовані поблизу аеропорту Аеропорт 
«Вінниця» (VIN)  

 Pan Otaman, Panska Hata та Hotel Boutique 
TOVMED. 

Визнані найкращими готелями   Hotel France, Churchill-Inn та Hotel Marsen 

Як видно з результатів дослідження, що багато Вінницьких готелів 

відповідають тим вимоги, які висувають споживачі. 

Загалом, провівши дослідження, можна сказати, що готелі м. Вінниця 

відповідають вимогам та очікуванням споживачів. В багатьох готелях 

надаються додаткові послуги, які високо цінують гості готелів. Проте, є і певні 

недоліки серед основних можна виділити такі, як досить мала кількість готелів, 

де надаються послуги для людей з інвалідністю. На сьогоднішній день питання 

розвитку інклюзивного туризму є дуже актуальним не лише в Україні, але й в 

усьому світі. З огляду на те, що Україна висловила намагання приєднатися до 

Європейського союзу, необхідно гармонізувати рівень надання послуг до 

стандартів європейських країн.  

На нашу думку, ще одним питанням, яке потребує вирішення є недостатнє 

використання потенціалу готельних підприємств міста та області, особливо в 

контексті розвитку ділового та конгрес туризму. Цей вид туризму має всі 

перспективи розвитку у Вінниці, оскільки у цьому місті розташована велика 

кількість вищих навчальних закладів освіти, проводяться міжнародні та 

всеукраїнські наукові та науково-практичні конференції.   

Таким чином, у м. Вінниця існує доволі широка мережа готелів, які мають 

гарні умови для проживання туристів. Мережа готелів по Вінницькій області 

розвинута недостатньо, тому потрібно розвивати та пропагувати місцеві 

туристичні пам’ятки та принади кожного регіону. Для успішного розвитку 

готельного господарства у м. Вінниця та Вінницькому регіоні необхідно 
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створювати умови для інклюзивного туризму, тобто можливість відпочинку в 

готелях туристів з інвалідністю. Окрім того важливим є подовжувати 

співпрацю з вищими навчальними закладами освіти, розвивати діловий та 

конгрес туризм. Все це дасть можливість не лише покращити ситуацію з 

розвитком готельної інфраструктури Вінницького регіону, але й туризму 

загалом.  
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Сьогодні в світі існує велика різноманітність різного роду місць 

тимчасового проживання від звичайних хостелів до спеціалізованих готелів 

таких як кемпінги, ротелі, ботелі, ботокемпінги, флотелі, флайтелі та інші.  

У ХХ столітті, коли кількість автомобілів почала стрімко зростати, 

з’явилась потреба створення місць тимчасового розміщування для 

подорожуючих та стоянки для автомобілів.  

Попит породив пропозицію і в 1925 році відкрився перший такий готель 

(в Сент-Луїсі (США). Називався він «motor hotel»; пізніше назву скоротили до 

звичного для нас «мотелю».  

Найбільшу популярність мотелі отримали в 50-х - 60-х роках. Наприклад, 

один із символів туризму в Сполучених Штатах - мережа мотелів «Holiday Inn».

В нашій державі такий вид засобів розміщування як мотелі тільки починає 

розвиватися, їх формат значно відрізняється від прийнятого в міжнародній 

практиці.  

Потрібно сказати, що вагомий вплив на їх розвиток справляє відсутність 

регуляторної бази та певних стандартів, які мають бути застосовані в діяльності 

мотелів. 

Мета роботи – розглянути сучасний стан розвитку мотелів в Україні, 

визначити основні проблеми та перешкоди, які гальмують розвиток цієї сфери 

засобів розміщування. 

Застосовано загальнонаукові методи: аналіз, синтез, абстракція, дедукція. 

Для вивчення та всебічного аналізу об’єкта дослідження – вивчення 

літературних джерел, статистичні методи дослідження. 

Питання розвитку мережі мотелів в Україні, їх проблеми та перспективи 

розглядались у працях багатьох вітчизняних вчені, зокрема Бойко М.,  

Гопкало Л., Галасюк С. та інших [1, 2]. 

Мотелі розташовані виключно біля траси. Основна відмінність мотелю від 

придорожнього готелю - вхід у номер здійснюється з парковки. Стійка 

реєстрації зазвичай розташовується в окремому корпусі.  

Будівля повністю складається з номерів. Сервіс в мотелях мінімальний, 

іноді пропонується сніданок. 
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Найбільшу популярність мотелі здобули на своїй батьківщині - в 

Сполучених Штатах з них складається практично 50% всієї туристичної галузі. 

У країнах Європи найбільшу популярність мають придорожні готелі, кількість 

послуг, що надаються в них, значно більша.  

Однак мотелів там теж чимало. Ціна за відпочинок в мотелях країн ЄС 

приблизно від 15-ти до 30-ти євро.  

Динаміка стану кількості мотелів в Україні наведена в табл. 1.  

Таблиця 1 − Показники динаміки кількості мотелів в Україні 

Показник Роки 

2015 2016 2017 

Готелі та аналогічні засоби розміщування, усього 2 478 2 534 2 474 

Кількість осіб, що перебували у закладах, осіб 4 297 190 5 037 075 5 135 164 

З них мотелі  
 

123 139 137

Кількість осіб, що перебували у мотелях 93 830 101 300 110 699 

*Розраховано на основі [3]

Як видно з таблиці, кількість готелів та аналогічних засобів розміщення по 

роках коливається незначно: від 2 478 у 2015 році до 2474 у 2017 році.  

Але, якщо звернути увагу на кількість мотелів, то  їх кількість зросла за 

аналогічний період з 123 до 137, тобто на 11,38%.  

Стосовно кількості осіб, що перебували у закладах, то число їх поступово 

зростало з 4 297 190 у 2015 році, до 5 037 075 у 2016 та до 5 135 164 у 2017 році, 

тобто протягом трьох років збільшилось на 1,94%. За цей же період кількість 

осіб, що перебували у мотелях зросла з 93 830 у 2015 році до 101 300 у 2016 

році і до 110 699 у 2017 році, тобто за три роки збільшилась на 7,96%. 

Особливостями, які характеризують мотелі є наявність таких основних 

характеристик:  

– розміщення неподалік від великих доріг;

– наявність у складі мотелю житлових приміщень для проживання гостей

та закладу ресторанного господарства;  

– можливість отримання гостями мінімальних послуг проведення дозвілля

- можливість надання торгово-побутових послуг; 

- наявність облаштованих місць для паркування автомобілів; 
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- наявність автозаправки, автомийки, ремонтної майстерні на території 

мотелю для надання послуг з організації технічного обслуговування 

автомобілів.  

Окрім того, мотелі повинні мати іще деякі специфічні характеристики, які 

наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 − Специфічні риси мотелів 

Специфічні риси Характеристика
місткість мотелів - невелика (20– 30 номерів);

 - середня (50–200 місць); 
- значна (150–400 кімнат) 

комплекс послуг від надання обмеженого сервісу за середньою ціною, у тому числі з 
послугами харчування, як правило, в кафетерії або їдальні, до 
всебічного обслуговування туристів 

термін перебування  від короткочасного приймання автотуристів  до тривалого їх 
відпочинку 

місце розташування  за межами міст, вздовж автошляхів, на під’їздах до населених 
пунктів, а також у місцях, які приваблюють автотуристів своїм 
природним ландшафтом та іншими визначними пам’ятками 

*Складено автором за даними [4]

Автотуристи, подорожуючи шляхами України, повинні мати можливість 

гарного відпочинку та відновлення сил, на території мотелю повинні мати 

структурні підрозділи сфери сервісу. 

Кількість структурних підрозділів сфери сервісу у мотелях у 2017 році 

наведена у табл. 3.  

Таблиця 3 − Кількість структурних підрозділів сфери сервісу у мотелях 

у 2017 в Україні 

Структурний підрозділ сфери сервісу Усього Юридичні особи Фізичні особи підприємці
мотелі 137 47 90
перукарня  

 

1 - 1
пункт прокату 1 - 1
пральня 6 6 -
сауна (лазня) 18 6 12
плавальний басейн 7 4 3
тенісний корт 2 1 1
тренажерний зал 3 - 3
інші спортивні споруди 2 - 2
автостоянка 34 10 24
заклади громадського харчування 
(ресторан, кафе, бар) 

57 15 42 

заклади торгівлі (магазин, кіоск тощо) 42 3 39 
інші об'єкти інфраструктури 8 2 6

*Розраховано на основі [3]
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Згідно статистичним даним за 2017 рік, кількість структурних підрозділів 

сфери сервісу у мотелях недостатня. Зовсім невелика кількість мотелів 

обладнані саунами; мають басейни, тенісні корти та інші підрозділи, що 

забезпечують надання послуг для повноцінного фізіологічного відпочинку та 

відновлювання організму.  

Стосовно якості обслуговування в мотелях, то серед основних недоліків 

можна виділити наступні:   

– оскільки мотелі розташовуються поблизу автошляхів, то в житлових

приміщеннях повинна бути добра звукоізоляція. Якщо на території мотелю 

працює авто майстерня, то додатково приєднується шум від роботи в ній. Все 

це заважає нормальному відпочинку гостей; 

– з цієї ж причини (розташування біля траси, близькість ремонтної

майстерні) призводить до проникнення неприємних та навіть шкідливих запахів 

до житлових приміщень; 

– недостатньо стабільна робота Інтернету або повна його відсутність;

– як правило номери мотелів облаштовані дуже застарілими меблями,

сантехнікою та м’яким інвентарем; 

– у більшості мотелів відсутні кондиціонери;

– часто в мотелях не вистачає гарячої води, це може бути пов’язано із

недостатньо великим об’ємом бойлера; 

– виникають проблеми, пов’язані з бронюванням. Висока ймовірність

подвійного бронювання, висуваються вимоги внесення доплати понад 

визначеної суми тощо; 

– варто звернути увагу і на таке питання, як якість доріг, особливо

під’їзних шляхів до мотелів. 

Однак, разом з тим, є і позитивні риси, які характеризують українські 

мотелі. Серед найважливіших можна виділити такі: 

– доволі зручне розташування. Мотелі, як правило, розміщуються поблизу

міст та інших населених пунктів; 

– можливість смачно і недорого поїсти;
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– наявність безкоштовної автостоянки на території мотелю;

– достатньо чисто в номерах та на території мотелю;

– привітне обслуговування;

– відносно низькі ціни.

Показники діяльності мотелів можна характеризувати за кількістю осіб, що 

перебували у закладах, середньообліковою кількістю штатних працівників, та 

доходами від наданих послуг (без ПДВ, акцизів і аналогічних платежів) 

(Таблиця 4).  

Таблиця 4 − Загальна характеристика мотелів* 

Роки Кількість осіб, що 
перебували у 
закладах, осіб 

Середньооблікова 
кількість штатних 
працівників, осіб  

Доходи від наданих 
послуг (без ПДВ, акцизів 
і аналогічних платежів), 
тис. грн. 

2015 93 830 389 30 894,2 
2016 101 300 421 41 224,5 
2017 110 699 439 49 661,5 

*Розраховано на основі [3]

Як видно з таблиці 4, всі показники діяльності мотелів поступово 

зростають з року в рік. Проаналізуємо місткість та номерний фонд мотелів 

України у 2017 році (табл. 5). 

Таблиця 5 − Місткість та номерний фонд мотелів* 

Показник Юридичні особи Фізичні особи-
підприємці 

Кількість місць 1 033 2 758 
Кількість номерів 511 1 323
- вищої категорії  
(президентський апартамент, 
апартамент, люкс, дуплекс, напівлюкс 
(студіо)) 

116 118

- першої категорії (стандарт) 269 626
- другої категорії 38 218
- третьої категорії 63 220
Середня місткість 
- місць 40 25
- номерів 20 12

*Розраховано на основі [3]
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Можна сказати, що в Україні є можливості розвитку мережі мотелів. 

Попит на послуги цього виду розміщування зростає і за умови розвитку 

автотуризму в нашій державі цей сектор може активно розвиватися та 

процвітати. Проте, існує ряд перешкод та проблем на шляху цього розвитку. 

Серед головних можна назвати наступні: 

- час перебування гостей у цих закладах розміщування скорочується; 

- відмічається дуже низький коефіцієнт використання місткості; 

- зменшуються доходи від мотелів; 

- застаріла матеріально-технічна база більшості мотелів; 

- недостатньо розвинута система інформування та реклами про мотелі. 

Оскільки Україною взято курс на розвиток галузі туризму, необхідно 

розробити та впровадити в діяльність мотелів низку нормативно-правових 

документів, якими встановити спеціальні вимоги до мотелів, процедуру та 

механізм контролю за їх діяльністю. 

На сьогоднішній день розвиток мережі мотелів в нашій державі має великі 

перспективи. З огляду на те, що активно розвивається внутрішній та зовнішній 

автотуризм, збільшуються торговельні зв’язки України з європейськими 

державами, цей вид засобів розміщування буде розвиватися і надалі. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ЗБИВНИХ ДЕСЕРТІВ 

У статті викладені основні підходи до новітніх технологій збивних десертів. 

Висвітлено проблеми та обговорювані пропозиції до удосконалення технологій 

виготовлення збивних десертів. 

Ключові слова: десерт, збивання, крем, топінамбур, технологія. 

Технологія приготування збивних десертів, аналіз доцільності 

використання альтернативної сировини з метою підвищення харчової цінності і 

покращення органолептичних показників. 

Десе́рт (від фр. dessert) – зaвершальна страва столу, призначена для 

oтримання приємних смaкових відчуттів в кінці обіду чи вечері, зaзвичай 

солодкі делікатеси (не фрукти). Сoлодкі збивні страви є групою кулінарної 

прoдукції широкого асортименту (креми, десерти, пудинги, суфле, зефір, 

пастила тощо), які значно відрізняються між cобою за cкладом і cпоживними 

характериcтиками. 

Oдним із шляхiв забезпечення насeлення солодкими збивними десeртами 

підвищеної харчової цінностi та зниженої калорійності є їх приготування і 

реалізація в закладах рeсторанного господарства. На сьогодні споживачі 

надають особливого знaчення нaслідкам, пов’язаним із вживанням солoдких 

страв, адже відомо, щo ця група продуктів містить велику кількість жирів та 

вуглеводів, є дoсить калорійною, та в невеликій кількості задовoльняє організм 

необхідними у добoвому раціоні ессенціальними речовинами. 

Спoживання солодких збивниx cтрав відіграє значну рoль у повнoцінному 

харчуванні різних вікових груп насeлення, особливо у дітей та людей похилого 

віку. Цінність їх oбумовлюється значною часткою повітряної фази, високим 

ступенем її дисперсноcті, структурними властивостями. Низькi температурні 

pежими, помірний механічний вплив, наявнiсть пeктинових речовин, здатних 
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запобігти окисленню біологічно активних добавок при виробництві збивниx 

кондитерських виробів, дозволяють максимальнo зберегти корисні властивості 

внесених нyтрієнтів. З огляду нa цe, використання фруктових тa овочевих 

порошків дозволяє нe тільки розширити асортимент, aле й надати пeвних 

функціональниx властивостей готовим стравaм. 

В сучаснiй українськiй куxні для приготування cолодких страв 

використовують свіжi, сушені й консервовані плоди і ягоди, фруктово-ягідні 

сиропи, соки, екстрaкти, які містять різні мінеральні речовини, вітаміни, 

вуглеводи, ефірні олiї, харчові кислоти і барвники. Oснову солодких страв 

складають легкозасвоюваний цукор, за рахунок якиx організм споживає 1/3 всіх 

вуглеводів. Згіднo з фізіологічними нормами, споживання цукру не повинне 

перeвищувати 110-120 г в дeнь, так як надмірне його споживання може 

викликати порyшення обміну речовин, діяльність підшлункової залози, 

привести до ожирiння. Крім того, надлишок цукру гальмує виділення 

шлункового і підсилює виділення підшлунковoї сoку, тoму солодкі стрaви 

рекомендується подавати черeз кілька хвилин після основних страв. Дo склaду 

деяких солодких страв входять молочні продукти – молоко, вершки, сметана, 

вершкове маслo, cир, а також яйця, крупи, багаті нa білки й жири, i мають 

високу калорійність. Ароматичними і смаковими речовинами солодких страв є 

ванілін, кориця, цедрa цитрусових, лимонна кислота, кава, какао, вино, 

родзинки, горіхи тощо. Як відомо, ці страви за класифікацією належать до 

холодних солодких страв, містять від 15 дo 20 % цукру. Вітамінно-мінеральний 

склад зумoвлений присутністю, як правило, одним видом сировини (яблуко, 

клюква, лимони, абрикоси тощо), що знижує харчову цінність і oбмежує 

доцільність споживання деяких верств населення. Перспективним шляхом 

розроблення технології страв із пінною структурою є створення продукції без 

цукру з широким набoром овочево-ягідної сировини, що дасть змогу 

позиціонувати їх як салати, але з пінною структурoю. Окремою групою 

солодких збивниx страв можна виділити креми, що являють собою пишну мaсу, 

приготовану збиванням масла, яєць, вершків з цукром та іншими прoдуктами. 
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Креми мають відмінний смaк, підвищену калорійність і, завдяки своїй 

пластичності й здатності зберігати надану формy, широкo використовуються 

для оздоблення поверхні виробів малюнками зa допомогою різних 

пристосувань. 

Харчова цінність солодких збивних страв функціонального або дієтичного 

харчування зумовлена особливостями їх складу. Нaправлена зміна харчової 

цінності крeмів досягається включенням до їх рецептури корисних (бажаних) 

або вилученням нeбажаних (некорисних) компонентів. Під час створення 

солодких збивниx страв функціонального призначення основна увага 

приділяється збільшeнню вмістy в них функціональних інгредієнтів (харчових 

волoкон, бiлків, вітамінів антиоксидантів тa ін.) і зниженню енергетичної 

цінності. Як свідчить aналіз сучасниx публікацій, у виробництвi солoдких страв 

з мeтою покращення їxньої якості, підвищення харчової цінностi виробів, а 

також регулювання технологічного прoцесу, підприємствa викориcтовують 

харчові добавки, які можнa пoділити на дві групи: нeтрадиційна рослинна 

сирoвина (порoшки овочеві та фруктові) та добaвки, oтримані хімічним шляхом 

(окиснювaчі, синтетичні вітаміни тощo). 

В Україні налічується близько 1,2 млн. хворих на цукровий діабет. Тому 

надзвичайно актуaльною є розробка технології страв зі зниженим вмістом 

цукру та підвищеною харчовою цінністю. Особливої уваги надається 10 

природним полісахаридам мoномерами яких є фруктоза. До них відноситься 

інулін, який бере участь y регуляції рівня глюкози. Солодкі страви містять 

великy кількість цукрів (цукроза, глюкoза, фруктоза). Проте середня потреба 

дорослoї людини в цукрах не повинна перевищувати 100 г на добу, надмірне 

споживання їх призводить до відкладання жирy, підвищeння рівня холестерину 

в крові та інших нeгативних явищ. Інулін, фруктoза, глюкoза i мальтоза мають 

меншу здатність накопичувати в організмі жири, тому найціннішими вважають 

солодкі стрaви, до яких входять молoко, свіжі і консервовані плoди та ягоди, 

плoдово-ягідні соки. Найбільш перспективною інуліновмісною сировиною є 

топінамбур, який характеризується високими технологічними властивостями та 
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є джерелом мінеральних речовин, органічних кислoт, вітамінів. У народній 

медицині топінамбур використовувався в якості лікувального засобу при 

порушенні обміну речовин. Поліфруктaни, що складають 75% вyглеводного 

комплексу топінамбуру, і інулін використовують при лікуваннi цукрового 

діабету. Вживання топінамбуру в сирoму і переробленому вигляді значно 

знижує вміст цукру в крові, що дозволяє різко скоротити ін’єкції інуліну і 

сприяє змeншенню маси тіла хвoрих. Інулін сповільнює процеси глюкозурії, 

ацетозу, охороняє від діабетичної коми. При лікуванні легких форм цукрового 

діабету інулін використовують як замiнник цукру та крохмалю.  

Тoпінамбур, або земляна груша (Helianthustubliosus) – бульбова рослина із 

сімейства склaдноцвітних. Дослідження топінамбуру пoказали високий вміст у 

ньому поліфруктoзанів, шиpокий спeктр мінеральних речовин, органічних 

кислoт, вітамінів. Топінамбур багатий клітковиною, пектином, органічними 

киcлотами, незамінними амінокислотами й мікроелементами. Особливo 

високий в ньому вміст кремнію та калію. Вітамінів С, В1 і В2 у топінамбурі 

більше, ніж у буряку та моркві, втричі. Харчова цінність топінамбура нa 100 г 

наступна: 2,1 г білків, 0,1 г жирів, 12,8 г вуглеводів. При цьому топінамбур 

містить клітковину, органічні кислоти, воду, моносахариди, дисахариди, 

крохмаль, золу. Введення до повсякденного раціону цьогo чудового прoдукту 

сприятливо впливає на всю систему травлення, зaпобігає розвитку багатьох 

захворювань. При цьому нормалізуються фізіологічні лужні реакції, потрібні 

для повноцінного ферментування їжі. Пpи цьому калорійність прoдукту – 

всього 73 ккaл нa 100 г прoдукту, що дає підстави вживати топінамбур у 

звичайному i дієтичному харчуванні. Цілюща дія порошку з топінамбуру 

зумовлена високим вмістом полісахаридів інулінової природи, присутністю 

пектинових речовин, вітамінів групи В, вітаміну С, найважливіших 

мікроелементів: заліза, кремнію, калію, фосфору, кaльцію, мaгнію, мaрганцю, 

цинкy, міді, нікeлю. Завдяки цьому він є дієтичним продуктом та маючи 

великий вміст інуліну, здатний знижувати рівень цукру в крові, що актуальнo 

для раціонального харчування при цукровому діабеті, за умови виключення 

цукру з рeцептури кулінарної продукцiї.  
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Прогреc удосконaлення технолoгії є нескінченним, оскільки нaука 

постійнo відкриває нові і нові властивoсті основних компoнентів їжi і корегує 

їхню роль у збалансованoму харчуванні людини. На пiдставі знань про склад 

сировини і готової продукції розробляються науково обґрунтованi технології та 

асортимент продукції з урахуванням їх призначення. Пoступова заміна 

традиційногo асортименту харчових прoдуктів на висoкоякісні продукти 

харчування шляхoм розроблення науково обґрунтoваних інноваційних 

технологій – важливa державна проблемa сьогодення.  

Солодкі страви і напої – традиційне доповнення будь-якого меню. Ними 

неодмінно закінчуються обіди, вони є окрасою і завершенням святкового столу. 

Вони приємні на смак, дуже поживні, викликають відчуття насичення, 

посилюють діяльність травних залоз і сприяють поліпшенню травлення. 

Топінамбур – незамінна і корисна дієтична добавка, яка маючи великий 

вміст інуліну, здатна знижувати рівень цукру в крові, що актуальнo для 

раціонального харчування при цукровому діабеті. 
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У статті проаналізовано розвиток ресторанного господарства в Україні. 

Визначено динаміку змін обсягу реалізації продукції та послуг, оцінено 

тенденції зміни кількості закладів підприємств харчування різних типів та їх 

рентабельність. На основі аналізу визначено особливості та обґрунтовані 

перспективи розвитку підприємств ресторанного господарства. 

Ключові слова:підприємство ресторанного господарства, ресторанний бізнес, 

тенденції розвитку, динаміка змін, заклади харчування. 

Зміни соціально-економічного середовища як зовнішнього фактору 

впливають на галузь ресторанного господарства. Однак у цьому бізнесі, 

незважаючи на певну нестабільність, є свої закономірності. Специфіка даного 

виду діяльності, а також недостатня вивченість тенденцій його розвитку мають 

вагоме практичне значення. 

Різноманітні фундаментальні  аспекти розвитку ресторанного господарства  

висвітлено в  працях  зарубіжних  та вітчизняних учених, серед яких особливої 

уваги заслуговують наукові праці:Г. П′ятницької, В. Найдюк [7], М. Гінди [8], 

В. Гросул, Т. Іванової [4], О. Бутенко, І. Воловельської, О. Борисової та ін. 

Поряд із накопиченими  науковими  напрацюваннями  із  цієї проблематики  

питання  дослідження сучасних тенденцій розвитку підприємств ресторанного 

господарства потребують подальшого аналізу та науково доопрацювання. 

Ресторанний ринок – один із найбільш динамічних ринків в Україні. Він 

надзвичайно чутливий до економічної ситуації, коливань курсу валют та 

соціальних чинників. Останні роки він намагається активно відновитися після 

політичної та економічної кризи 2014–2015 рр. Загалом за цей період зникло 

близько 5 600 підприємств громадського харчування. За оцінками Rest 
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Consulting, із них близько 1 500 ресторанів закрилися, не витримавши кризи, а 

ще трохи більше 4 тис. залишилися в окупованому Криму та зоні АТО. Обсяг 

усього українського ресторанного ринку аналітики оцінюють у 30 млрд. грн. А 

за кількістю закладів (понад 15 тис.) він уже досягнув показників докризового 

2013 р. (не враховуючи закладів у Криму та зону АТО) [1]. За даними 

дослідницької компанії Nielsen, на вересень 2017 р. у шести найбільших містах 

України (Києві, Львові, Одесі, Харкові, Запоріжжі та Дніпрі) функціонувало 10 

994 підприємства у сфері харчування. З них найбільша частка припадала на 

заклади типу кафе і ресторанів – 46% (5 009 од.). Закладів у категорії Fast Food 

дещо менше – 40% (4 427 од.), частка барів, пабів та нічних клубів найнижча – 

14% (1 558 од.) [2]. 

У розрізі міст найбільшу кількість об’єктів громадського харчування 

представлено в Києві, який за цим показником майже в 2,5 рази випереджає 

Харків та Одесу, більш ніж у чотири рази – Дніпро і майже в 10 разів – 

Запоріжжя. Цікаво, що Львів, який уважається одним із центрів гастротуризму 

в Україні, також значно відстає від столиці і налічує всього1 294 заклади 

громадського харчування. 

У переважній більшості у структурі закладів харчування переважають кафе 

та ресторани і лише в Києві – заклади харчування типу Fast Food. Ураховуючи 

чисельність населення у м. Львів (758,7 тис. осіб) та кількість туристів, що 

відвідали місто в 2017 р. (2,7 млн. осіб), забезпеченість місцями в закладах 

ресторанного господарства міста є недостатньою (фактична наявність – 52 місця 

на 1 тис. населення; потреба – 194 місця на 1 тис. населення). Частину цієї 

потреби покривають фізичні особи-підприємці, однак цього недостатньо [2]. 

Дещо іншу динаміку демонструють статистичні дані Державної служби 

статистики України. За її даними, станом на 1 листопада 2017 р. в Україні 

налічувалося 7 466 активно діючих підприємств тимчасового розміщення й 

організації харчування (без фізичних осіб-підприємців) [3]. 

Аналізуючи  діяльність  суб’єктів  господарювання у сфері харчування (без 

підприємств тимчасового розміщення), слід зазначити, що частка підприємств 
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також є незначною: у 2013 р. вона становила 17,6%, а вже в 2016 р. – менше 

10%.  За  видами  діяльності  переважають ресторани та заклади надання послуг 

мобільного харчування. Їхня частка як у 2013 р., так і в2016 р. становила 79%. 

Останнє зумовлено тим,що в межах цієї категорії підприємств, як 

правило,розвиваються мережі ресторанів, кафе, закусочних та буфетів, яких, 

по-перше, в мережі ресторанного господарства України у сукупності 

більше,ніж закладів інших типів. А по-друге, ці заклади РГ, як правило, навіть у 

складних економічних умовах намагаються зважати на фінансові можливості 

своїх відвідувачів і відповідно до цього вибудовують свої стратегії дій на ринку 

(часто забезпечуючи великі обсяги товарообороту завдяки орієнтації та 

масового споживача і максимально можливу частоту покупок та/або обертання 

місця за добу) [7, с. 71]. Однак кількість ресторанів та закладів надання послуг 

мобільного харчування за аналізований період значно зменшилася – на 34%, 

майже як і підприємств загалом. 

Щодо обсягу реалізованої продукції (показник наведений за 

інституціональним підходом (спосіб узагальнення даних, за яким показники 

всіх видів економічної діяльності суб’єкта враховуються у зведеннях за тим 

видом економічної діяльності, який визначено як основний)), для всіх 

підприємств сфери харчування він демонструє динаміку падіння в 2014 р. та 

поступового зростання до 2017 р. Слід зазначити, що обсяг реалізованої 

продукції є значно вищим для ресторанів та підприємств надання послуг 

мобільного харчування – 46,2% та підприємств, що здійснюють постачання 

готових страв, – 37,6%. А для підприємств, що здійснюють обслуговування 

напоями, показник хоча й зростав за аналізований період, однак виявився 

нижчим, ніж у 2013 р., на 0,5%. Як уже зазначалося, зростання величини 

показника обсяг реалізованої продукції зумовлене передусім ростом індексу цін 

на продукти харчування, зокрема в 2015 р. на 40,1% порівняно з 2014 р. 

Для розвитку ресторанного бізнесу в Україні характерні визначені 

складності, такі як: плинність персоналу, брак професійних кадрів, технічна 

невідповідність багатьох приміщень під розміщення  підприємств  харчування,  
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необхідність в отриманні величезної кількості погоджень та дозвільної 

документації, залежність від продуктової інфляції і кон'юнктури ринку. Брак 

кадрів, небажання роботодавців вкладати гроші в навчання персоналу стримує 

розвиток ресторанної галузі. 

Без постійного припливу професіоналів кухарського мистецтва, торгового 

сервісу важко оцінювати перспективи. Крім потенційних ризиків, рестораторам 

доводиться враховувати і тенденції економіки, адже макроекономічні чинники 

потужно впливають на розвиток ресторанного бізнесу в містах. Експерти 

простежують залежність між розвитком закладів елітного або середнього 

сегмента ринку громадського харчування і розвитком великого або середнього 

(дрібного) бізнесу [8, с. 304]. 

Серед головних причин, що гальмують розвиток об’єктів РГ, ресторатори, 

експерти і дослідники виокремлюють такі: 

– загальний економічний спад у країні та військові дії в зоні АТО

впливають на зниження попиту на ресторанні послуги, погіршення показників 

фінансової стійкості та операційної діяльності об’єктів РГ; 

– недосконалість законодавства і нормативно-правового поля України для

ведення ресторанного бізнесу; 

– високий рівень фінансового ризику і корумпованості в Україні, що не

сприяє залученню світових брендів ресторанного бізнесу; 

– зменшення чисельності контингенту потенційних споживачів унаслідок

змін у чисельності та структурі населення країни, пришвидшення темпів росту 

виїзних турпотоків; 

– відсутність практичного досвіду антикризового управління у керівників

об’єктів РГ, що призводить до зменшення кількості фінансово спроможних 

підприємств, які вдаються до реалізації стратегії скорочення або ліквідації 

діяльності взагалі; 

– високі ставки орендної плати за приміщення через брак якісних площ

негативно впливають на відкриття нових і цінову політику діючих об’єктів РГ. 

Для порівняння: за законодавством США орендна плата не повинна 
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перевищувати 6% прибутку підприємства-орендаря, а в Україні плата за оренду 

приміщення становить майже 50% прибутку; 

– велика кількість об’єктів РГ, які функціонують на межі банкрутства

внаслідок зростання цін постачальників продуктів, затримки платежів і 

збільшення кредиторської заборгованості, що негативно позначається на 

ритмічності виробництва, тощо. 

Сьогодні ресторанний ринок консолідується, дрібні гравці витісняються 

більшими. Протягом останніх декількох років намітилася тенденція злиття-

поглинання, у результаті чого на ринок виходять нові бренди або продовжують 

активно розвиватися колишні, але після низки перетворень. У найближчі роки 

ця тенденція збережеться і, крім центральних регіонів, поступово охопить інші 

міста. 

Для того щоб ефективно функціонувати, професіоналам у ресторанному 

бізнесі завжди доводиться передчувати і швидше реагувати на постійно 

мінливу ситуацію на ринку. На думку багатьох рестораторів, успішними в 

найближчій перспективі будуть мережі ресторанів, що працюють у 

демократичному ціновому сегменті і пропонують на ринку послуги 

франчайзингу. Ця система забезпечує безперебійний розвиток бізнесу навіть в 

умовах фінансової економічної кризи. 

З кожним роком зростає попит на виїзне обслуговування банкетів, що 

робить цей напрям бізнесу вельми привабливим. Ринок кейтерингу в Україні 

освоєний лише на 3–5%, а його ємність оцінюється в 72 млн. грн. 

Основними споживачами кейтерингових послуг в Україні є корпоративні 

клієнти, їхня частка – приблизно 70%. Якщо в період зародження 

кейтерингового ринку локомотивом його розвитку були іноземні компанії, то 

сьогодні до 80% корпоративних замовлень на ринку кейтерингу припадає на 

вітчизняні компанії. 

За оцінками учасників ринку, нині кейтерингові послуги надають 

щонайменше 25–30 великих компаній різного масштабу і цінового рівня. Це 

рентабельний бізнес: ціни виїзного обслуговування на 20–25% вище, ніж у 

стаціонарних ресторанах аналогічного рівня. 
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Перспективними для України напрямами розвитку у сфері ресторанного 

бізнесу залишаться тренди: національних кухонь, підприємств, що пропонують 

крафтові страви, втілення здорового способу харчування, приготування страв у 

присутності замовника, з фермерських продуктів, приготування 

низькокалорійних страв, використання низькотемпературних режимів та 

відкриття закладів харчування у форматі casual, своєрідних закладів фабрик та 

ринків. 

Таким чином, ресторанний ринок України ще далекий від насичення. 

Очевидно, що основою для його розвитку є передусім рівень доходів 

населення, який упав у зв'язку з фінансово-економічною ситуацією останніх 

років. Водночас ємність цього ринку ще досить велика. У ресторанному бізнесі 

існують виразні перспективи зростання. З ростом підприємств харчування 

різних форматів зростає конкуренція. Для формування конкурентних переваг і 

забезпечення ефективної роботи підприємства нині і в майбутньому необхідне 

розроблення науково обґрунтованих рекомендацій щодо підвищення 

ефективності стратегічного управління і функціонування підприємства. Новітні 

наукові розробки та методики їх упровадження, а так само дані щодо їх 

практичної ефективності здатні консолідувати консалтингові підприємства, 

необхідність яких стає все більш очевидною в сучасних умовах конкуренції, що 

загострюється. Варто відзначити, що нині ресторатори підходять більш 

професійно до управління своїм бізнесом. Тепер вони проводять стратегічний 

аналіз ринку, маркетингові дослідження, освоюють нові підходи і методики 

проведення рекламної діяльності, при цьому все частіше звертаючись до 

сторонніх фахівців із ресторанного консалтингу. 
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М. ВІННИЦЯ 

У статті проведено оцінку ринку готельно-ресторанного бізнесу міста 

Вінниці. Досліджено найпопулярніші засоби розміщення та типи 

найпопулярніших закладів ресторанного бізнесу міста. Проаналізовано 

сучасний стан та прогнозовано основні тенденції розвитку ринку готельно-

ресторанних послуг міста над Бугом.  

Ключові слова: туризм, кафе, хостел, засоби розміщення, заклади 

ресторанного господарства, туристичні потоки. 
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Готельно-ресторанний бізнес є висококонкурентним та характеризується 

швидкими темпами розвитку. Дослідження стану та основних тенденцій 

розвитку готельно-ресторанного бізнесу в Вінниці є особливо актуальним, 

оскільки це є передумовою та основним інфраструктурним  чинником 

зростання туристичної привабливості міста. 

Дослідженням цього питання займаються такі вчені В.А. Антонова, 

В.В. Архіпов, Н.М. Кузнєцова, А.А. Мазаракі, Г.Т. П’ятницька, та 

інші.В.А. Антонова та Н.М. Кузнєцова займаються вирішенням питань 

сучасних форм організації готельно-ресторанного бізнесу. У роботах 

Мазаракі А.А. розглядаються питання аналізу, оцінки, моніторингу та 

управління ЗРГ. Архіпов В.В. та П’ятницька Г.Т. займаються питаннями з 

приводу організації ресторанних господарств та їх менеджменту. Проте 

розвиток регіональних  готельно-ресторанних послуг, зокрема у Вінниччині, 

залишається мало дослідженим.  

Вінниччина – край багатої і різноманітної природи, героїчної історії, що 

сягає сивої давнини, унікальних археологічних, архітектурних та культурних 

пам’яток різних епох, самобутніх фольклорних надбань, витоки яких беруть 

початок у доісторичні часи [4, с. 4].  

Розташована в лісостеповій зоні центральної частини Правобережної 

України, на Придніпровській височині на південному сході і Подільській 

височині на південному заході. Вінниччина є частиною Поділля, яке видатна 

українська письменниця Леся Українка назвала красою України. 

Саме географічне положення Вінницької області в центрі України 

сприятливе для її перспективного розвитку як в цілому, так і для туризму 

зокрема. Воно ж обумовлює і транзитність території. Вінницьку область 

перетинають залізниці, які використовуються для міждержавних сполучень: 

Москва–Бухарест, Москва–Прага, Москва–Софія, Київ–Будапешт–Любляна–

Трієст, Київ–Легніце та ін. Територією області проходять важливі магістралі: 

Київ–Одеса, Київ–Львів, Харків–Львів, Київ–Кишинів та ін. По щільності 

залізничних колій на одну тисячу квадратних кілометрів території область 
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посідає п’яте місце по Україні. В останні роки у Вінниці відкрито аеропорт, 

налагоджено повітряне сполучення обласного центру з Києвом, Одесою тощо. 

Проведенню відпочинку та оздоровленню сприяє помірно-

континентальний клімат області. Крім того, в області стрімко розвивається 

активний туризм. З метою популяризації та підтримки цього виду туризму 

Вінницьким туристично-спортивним союзом розроблено 37 нових маршрутів, з 

них: 10 водних, 6 пішохідних, 6 велосипедних, 8 маршрутів вихідного дня та 1 

лижний [1]. 

Таблиця 1– Динаміка туристичних потоків Вінниччини  

за 2011 – 2016 рр. 

Роки 

Кількість туристів, 
обслугованих суб'єктами 
туристичної діяльності 

України – усього 

Із загальної кількості туристів: 

іноземні 
туристи 

туристи-громадяни 
України, які 

виїжджали за кордон 

внутрішні 
туристи 

2011 26383 17 13583 12783
2012 25878 52 18064 7762
2013 29606 15 21308 8283
2014 20744 – 14553 6191
2015 22748 42 13580 9126
2016 27485 – 17550 9935

Аналіз туристичних потоків Вінниччини з 2011 по 2016 рік показав, що 

кількість туристів, обслугованих суб'єктами туристичної діяльності України, 

зросла з 26383 до 27485 осіб. При цьому найбільша кількість туристів – 29606 

осіб – у 2013 році. Тобто з 2013 по 2016 рік кількість туристів, обслугованих 

суб'єктами туристичної діяльності України зменшилась з 29606 до 27485 осіб. 

Розвиток туризму у Вінниччині сприяє створенню нових закладів 

готельного та ресторанного господарств. Згідно з даними Головного управління 

статистики у Вінницькій області, кількість готелів та інших місць для 

тимчасового проживання з 2000 по 2010 рік зменшилась. Кількість колективних 

засобів розміщення з 2011 по 2016 збільшилась з 77 до 80. Проте їх найбільша 

кількість досягла 100 у 2013 році. У подальші роки кількість колективних 

засобів розміщення зменшилась до 80 (табл. 2). 
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Таблиця 2 – Колективні засоби розміщування [3] 

Роки  

Кількість колективних 
засобів розміщування, од 

Кількість місць, од Кількість розміщених, осіб 

усього 

у тому числі 

усього

у тому числі у 

усього 

у тому числі у 

готелів 
та 

аналогі
чних 
засобів 
розміщ
ування 

спеціалізо
ваних 
засобів 

розміщува
ння 

готелях 
та 

аналогічн
их 

засобах 
розміщув
ання 

спеціалізо
ваних 
засобах 

розміщува
ння 

готелях та 
аналогічних 
засобах 

розміщуван
ня 

спеціаліз
ованих 
засобах 
розміщу-
вання 

2011 77 46 31 7609 1918 5691 114700 55572 59128 

2012 90 61 29 7567 2201 5366 146359 85115 61244 

2013 100 72 28 7649 2310 5339 134551 74140 60411 

2014 98 73 25 7276 2213 5063 140261 79306 60955 

2015 99 75 24 7440 2391 5049 130136 78881 51255 

2016 80 60 20 6653 2209 4444 138687 87904 50783 

За даними Головного управління статистики у Вінницькій області,кількість 

підприємств, що займається тимчасовим розміщуванням й організацією 

харчування у 2016 році складає 114 одиниць. З них 4 підприємства є середніми, 

а 110 малими. У 2015 році їх загальна кількість становила 139 одиниць. Тобто 

спостерігається зменшення підприємств готельно-ресторанного господарства. 

Українська індустрія гостинності у Вінницькій області не може стояти на 

місці, бо її підштовхують у спину закордонні туристичні компанії. Чимало з 

них, з огляду на Євро 2012 року, виявляють бажання вкладати тут інвестиції. 

В своєму становленні готельний ринок Вінницької області зіткнувся з 

низкою проблем. Однією з них є слабкість внутрішньої конкуренції (що 

пояснюється відсутністю вільних засобів і високими податковими ставками, 

через що складно забезпечити економічну стабільність, максимізувати 

прибутки, підвищити конкурентоспроможність підприємств індустрії 

гостинності на ринку готельних послуг) і відсутність могутніх міжнародних 

готельних мереж. Показник низької конкурентоспроможності готельних послуг 

формується рівнем ціни і якістю послуг. Через високі податкові ставки 

(готельний збір) готелі вимушені встановлювати високі ціни. Ставки 

готельного збору для готелів різних категорій в Україні відрізняються. Ціни 
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визначаються умовами конкуренції, станом і співвідношенням попиту і 

пропозиції. 

Майже всі вінницькі приватні готелі створені на базі реконструйованих 

житлових будівель або колишніх гуртожитків чи відомчих готелів. Майже всі - 

комфортабельні, відносно недорогі, з невеликою кількістю номерів. Тут панує 

затишна атмосфера, коли покоївки не пильнують кожен ваш крок, а 

адміністратори, як не дивно, вміють усміхатися. Для приватних готелів 

крадіжки невластиві. Забувши щось у номері, можна не турбуватися - речі 

"чекатимуть" на господаря до наступних відвідин у спеціальній камері схову. 

Безпекою клієнтів опікується надійна охорона, яку помічаєш, лише коли на те 

виникає потреба. 

Власники приватних готелів в один голос заявляють, що відкривати 

великий готель поки що не варто, позаяк малим, по-перше, легше управляти, а 

по-друге, у ньому простіше зберігати милу домашню обстановку [4].  

Для обслуговування туристів у Вінниці працює 4 хостели. Їх 

функціональні характеристики наведені в таблиці 3. 

Таблиця 3 – Функціональні характеристики хостелів у м. Вінниця 

№ 
пор. 

Назва, адреса 
Кількість 
номерів 

Вид номерів  

1 2 3 4

1 
Hostel Na Pestelya 11, вул. 

Пестеля 11 
10 

Загальний чотиримісний номер, 
Двомісний номер Делюкс 

2 
Hostel Vip, вул. Генерала 

Арабея 42 
12 

Односпальне ліжко у змішаному 
номері 

3 
Hostel Smart Apart, вул. 

Архітектора Артинова 57а 
30 

Апартаменти-студіо (двомісні), 
номери на 7, 5 та 4 особи,  

4 
Vin-hostel, вул. Миколи 

Оводова 53 
20 Номери на 4 та 8 осіб 

Ринок ресторанного господарства Вінниці розвивається досить активно в 

закладах різних рівнів. У таблиці 4 наведено характеристику найбільш 

популярних кафе у м. Вінниця. 
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Таблиця 4–Характеристики кафе у м. Вінниця 

№ 
пор. 

Назва, адреса Місткість Тип кухні 

1 
Львівська Цукерня, вул. 

Грушевського 28 
30 Європейська 

2 
Бібліотека кафе, вул. Миколи 

Оводова 32 
20 Європейська, Італійська 

3 Кафе Вінниця, вул. Келецька 37а 

Основний зал – 
45 осіб, 

банкетний – 50 
літня тераса – 40 

Європейська, Українська 

4 Medelin, вул. Кропивницького 1а 55 Європейська 

5 Pan Cake, вул. Соборна 10а 25
Американська, 
Європейська 

6 
Laviniа, вул. Архітектора Артинова 

6 
50 Європейська, Італійська 

7 
Терра Маре, вул. Коцюбинського 

76а 
50 

Європейська, Італійська, 
Японська 

8 Cloud Garden, вул. Соборна 10а 60 Європейська, Українська 

9 Люди Fusion Place, вул. 600-річчя 17 400 
Європейська, Українська, 

Японська 

На основі проведеного аналізу можна зробити висновок, що Вінницька 

область має непогані перспективи розвитку туризму та ключових елементів, які 

формують розвиток цієї галузі. Різноманітність та історична цінність об’єктів, 

наявність розгалуженої системи транспортних шляхів, вклад інвестицій в 

розвиток регіонального туризму, прагнення підняти економіку Вінницької 

області на новий рівень шляхом фінансування туризму робить регіон 

перспективним та конкурентоспроможним. Бажання розвивати свій край, 

подорожувати та долучитися до історії своєї країни, ознайомитися із 

найпотаємнішими куточками краю становить основу для розвитку туризму 

Вінниччини. Проте для досягнення нового рівня розвитку потрібно заручатись 

підтримкою іноземних партнерів, спрямовувати інвестування саме в галузь 

туризму, долучатись до світового досвіду розвитку цієї галузі, розробляти 

різноманітні проекти, які могли б зацікавити іноземних партнерів та 

постачальників у сфері туризму, підвищувати якість та збільшувати асортимент 

наданих послуг, переймати досвід світових лідерів у цій галузі, підвищувати 

рівень кваліфікації персоналу шляхом проведення різноманітних тренінгів, 

курсів, круглих столів, конференцій, фокус-груп – сукупність всіх цих 
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необхідних змін в кінцевому результаті створила б перспективне середовище 

для розвитку регіонального туризму Вінниччини, що б дало змогу конкурувати 

із найбільш популярними регіонами країни. 
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На сьогодні досі існує дискусія щодо визначення основних термінів та 

понять у сфері діяльності ресторанного господарства. Різні вчені [1–8] 

досліджують такі теоретичні поняття, як «ресторанне господарство», 

«ресторанний бізнес», «ресторанна справа», «громадське харчування», 

аналізують та удосконалюють існуючі класифікації суб’єктів ресторанного 

господарства та ін. Процес удосконалення є перманентним, безупинним, 

потребує постійного моніторингу, врахування нових тенденцій як 

законодавчого, так і економічного характеру. 

Плутанина з визначенням термінів у ресторанному господарстві пов’язана 

насамперед зі змінами у законодавстві. Так, згідно наказу Державного комітету 

України з питань технічного регулювання та споживчої політики від 29 жовтня 

2003 р. № 185, з 1 січня 2003 р. Словосполучення «громадське харчування» 

змінено на «ресторанне господарство». Отже, маємо підставу стверджувати, що 

поняття «громадське харчування» та «ресторанне господарство» є тотожними 

та взаємозамінними, а з 2003 р. більш коректним було використання терміну 

«ресторанне господарство». 

Згідно ДСТУ 3862-99 «Ресторанне господарство. Терміни та визначення» 

[9], «Ресторанне господарство» (далі РГ) – це вид економічної діяльності 

суб'єктів господарської діяльності щодо надавання послуг відносно 

задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля або без 

нього. Суб'єкти господарської діяльності здійснюють діяльність у 

ресторанному господарстві через заклади РГ. 

Попре чітке визначення поняття ресторанного господарства в наведеному 

документі, виникають суперечності. Це пов’язано з тим, що згідно іншого 

документу – ДК 009:2010 «Класифікація видів економічної діяльності» (далі 

КВЕД ДК 009:2010) [10], що є чинним з 01.01.2012 р., назву виду економічної 

діяльності «Ресторанне господарство» змінено на «Діяльність із забезпечення 

стравами та напоями». Ці зміни не знайшли відображення в діючому ДСТУ 
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3862-99 «Ресторанне господарство. Терміни та визначення», тому на сьогодні 

нема єдиного, законодавчо затвердженого визначення поняття «Діяльність із 

забезпечення стравами та напоями». 

Таким чином, в офіційних документах використовують два взаємозамінні 

поняття: «Ресторанне господарство» та «Діяльність із забезпечення стравами та 

напоями», що є наслідком правил використання КВЕД. Адже, КВЕД – це 

статистичний інструмент для впорядкування економічної інформації. Будь яке 

використання КВЕД не для статистичних потреб (адміністративних або 

нормативних) здійснюють самі користувачі за власними правилами, 

відповідаючи за це та належно пояснюючи таке використання [10]. На нашу 

думку, така «м’яка» політика щодо використання КВЕД спричиняє плутанину 

через відсутність уніфікованих понять, обов’язкових до застосування 

одночасно як у статистичному обліку, так і у нормативноправовому 

забезпеченні. Навіть у Статистичному щорічнику за 2017 р. [11] зустрічаються 

угрупування інформації щодо діяльності ресторанного господарства у складі 

виду економічної діяльності «Тимчасове розміщення і організація харчування» 

[11, с. 30, 32, 54, 56, 58, 60, 249, 276, 282, 287, 333]; та окремо – під назвами 

«Ресторанне господарство» [11, с. 253, 259, 273] і «Діяльність із забезпечення 

стравами та напоями» [11, с. 269]. Це ускладнює облік, оскільки виникає 

питання сумісності наведених даних. 

Постає потреба гармонізації діючих стандартів ДСТУ 3862-99 «Ресторанне 

господарство. Терміни та визначення» [9], та ДСТУ 4281:2004 «Заклади 

ресторанного господарства. Класифікація» [12], для приведення їх у 

відповідність до діючого КВЕД ДК 009:2010 [10], шляхом зміни поняття 

«Ресторанне господарство» на «Діяльність із забезпечення стравами та 

напоями». 

Згідно КВЕД ДК 009:2010 Діяльність із забезпечення стравами та напоями 

включає діяльність з обслуговування їжею та напоями за умов, що їжу та напої 

споживають на місці у традиційних ресторанах, ресторанах 

самообслуговування або швидкого обслуговування, що працюють як постійно, 

так і тимчасово, з наданням місць для сидіння або без їх надання. 
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При класифікуванні одиниць вирішальним фактором є те, що 

пропонується їжа, придатна для негайного споживання на місці, а не тип 

закладу, що її пропонує [12].  

Таким чином, можемо визначити, що «Діяльність із забезпечення стравами 

та напоями» – це вид економічної діяльності суб'єктів господарської діяльності 

щодо надавання послуг відносно задоволення потреб споживачів у харчуванні 

через пропозицію їжі, придатної для негайного споживання на місці, з 

організуванням дозвілля або без нього. 

На цей час використовуються обидва терміни: «Ресторанне господарство» 

та «Діяльність із забезпечення стравами та напоями», що мають ідентичне 

значення. Термін «Ресторанне господарство» має ширше використання в 

законотворчій та науковій практиці, в той час як термін «Діяльність із 

забезпечення стравами та напоями» все ширше використовується у 

статистичному обліку.  

Також необхідно відокремлювати поняття ресторанний бізнес від поняття 

ресторанне господарство. Деякі дослідники стверджують, що поняття 

«ресторанне господарство», «ресторанний бізнес» принципово відрізняються 

від поняття «громадське харчування» [3; 4]. Основною відмінністю між ними 

автори визначають те, що підприємства ресторанного бізнесу і ресторанного 

господарства діють з метою отримання прибутку, а підприємства громадського 

харчування – без цієї мети та виконують соціальну функцію. Діяльність перших 

організована для отримання прибутку – комерційна сфера, а других – з метою 

надання послуг масового харчування за місцем навчання, лікування, роботи і т. 

ін. – некомерційна сфера [4]. Проте, інші вчені вважають, що насправді, 

діяльність у сфері ресторанного господарства передбачає функціонування 

підприємств як з метою отримання прибутку, так і без цієї мети [1, с. 146], а 

завданням громадського харчування, або ресторанного бізнесу є 

обслуговування різного контингенту споживачів та надання їм послуг [6]. 

Вчені трактують бізнес як діяльність, спрямовану на отримання прибутку 

шляхом створення та реалізації певної продукції або послуг. Прибуток 

визначається першочерговим стимулом діяльності [2, с. 347]. 
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Досліджуючи поняття бізнес, Столяренко О.М. виявив різні формулювання 

і терміни, та визначив, що всі вони мають спільні ознаки [1; 147]:  

 бізнес – це економічна діяльність;

 бізнес не повинен суперечити чинному законодавству;

 метою бізнесу є отримання прибутку.

Заклади ресторанного господарства поділяються на заклади комерційного 

типу, та заклади не комерційного типу. Погоджуємось, що лише підприємства 

комерційного типу слід віднести до ресторанного бізнесу,оскільки їх основною 

метою діяльності є отримання прибутку [1, с. 146]. 

За визначенням В. Антонової, ресторанний бізнес – це вид економічної 

діяльності з виконання соціального замовлення у вигляді послуг з найбільш 

повного задоволення потреб харчування різних соціальних груп населення з 

метою реалізації місії підприємства щодо стійкого розвитку в матеріальній і 

нематеріальній формі, регулювання грошових потоків, фінансового забезпечення, 

у відтворенні робочої сили на основі узгодження інтересів усіх ринкових суб’єктів 

[7, с. 598]. На нашу думку, яка збігається з думкою С. Ткачової, таке визначення 

містить забагато елементів, що ускладнює його подальше використання в 

науковому та практичному обігу, та є не досить прозорим. В свою чергу С. 

Ткачова визначила ресторанний бізнес, як інтегровану сферу підприємницької та 

комерційної діяльності суб’єктів господарювання загальнодоступної мережі 

ресторанного господарства, спрямовану на задоволення базових і соціально-

культурних потреб споживачів та отримання прибутку шляхом виробництва, 

реалізації та організації споживання ресторанного продукту [2, с. 350]. Вважаємо, 

що це визначення достатньо ємне, але занадто ускладнене, що робить його 

складним для розуміння у відриві від контексту наукової праці автора, та 

непрозорим для використання, як самостійного визначення. 

Виходячи з вище сказаного, нами уточнено поняття ресторанний бізнес. 

Ресторанний бізнес – це різновид комерційної діяльності в сфері ресторанного 

господарства, що спрямований на отримання прибутку шляхом надавання 

послуг відносно задоволення потреб споживачів у харчуванні зорганізуванням 

дозвілля або без нього. 
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ПЕРЕВАГИ ТА НЕДОЛІКИ ЦУКРУ ТА ЙОГО ЗАМІННИКІВ 

В статті розглядається поняття цукру, його значення у виробництві, 

позитивний та негативний вплив на організм людини. Також будуть наведені 

декілька прикладів замінників цукру та їх переваги та недоліки відносно 

сахарози. 

Ключові слова: цукор, сахароза, цукрозамінники, підсолоджувачі, фруктоза, 

глюкоза, сорбіт, сахарин, лактитол, ізомальт, стевіозид, тауматін. 

Цукор є одним з основних джерел вуглеводів, що дають енергію організму. 

Вуглеводи забезпечують детоксикуючу бар’єрну функцію печінки, мають вплив 

на обмін ліпідів, також попереджають використання білків. В промисловості 

цукор використовують для кондитерських виробів як структуроутворювач: 

сприяє утворенню аморфної структури в карамельних виробах; кристалічної для 

цукерок з помадкою; драглеподібна структура в мермеладі; піноподібна при 

виготовленні зефірних мас. Сахароза – високоефективне джерело енергії, її 

калорійність на 100 г складає 400 ккал. Ця властивість забезпечує збереження 

білків в організмі. Також присутність вуглеводів в організмі людини 

перешкоджає утворенню та накопиченню продуктів метаболізму жирів, що 

забезпечує зниженню рівня кислотності в крові [1]. 

В харчовій промисловості використовують: цукор-пісок, білий цукор та 

рідкий цукор. Цукор підлягає обов’язковому контролю на відповідність до 

затверджених документів, де прописано органолептичні якості, допустимий 

вміст токсичних речовин, пестицидів та іншого. Для виготовлення білого цукру 

використовують цукрову тростину або буряк. Перший етап виготовлення цукру 

дозволяє отримати дифузійний сік та жом. Але сам дифузійний сік темного 

кольору, для його очищення використовують різні фізико-хімічні реакції такі, як: 

-  дефекація – обробка вапном для нейтралізації кислоти, коагуляції білків, 

осадження нерозчинних солей; 
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-  сатурація – обробка вуглекислим газом для осадження вапна. 

-  сульфітація – обробка сірчистим газом для знебарвлення [2]. 

Але сам самі фізико-хімічні методи дозволяють видалити лише до 30% 

нецукрів, до того-ж самі хімічні речовини не повністю вимиваються після 

очистки цукру, що може бути шкідливим для організму людини.  

Сахароза має ряд негативних властивостей. Вона сприяє розвитку 

гіперглікімії ( збільшенню цукру в крові), посиленому викиданню в кров 

інсулину, що призводить до захворюванню на цукровий діабет. Велика 

кількість сахарози в крові перетворюється в тригліцерид, що сприяє 

збільшенню холестерину в крові та розвитку тяжких серцево-сосудистих 

захворювань. Вище наведені негативні властивості цукру викликають 

необхідність у виготовленні нових речовин, які мають солодкий смак. 

Так, як цукор використовують для придання певної структури виробу, то 

речовини з солодким смаком можна поділити на дві групи: 

1) цукрозамінники – речовини, що мають солодкий смак, та можуть

виконувати структуроутворюючу функцію;  

2) підсолоджувачі – речовини, які мають високу одиницю солодкості

відносно цукру, їх використовують в невеликій кількості, тому вони не можуть 

виконувати структуроутворюючу роль [3]. 

Солодкість сахарози прирівняно до 1.0, тобто одиницею солодкості, мірою 

якої є SES (Swetness Equivalency of saccharose) – солодкість, яка прирівнюється 

сахарозі. В таблиці 1 представленна відносна солодкість солодких речовин [3]. 

 Таблиця 1 – Відносна солодкість основних цукрозамінників та 

підсолоджувачів 

Речовини з солодким смаком 
Цукрозамінники Підсолоджувачі 

Назва Одиниця солодкості Назва Одиниця солодкості 
глюкоза 0,7-1,0 сахарин 300-500
фруктоза 1,5-1,7 ацесульфам калію 130-200
сорбіт 0,5-0,6 аспартам 180-200
ксиліт 0,8-0,95 цукролоза 400-800
мальтит 0,9 цикламат натрію 30-50
манніт 0,5 стевіозид 150-200
лактітол 0,35-0,4 сахарол 3
ізомальт 0,45-0,5 тауматін 2000-3000
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Традиційним замінником цукру є глюкоза, її широко використовують за 

кордоном при виробництві кондитерських виробів. Глюкоза є 

легкозасвоюваним цукрозамінником, який можна рекомендувати для 

виробництва солодощів для дітей, спортсменів та інших осіб, діяльність яких 

пов’язана з інтенсивним фізичним навантаженням, хворим, особливо в період 

одужання. В природі глюкоза часто зустрічається як складова сахарози, 

мальтози, крохмалу та інших речовин. Наявність молекул гідроксильних та 

альдегідних груп обумовлюють хімічні властивості глюкози. Спочатку при 

нагріванні утворюються ангідриди, при більшому нагріванні утворюються 

оксиметилфурфурол, гумінові речовини та кислі продукти – мурашина та 

левулінова кислота. Однак, при споживанні виробів з глюкози люди які ведуть 

малорухомий спосіб життя страждають на зайву вагу, атеросклероз тощо [4]. 

В останній час широко використовують фруктозу. Головною її перевагою є 

те, що вона відноситься до інсулінонезалежних вуглеводів. Частіше 

використовують суміш глюкози і фруктози, вона має приємний м’який смак, 

солодкий, дуже близький до сахарози.   

Сорбіт (шестиатомний спирт) випускають у вигляді безбарвних кристалів, 

добре розчинних у воді. В товарному продукті масова частка сорбіту не менше 

99% на суху речовину, вологість не більше 0,5%. Вагомою перевагою сорбіту є 

те, що для його засвоєння не потрібен гормон інсуліну. На 100 г продукту 

виділяється близько 354 ккал (1481 кДж). Одержують сорбіт відновленням 

глюкози. В природі зустрічається в горобині, сливах, абрикосах, персиках, 

вишнях, яблуках і інших плодах. Сорбіт використовують у виробництві 

кондитерських виробів для діабетиків. За солодкістю він поступається сахарозі, 

але введення його до виробів пом'якшує солодкість, додає виробам приємний 

присмак. Сорбіт дуже гігроскопічний і є хорошим стабілізатором вологості 

кондитерських виробів. Його додають в кондитерські вироби для зменшення 

солодкості і підвищення стійкості до висихання [2]. 

Сахарин – штучна солодка речовина в 500 разів солодша від цукру. Він не 

засвоюється організмом, в невеликих дозах не надає шкідливої фізіологічної дії, 
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але не рекомендується для осіб з хворими нирками, для дітей, вагітних жінок, 

літніх людей. Сахарин застосовують при виготовленні кондитерських виробів 

для діабетиків. Харчовий сахарин має вид білого або жовтого кристалічного 

порошку (або таблеток) без запаху, володіє сильно вираженим солодким 

смаком. В товарному сахарині повинно бути не менш 92 % чистого сахарину. 

Не допускається наявність шкідливих домішок (солей хрому і миш'яку). 

Сахарин плавиться при температурі 223°С і розчиняється в холодній воді в 

співвідношенні 1:400 [5]. 

Лактитол (Е 966, лактит) – новий цукрозамінник, по фізико-хімічним 

якостям дуже близький до сахарози. Сировиною для виробництва служить 

лактоза, з якої шляхом каталітичної гідрогенізації виділяють лактит. Лактитол 

має чистий солодкий смак, але солодкість його менша від цукру. Сама речовина 

не гігроскопічна, густина розтопленого лактита аналогічна цукровій карамелі. 

Калорійність лактитолу складає 50 % відносно цукрози. Також, на відмінну від 

цукру, лактитол не підвищує рівня цукру в крові. Н а основі лактиту можна 

отримати низькокалорійні продукти, які можуть бути рекомендовані 

діабетикам. Завдяки своїй структурі лактит не всмоктується в тонкому 

кишечнику, а тільки в товстому ферментується кишковою мікрофлорою при 

інтенсивному розвитку в організмі біфідобактерій та молочнокислих, 

пригнічуючи патогенну мікрофлору [6].  

Завдяки тому, що лактитол не гігроскопічний, кондитерські вироби 

(печиво, вафлі, бісквіти тощо) протягом всього терміну зберігання добре 

залишаються хрусткими. Також, властивість лактитолу утворювати аморфну 

структуру карамелі, дозволяє подовжити термін зберігання. На лактитолі можна 

виробляти і м’яку жувальну карамель. Використання лактиту дозволяє 

виготовити низькокалорійний шоколад та з пониженим вмістом жиру. 

Ізомальт – це цукрозамінник (поліол), який розробила німецька компанія 

«Палатініт». Ізомальт виділяють шляхом ферментної обробки цукру. В 

залежності від застосування, ізомальт можна отримати в зернах різної товщини 

від грануляту до порошку.  
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По смаковим якостям ізомальт близький до сахарози, але він майже не 

всмоктується стінками кишкового тракту, тому може бути використаний при 

приготуванні діабетичних продуктів. Ізомальт надає продуктам об’єм, 

забезпечує необхідну структуру, середню солодкість, тому його можна 

використовувати у виробництві будь-яких кондитерських виробів. Також, 

завдяки температурі плавління ізомальту, а це 145-150оС, його можна 

використовувати при термообробці та при екструзійних процесах [6]. 

Стевіозид – натуральний підсолоджувач, кристалічний глюкозид з 

відносною солодкістю в очищеному вигляді 250-300, має солодкий смак та 

лакричний присмак. Одержують з листя куща Steviarelaudiana Bertoni, вона 

росте в теплому кліматі з не сильним перепадом температури. Основними 

солодкими компонентами листя є глікозиди: стевіозид, ребаудиозиди, 

дулкозид. 

Стевіозид представляє собою білий кристалічний порошок, температура 

плавління якого складає 196-198оС. Він легко розчиняється у воді. Невелика 

його кількість надає приємний солодкий смак, а у великих концентраціях 

солодкий присмак змінюється на гіркий [1]. 

У багатьох країнах підтверджена безпечність стевіозиду, а також його 

здатність нормалізувати функції імунної системи людини, кровообігу, 

артеріального тиску. Стевіозид рекомендовано для хворих цукровим діабетом 

та людям з надлишковою масою тіла. 

Тауматін – білкова сполука, виділена із плодів катемфе (Nhaumatococ-

cusdanielli), що росте в тропічних лісах Західної Африки, в 100-400 разів 

солодша цукру. З 1 кг плодів отримують 6 г білка із солодкістю 3000-4000 разів 

вищої солодкості цукрози. Тауматін добре розчинний у воді, має слабкий 

лакричний присмак, нестійкий у кислому середовищі під час нагрівання [6]. На 

основі тауматіну виробляють препарат талін, який використовують у рецептурі 

жувальних гумок, зубних паст, ароматизаторів та ін.  

В наш час люди споживають багато цукоровмісних продуктів, це викликає 

порушення інсулярного апарату, що призводить до розвитку захворювання на 

цукровий діабет. Тому, виникає потреба використання більш легких цукрів, які 
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легше засвоюються організмом. Але використання підсолоджувачів у 

виробництві кондитерських виробів вимагає додаткове введення в рецептуру 

композицій спеціальних структуроутворювачів. Це є достатньо складною 

задачею. Раціональне використання підсолоджувачів – це використання їх 

разом з цукрозамінниками, що забезпечує подібну солодкість цукру та може 

використовуватись у приготуванні різноманітних десертів. 
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ТУРИСТИЧНИЙ ПОТЕНЦІАЛ РЕГІОНУ ТА МЕТОДИКИ ЙОГО 

ОЦІНКИ 

Стаття присвячена проблемам визначення, виявлення ресурсного потенціалу 

туристської сфери окремого регіону. Зроблено глибокий аналіз різних підходів 

до оцінки туристського ресурсного потенціалу регіону. Значну увагу приділено 
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специфіці та ефективності використання ресурсного потенціалу в розвитку 

туристкою сфери та економіки в цілому. Запропоновано можливі напрями 

підвищення ефективності використання природного, антропогенного, 

природно антропогенного і соціально-економічного ресурсного потенціалу 

туристської сфери в економіці регіону. 

Ключові слова: ресурсний потенціал, туристична сфера, ефективність 

використання туристського ресурсного потенціалу. 

У якості основного інструменту регулювання і державної підтримки 

туристичної діяльності, виступають стратегії і / або програми розвитку туризму, 

за допомогою прогнозування і забезпечення збільшення туристичного потоку, 

тобто коректної оцінки туристського потенціалу на регіональному рівні [6, с. 1]. 

Мета статті: визначити ресурсний потенціал туристської сфери окремого 

регіону; здійснити аналіз різних підходів до оцінки туристського ресурсного 

потенціалу регіону; дослідити специфіку та ефективність використання різних 

чинників ресурсного потенціалу туристської сфери в економіці регіону. 

Однак загальноприйняте професійне трактування поняття «туристського 

потенціалу» відсутнє. А.С. Кусков вважає його найбільш вдалим визначенням: 

«всю сукупність природних, культурно-історичних і соціально-економічних 

передумов для організації туристської діяльності на певній території» [7]. За 

іншим визначенням, туристський ресурсний потенціал регіону – це сукупність 

природних, історико-культурних об'єктів і явищ, а також соціально-

економічних і технологічних передумов для організації туристської діяльності 

на певній території. Туристський потенціал містить туристські ресурси, як 

доступну частину туристської пропозиції, так і її ймовірну частину, що не 

використовується в даний час з об'єктивних причин, але має ймовірність 

використання в подальшому [1]. 

У туристичному ресурсному потенціалі необхідно виділяти ключові 

складові, тобто ті, розвиток яких забезпечує стале функціонування туристської 

сфери в регіоні. Таким чином, ресурсний потенціал в туризмі в загальному 

вигляді можна поділити на такі види: власне ресурсний (природний, 
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антропогенний, змішаний), соціально-економічний (соціальний, фінансово-

інвестиційний, інфраструктурний). 

Основна класифікація ресурсного туристського потенціалу заснована на 

способі його виникнення, в залежності від якого виділяють природний 

(рекреаційний і бальнеологічний), антропогенний (створений людиною) і 

змішаний (природно-антропогенний) [2]. 

Природний ресурсний потенціал має природну історію походження. Такий 

потенціал мають держави в силу природних особливостей: географічних, 

кліматичних, ландшафтних, геологічних і т.п. Природний туристський 

потенціал поділяють на: 

- бальнеологічний - сприятливо впливає на стан здоров'я туристів; 

- рекреаційний - робить позитивний вплив на емоційний стан туристів за 

рахунок власної унікальності і можливостей для відпочинку, спорту і дозвілля; 

- окремі природні об'єкти туристського інтересу. 

Антропогенний туристичний ресурсний потенціал створюється за 

безпосередньої участі людини і всього суспільства. До такого виду потенціалу 

відносять: архітектурні, культурні, наукові, розважальні об'єкти туристичного 

інтересу, а також соціально-культурні ресурси (мову, культуру, кухню, 

національний одяг і т.п.). 

Природно-антропогенний (змішаний) вид туристичного ресурсного 

потенціалу об'єднує об'єкти природного походження, де проведені значні 

роботи по їх зміні людиною (національні парки, дендрарії і т.п.). 

Соціально-економічний потенціал сфери туризму - це складова частина 

соціально-економічного потенціалу регіону, яка визначає здатність регіону в 

сфері відтворення турпродукту, тобто потенційно придатні сили і засоби, 

необхідні для відтворення турпродукту на регіональному рівні (матеріальні, 

природні, трудові та ін.). До складу соціально-економічного потенціалу 

входять: 

- інфраструктурний потенціал - можливості підприємств розміщення, 

дозвілля, харчування, транспорту та ін. щодо забезпечення необхідних умов для 

розвитку туризму і задоволення потреб туристів; 
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- фінансово-інвестиційний потенціал - обсяг коштів, якими регіон може 

розпоряджатися для здійснення туристичної діяльності, а також можливості 

регіону щодо інвестування в сферу туризму; 

- соціальний потенціал сфери туризму - можливості регіону по 

відтворенню необхідної в сфері туризму робочої сили. Містить спеціально 

підготовлені кваліфіковані кадри, здатні здійснювати туристичну діяльність. 

Даний перелік потенціалів, що входять в туристичний ресурсний потенціал 

регіону, не є обов'язковим і закінченим,  адже їх кількість залежить від 

поставлених цілей, способів їх досягнення і необхідних для цього ресурсів. 

На даний момент питання про оцінку туристичного потенціалу 

залишається відкритим у зв'язку з недостатньою теорією в даному аспекті. Але 

в той же час існує велике різноманіття підходів до оцінки туристського 

потенціалу. У даній статті будуть наведені ті з них, які найбільш поширені. 

Один з підходів - маркетинговий. В ньому під оцінкою туристського 

потенціалу розуміється визначення головних складових структури туристського 

потенціалу території. В якості оцінки рекомендується використовувати модель 

«конкурентного ромба» М. Портера, яка показує, які можливості і засоби є 

ключовими факторами для отримання конкурентної переваги території або 

галузі. Модель складається з чотирьох детермінантів конкурентної переваги: 

параметрів факторів, умов попиту, споріднених і підтримуючих галузей, 

стратегії фірм і характеру конкуренції на ринку [3, с. 40-41]. Такий  підхід до 

структури туристського потенціалу дозволяє розглянути кожну детермінанту 

окремо і в сукупності, здійснити успішний пошук конкурентних переваг, 

розробити заходи щодо вдосконалення факторів потенціалу, сформувати 

продуктові стратегії. 

Другий підхід розглядає оцінку структури туристського потенціалу 

відповідно до найбільш масових форм туризму (оздоровчого, пізнавального, 

спортивного, ділового і лікувального). Під суб'єктом розуміється абстрактний, 

у нашому випадку, український турист, який проживає за межами даного 

регіону. Природний та історико-культурний компоненти потенціалу при цьому 

вимірюються на основі обсягу і привабливості культурної спадщини території. 
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У соціально-економічному блоці потенціалу розглядаються два компоненти: 

транспорт і спеціальна туристська інфраструктура. При розрахунку природного 

компонента присвоюються бали об'єктам регіонального, загальнодержавного 

значення. 

Інший підхід  автора Н Н. Путінцевої, яка пропонує оцінити туристський 

потенціал регіону, використовуючи Матрицю Бостонської консультаційної 

групи (БКГ) для того, щоб класифікувати регіони в залежності від їх 

рекреаційного потенціалу і показників перспективності їх розвитку (осі ОХ і 

ОУ). Вона базується на тому, що вищий показник рекреаційного потенціалу 

свідчить про більшу перспективність розвитку туризму в даному регіоні, а чим 

вище його перспективність, тим він конкурентоздатнішим. 

Розглянувши методику оцінки туристичного потенціалу 

Е.Ю. Колбовського [4], методику інтегральної оцінки туристично-

рекреаційного потенціалу території Ю.А. Худеньких, діагностику потенціалу 

туристичного кластера А.Г. Вороніна [2], методику оцінки рекреаційного 

потенціалу М.Д. Шаригіна, факторну методику Н.М. Лисенка [5] і 

покомпонентну оцінку туристично-рекреаційних ресурсів А.В.Дроздова і 

О.Є. Афанасьєва [1], Кулакова Л.І., Осипов В.А. запропонували свою методику, 

яка містить покомпонентну і інтегральну оцінку туристично-рекреаційного 

потенціалу регіону. У даній методиці вони ввели ряд коефіцієнтів, що 

дозволяють оцінити стан туристичного потенціалу окремо взятої території, 

визначити вектори розвитку території та напрямки їх оптимізації з метою 

соціально-економічного розвитку. 

Для визначення туристично-рекреаційного потенціалу виявлено низку 

основних чинників, що впливають на розвиток економіки регіону в цілому і 

його адміністративних центрів зокрема. Провідними факторами, що визначають 

туристично-рекреаційний потенціал, є історико-культурний та 

інфраструктурний потенціал, потенціал природних умов і особливо 

охоронюваних природних територій. Розраховується показник туристично-

рекреаційного потенціалу регіону за формулою: 

        (1) 
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де Р - туристично-рекреаційний потенціал; К0 - відносний історико-

культурний потенціал; T0 - відносний потенціал особливо охоронюваних 

природних територій; N0 - відносний потенціал природних умов; В0 - 

відносний інфраструктурний потенціал; v1-v4 - вагові коефіцієнти. 

Історико-культурний потенціал в регіоні розраховується наступним чином: 

(2) 

де Ki - щільність історичних і культурних ресурсів в регіоні; ni - число 

об'єктів в адміністративному центрі; с - коефіцієнт локалізації; m - число 

об'єктів в регіоні. Коефіцієнт локалізації означає, наскільки на окремих 

територіях (районах) сконцентровані об'єкти туристичної сфери, а також їх 

віддаленість від адміністративних центрів, в даному випадку - об'єкти історико-

культурного потенціалу. Чим більше об'єктів історико-культурної спадщини 

сконцентровано на окремій території, тим привабливішим він стає для туристів 

і тим більше уваги слід приділяти рівню розвитку туристичної інфраструктури 

на цій території. 

Для визначення рівня локалізації необхідно методом прямого рахунку 

«інвентаризувати» об'єкти історико-культурної спадщини в районі, а потім 

співвіднести щільність їх розподілу. Безпосередньо визначення коефіцієнта 

локалізації можливо двома шляхами. У першому випадку визначається відстань 

до адміністративного центру району,  в якому розташовані об'єкти історико-

культурної спадщини. Це пов'язано з тим, що зазвичай саме в адміністративних 

центрах розташована розвинена комунікаційна мережа (телефон, інтернет і т. 

д.). Прямим рахунком визначається кількість об'єктів в районі, потім кожному 

об'єкту присвоюється бал згідно з таблицею, далі всі бали підсумовуються, 

визначається середній бал в районі, який ділиться на максимальний бал. 

У другому випадку середній бал не використовується і в формулу 2 він не 

включається. Однак, коефіцієнт локалізації використовується для визначення 

шляхів соціально-економічного та інфраструктурного розвитку району. Щоб 

визначити рівень локалізації необхідно скласти карту всіх об'єктів історико-

культурної спадщини в регіоні, визначити відстані між ними, виявити 

скупчення об'єктів, відстані між якими будуть мінімальними (5-4 балів), а потім 
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співвіднести їх віддаленість від адміністративного центру регіону, обжитих 

населених пунктів, що пропонують об'єкти туристичної інфраструктури. 

Накладення отриманої карти об'єктів історико-культурної спадщини на 

адміністративну карту дасть можливість провести оцінку відповідності 

інфраструктури регіону з метою розробки відповідних програм розвитку, 

виділення бюджетних коштів під ці цілі, залучення підприємців і розробки 

умов взаємодії владних і підприємницьких структур. 

Розрахунок потенціалу об'єктів історико-культурної спадщини 

здійснюється за формулою: 

(3) 

де К - історико-культурний потенціал; К1 - пам'ятник архітектури; К2 - 

пам'ятник історії; К3 - пам'ятник археології; v1-3 - вагові коефіцієнти. 

Використовувані при розрахунку вагові коефіцієнти знаходяться в діапазоні 1 

<v <5 і визначаються виходячи з пріоритетності ресурсів для екскурсійної 

діяльності. 

Залежно від значення інтегрального показника (K) розраховується 

відносний історико-культурний потенціал (Ko). Відносний історико-

культурний потенціал відображає потенціал адміністративного району регіону 

щодо всієї території і розраховується за формулою: 

(4) 

де Ко - відносний історико-культурний потенціал; К - історико-культурний 

потенціал даного регіону; Кмах - максимальний історико-культурний потенціал 

серед усіх адміністративних центрів. 

Одним з найбільш важливих факторів розвитку туризму є наявність 

особливо охоронюваних природних територій (ООПТ). Для оцінки потенціалу 

особливо охоронюваних природних територій, застосовуються такі формули: 

(5) 

де Т - потенціал особливо охоронюваних природних територій; U - 

національний парк; Z - заповідник; Zp - заповідник національного значення; Zm 

- заказник місцевого значення; Pp - пам'ятник природи державного значення; 
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Pm - пам'ятник природи місцевого значення; v1-2 - ваги. Відповідно до 

адміністративного статусу особливо охоронюваних природних територій 

прийняті ваги, які знаходяться в діапазоні 1 <v <2. Оскільки відвідування 

особливо охоронюваних природних територій (ООПТ) вимагає великої 

кількості часу, то коефіцієнт локалізації в даному випадку не  

використовується. 

Залежно від значення інтегрального показника (T) розраховується 

відносний потенціал природних територій (T0). Відносний потенціал 

природних зон відображає потенціал адміністративного району регіону щодо 

всієї території і розраховується за формулою: 

(6) 

де Т0 - відносний потенціал природних територій; Т - потенціал природних 

територій адміністративного центру регіону; Тмакс - максимальний потенціал 

природних зон. 

Крім історичних і культурних ресурсів і цінних природних територій для 

розвитку туристично-рекреаційної діяльності має велике значення фактор 

сприятливості природних умов. Оцінка кліматичних умов визначається за 

такими параметрами: рельєф, клімат, лісові ресурси та гідрографічна мережа, 

естетичний потенціал ландшафту, джерела мінеральних вод, рівень 

забруднення. 

Потенціал природних умов (N) – це інтегральний показник, який 

представляє собою сумарну величину всіх оціночних параметрів і 

розраховується за формулою: 

(7) 

де N - потенціал природних умов; R - рельєф; C - клімат; V - водна 

компонента; L - естетичний потенціал ландшафтів; M - джерела мінеральних 

вод; G - рівень радіоактивного забруднення території. Пропонується оцінювати 

природні умови за чотирибальною системою. 

Залежно від значення інтегрального показника розраховується показник 

відносного потенціалу природних умов (N0). Відносний потенціал природних 
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умов відображає потенціал адміністративного району регіону щодо всієї 

території і розраховується за формулою: 

(8) 

де N0 - відносний потенціал природного середовища; N - потенціал 

природних умов адміністративних районів; Nmax - максимальний потенціал 

природних умов. 

Одним з важливих чинників туристично-рекреаційного потенціалу 

території є наявність туристичної інфраструктури (B). Оцінка потенціалу 

інфраструктури туризму базується на аналізі санаторно-курортних і готельних 

систем. Розрахунок пропускної здатності інфраструктури здійснюється за 

формулою: 

(9) 

де B - інфраструктура; Q1 - санаторно-курортні та оздоровчі організації; Q2 - 

готелі та аналогічні засоби розміщення. Залежно від значення інтегрального 

показника (В) обчислюється пропускна здатність інфраструктурного потенціалу. 

Відносна пропускна здатність інфраструктури відображає потенціал 

адміністративного центру на всій території і розраховується за формулою: 

(10) 

де Bo - відносний інфраструктурний потенціал; B - інфраструктурний 

потенціал адміністративного району; Bmax - максимальний інфраструктурний 

потенціал території. 

Вплив показників на ТРП територій неоднаково, і, отже, правильним буде 

складати їх з урахуванням вагових коефіцієнтів, значення яких знаходяться в 

діапазоні 0,1 <v <0,4. Залежно від важливості і впливу чинників формування 

ТРП були визначені наступні вагові коефіцієнти: історико-культурний 

потенціал - 0,4; потенціал природних умов - 0,3; природно-територіальний 

потенціал - 0,15; потенціал інфраструктури - 0,15. 

Підсумовування оцінок ключових чинників формування туристсько-

рекреаційного потенціалу дає можливість розрахувати зведений показник (Р) 

для адміністративних районів регіону. 
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Таким чином, оцінка туристичного потенціалу території залишається 

важливим аспектом у визначенні необхідних ресурсів і напрямків їх 

використання для залучення і задоволення потреб споживачів-туристів. 

Залежно від цілей дослідження існують різні методики його оцінки. 
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ВПЛИВ АГРОТУРИЗМУ НА РОЗВИТОК СІЛЬСЬКИХ ГРОМАД 

У статті представлена порівняльна характеристика складових агро-

рекреаційного туризму з агротуризмом та сільським туризмом. Визначено 

функції агротуризму. Сформульовано значення агротуризму для розвитку 

сільських громад.  

Ключові слова: агротуризм, сільський туризм, агро-рекреаційний туризм, 

функції, продукт. 

Вперше агротуризм з'явився в Європі на початку ХІХ ст. На даний час він 

добре розвинений в Іспанії, Італії, Франції, Австралії, США. Особливий інтерес 

представляє розвиток малого туристичного бізнесу в сільській місцевості таких 

країн, як Угорщина, Чехія, Польща, Словаччина, Великобританія. Європейці 

давно зрозуміли, що організація відпочинку на селі може приносити хоча і не 

дуже великий, але стабільний дохід. У країнах де розвинутий агротуризм, він 

приносить 10-20% від загального доходу туріндустрії.  

В Україні агротуризм лише зароджується: досі тривають дискусії стосовно 

поняття агротуризму та послуг у ньому. Наприкінці XX ст. в українській, як і 

світовій, літературі з'явилося поняття агротуризм - це туризм, який пов'язаний з 

перебуванням в особистому селянському чи фермерському господарстві, 

характеризується різними формами проведення вільного часу, використовуючи 

туристичні послуги в межах сільської гостинної садиби [1]. Також звернемось 

із цим питанням до поважного словника із подорожей, туризму та гостинності 

британця С. Медліка (1993). Згідно із цим словником,  поняття сільський 

туризм часто ототожнюють із агротуризмом , але й сільський туризм значно 

ширше. Отже сільський туризм - це стаціонарний відпочинковий вид туризму, 

зосереджений на сільських територіях, який передбачає використання місцевих 

рекреаційних ресурсів з метою проведення різноманітних циклів рекреаційних 
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занять. А ось агротуризм (farm tourism) - це відпочинковий туризм, що 

передбачає використання сільського саме фермерського господарства [2]. 

Рутинський М.Й дає таке визначення агро-рекреаційного туризму - це 

відпочинковий вид туризму, зосереджений на сільських територіях, який 

передбачає використання сільського (фермерського) господарства  

з метою рекреації, освіти чи активного залучення до традиційних форм 

господарювання [3].  

Під агротуризмом Я. Маєвський розуміє різні форми туризму, пов'язані з 

функціонуванням сільського господарства. Сільський туризм, за визначенням 

науковця, являє собою кожен вид туризму, який відбувається у сільському 

середовищі й використовує його цінності. Агротуризм – це організоване 

перебування туристів у селянській родині, яка займається 

сільськогосподарською та іншою діяльністю [4].  

Поняття сільського туризму, агротуризму та агро-рекреаційного туризму 

часто порівнюють один з одним, ототожнюють. В таблиці 1 представлена 

порівняльна характеристика складових агро-рекреаційного туризму з 

агротуризмом та сільським туризмом. 

Таблиця 1 – Порівняльна характеристика складових агро-

рекреаційного туризму з агротуризмом та сільським туризмом [1-4] 

Ознаки Сільський туризм Агротуризм Агро-рекреаційний 
туризм 

за віковою 
ознакою 

молодь та 
пенсіонери 

сім’ї з дітьми та 
пенсіонери 

молодь та пенсіонери 

за метою туру ознайомлення з 
умовами сільського 

життя  

пізнавальний та 
відпочинковий  

освіта залучення до 
традиційних форм 
господарювання 

за 
використанням 
природних 
ресурсів 

рослинний світ, 
рел’єф 

річки, печери, водні 
об’єкти, рослинний 
світ, тваринний світ, 
кліматичні умови 

рослинний світ, рел’єф 

за терміном 
перебування 

тимчасове 
перебування 

тимчасове 
перебування 

тривалі 
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Продовження таблиці 1 

Ознаки Сільський туризм Агротуризм Агро-рекреаційний 
туризм 

за кількістю 
відвідувачів 

індивідуальні індивідуальні і 
сімейні тури 

масові та індивідуальні 

за наданням 
послуг 

догляд за 
домашніми 

тваринами, робота 
на скотному дворі  

робота на фермі, 
огороді, в саду  

різна робота на дачних 
та присадибних 

ділянках 

за територією сільська місцевість  сільська місцевість  сільська місцевість (на 
базі підсобних 
господарств) 

за засобами 
розміщення 

фермерські будинки, 
садиби 

фермерські будинки фермерські будинки, 
готелі, садиби 

Агро-рекреаційний туризм розвивається на базі підсобних господарств 

сільського населення або сільськогосподарських підприємств, передбачає 

активний відпочинок на природі і добровільну участь відпочиваючих у 

сільськогосподарських роботах [5]. 

Важливим елементом розвитку як села, так і конкретного фермерського 

господарства є агро-рекреаційний туризм. Він виконує важливі функції, які 

можна представити як: 

- отримання додаткових джерел доходу для аграріїв (частину цих доходів 

можна призначити на ремонт чи будівництво нових об’єктів); 

- отримання органами місцевого самоврядування всіх рівнів додаткових 

доходів; 

- розвиток місцевої інфраструктури: вода, каналізація, дороги, громадський 

транспорт, що веде до покращення життя на селі, підвищення стандартів та 

умов проживання; 

- розширення бази місць для ночівлі, утримання наявних об’ємів 

сільськогосподарського виробництва та підвищення якості послуг завдяки 

збуту сільськогосподарської продукції з господарства, а також розвиток 

місцевих промислів рукоділля, ковальства, лозоплетіння тощо; 
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-  зменшення рівня безробіття, створення додаткових, а часто і єдиних, 

робочих місць; 

- здобуття нових навичок, досвіду, фаху – нові навички в галузі 

обслуговування туристів, накопичення знань, глибше знайомство  

з місцевістю; 

- можливість вдихнути нове життя в сільські райони та заново оцінити 

сільське середовище; 

- сприяння соціально-економічному розвитку територій, які розташовані в 

мало сприятливих  для заняття сільським господарством умовах (гори, бідні 

ґрунти); 

- протидія масовому відтоку жителів з сільських районів, а зокрема 

молодих та освічених людей, та зменшенню кількості сільського населення; 

- покращення естетики будинків, присадибних ділянок, турбота про 

естетику села, вулиць та інших громадських місць; 

- використання старих будинків (які часто вже не використовуються) або їх 

частин, господарських приміщень, стріх, пам’ятних місць, що може допомогти 

у збереженні культурної спадщини села; 

- можливість оживити сільські традиції, виховання поваги до них, 

повернення до народних традицій та культури; 

- формування дбайливого ставлення до навколишнього середовища, 

охорона природи; 

- налагодження нових контактів, дружніх зв’язків, співпраці та обміну 

досвідом [5]. 

Мета агро-рекреаційного туризму, як і будь-якого виду господарської 

діяльності - це пропонування продуктів або ж надання послуг. Продукт  

повинен задовольняти потреби, повинен бути повторюваним та доступним,  

а також повинен відповідати встановленим нормам. У структурі 

агротуристичного продукту основою (коренем) буде відпочинок в селі, 

знайомство з традиціями, культурою, звичаями, свіже повітря, контакт з 

тваринами, тиша, спокій. 
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Перелік агротуристичних продуктів (послуг) дуже широкий та охоплює 

зокрема такі позиції як: 

- проживання у сільському будинку; 

- домашнє харчування; 

- ознайомлення з виробничим процесом та активна участь у ньому; 

- безпосередній контакт з тваринами; 

- прямий продаж продуктів з власного господарства; 

- відпочинок у вихідні; 

- верхова їзда; 

- оздоровлююча терапія з використанням продуктів рослинного і 

тваринного походження; 

- музеї народного мистецтва та сільського господарства; 

- сільські фестивалі та народний фольклор, виробництво є додатковим 

джерелом доходу в сільській місцевості [5]. 

Агротуризм та агро-рекреаційний туризм, можна твердо сказати, впливає 

позитивно на розвиток сільської території. Адже завдяки туристам місцеві 

жители отримують додаткові джерела доходу для аграріїв.  Щоб покращити 

розвиток агро-рекреаційного туризму, розвиток села або конкретного 

фермерського господарства потрібно розпочати використовувати кластерний 

підхід і створювати туристичні кластери. 
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На даний час у суспільстві досить сильно популяризується поняття 

здорового харчування, крім того жахливий, навіть досить критичний стан 

навколишнього середовища, нарощування темпів зростання потреб населення у 

якісному харчуванні, змушують виробників продуктів збільшувати та 

покращувати асортиментний ряд конкурентоздатної продукції. 

Діяльність будь якого підприємства, а тим більше закладу громадського 

харчування, завжди направлена на розширення клієнтської бази й відповідно на 

задоволення потреб своїх клієнтів. Незалежно від галузі чи структури 

споживачів, поряд із будь яким підприємством на ринку функціонують й інші 

підприємства та організації, що займаються  такою ж діяльністю.  

Оскільки такий сегмент ринку, як заклад громадського харчування є дуже  

привабливим з погляду доходів, конкуренція у ньому досить щільна, тому 

одним з чи не найважливіших напрямків діяльності закладу громадського 

харчування є пошук та розробка новітніх, інноваційних технологій 

виготовлення власних продуктів. 

 В меню будь-якого ресторану вагоме місце займають борошняні страви та 

кулінарні вироби з борошна, які беззаперечно відносяться до висококалорійних 

продуктів харчування і користуються постійним попитом у клієнтів.  
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Постійне споживання людиною борошняних виробів, зокрема й виробів із 

пшеничного борошна (вареники пельмені, пироги, пиріжки, чебуреки, 

кондитерські вироби), призводить до надмірного споживання вуглеводів, тому 

пошук нових технологій, які б дозволили дещо оздоровити борошняні вироби 

зумовили актуальність даного дослідження. 

Метою написання статті є пошук шляхів оздоровлення борошняних 

виробів із збереженням їх смакових властивостей, використовуючи нутове 

борошно. 

 Багато вітчизняних вчених, таких як А. Дьяконова, Л. Капрельянц, 

М. Кравченко, М. Рябченко присвятили свої наукові праці вивченню 

споживчих властивостей нуту та пошуку напрямків його використання у 

борошняних виробах. 

 Усі заклади громадського харчування для  виготовлення страв з борошна 

борошняних використовують різноманітне борошно: тверде (з великою 

кількістю висівок), амбарне (суміш не просіяного житнього і пшеничного 

борошна з солодом), соусне (спеціальне борошно, яке використовується для 

соусів без додавання додаткового жиру, його можна збивати з рідиною), 

пекарське (борошно з додаванням солі і бікарбонату соди як розрихлювача, 

використовується в рецептурах, які передбачають додавання пекарського 

порошку). 

Враховуючи усе вищевикладене, саме пошук способів збагачення 

борошняних продуктів макро- та мікроелементами, сьогодні і є шляхом 

вдосконалення технологічного процесу виробництва кулінарної продукції 

борошна. Також саме тому вдосконалення здійснюється в напрямку збагачення 

харчовими функціональними інгредієнтами.  

Під час вивчення питання інновацій у виробництві продуктів харчування із 

борошна, постало досить важливе питання щодо корисності борошняних 

виробів, зокрема виробів з тіста. Наразі для збагачення борошняних виробів 

білком, вітамінами, мінеральними речовинами стає популярним  використання 

таких видів борошна, як: вівсяне, соєве, горохове, гречане [1, с.72]. 
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Перевагами використання вищезазначених видів борошна у процесі 

виготовлення борошняних виробів є підвищення харчової цінності виробів, 

зменшення тривалості технологічного процесу, економія витрати жиру і цукру, 

розширення асортименту, стабільність якості, збільшення термінів зберігання та 

зниження витрат на виробництво продукції [4, с.19]. 

Традиційно, для приготування більшості виробів з борошна, а особливо 

таких популярних як пиріжок чи чебурек,  використовують борошно пшеничне 

вищого ґатунку, на крайній випадок 1 ґатунку. Чим вищий сорт борошна, тим 

більше в ньому крохмалю, але менше усіх інших необхідних людському 

організму поживних речовин, оскільки вони містяться в оболонках зерна і в 

зародку, які при одержанні борошна вищих сортів видаляються.  

Борошно вищих сортів має більшу енергетичну цінність, краще 

засвоюється. Але наприклад люди, які практикують популярний зараз здоровий 

спосіб життя та правильне харчування, ніколи не дозволять собі таку розкіш, як 

з’їсти шматочок білого хліба, який виготовляється саме з борошна вищого 

ґатунку. Вуглеводи становлять основну частину пшеничного борошна (близько 

70%). До них належать: крохмаль, цукри і клітковина. Крохмаль – основний 

вуглевод борошна, він має властивість набухати [3, с.44].  

При замішуванні тіста крохмаль утримує на своїй поверхні до 30% усієї 

вологи. При бродінні тіста під дією ферменту крохмаль гідролізується, 

сприяючи накопиченню цукрів у тісті і процесу розвитку дріжджів. Цукри 

містяться в борошні у вигляді моносахаридів (глюкози, фруктози) і дисахаридів 

(мальтози, сахарози). Вміст цукрів у борошні має велике технологічне значення 

при бродінні дріжджового тіста, вони розщеплюються до утворення 

вуглекислого газу і спирту. Цукри впливають на газоутворюючу здатність 

борошна, завдяки чому вироби з нього добре сходять. Білки борошна в 

основному неповноцінні, проте додаючи до нього молоко, яйця та комбінуючи 

тісто з різними начинками (сирною, рибною, м’ясною), можна значно 

підвищити біологічну цінність страв та виробів з борошна [2, с. 85].  До складу 

жирів борошна входять ненасичені жирні кислоти (олеїнова, линолева, 

ліноленова). Борошно містить також мінеральні речовини (0,5–1,5%) – це солі 
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кальцію, фосфору, магнію, калію, натрію, заліза, марганцю, міді тощо, а також 

вітаміни В1, В2, В6, В9, РР, холін, біотин, пантотенову кислоту, вітамін Е, 

каротин і ферменти (амілазу, протеазу, ліпазу, поліфенолоксидазу). 

Кукурудзяне борошно багатше на вуглеводи та жири; житнє – на вітаміни 

групи В; гречане – на повноцінні білки. Отже, із усього вищевказаного 

випливає, що чим вищий ґатунок борошна тим в ньому менше корисного, тому 

на думку автора доцільним буде провести ряд досліджень, щодо можливості  

використання декількох видів борошна для приготування тіста. Досить цікавим 

є варіант використання нутового борошна разом з пшеничним, як основи тіста.  

Для того, щоб зрозуміти чи вдасться таким чином оздоровити борошняний 

виріб слід порівняти хімічний склад зразків нутового борошна із пшеничним 

борошном вищого ґатунку [1, с. 74]. Дані наведені в таблицях 1, 2, 3. 

 Таблиця 1 – Хімічний склад нутового та пшеничного борошна 

Найменування 
Вміст, у 100 г продукту 

Борошно пшеничне вищого ґатунку Борошно з бобів нуту

Білки, г 10,3 18,49
Жири, г 1,1 2,29

Вуглеводи, г 68,9 72,8
Клітковина, г 3,27 3,88

Зола, г 0,5 2,36
Розроблено автором на підставі [3]. 

Отже, як бачимо хімічний склад борошна з бобів нуту, відрізняється, таких 

елементів як білки більше на 8,49 гр., жирів більшу у двічі. 

Таблиця 2 – Мінеральний склад нутового та пшеничного борошна 

Найменування 
Вміст, у 100 г продукту 

Борошно пшеничне вищого ґатунку Борошно з бобів нуту 

Кальцій, мг 18 246
Фосфор, мг 86 383

Магній, мг 16 125
Залізо, мг 1,2 2,5
Натрій, мг 3 70
Калій, мг 122 932
Хлор, мг 20 46

Марганець, мг 0,6 2,1
Цинк, мг 0,7 2,8
Мідь, мкг 100 648
Розроблено автором на підставі [3]. 
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Кількість мінеральних речовин у нутовому борошні в рази більша ніж у 

пшеничному, наприклад кількість кальцію більша на 226 гр., калію взагалі на 

810 гр., магнію на 109 гр. 

Таблиця 3 – Вітамінний склад борошна з бобів нуту та борошна 

пшеничного в/г 

Найменування 

Вміст, у 100 г продукту 

Борошно пшеничне вищого ґатунку 
Борошно з бобів 

нуту 

В1 , мг 0,57 0,91

В2, мг 0,44 0,16

В3, мг – 2,08

Е, мг 2,57 8,33

Розроблено автором на підставі [3]. 

Отже, як видно з таблиць, борошно з бобів нуту має досить великий вміст 

поживних речовин, мінералів та вітамінів в рази більший чим у пшеничного 

борошна, отже як варіант, має право на існування, оскільки справді оздоровить 

такий вид продукту з борошна як тісто. 

Нутове борошно й вироблені з нього харчові продукти є природними 

джерелами незамінних амінокислот, кальцію та цинку – дефіцитних 

компонентів у традиційних хлібобулочних виробах. Нут і продукти його 

переробки – універсальне джерело для збагачення білками, харчовими 

волокнами, вітамінами, макро- і мікроелементами борошняних кондитерських 

виробів [4, с.20].  

За ступенем засвоюваності білки нуту перевершують білки інших 

зернобобових культур. Біологічна цінність нутового борошна в середньому  

вища на 25 %, ніж пшеничного.  

Білки нутового борошна за складом амінокислот наближені до білків 

тваринного походження, які представлені в основному водо- та 

солерозчинними фракціями, що є важливою ознакою доброї засвоюваності 

цього продукту.   
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Не даремно в народі кажуть, що якщо прагнеш замінити важке м’ясо в 

харчуванні, використай для цього боби. Завдяки наявності жирних кислот 

(найбільше з них лінолевої та олеїнової) знижується рівень холестерину, ризик 

розвитку серцево-судинних захворювань та атеросклерозу, зменшується. 

Із усього вищевказаного слідує, що нут є невід’ємною складовою 

харчування людей, з огляду на високий вміст дієтичної клітковини та низьких 

жирів, переважно мононасичених.  

Отже, вживання нуту корисне для здоров’я людини, тож його потрібно 

використовувати в повсякденному харчуванні. Відомо, що значну частину 

раціонального харчування в Україні посідає вживання хлібобулочних виробів. 

Тож збагачення цих виробів добавками природного походження сьогодні дуже 

актуальне. На жаль, практично весь нут, що вирощують в Україні, йде на 

експорт. Застосування домішок нуту до пшеничного борошна для виготовлення 

борошняних виробів є одним з важливих шляхів використання цієї цінної 

культури. 
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У статті розглянуто особливості діяльності та функціонування ресторанів у 

сьогоднішніх економічних реаліях, висвітлено причини необхідності 

застосування інноваційних підходів у діяльності закладу громадського 

харчування.  
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Розвиток ринкових відносин в країні усунув багаторічну монополію на 

сферу харчування. Сьогодні гостро виникає реальна конкуренція за гаманець 

споживачів, при цьому стає більше споживачів, готових більше платити за 

пропоновані кулінарні шедеври, вишуканий інтер'єр, ідею та дійсно справжній 

сервіс. У результаті цього поступово відроджується реальний ресторанний 

ринок країни, причому на разі це вже дійсно сегмент ринкової економіки, що 

підкорюється економічним законам.  

Будь-яке успішне підприємство ресторанного бізнесу – насправді вдала 

технологія, і, як будь-яка технологія, вона може бути відтворена в будь-якому 

місті світу. А взагалі, як буде розвиватися ресторанний бізнес в найближчі 5–10 

років, залежить від тих, хто в цей бізнес прийде, хто віддасть йому свої знання, 

любов і талант, хто зуміє творчо переосмислити це нелегке ремесло, 

перетворивши його в мистецтво. З року в рік ресторанні технології стрімко 

розвиваються. Йде серйозна конкурентна боротьба за відвідувачів. Саме цей 

фактор змушує топ-менеджерів продумувати не тільки основну стратегію і 

стиль діяльності ресторану, а й деталі, що додають закладу унікальності та 

неповторності, тому питання пошуку інновацій є дуже актуальним і потребує 

поглибленого вивчення. 

Дослідженням розвитку ресторанного бізнесу присвятили свої роботи такі 

вчені як В.А. Антонова, В.В. Архіпов, А.В. Архіпова, Д.І. Басюк, М.М. Ганич, 
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О.М. Гатамяк, О.Л. Іваник, Т.В. Іванникова, В.А.  Карпова, В.А.  Карсенін, 

М.П. Мальська, Т.І. Ткаченко та інші. 

 Метою написання даної роботи є пошук інноваційних процесів та 

технологій, застосування яких дасть змогу закладу громадського харчування 

удосконалити свою діяльність. 

На даний момент, ресторани та кафе відкриваються і закриваються все 

швидше, за минулі 10 років  розвиток галузі ресторанного господарства в Україні 

значно прискорився, а особливо відчутно це стало після 2016-го року, коли 

позаду залишились роки суцільної економічної та політичної кризи почали 

з’являтися нові популярні формати закладів, нові  цікаві та незвичайні меню й 

відповідно нові вимоги й запити споживачів. Враховуючи усе це конкуренція у 

даному сегменті продовжує зростати, а деяким рестораторам стає все важче 

конкурувати.  У 21 ст. у еру розквіту соціальних мереж найголовнішим у сфері 

ресторанного бізнесу стає клієнтський відгук який  виступає своєрідним 

вимірювачем  мірилом успішної діяльності закладу [3, с. 256]. 

 Саме тому у боротьбі за клієнта і за свою нішу на ринку, власники 

ресторанів, кафе, барів здійснюють постійний пошук чогось нового та цікавого, 

що допоможе залучити більше різних клієнтів. 

«ЗОЖ», «фітнес», «велнес» ці новомодні поняття вже нікого не дивують, а 

навпаки вони стають все популярнішим серед основних клієнтів закладів 

харчування, тільки от ресторатори не те щоб змушені, а зацікавлені в освоєнні 

цих нових трендів. Зростання попиту на правильне харчування та на здоровий 

спосіб життя провокують зміну форматів закладів харчування, замість 

популярних фастфудів, на арену ресторанного бізнесу виходять такі мережеві 

заклади як FreshLine, які популяризують та пропагують правильне харчування. 

Цікавий факт: такі заклади функціонують на основі моделі франчайзингу, 

усе це для того, щоб мінімізувати ризики, оскільки поки що вегетаріанські 

ресторани не  являються широкими в плані клієнтської бази, саме через це 

багато закладів громадського харчування, які хочуть отримати клієнта- 

вегетаріанця, виносять вегетаріанські страви як окрему групу в меню. 
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Крім того сьогодні дуже популярними стають ресторани національних 

кухонь, статистика наголошує що майже 37% українців, які харчуються у 

закладах громадського харчування надають перевагу національним кухням. 

Крім усього цього зараз з’являється все більше атмосферних закладів, 

стилізованих з дуже цікавою концепцією і споживачам це подобається, і 

споживач все частіше віддає  перевагу стилю, ідеї. 

Отже, серед такого різноманіття закладів громадського харчування, з 

різним дизайном, концептом, ідеєю, різноманітними меню постає досить цікаве 

питання, - що робити у такій ситуації ресторатору, як виокремити свій заклад 

серед різномаїття інших? На думку автора, саме пошук інноваційних 

технологій та підходів дасть можливість рестораторам зробити свій заклад 

унікальним. 

Інновації – новостворені (застосовані) і (або) вдосконалені 

конкурентоздатні технології, продукція або послуги, а також організаційно-

технічні рішення виробничого, адміністративного, комерційного або іншого 

характеру, що істотно поліпшують структуру та якість виробництва і (або) 

соціальної сфери [1, с. 917]. 

У ресторанній справі найчастіше використовують такі типи інновацій: 

- технічні, пов’язані з впровадженням нових видів техніки, а також 

техніко-технологічних прийомів праці в обслуговуванні, з впровадженням 

комп’ютерної техніки, поширенням інформаційно-технологічних нововведень, 

що полегшують роботу з клієнтами і допомагають вдосконалити у цілому весь 

процес сервісного виробництва. Прикладами таких інновацій є встановлення 

пароконвектоматів (смаження продуктів під тиском), вакуумне устаткування, 

прилади шокової заморозки страв та напівфабрикатів; 

- організаційні інновації пов’язані з новими видами послуг, більш 

ефективними формами обслуговування та організаційними нормами праці 

(поява кейтерингу, особливі види обслуговування (фламбування, траншування) 

eMenu (електронне меню), проведення дегустації страв, майстер-класів, чайної 

церемонії, темперована шафа; 
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- кулінарні, покликані вдосконалювати кулінарні особливості 

ресторану, найпоширеніші з них: молекулярна (авторська) кухня нові продукти 

лікувально-профілактичного харчування; 

- управлінські орієнтовані на вдосконалення внутрішніх і зовнішніх 

зав’язків організації, що використовують методи і форми менеджменту, 

наприклад ресторани швидкого обслуговування і так звані «сімейні ресторани», 

де власники працюють в закладі, який йому належить; 

- комплексні охоплюють одночасно різні аспекти і сторони сервісної 

діяльності [1, с. 919].  

Крім зазначених також існують інновації, що стають актуальними в певний 

період розвитку суспільства в цілому або кожної окремої організації, вони 

з’являються відповідно до потреб певного часового проміжку, наприклад поява 

в закладах безкоштовного Інтернет Wi-Fi тощо.  

Ресторатори та топ-менеджери постійно знаходяться у пошуку таких 

інновацій, які  зроблять заклад унікальним та неповторним, додадуть  

привабливості. Будь яке впровадження інновацій завжди орієнтоване на 

споживача.  Дуже крутим прикладом застосування інноваційних технологій  є 

встановлення робота від компанії телерадіокомунікацій «Baidu» у мережі  

швидкого харчування «KFC». Цей робот «сканує клієнта», а саме його обличчя 

і здійснює  оцінку настрою, віку клієнта, на основі отриманої інформації  

клієнту пропонуються страви, які могли йому сподобатись. Крім того, якщо 

клієнт є постійним гостем мережі, то комп’ютерна система аналізує попередні 

замовлення користувача, «дивиться», що людина замовляла під час попередніх 

відвідувань і пропонує вибір страв на основі переваг цього відвідувача [2]. 

Сучасні інновації, скажімо так, задоволення не їз дешевих, незважаючи на 

це власники закладів громадського харчування витрачають кошти на їх 

впровадження у власному закладі. Крім зазначених вище інновацій однією з 

найпопулярніших та найнеобхідніших у діяльності будь-якого ресторану 

залишається можливість електронного управління рестораном. Інформаційні 

компанії на замовлення створюють систему управління під конкретний заклад, 

враховуючи усі особливості його функціонування. 
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За допомогою створеного веб-ресурсу працівники ресторану можуть 

отримувати всю необхідну інформацію про заклад в будь-який момент; в 

режимі on-line бачити усі зміни що у ньому відбуваються; бронювати столики 

для гостей, тощо[3, с. 259]. 

Крім електронного управління, сучасні ресторани використовують 

різноманітні ІТ–технології для обслуговування клієнтів, які роблять 

перебування клієнта у закладі  на багато зручнішим: 

- інтерактивне меню – відвідувачі користуються екраном, вбудованим в 

стіл, вибираючи з його допомогою страви і підкликаючи офіціантів; 

- екрани-планшети на столах – поки замовлення готується, відвідувач може 

почитати свіжі новини, дізнатися про ресторан побільше, замовити таксі тощо;  

- сенсорні дисплеї, встановлені в холі, використовуються як правило 

готельно-ресторанними комплексами. Скориставшись таким дисплеем, гості 

мають можливість побачити меню всіх точок харчування в готелі, вибрати 

кращу з них і заздалегідь прорахувати свій середній чек. 

Автоматизація ресторану і кафе – це шлях до успіху. Встановивши подібну 

програму, власники практично відразу відзначають позитивну динаміку в 

роботі закладу. Персоналу стає легше працювати, скорочується час на  

облік продуктів і калькуляцію блюд. Зловживання співробітників 

припиняються [5, с. 25]. 

І, звичайно ж, інновації в ресторанній сфері стосуються не тільки 

інформаційних технологій. Ресторани все частіше використовують практику 

«відкритих кухонь», коли страви готуються прямо на очах у клієнтів. Такі кухні 

відмінно вписуються в сучасні інтер’єри, не доставляють гостям будь-яких 

незручностей (поширення запахів, жар від плити, бруд в залі тощо) і стають 

відмінним засобом реклами для закладу. 

Досить потужною інновацією є використання QR-коду – двомірний штрих-

код – відкрив нові необмежені можливості для on-line взаємодії компаній і 

споживачів. У маленькому яскравому квадратному лабіринті QR-коду можна 

запрограмувати всі відомі інновації ресторанного бізнесу, а також безліч нових 

можливостей [4, с.154]. 



332 

Абревіатура QR перекладається з англійської як «швидкий доступ», а сам 

матричний код здатний утримати величезний обсяг інформації у вигляді тексту, 

цифр, URL-адрес, календарів, схем, зображень. Швидкість розпізнавання QR-

коду дуже висока, його можна розміщувати на будь-яких носіях, починаючи від 

касових чеків і меню і закінчуючи різними вивісками. Сканувати його можна 

мобільним телефоном або відеокамерою ноутбука чи планшета [4, с.156]. 

QR-код, розміщений на врученому клієнту рахунку, – це дивовижний 

рекламний хід. У яскравому квадратику можна закодувати наприклад історію 

ресторану. Відвідувачі із задоволенням переглянуть меню закладу з докладною 

інформацією по кожній страві: склад і походження інгредієнтів, етапах і 

способах обробки, поживності й калорійності. Завдяки розміщеній в QR-коді 

інформації про час роботи закладу і контакти, обов'язково збільшиться 

кількість замовлень в офіси і додому. За допомогою QR-коду ресторан може 

сповіщати своїх клієнтів про акції, лотереї, розіграші, активізувати програми 

лояльності, влаштовувати голосування, інтерактивні опитування і швидко 

отримувати відгуки про ресторан від клієнтів.  

Наразі ресторанний бізнес є високо інформаційною галуззю, рівень 

забезпечення інформацією – дуже великий. Успіх діяльності ресторану тісно 

пов’язаний зі швидкістю передачі й обміну інформацією, від її актуальності, 

своєчасності отримання.  

Отже, цілком очевидним є те, що введення інноваційних технологій у 

бізнес є не те що невід’ємною, а й навіть обов’язковою умовою підвищення 

конкурентоспроможності закладу. 

Саме конкурентна боротьба  породжує необхідність впровадження 

інновацій у сфері ресторанного бізнесу. У цій, часом не легкій боротьбі за своє 

місце на ринку та за кожного нового клієнта, заклади громадського харчування 

знаходяться у постійному пошуку таких інновацій, яких ще не було ні у кого. 

Тому інноваційні технології являються постійно актуальним товаром з високою 

ціною. Сучасний розвиток індустрії гостинності спрямований на створення 

інноваційних технології, які сприятимуть залученню якомога більшої кількості 
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клієнтів, максимальній кількості продажів, завоюванню довіри гостя, 

формуванню позитивного іміджу підприємства. 
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У статті висвітлено наукоємність ринку послуг готельно-ресторанного 

господарства у м. Хмільник. У наш час даний ринок  потребує розвитку, тому 

доцільно його дослідити та запропонувати шляхи вдосконалення. 
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Сфера готельно-ресторанного бізнесу є ключовою складовою туризму. 

Розвитку внутрішнього та міжнародного туризму значною мірою сприяє рівень 

матеріально-технічної бази готельних господарств, розгалуженістю та 

різноманітністю їх мережі, якістю та обсягом послуг, що пропонуються. 
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Основною функцією готельно-ресторанних підприємств є надання послуг 

туристам, а саме: забезпечення тимчасового проживання та надання широкого 

переліку послуг, які зроблять комфортнішим період подорожі.   

У сучасному готельно-ресторанному комплексі рівень обслуговування 

зумовлюється, насамперед, станом матеріально-технічної бази підприємства, 

що його пропонує (будівлі, споруди, інженерне й санітарно-технічне 

обладнання, електроприлади, меблі, тощо). 

Останнім часом на ринку спостерігається процес оновлення та 

урізноманітнення матеріально-технічної бази готельних підприємств, 

підвищення фахового рівня персоналу готелів, впровадження інноваційних 

технологій тощо. Будівлі закладів обладнуються спортивними, медичними, 

розважальними та іншими приміщеннями. Відтак, процес обслуговування 

гостей урізноманітнюється, а пропоновані послуги набувають комплексного 

характеру.  

З метою підвищення рівня якості та культури обслуговування, а також 

конкурентоздатності на ринку підприємства готельно-ресторанного бізнесу 

повинні пропонувати не лише високий рівень комфорту, але й розширювати 

перелік додаткових послуг. 

На нашу думку, доцільно здійснити SWOT-аналіз готельно-ресторанного 

господарства у м. Хмільник [3], а також запропонувати шляхи вдосконалення. 

Готельний ринок та його аналіз представлено в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Насиченість ринку міста закладами готельно-

ресторанного господарства 

Вид  ЗГГ Кількість підприємств, 
од. 

Інвентарна кількість місць,  
од. 

Засоби розміщення 
Готелі 3* 1 120 
Готелі без* 3 250
Інші готелі 2 130
Разом 6 500

Заклади ресторанного господарства  
Ресторан 10 890
Кафе 4 210
Разом 14 1000
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Аналізуючи дані таблиці 1, варто зазначити, що для невеликого міста дана 

насиченість ринку є доволі незначною. Слід зауважити, що лише один готель 

має зірковість, тобто послуги надаються відповідно системі стандартизації. 

Розглядаючи ресторанне господарство, то насиченість цього ринку  висока. На 

території м. Хмільник розміщено 3 готелів без категорії, 1 кафе-готель, 1 готель 

категорії 3* та один хостел, а також 10 ресторанів і 4 кафе, які розміщуються по 

всій території міста. 

У Хмільнику заклади ресторанного господарства представлені у вузькому 

асортименті з різними кухнями, а саме: європейська, українська, японська та 

змішана.  

 Незалежно від насиченості ринку можна визначити  головних 

конкурентів, а також дослідити їх діяльність у сфері готельного господарства, 

що проілюстровано у таблиці 2 [3-4]. 

Відповідно даним з таблиці 2, в якій наведено три конкурентоздатних 

готельних господарств, варто зазначити:  

- сніданки не входять у вартість проживання; 

- асортимент безкоштовних додаткових послуг однаковий; 

- середня вартість номеру за добу майже однакова; 

- місце розташування представлених закладів різне. 

Таблиця 2 – Конкурентні профілі підприємств готельного господарства 

Показник Готель «Життєдар» 
Готель 

«Європа» 
Готель 

«Транзит» 

Інвентарна кількість місць 120 84 76

Категорія 3* - -

Наявність ЗРГ Ресторан Ресторан Кафе 

Місцезнаходження 
м. Хмільник, 
вул. Миру, буд.38 

м. Хмільник, 
вул. 1 Травня, 
буд. 54 б 

м. Хмільник, 
вул. Цнтральна, 
буд. 4 

Додаткові послуги 
(безкоштовні) Автостоянка, Wi-Fi 

Автостоянка, 
Wi-Fi, 

Автостоянка, 
Wi-Fi 

Ціни за номер (за добу) 250 – 800 грн. 350 – 800 грн. 550 – 1000 грн. 
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Важливо зауважити, що при всіх готелях розміщений заклад ресторанного 

господарства, що є зручним для мешканців готелю і приносить додатковий 

прибуток підприємству.  

Задля здійснення аналізу було проведено анкетування, у якому брали 

участь три заклади готельно-ресторанного господарства. Результати 

анкетування представленні в таблиці 3. 

Таблиця 3 – Оцінка конкурентів за визначеними критеріями 

Показник 
Готелі – конкуренти 

«Життєдар» «Європа» «Транзит» 
1 2 3 4

Обслуговування гостей у номерах + + +
Надання у номер дитячого ліжка + - -
Супутникове та кабельне телебачення + + +

Парковка автотранспорту + + +

Виклик таксі + + +

Наявність свіжої преси. + + +

Організація та обслуговування банкетів. + + -
Безпровідний безкоштовний доступ до мережі 
Інтернет типу Wi-Fi 

+ + +

Номери для тих, хто не палить + + +

Наявність праски та дошки для прасування в 
номері 

- - -

Постійна зміна предметів гігієни та одноразових 
речей у номерах 

+ + +

Наявність міні-бару в номері + + +

Безкоштовне користування фітнес-центром 
(оздоровчим центром) 

- - -

Номери для людей з обмеженими фізичними 
можливостями 

- - -

Входження до мереж - - -

Активна маркетингова політика + + +

Наявність дисконтної програми або спеціальних 
програм 

- - -

Розміщення з тваринами - + +

Безготівковий розрахунок + - +

Аналізуючи маркетингові дослідження, можна стверджувати, що з трьох 

готелів, наведених в таблиці 3 головним конкурентом є готельно-ресторанний 



337 

комплекс «Життєдар». Оскільки він має більшу кількість відповідностей до 

критеріїв, що наведені у таблиці. Також, готель «Життєдар» має наступні 

переваги: 

- надає послуги з обслуговування гостей в номерах; 

- має в наявності підключення до супутникового та кабельного 

телебачення; 

- парковка автотранспорту; 

- можливість виклику таксі як однієї з додаткових послуг; 

- наявність свіжої преси; 

- безпровідний безкоштовний доступ до мережі Інтернет типу Wi-Fi; 

- постійна зміна предметів гігієни та одноразових речей у номерах, що є 

обов’язковим; 

- наявність міні-бару в номері; 

- активна маркетингова політика; 

- наявність дитячого ліжка.  

Ресторанне господарство - це вид економічної діяльності суб'єктів 

господарської діяльності щодо надання послуг для задоволення потреб 

споживачів у харчуванні з організацією дозвілля або без нього. Проведемо 

коротку характеристику закладів ресторанного господарства, які розташовані 

поблизу основного конкурента в готельному господарстві (табл. 4) [3-4]: 

Таблиця 4 – Характеристика  закладів  ресторанного  господарства  

Тип закладу, найменування Адреса Режим роботи Кількість місць 

Ресторан «Життєдар»  
м. Хмільник, 

вул. Миру, буд.38 
08:00 – 24:00 120 

Ресторан «Версаль» 
м. Хмільник,  

вул. Курортна, буд. 10а 
12:00 – 24:00 100 

Кафе «Міраж» 
м. Хмільник,  

вул. Курортна, буд. 2 
10:00 – 24:00 54 

Всього місць: 274

Таким чином, нами було виокремлено три заклади харчування, які 

розміщуються близько конкурентоздатного готелю «Життєдар». Перелік 

слабких та сильних сторін діяльності обраних закладів ресторанного 

господарства наведено в таблиці  5. 
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Таблиця 5 – Характеристика конкурентних закладів ресторанного 

господарства 

Тип закладу, 
найменування 

Переваги Недоліки Особливості 

Ресторан 
«Життєдар»  

Розташування в готелі, 
дизайн, обслуговування 

Високі ціни, 
обмежений асортимент.

Вільний доступ для 
жителів та гостей міста.

Ресторан 
«Версаль» 

Помірні ціни, зручне 
місце розташування. 

Шумна музика, мало 
місця на вулиці. 

Змішана кухня 

Кафе «Міраж» Низькі ціни. 

Обмежений 
асортимент, 
некомпетентний 
персонал 

Розраховано на молодь 
віком від 16 до 25 років

Як видно з таблиці 5, кожен заклад ресторанного господарства має свої 

недоліки та переваги. Найпривабливіший для гостей є ресторан «Життєдар» 

при однойменному готелі.  

Таким чином, можна стверджувати, що у м. Хмільник наявні заклади 

готельно-ресторанної гостинності, проте існує лише один готельно-

ресторанний комплекс «Життєдар», який можна вважати 

конкурентоспроможнім на ринку.  

Для підвищення конкурентоспроможності досліджуваних підприємств та 

підвищення якості готельно-ресторанного господарства необхідно:  

- реалізувати першочергові заходи з підвищення ефективності 

використання існуючої інфраструктури;  

- розширити мережу готельних підприємств шляхом будівництва нових 

об’єктів, створити ефективну систему управління, здійснити професійні 

маркетингові дослідження, розробити та почати реалізовувати програму 

активного просування готельно-ресторанного продукту;  

- підготувати персонал, відпрацювати принципи і механізми підтримки 

органами місцевого самоврядування;  

- підвищити інвестиційну привабливість, створити систему моніторингу, 

управлінського обліку. 
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У статті охарактеризований сучасний стан та основні тенденції розвитку 

закладів грузинської кухні, зокрема у місті Хмельницькому. Розглянуто 

проблеми з якими зіштовхнулись дані заклади ресторанного господарства, на 

основі відгуків відвідувачів в глобальній мережі Інтернет, та запропоновано 

методи їх вирішення. 

Ключові слова: грузинська кухня, заклади ресторанного господарства, 

тенденції розвитку закладу, національна кухня, грузинські страви. 

Ринок ресторанних послуг в України розвивається стрімкими темпами і 

характеризується високою адаптованістю до викликів з боку смаків та 

вподобань споживачів. Щороку кількість підприємств готельно-ресторанного 

бізнесу зростає. Динамічний розвиток цієї галузі обумовлює появу підприємств 

громадського харчування різних типів та цінових категорій, що дає можливість 

споживачам обирати таке підприємство ресторанної сфери, яке найбільше 

підходить для них за всіма критеріями.  
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Останнім часом усе більшою популярністю у відвідувачів користуються 

страви етнічних кухонь світу, зокрема грузинської, що призвело до масового 

відкриття закладів даного спрямування, і обумовлює актуальність нашого 

аналізу.  

Метою даного дослідження є проведення аналізу сучасного стану та 

перспективи розвитку ринку закладів грузинської кухні в місті Хмельницькому. 

Дане питання опосередковано розглядалось в літературних джерелах, 

пов'язаних з вивченням стану та розвитку ресторанного господарства, а саме в 

працях А. О. Аветисової, В. А. Антонової, Н. О. П'ятницької [1, 2, 5]. 

Останні декілька років у Хмельницькому усе частіше відкриваються нові 

заклади громадського харчування, особливо це помітно у порівнянні з 

післякризовим періодом. Розвиток міста вплинув і на пропозиції ресторанних 

закладів щодо вибору кухонь, таких як: традиційної української, польської, 

грузинської, східної, класичної європейської та американської кухонь. 

Більшість закладів використовують певне поєднання цих кухонь для залучення 

більшої кількості відвідувачів та збільшення прибутковості закладів.  

Особливим попитом у хмельничан та гостей міста сьогодні користуються 

заклади грузинської кухні, що помітно по великій кількості відгуків та оцінок 

від клієнтів на різноманітних інтернет платформах. І власники цих закладів  

неодмінно прагнуть вразити своїх відвідувачів не лише смачною кухнею, 

інтер’єром та обслуговуванням, але й додатковими послугами, аби підняти 

престиж закладу в Інтернет просторі і зацікавити нових відвідувачів. Є велике 

різноманіття підприємств громадського харчування, які спеціалізуються 

виключно на грузинській кухні, так і багато тих, де є поєднання різних кухонь, 

звісно їх не так багато, як до у прикладу у Львові чи Києві, проте є з чого 

обирати. 

Страви грузинської кухні подають в таких закладах харчування міста, як  

кафе «Діоскурі», кафе «Грузія», «Мзіурі», ресторан всеукраїнської мережі 

«Хінкальня», кафе «Кінза», кафе «Орхідея». Усіх їх об’єднує колорит 

кавказького регіону та надзвичайна кухня. 
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«Діоскурі» - це смак культури крізь століття. Саме цю фразу вибрало своїм 

девізом міське кафе в самому серці Хмельницького. Назва закладу походить від 

імені античного міста Діоскурія, яке заснували стародавні греки на 

чорноморському узбережжі Грузії в VI ст. до н.е., а в I-VI ст. римляни 

побудували місто, обмінювалися культурами і смаками кухонь. В закладі 

представлений широкий асортимент грузинських закусок, хачапурі, шашликів 

та грузинських вин [8]. 

Любителі хінкалі можуть завітати в «Грузію». Меню кафе «Грузія» 

прекрасно передає колорит Грузії: неймовірно смачний грузинський шашлик і 

соковиті хінкалі з м'ясом і сиром, запашні хачапурі по-аджарський, кубдарі, 

чихиртма, а на десерт - пахлава, горіховий торт. У продажу є різні сири, які 

можна в ресторані, так і взяти з собою. Витриманий інтер'єр, народна 

грузинська музика на фоні - справжній затишний куточок Грузії в центрі 

Хмельницького [7]. 

Хінкальня– всеукраїнська мережа гостинних ресторанів із лаконічним 

меню хітів грузинської кухні, головною стравою якого є хінкалі – приправлені 

спеціями соковиті м’ясні мішечки з тугого тіста. 

Хінкальня – це унікальний формат гостинного ресторану грузинської 

кухні, головна складова успіху якого – по-справжньому смачна та недорога їжа. 

Меню ресторану просте та зрозуміле: хінкалі, хачапурі трьох видів, страви 

з мангалу, харчо, багато овочів та зелені, домашнє вино. 

В основі фірмового стилю Хінкальні – старовинний візерунок грузинської 

вишивки, його елементи використані у дизайні меню та приміщення. Меблі-

трансформери і зістарені ширми дозволяють швидко адаптувати місце під 

великі застільні компанії ввечері та обідній варіант вдень [10]. 

Ресторан «Кінза» – місце де готують дивовижні страви грузинської кухні. 

Кожна позиція в меню – справжнє задоволення, свято смаку, яскраві фарби і 

неймовірні аромати. Тут можна покуштувати: 

- страви з м'яса – справжній грузинський соковитий шашлик, абхазура, 

стейк, люля кебаб; 
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- салати і закуски з овочів, зелені, морепродуктів, сиру; 

- гарячі хачапурі з тягучим сиром сулугуні та іншими начинками; 

- хінкалі з бараниною, яловичиною, сиром; 

- перші страви, серед яких пальму першості міцно витримує харчо з 

телятини з рисом, томатами і кінзою. 

У будь-який день і в будь-яку погоду в ресторані «Кінза» панує 

невимушена атмосфера, приправлена відомою грузинською гостинністю і 

привітністю [9]. 

В кафе «Орхідея» гостям представлений широкий асортимент популярних 

європейських, грузинських, східних і українських страв. Основний акцент 

зроблений на м'ясних і рибних стравах, приготованих на грилі. Фірмові 

частування – хачапурі з сиром сулугуні, суп харчо, чихиртма, люля-кебаб, 

оджахурі, чанахі. В алкогольній карті є фірмові напої – чача і Хванчкара. 

Регулярно в закладі звучить жива музика і проходять шоу-програми. 

Також останнім часом в місті все більшу популярність набирають пекарні з 

грузинською випічкою, де випікають вироби за старовинними національними 

рецептами – пекарня «Кетілі пурі», «Гарячий грузинський хліб», «Смак Грузії», 

«Гурія». 

У наш час свої враження та побажання для власників відвідувачі закладів 

Хмельницького залишають на порталі місцевого інтернет-ресурсу «Каталог 

20.ua», «list.in.ua»,  або ж на найбільшому в світі сайті для любителів

подорожей TripAdvisor. 

Проаналізувавши відгуки про згадані вище підприємства громадського 

харчування, можна дійти до висновку, що є два основних недоліки в роботі 

закладів, які їх об’єднують: 

1. Використання неякісної чи недостатньо свіжої сировини під час

приготування страв; 

2. Погане обслуговування офіціантами відвідувачів закладу, ігнорування

зауважень щодо обслуговування з боку адміністрації закладів. 
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Якщо рецептура складена невдало, технологія не відпрацьована, то навіть 

за належної якості сировини й високої кваліфікації працівників видати якісну 

продукцію при масовому виробництві практично неможливо. 

Забезпечення якості продукції включає в себе взаємопов'язані і 

взаємопідлеглі стадії та операції — від приймання сировини до зберігання і 

реалізації готової продукції. Навіть тільки одна незадовільно виконана операція в 

технологічному процесі виробництва продукції може зіпсувати решту 

високоякісної роботи і не дозволить одержати продукцію належної якості. А тому 

необхідно чітко дотримуватися технологічної дисципліни, запропонованої 

нормативно-технічною документацією, контролювати якість виконання не тільки 

всього технологічного процесу, але й якість виконання проміжних операцій. 

Для стабільного випуску продукції високої якості необхідно також 

підвищувати технічну оснащеність підприємств, автоматизувати технологічні 

процеси, удосконалювати господарський механізм управління якістю  

продукції [3]. 

Зважаючи на високу залежність якості харчової продукції від продовольчої 

сировини, необхідно активізувати пошуки, апробацію і масове використання 

достовірних методів проведення її експрес-аналізів на вміст шкідливих 

залишків (агрохімікатів, важких металів, мікроелементів, радіонуклідів, 

патогенної флори), провести уточнення їх граничних концентрацій згідно з 

результатами останніх наукових досліджень тощо [6, с. 43]. 

Вирішення другої проблеми повністю залежить від професіоналізму 

працівників закладу харчування. Від підготовки до обслуговування офіціанта і 

його професійності в процесі роботи залежить настрій людей, які прийшли до 

ресторану, і враження від підприємства. 

Офіціант повинен добре знати меню і характеристику страв, склад 

продуктів, з яких їх готують, гарніри і соуси до них, напої, уміти запропонувати 

правильне поєднання окремих страв і напоїв. Також він має знати специфіку 

роботи підприємства ресторанного господарства, форму і документацію 

розрахунку зі споживачами, правильно організовувати своє робоче місце, 

дотримуватися правил етикету [4]. 
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Власники підприємства мають бути зацікавлені в етичному і професійному 

виконанні обов’язків своїми працівниками, заохочувати та мотивувати хорошу 

роботу преміями та надбавками, при цьому відслідковувати їхні порушення та 

проводити заходити для підвищення якості обслуговування. 

Культура обслуговування – один із основних критеріїв в оцінці діяльності 

працівників закладів ресторанного господарства. До основних чинників, що 

визначають культуру обслуговування, належать: 

- наявність сучасної матеріально-технічної бази; 

- види і характер послуг, що надаються; 

- асортимент і якість продукції, що випускається; 

- впровадження прогресивних форм обслуговування;  

- рівень рекламно-інформаційної роботи; 

- професійна майстерність працівників закладів ресторанного 

господарства. 

Культура обслуговування на високому рівні підвищує 

конкурентоспроможність підприємства, що дуже важливі в умовах ринкових 

відносин [4]. 

Отже, аналіз підприємств харчування грузинської  кухні в місті 

Хмельницькому показав, що існує тенденція до відкриття все більшої кількості 

закладів та великий попит на продукцію цієї національної кухні. Проте, на 

основі оцінок відвідувачів в глобальній мережі інтернет, нами був зроблений 

аналіз негативних відгуків і запропоновано методи їх вирішення для 

покращення роботи даних закладів. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

ГРУЗИНСЬКА НАЦІОНАЛЬНА КУХНЯ, ЇЇ ОСОБЛИВІСТЬ ТА 

ПОПУЛЯРНІСТЬ В УКРАЇНІ  

В статті розглянуто характерні риси етнічної кухні Грузії, продукти які 

традиційно використовуються для приготування, а також  особливість 

смаків і популярність цієї кухні в Україні. 

Ключові слова:грузинська кухня, традиційні рецепти, вино, сири, м’ясо, 

національна кухня, технологія приготування.  
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Грузинська кухня – це тренд, який ось уже кілька років не залишає 

Україну. З кожним днем на гастрокарті з'являються нові заклади, які 

пропагують грузинську кухню і привчають українського гурмана до кулінарних 

традицій цієї країни. З огляду на таку тенденцію дана тема є досить актуальною 

і представляє інтерес. 

Метою даного дослідження є вивчення особливостей національної етнічної 

кухні Грузії та технологія приготування страв.  

Впродовж багатьох століть у людей складались різні гастрономічні звички. 

Сьогодні у кожного народу є своя національна кухня, якій характерні свої, 

відмінні від інших, національні страви. 

Можна з впевненістю відмітити, що грузинська кухня – традиційний 

національний кулінарний стиль мешканців Грузії. Особливістю грузинської 

кухні, як і будь-якої національної, є застосування певних продуктів, 

розповсюджених тільки на Кавказі, і, як наслідок наявність певних страв, 

популярність котрих отримала всесвітнє визнання. 

Грузинська кухня у своїх рецептах та філософії приготування страв 

спирається на контраст пряного і гострого. Широко використовуються овочі, як 

у самостійних стравах, так і у якості доповнення до м'ясних страв. За історико-

географічними особливостями грузинська кухня поділяється на кухні Західної 

та Східної Грузії, зумовлені не лише різними природними умовами цих двох 

великих регіонів, але й певним турецьким впливом на кухню Західної Грузії, а 

іранським – на кухню Східної Грузії. Як результат встановилась різниця у 

використанні деяких основних продуктів (хлібних, м'ясних), та, частково, в 

характері улюбленої ароматично-смакової гами – різниця, що збереглася і до 

нашого часу [2]. 

У якості продуктів для приготування страв використовуються власноруч 

вирощені овочі та фрукти, горіхи, трави і чай, а також домашнє м'ясо. В основі 

більшості страв грузинської кухні – м'ясо, велика кількість свіжих овочів і 

фруктів, пряних трав, меду, горіхів, різні види сиру. Назви страв настільки ж 

смачні, як і вони самі: харчо, сациві, лобіо, хачапурі, пахлава, чурчхела [4]. 
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Шашлик (баранячий, телячий, з птиці та риби) – головна національна 

страва Грузії. Його готують на вугіллі і їдять відразу ж, як тільки подають на 

стіл, на який вже подана величезна кількість зелені, пряних трав, свіжих і 

печених овочів, а також гарячі коржі - лаваші, і, звичайно ж, червоне вино. 

Перші страви в Грузії (лагман, чанахи, хаш, шурпа, бозбаш) – густі, 

поживні і неймовірно смачні. Відомий всьому світу харчо - рисовий суп з 

м'ясом, волоськими горіхами і ткемалі, дуже пряний і гострий, з додаванням 

великої кількості часнику і зелені. 

Грузинські супи майже позбавлені овочевої гущі. Зате консистенція їх є 

набагато щільнішою за звичайні супи. Дуже часто цього досягають вводячи в 

них жовтки або цілі яйця. Щоб яйця не згорталися під час нагрівання, 

застосовується такий прийом: їх заздалегідь змішують в єдину емульсію з 

якимось кислим середовищем – натуральним кислим фруктовим соком, кислим 

молоком (мацоні) чи з оцтом. Особливо часто використовується в якості 

кислого середовища загущене та висушене пюре сливи ткемалі, що називається 

«тклапі». Кисле середовище застосовується в супах також тоді, коли відсутні 

яйця, але є доволі багато жиру чи м'яса. Це не лише облагороджує та робить 

різноманітним смак страв, але і значно підвищує їх засвоюваність [2]. 

На друге в Грузії подають вишукано приготоване м'ясо: баранину, 

яловичину, птицю, щедро приправлене часником, перцем, прянощами, соусами 

на основі гранатового соку, винного оцту і волоського горіха. Традиційними 

стравами Грузії є плов, соковиті хінкалі, сациві. 

Кінза, базилік, шпинат, селера, естрагон, чебрець - які тільки пряні трави 

не зустрінеш в грузинських стравах. Зелень і трави є повноправними 

складовими абсолютно всіх грузинських страв, в тому числі, і соусів, яких в 

кухні Грузії неймовірна кількість. Кисло-солодкі ягідні і фруктові, обов'язково 

гострі, ароматні ткемалі, чахохбілі, аджика, сацебелі, бажі, хмелі-сунелі тощо. 

Як закуски найпопулярнішими є страви з овочів: баклажанів, буряків, 

томатів, шпинату, приправлених горіхами, часником, сирами і зеленню кінзи, 

базиліка, цибулі-порею, тархуна. 
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Грузинський хліб – це кукурудзяні коржі мчали, бухара, кеци і лаваші. 

Усім відомо борошняні хачапурі з різними начинками. 

До найвідоміших солодких грузинських страв відносяться козинаки 

(смажене насіння з густим медом) і тягучі ковбаски чурчхелла і пеламуши, 

приготовані на основі виноградного соку [4]. 

Відмінною рисою грузинського столу є вживання сирів. Перш за все 

звертає на себе увагу склад сирів. Це виключно розсільні сири, які готують в 

основному бурдючним і частково глечиковим способами. У Західній Грузії 

зосереджено виробництво негострих, пріснуватих сирів з кисломолочним 

смаком – сулугуні і імеретинського. У високогірних північних районах Східної 

Грузії роблять гострі і солоні сири – кобійський, тушинський і грузинський. 

Не тільки смакова гамма, але і способи застосування грузинських сирів 

сильно відрізняються від європейських. Сири відварюють або розварюють в 

молоці, смажать на рожні і на сковороді в маслі, запікають в тісті, вимочують, 

товчуть, присмачують олією і прянощами. Ці особливості вживання сирів в 

значній мірі пов’язані з тим, що закавказькі сири часто не проходять повного 

процесу дозрівання і являють собою типові напівфабрикати. Як варіння і 

обсмажування сиру властиве швейцарській кухні, так грузинській притаманне 

обсмажування сиру на рожні. 

До наших днів приготування м’ясних, овочевих, рибних і навіть сирних 

страв відбувається на відкритому вогні шляхом обертання. Для випічки 

борошняних виробів типовим також є застосування глиняної глечикоподібної 

печі торні. Для смаження і запікання застосовують кеци (невеликі глиняні і 

великі кам’яні сковорідки), тапа (широкі металеві сковорідки для смаження 

домашньої птиці під пресом). Всі ці технологічні методи в грузинській кухні 

надають стравам національного кулінарного колориту [5]. 

Відомим «брендом» грузинської кухні є аджика. Ця ароматна, 

пастообразна і дуже гостра приправа, додається майже в усі страви. Головні 

інгредієнти аджики – гострий червоний перець, засушені пряні трави і часник. 

Крім того, у Грузії можна спробувати гострі ягідні соуси. Їх роблять з аличі, 
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ожини, барбарису. Сири є складовою частиною грузинської національної кухні. 

Мінгрельский сулугуні, м’який імеретинський, гострі і солоні – грузинський, 

кобійський, гуда, осетинський, тушинський, чанах – вони готуються у 

бурдюках та глеках і використовуються як інгредієнт для страв і пирогів, а 

також як закуска [1]. 

Звичайно, головна національна гордість – вино. Грузія є одним з основних 

осередків виникнення культурного виноградарства (археологічні знахідки 

обладнання для переробки винограду свідчать, що вже в VI тисячолітті до н. е. 

тут виробляли величезну кількість вин). З давніх-давен виготовлене по 

самобутній технології і витримуване у величезних глеках «квеврі», грузинське 

вино вважається одним з найбільш оригінальних продуктів виноробства в світі. 

Для виноробства тут самою природою створені всі умови — гірський рельєф, 

велика кількість сонця, родючі ґрунти і достатня кількість опадів в районах 

основного виноробства (Алазанська долина, Цинандалі, долини Гори і Мухрані, 

басейн річок Ріоні і Цхенісцкалі, Хванчкара). В результаті такі сорти, як 

«Аладастурі», «Александроулі», «Дзвелшаві», «Крахуна», «Мцване», 

«Муджуретулі», «Оцханурі», «Оджалеші», «Рачулі», «Ркацителі», «Сапераві», 

«Тетра», «Усахелоурі», «Хіхві», «Хванчкара», «Цицка», «Цолікоурі», «Чинурі», 

«Чхавері», «Шардоне» та інші (всього понад 500 місцевих сортів), широко 

відомі за межами країни і служать сировиною для виробництва першокласних 

вин. Але це все вина, що випускаються промисловим способом. тим часом 

практично в кожному грузинському будинку традиційно готують домашнє вино 

за своїми технологіями. Також повсюдно варять самогон «чача» і горілку 

«араки» [3]. 

Грузинські страви – це століттями перевірені рецепти, що передаються з 

покоління в покоління зі збереженими сімейними секретами використання 

прянощів і трав. Секрет популярності криється в особливості національної 

кухні Грузії: 

1. На відміну від української кухні, де супи багаті на овочі, грузинські

варяться без них. Але зате супи в Грузії заправляють борошняними соусами і 

сирими яйцями, а також додають пряний мацоні і фруктові соки. 
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2. Грузинська кухня - це, в першу чергу, м'ясо без обмежень. Тут цей

продукт зведений в культ, а колись грузинські шашлик, пахлава і ін. вже давно 

з національних перетворилися в інтернаціональні страви. 

3. Сир - ще одна особливість грузинської кухні. Спочатку його

відварюють на молоці, потім обсмажують на рожні, потім вимочують, потім 

товчуть, додаючи в отриману суміш прянощі. Залежно від того, який саме букет 

із спецій був доданий, варіюється і смак сиру. 

4. Традиційні соуси, які характерні виключно для грузинських страв. З

основних інгредієнтів - свіжі овочі, ягоди, велика кількість спецій, часник і 

горіхи. Відзначимо, що секрети приготування соусів передаються з покоління в 

покоління, так як саме соуси надають грузинським стравам своєрідний колорит. 

5. У грузинській кухні практично немає традиційних (в нашому

розумінні) солодощів. Роль десертів тут виконують фрукти, ягоди та горіхи з 

медом і вином. З основних традиційно грузинських солодощів - чурчхела і 

пеламуші [6]. 

Отже, кухня Грузії формувалася протягом століть і зазнала впливу 

багатьох народів, з якими державі так чи інакше доводилося контактувати. 

Безумовно, на становлення грузинської кухні вплинули і природні умови, і 

безліч релігій, які співіснують на цій невеликій території. При всьому цьому, 

грузинська кухня вирізняється надзвичайною самобутністю, незважаючи на те, 

що має багато спільного з іншими кухнями Кавказу. 
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Туризм є одним із найважливіших елементів сучасної культури. Він 

стимулює до активного пошуку маловідомих граней національної історичної та 

мистецької спадщини, збагачуючи культурний потенціал особистісногота 

суспільного розвитку. 

Гастрономічний туризм, пов'язаний з ознайомленням мандрівників із 

виробництвом, технологією приготування та дегустацією національних страв та 

напоїв, а також кулінарними традиціями народів світу, на сьогодні є одним із 

найбільш перспективних напрямів міжнародного туризму. Крім того, як 

відзначають представники туристичних підприємств України, гастрономічний 

туризм з кожним роком збільшує свою присутність на вітчизняному 

туристичному ринку: туристам стає все більш цікаво пізнавати країну не тільки 

в аспекті долучення до історико-культурних пам’яток та об’єктів нерукотворної 
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природи, але і з позиції смаку, знайомства з національною кухнею. Разом  

з тим, – вважають експерти, – гастрономічний туризм в Україні використовує 

лише 20% наявного потенціалу і тому вже найближчому майбутньому він може 

легко подвоїти масштаб функціонування. 

Мета статті – з’ясувати зміст гастрономічного туризму та його місце в 

системі туристичної діяльності, задля розробки та обґрунтування теоретико-

методичних та практичних підходів до його розвитку в Україні. 

Над дослідженнями практичних та теоретичних аспектів розвитку 

гастрономічного туризму, визначенням його змісту, аналізом об’єктів, 

включених до складу «гастрономічних турів», у різний час працювали такі 

західні вчені, як К. Холл, Д. Гілмор, Б. Пін, М. Холлонд, М. Брокай, Ю. Лін, 

Т. Пірсон, Л. Кей. Певний внесок у розробку проблеми зробили вітчизняні 

дослідники, зокрема,  А. Бусигін, Е. Маслов, І. Комарніцький, С. Саламатінов, 

Г. Вишневська, Ф. Шандор, Д. Басюк, Т. Сокол, Т. Божук, Л. Прокопчук, ін. 

Прикметно, разом з тим, що ні в Україні, ні за кордоном, не існує єдиної 

думки щодо змісту гастрономічного туризму, як не існує і загальноприйнятої 

його класифікації. В українській туризмології, крім власне гастрономічного 

туризму, зустрічаються терміни «кулінарний туризм», «винний туризм», 

«гурман-туризм», які часто використовуються як взаємозамінні. Зарубіжні 

автори Г. Аллент, К. Албал, Л. Лонг, Б. Мак Керчер, Е. Вольф, М. Холл та 

Р. Мітчел, своєю чергою, оперують поняттями «culinary tourism», «gastronomic 

tourism», «gourmet tour», «food tourism».  

Так, приміром, Х. Ридван під терміном «гастрономічний туризм» розуміє 

туризм, який розроблений місцевими громадами для підтримання сільського 

господарства [1, с. 18]. Г. Жеоргхе, П. Тудораче, П. Ністорену розуміють під 

даним терміном «повну або часткову поїздку для того, щоб спробувати місцеві 

продукти або взяти участь в заходах, які пов'язані з гастрономією», «новий 

досвід, який шукають туристи, а саме: гастрономічний відпочинок, тури з 

садівництва та гастрономії». У праці Ф. Шандора та П. Кляпа гастрономічний 

туризм трактовано різновидом туризму, згідно з класифікацією за метою 
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подорожі [2, c. 334].У публікації Т. Кукліної гастрономічний туризм 

ідентифіковано одним з пізнавальних видів туризму, який може стати 

чинником економічного розвитку України та важливим засобом поглиблення 

інтеграційних процесів між країнами світу [3, c. 113].  

На думку А. Бусигіна, гастрономічний туризм має всі підстави 

перетворитися в один із найбільш перспективних напрямів туризму в Україні. У 

своїй праці науковець детально розглядає алгоритм просування цього 

туристичного продукту на західний ринок, акцентує увагу на необхідності 

ретельної розробки програми гастрономічних турів з врахуванням специфіки 

турів [4, c. 74-76]. В. Федорченко також обґрунтовує необхідність розвитку 

гастрономічного туризму в Україні, з огляду на культурно-історичне тло його 

розвитку, а також роль і значення харчування в цивілізаційному поступі 

українського народу [5, c. 86-89]. 

Як відомо, термін «кулінарний (гастрономічний) туризм» було вперше 

використано у 1998 р. Лусі Лонгом, професором університету BowlingGreen 

(США). У 2001 р. Ерік Вольф написав першу статтю про кулінарний туризм, у 

2003 р. ним же була опублікована монографія «Міжнародна організація 

кулінарного туризму» (2003 р.). Дещо згодом Ерік Вульф заснував Міжнародну 

асоціацію гастрономічного туризму (The International Culinary Tourism 

Association). Маніфест Міжнародної асоціації кулінарного туризму обґрунтовує 

здатність людини пізнавати культуру країни через її національну кухню: «Їжа – 

це квінтесенція нації, її характеру та історії». Міжнародна асоціація 

гастрономічного туризму в 2012 році запропонувала використовувати термін 

«гастрономічний туризм»  [6]. 

Всесвітня асоціація гастрономічного туризму (World Food Travel 

Association) визначає гастрономічний туризм як подорож з метою отримання 

аутентичного досвіду, заснованого на культурі споживання їжі або напоїв, 

відкритті унікальних місць та їхньої культури через національну кухню. 

Чимдалі гастрономічний туризм стає важливим явищем не тільки соціального й 

культурного, але й соціально-економічного розвитку людини та суспільства. 
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Так, отримання насолоди, відкриття нових кулінарних шляхів та маршрутів, 

знайомство з новими секретами кулінарії, відвідування знаменитих місць з 

кулінарними традиціями або відкриття місць, пов’язаних з вирощуванням, 

селекцією, риболовлею та іншими харчовими промислами все частіше стають 

головними мотивами подорожей туристів.  

Таким чином, гастрономічний туризм – це подорож в країни або особливі 

місця для знайомства з особливостями місцевої кухні та кулінарними 

традиціями, а також для дегустації унікальних страв та продуктів, властивих 

для конкретної країни або місцевості. 

Гастрономічний туризм дуже важливий для економіки, він створює 

інфраструктуру та нові робочі місця, дозволяє зберегти національні культурні 

традиції і навіть відродити відсталі райони. Не варто забувати і про те, що 

ЮНЕСКО визнає гастрономію частиною історичної та культурної спадщини 

людства. 

На наш погляд, під гастрономічним туризмом слід розуміти:  

— спеціальні винні і гастрономічні тури;  

— відвідування об'єктів гастрономічного туризму (спеціалізовані музеї, 

сироварні, винокурні, броварні тощо);  

— відвідування ресторанів з регіональною кухнею;  

— відвідування кулінарних курсів при готелях, а також спеціалізованих 

кулінарних центрах і школах;  

— відвідування фермерських господарств;  

— відвідування сільськогосподарських (фермерських) ринків;  

— продовольчі виставки та ярмарки;  

— гастрономічні та винні (пивні тощо) фестивалі, тощо. 

Під час гастрономічних турів турист може: 

1. відвідати ресторани національної кухні;

2. взяти участь в гастрономічних фестивалях;

3. ознайомитися з історією та рецептурою національної кухні відповідно

до сезонів; 

4. взяти участь у приготуванні національних страв.
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Як окремий вид туризму, гастрономічний туризм має свої особливі риси: 

1) умови для розвитку кулінарного туризму мають абсолютно всі країни і

це унікальна відмінна риса даного виду туризму; 

2) гастрономічний туризм не має характеру сезонного відпочинку, для

будь-якого часу року можна підібрати відповідний тур. 

На відміну від інших видів туризму, знайомство з національною кухнею є 

головним мотивом, метою та елементом гастрономічної подорожі. Так, 

розглянувши гастрономічний туризм як окремий вид туризму, важливо 

виділити фактори, які впливають на його розвиток:  

1) соціально-економічні: рівень розвитку економіки країни в цілому та

туристичного та готельно-ресторанного господарства зокрема, наявність 

ресурсної бази, екологічний стан території, стан розвитку АПК, харчової та 

переробної промисловості, національний склад, розвиток культури та народних 

традицій, розвиток інфраструктури (наявність транспортного сполучення, місць 

тимчасового розміщення, закладів харчування); 

2) політичні: законодавство, регуляторна діяльність уряду, вплив

політичних і громадських організацій; 

3) релігійні: гастрономічні традиції часто характерні широкою палітрою

харчових настанов (гастрономічні фестивалі, наприклад, часто приурочуються 

до певних релігійних свят). 

Таким чином, під гастрономічним туризмом пропонується розуміти 

спеціалізований вид туризму, який ґрунтується на ознайомленні з 

національними гастрономічними традиціями та дегустації національних страві 

відображає пізнання культури країни через її національну кухню, з метою 

отримання психологічного, естетичного або дослідницького задоволення. 

Гастрономічний туризм має специфічні риси, а саме: абсолютно всі країни 

мають умови для його розвитку; не має сезонного характеру, для будь-якої 

пори року можна підібрати відповідний тур; тією чи іншою мірою 

гастрономічний туризм є складовим елементом більшості турів.  
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Але, на відміну від інших видів туризму, ознайомлення з національною 

кухнею є головним мотивом, метою та елементом кулінарної подорожі; 

невід’ємною складовою будь-якого кулінарного туру є просування місцевих 

господарств і виробників продовольчих товарів. 

Гастрономічний туризм надає змогу не тільки ознайомитися з кулінарними 

традиціями певної країни, з укладами матеріальної культури народу, 

елементами його фольклору і традиційними способами виробництва продуктів 

харчування, а й доторкнутися до її історичного минулого. 

Гастрономічний туризм спроможний виконати важливу місію 

ідентифікації ціннісно-смислових орієнтирів культури окремих народів і в 

такому ракурсі постає одним із засобів активізації крос-культурної комунікації 

між країнами та народами, а також обміну ментальними, духовними і 

матеріальними цінностями, досвідом на міжособистісному, етнічному, 

державному та загально-цивілізаційному рівнях.  

Список використаних джерел: 

1. Ridvan H. Sustainable Gastronomic Tourismin Gokceada. Local and

Authentic Perspectives. International Journal of Humanities and Social Science. 

Vol. 1. No. 18. Pp. 1-26. 

2. Кляп М. П., Шандор Ф. Ф. Сучасні різновиди туризму. Київ : Вища

освіта XXI століття, 2011. 334 с.   

3. Кукліна Т. С. Гастрономічний туризм на туристичному ринку України.

URL: http://www.sworld.com. ua/index.php/ ru/tourism- and- recreation-113 

4. Бусигин А. П. Как организовать кулинарный туризм. Гостиничный и

ресторанный бизнес. 2008. №2. С. 74-76. 

5. Федорченко В. Занимательное питание. Гостиничный и ресторанный

бизнес. 2005. № 2. С. 86-89.  

6. Офіційний сайт Міжнародної асоціації гастрономічного туризму.

URL:http://www.worldfoodtravel.org 



357 

УДК 640.4(045) 

Трохименко О.О. 

Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

РОЗВИТОК МЕДИЧНОГО ТУРИЗМУ В СВІТІ 

У статті розглянуто історію розвитку медичного туризму в світі. Окреслені 

сучасні напрямки лікування. Проаналізовані проблеми та ризики що гальмують 

розвиток медичного туризму у світі. 

Ключові слова: туризм, медичне обслуговування, спеціалізація, лікування, 

ризики. 

Сучасне суспільство все більше піклується про зміцнення та охорону свого 

здоров’я. Високий потенціал фізичної та розумової діяльності людей є 

безпосередньою передумовою повноцінного життя. Медичний туризм дає 

змогу в комфортних і невимушених умовах підтримувати стан здоров’я у 

належному стані, тому його розвиток останніми роками є вкрай динамічним як 

на вітчизняному, так і на міжнародному туристичних ринках [1]. 

В епоху глобалізації світової економіки, коли весь світ об'єднують єдина 

система фінансового та валютного ринків, транспортної системи та 

інформаційних комунікацій, розширюються межі безвізового простору і 

створюються передумови для збільшення переміщення людських потоків. 

Люди відвідують інші країни з діловою поїздкою, подорожують, але багато хто 

має на меті відпочинок і оздоровлення. Прагнення сучасного суспільства до 

здорового способу життя, а також тенденції в світі до збільшення тривалості 

життя, привели до появи нових напрямків у сфері послуг, нових маркетингових 

стратегій медичного туризму. Ринок медичного туризму сформувався не 

спонтанно, і не є чимось особливим і новим. Історія медичного туризму має 

дуже глибоке коріння. 

Більшість древніх цивілізацій визнавали терапевтичний ефект термальних 

джерел і священних водолікарень. Шумери (прибл. 4000 до н.е.) створили 

найдавніші з нині відомих медичні комплекси, які були побудовані навколо 
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гарячих джерел. Під час Бронзового століття (прибл. 2000 до н.е.) племена, 

вірили в силу мінеральних джерел, збагачених залізом [2]. 

Стародавні греки стали першими людьми, які заклали основу сучасного 

медичного туризму. На честь свого бога лікування - Асклепія греки звели храм , 

який став своєрідним медичним центром - першим у світі, де можна було 

знайти місце для занять спортом, зміїну ферму, храм снів і термальні джерела. 

В Індії історія медичного туризму тісно пов'язана з розвитком йоги і 

аюрведичної медицини. Ще 5000 років тому величезна кількість паломників і 

студентів прямували в Індію, щоб скористатися перевагами альтернативної 

медицини. 

У період розквіту Стародавнього Риму значну популярність набувають 

гарячі джерела, звані термами. Вони були не тільки лікувальними, але і 

торговими і соціальними центрами для багатих жителів. 

У середньовічній Японії завдяки лікувальним властивостям стали 

популярні гарячі мінеральні джерела, відомі під назвою Онсен. 

У багатьох ранніх ісламських культурах існували системи охорони 

здоров'я, що надавали послуги іноземцям. В 1248 році в Каїрі була побудована 

лікарня Мансурі - найбільша і сучасна лікарня того часу, здатна вміщати до 

8000 чоловік [3]. 

З 1326 року в Європі завдяки відкриттю гарячих джерел набула 

популярність село під назвою Ville d'Eaux або «Місто води». Місцевий курорт 

відвідували такі відомі особи, як Петро I Великий і Віктор Гюго. Слово «спа» 

абревіатура латинського терміна «salude per aqua», що означає «благо, що 

приходить з водою» було вперше використано саме тут. Під час XVI століття 

багаті жителі Європи знову відкрили для себе Римські терми і потоки туристів 

попрямували в такі міста зі спа, як Санкт-Моріц, Баден-Баден, Аахен і Бат в 

Англії [4]. 

Найвідомішим мандрівником в історії медичного туризму був Мішель де 

Монтень - французький письменник і філософ, що вважається батьком туризму 

класу «люкс». Він брав участь в написанні  першого в історії медичного 

туризму керівництва по спа [5]. 
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Завдяки відкриттю Нового Світу з'явилися нові напрямки для медичних 

туристів Європи. У XVII столітті англійські і голландські колонізатори 

помітили, що корінні американці прекрасно володіли мистецтвом лікування. Їх 

знання лікувальних трав було винятковим і воно на рівні змагалося зі знаннями 

європейців, азіатів або африканців. 

У період з 1900 по 1997 рр. США і Європа були не тільки торговими і 

промисловими центрами, а й центрами охорони здоров'я. Медичний туризм був 

доступний лише багатим, які подорожували в ці країни, щоб отримати якісне 

медичне обслуговування [6]. 

У 1933 році була створена Американська рада з медичних спеціальностей 

(ABMS) , розробила освітні та професійні принципи, які є основою стандартів 

по всьому світу. 

У 1958 році був заснований Європейський Союз за медичними 

спеціальностями (UEMS). UEMS включає в себе різні національні медичні 

асоціації держав-членів Європейського Союзу [7]. 

У 60-ті роки минулого століття Індія стала центром паломництва, коли в 

США почалася епоха руху Нью-Ейдж (New Age). Рух хіпі, популярне серед 

еліти США і Великобританії, поступово розвинулося в повноцінну індустрію 

медичного туризму, заново відкривши світу йогу і аюрведичну медицину [8]. 

В результаті зростання вартості медичного обслуговування в 1980-і і 1990-і 

американські пацієнти стали вивчати можливості лікування за кордоном, 

наприклад, лікувати зуби в Центральній Америці. У той час, як американських 

лікарів лякала ідея лікування в закордонних лікарнях, Куба запустила програми 

по залученню іноземців для операцій на очах, серцево-судинних операцій і 

косметичних процедур. Азіатський економічна криза 1997 року призвела до 

того, що уряди цих країн направили свої зусилля на просування своїх країн як 

центрів медичного туризму. Таїланд, Сінгапур і Індія перетворилися в серйозні 

центри міжнародного туризму завдяки акредитації JCI. Інші країни південно-

східної Азії і Латинської Америки також набирали авторитет в цій сфері, 

отримуючи акредитацію JCI і укладаючи партнерства з провідними 

американськими провайдерами медичних послуг [9]. 
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Саме в 1997 році була заснована Об'єднана міжнародна комісія, метою якої 

став моніторинг діяльності медичних установ за кордоном на предмет 

відповідності міжнародним стандартам. Кількість американських медичних 

туристів зросла до 300000 в 2007 році це стало найвищим показником за всю 

історію медичного туризму. У 2017 році за оцінками ця цифра склала 1,75 

мільйона чоловік. В останні кілька років деякі медичні та страхові компанії в 

США розглядають можливості медичного туризму. Вони пропонують своїм 

членам можливість лікування, включаючи операції, в інших країнах. Багато 

організацій також розглядають можливість включення лікування за кордоном 

медичну страховку[10]. 

Найбільш «рухливі» медичні напрямки для пацієнтів з СНД - 

онкогематологія, онкологія, трансплантологія і естетична медицина, найбільш 

популярні неогеографічні  напрямки у жителів країн СНД - Ізраїль, Німеччина, 

Туреччина (останнім часом серед жителів середньоазіатських республік 

популярні ще Іран і Арабські Емірати). Основною причиною медичних 

подорожей хворих з пострадянських країн є неможливість виконання 

відповідних втручань на батьківщині пацієнта або невпевненість пацієнта в 

досить високій якості проведення процедури [11]. 

У розвинених країнах для більшості спеціальностей картина дещо інша, і 

основною причиною переміщень людини, що потребує лікування, є не стільки 

фізична доступність цього лікування, скільки кардинальна відмінність цін на 

нього. Так, останнім часом клініки США і Європи все частіше стали 

пропонувати своїм пацієнтам можливість вибору - хочуть вони пройти медичну 

процедуру (наприклад, заміну тазостегнового суглоба) в рідній країні, або, 

наприклад, в Індії. Тобто той же самий  принцип перенесення виробництва в 

країни третього світу, що спостерігається в промисловості, і по тих же самих 

причинах: дешевизна матеріалів і робочої сили при досить гарних результатах  

на виході [12]. Трохи океремо стоїть трансплантологія, в якій напрям міграції 

обумовлений доступністю органів. У більшості країн продаж і купівля органів 

нелегальна, а листи очікування на батьківщині досить довгі. На цьому тлі 
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вигідно відрізняється Іран, який законодавчо дозволив продаж нирок: лист 

очікування в країні практично відсутній, процедура покупки-продажу органу 

прозора і відбувається без залучення посередників, а з медичної точки зору за 

рахунок можливості заздалегідь визначити ступінь сумісності донора і 

реципієнта, а також за рахунок того, що трансплантація «тепла», тобто орган 

залишається без кровотоку на лічені хвилини, забезпечується висока 

приживлюваність і тривала робота пересадженої нирки[13]. Але в більшості 

країн світу можливість легалізації торгівлі органами навіть не розглядається, 

тому пацієнти, які потребують пересадки, їдуть в регіони, що славляться 

бідністю і надлишком безправного населення. 

Серед незручностей і неприємностей пов'язаних з медичним туризмом в 

першу чергу, варто назвати необхідність, що виникає перед хворою людиною 

пуститися в неблизьку подорож, все-таки дорога становить серйозний ризик. 

Особливо для хворих з проблемами серця, деяких онкогематологічних хворих і 

пацієнтів з хронічною нирковою недостатністю. Тому в останнє десятиліття 

стали виникати фірми, що спеціалізуються на супроводі пацієнтів під час 

авіаперельотів, включаючи важких хворих, які потребують спеціального 

обладнання. Багатьох пацієнтів, що звертаються до закордонним фахівців, 

лякають складнощі з отриманням віз, оформленням документів і перекладом 

медичних паперів на мову приймаючої країни. Однак, в країнах, зацікавлених у 

залученні зарубіжних пацієнтів, процес отримання медичної візи спрощено, а 

проблеми оформлення і перекладу документів вирішуються або фірмами-

посередниками, що спеціалізуються саме на медичному туризмі, або 

спеціальними відділами по обслуговуванню іноземних громадян при 

лікувальних закладах [14]. Проте складності можуть виникнути тоді, коли 

людині потрібно тривале перебування на території країни, наприклад, після 

пересадки кісткового мозку, і після лікарні його виписують у «вільне плавання» 

з рядом обов'язкових умов і серйозних обмежень. У цьому випадку пацієнтам, 

які від'їжджають за кордон, наполегливо рекомендується заздалегідь 

познайомитися з кимось із місцевих жителів, хто міг би при необхідності 

перевести, підказати, відповісти на питання, чи просто побути поруч. 
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Наступна проблема - нестача ліків. Це знову стосується в першу чергу 

онкогематології, і в деяких випадках - онкології. Справа в тому, що ліки, 

допущені до використання на території одних країн, зовсім не обов'язково 

дозволені в інших. Ввезення може бути обмежений так жорстко, що людина, 

що потребує постійних курсах терапії, змушений регулярно літати в країну, де 

розпочато лікування, або раз по раз проходити виснажливу процедуру 

оформлення паперів, необхідних для ввезення даного препарату. З цим логічно 

пов'язана ще одна проблема, що виникає у випадках, коли звернення за кордон 

відбулося через відсутність професіонала, здатного провести необхідне 

лікування на батьківщині хворого. Справа в тому, що за час відсутності 

пацієнта, компетентних фахівців в ареалі його постійного проживання не 

додається. А в деяких випадках постопераційне ведення і спостереження чи не 

важливіше, ніж сама процедура лікування [15]. 

Як це не дивно, медичний туризм приховує деякі складнощі не тільки для 

самих туристів, а й для приймаючої сторони. Так, наприклад, в Ізраїлі 

обговорюється питання про введення квот на лікування зарубіжних пацієнтів, 

оскільки велика популярність цієї країни як місця лікування 

найрізноманітніших захворювань привела до того, що на місцевих хворих у 

лікарів перестало вистачати часу, а у лікарень - ліжко-місць та інших ресурсів. 

Це пов'язано з нерівномірним розвитком і неоднаковою технічної, фінансової, 

кадрової забезпеченістю медицини в різних регіонах, а також з неоднаковою 

вартістю послуг. Деяку альтернативу медичного туризму згодом, складе 

дистанційна медицина зі всілякими он-лайн консультаціями і операціями, 

проведеними за допомогою дистанційно керованих маніпуляторів, проте це 

питання дуже віддаленого майбутнього [16]. 

Отже, в останні роки у світі сформувалася справжня індустрія медичного 

туризму. Зростання вартості лікування в розвинених країнах стимулювало 

появу додаткової вимоги: якісне лікування за низькими цінами і яскраві 

враження від відвідин нової країни. Висока вартість медичного обслуговування 

в розвинених країнах світу стала серйозною проблемою не тільки для пацієнтів, 
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а й для їхніх роботодавців, соціальних фондів, страхових систем держав. 

Додатковим фактором успіху медичного туризму часто є неможливість 

оперативного отримання якісної медичної допомоги чи недоступність певних 

видів медичних послуг в своїй країні. Це призвело до появи значного 

нереалізованого попиту на послуги охорони здоров’я, який неможливо 

реалізувати в рамках національної системи охорони здоров’я. 
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Здобувач освітнього ступеня «Магістр» 

Вінницький торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

ВПРОВАДЖЕННЯ НОВІТНІХ ТЕХНОЛОГІЙ СОЛОДКИХ СОУСІВ 
У статті викладена загальна характеристика солодких соусів та аналіз їх 

асортименту. Технологія приготування солодких соусів. Використання 

біологічно активних речовин у солодких соусах. Розробка та впровадження 

солодких соусів в закладах ресторанного господарства. 

Ключові слова: соус, кулінарія, страва, харчування, технологія. 

Світова кулінарія настільки різноманітна, що якщо зібрати воєдино всю 

існуючу на нашій планеті рецептуру приготування страв, гастрономічні 

секрети, використовувані кухнях кожної країни світу. Саме соуси, приготовлені 

за традиційними рецептами, надають своєрідність тієї чи іншої кухні світу. У 

східній кухні це насамперед соєвий соус, в Америці - томатний, в Європі - 

майонез. Вміле приготування і застосування соусів значно збагачує кухню в 

цілому. Історія соусів, як і самі смаки дуже загадкові.  

Сучасні французькі кулінарні книги вважають, що слово соус походить від 

дієслова «salire» - «приправляти їжу сіллю». Проте ще в Стародавньому Римі 

була згадка про них, там існувало слово «salsa» - яке позначало солону або 

мариновану їжу. Потім цей термін набув поширення і на протерті овочеві 

суміші, які були доповненням основної страви. Самі соуси вважаються 
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винаходом французької кухні. Батьківщиною більшості з них є Франція, а 

багато знаменитих соуси були створені саме французами в XVII, XVIII - 

початку XIX століття. До цих пір збереглися рецепти перших соусів в 

старовинних куховарських книгах того часу, проте на смак вони здадуться дуже 

дивними, несхожими на звичні соуси. Зі збільшенням кількості соусів їх 

значення в приготуванні їжі росло, і в кінці кінців поняття "соус" та 

"французька кухня" виявилися тісно пов'язаними, нерозривними. Нині 

французька кухня налічує понад три тисячі соусів і не може обходитися без 

більшості з них, бо вони значною мірою складають своєрідну основу 

французької кулінарії, надають їй неповторний характер і колорит. Багато 

французьких соуси стали інтернаціональними [1, с. 146]. 

Соус - не страва, соус - інструмент, колись один з найважливіших для 

кухаря, нині рідше використовуваний, але все ж зберігає своє значення 

"творця" або "регулятора" смаку страви. Французи кажуть: архітектор 

прикриває свої помилки фасадом, кухар — соусом. Соуси надають страві 

гостроту та пікантності, неповторний смак, а їх приготування це частина 

кулінарного мистецтва, не менш важлива ніж інші. Соус насамперед приправа. 

Причому зовсім не настільки рідка, як підлива, і подається переважно окремо. 

Соус до того ж - приправа складна, комплексна, виступає одночасно як носій і 

смаку, і аромату, що облагороджує своєю консистенцією блюдо. Але ці 

тонкощі, складові суть поняття "соус", зазвичай проходять повз нашу увагу, як 

вони проходили повз увагу укладачів словників, які відзначали вкорінене 

побутове розуміння слова. Соуси представляють можливість приготувати дуже 

різні за смаками і виду страви з одних і тих самих продуктів. Соуси 

характеризуються високими споживними властивостями, засвоюваністю, 

можливістю регулювати хімічний склад, харчову та біологічну цінність, 

калорійність, властивості [2, с. 21]. 

Соусна продукція в харчуванні є джерелом вуглеводів і жирів, дещо менше 

- білків, мінералів і вітамінів. Жири перебувають переважно в емульгованій 

формі, завдяки чому коефіцієнт засвоювання соусів становить 90-92%. Солодкі 
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соуси готують з солодких сортів яблук, груш, айви, персиків, слив, абрикосів, 

кураги, ананасів, апельсинів, мандаринів та інших фруктів і ягід (смородини, 

журавлини, брусниці, малини, полуниці, суниці, вишні і т.д.). Також для 

приготування солодких фруктово-ягідних соусів використовують такі 

продукти, як ванілін або ванільний цукор, шоколад, цукор, мед, картопляний 

крохмаль, кориця, гвоздика, мускатний горіх, апельсинова, лимонна, 

мандаринова цедра, різні фруктові і ягідні соки промислового виробництва, 

виноградні вина (мадера, мускатне, сухе біле і червоне), коньяк і деякі лікери. 

Солодкі соуси використовують як підливи до різних пудингам, запіканок, 

макаронним, круп'яних котлет і биточки, до борошняних кулінарним виробам, 

каш, желе, мусів, кремів, свіжим ягодам, запеченим фруктам. Солодкими 

соусами поливають торти, прошаровують вафлі.  Фруктові і ягідні соуси можна 

подавати і в гарячому, і холодному вигляді. В останньому випадку їх 

охолоджують при частому, тихому помішуванні лопаткою так, щоб не 

утворилося плівки. Солодкі соуси подають до желе, мусів, запіканок, пудингів, 

кексів та ін. Для страв з ягід і фруктів, наприклад, подають молочні і шоколадні 

соуси, а для страв, до складу яких входять яйця і молоко-фруктові, ягідні, винні 

соуси. Збиті соуси, до складу яких входять яйця, подають до гарячих пудингам. 

Соуси до десертів, також як і соуси до м'яса, птиці, рибі, прийнято до столу 

подавати в соусниках [3, с. 28]. 

У кулінарному світі існує неймовірне різноманіття і кількість солодких 

соусів: фруктово-ягідні, молочні, ванільні, вершкові, шоколадні, яєчні, кавові, і 

інші. Для їх приготування використовуються будь-які свіжі або сушені фрукти і 

ягоди, а в якості спецій і смакових добавок застосовують мед, шоколад, 

ванільний цукор, цедру цитрусових, мускатний горіх, корицю, картопляний або 

кукурудзяний крохмаль, а також різні спиртні напої для додання пікантності. З 

рідких інгредієнтів використовують фруктові і ягідні соки, сиропи, сметану, 

яйця і вершки, кава і какао. Яким подати соус (холодним або гарячим), 

залежить тільки від виду основного блюда. У закладах ресторанного 

господарства у своєму асортименті солодкі соуси рідко використовують в 
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якості самостійних страв, зазвичай їх подають разом із десертами, 

борошняними кулінарними виробами та фруктовими салатами [4, с. 234]. 

Температура холодних солодких страв при подачі повинна бути 12…14 °С; 

гарячих – 65…75 °С. Неприпустимі дефекти: блюдо недостатньо солодко 

(зменшена закладка цукру); має сторонні присмаки і запахи (гнилих фруктів і 

ягід, згірклого жиру, підгоріле молока, недоброякісних яєць тощо); 

нехарактерна консистенція (збиті вершки і муси осіли; попадаються грудки 

заварила крохмалю в киселях; закалець в випечених виробах) [1, с. 147]. 

З метою покращення харчової цінності соусів та зробити їх більш 

кориснішими, з урахуванням економічних чинників виробництва доцільно 

розробити рецептуру яблучного соусу замінити на цукрозамінюючі речовини, 

такі як фруктоза, сорбіт та екстракт стевії, та їхньої суміші. Завдяки додаванню 

до рецептур корисних біологічно активних речовин можна розширити 

асортимент та покращити якість соусної продукції функціонального 

призначення [2, с. 22]. 

Основною традиційною речовиною, яка обумовлює солодкий смак соусів, 

є цукор (цукроза). 

Цукор (цукроза) - це продукт харчування з солодким смаком, який 

відноситися до категорії дисахаридів і складається з глюкози і фруктози. Під 

час виробництва соусної продукції він виконує роль не тільки носія солодкого 

смаку, а й структуроутворювача -- сприяє утворення аморфної структури. 

Цукор має як позитивні, так і негативні властивості. При достатній 

кількості цукрози та інших вуглеводів амінокислоти практично не 

використовуються на енергетичні витрати людини, а утилізуються переважно 

для різних пластичних потреб. Однак надлишкове споживання цукру сприяє 

розвитку гіперглікемії, посиленому викиду інсуліну в кров, виснаження 

інсулярного апарату, що може призвести до розвитку цукрового діабету. 

Відома висока карієсогенність цукровмісних продуктів, при цьому цукроза 

займає перше місце за ступенем такої дії [3, с. 29]. 

Найбільш часто зустрічаються дефекти: смак і запах слабо виражені 

(слабкий аромат ваніліну в молочному киселі; недостатньо виражений смак і 
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запах ягід, фруктів вина в сиропах); незначні дефекти консистенції (рідкий 

кисіль, щільне желе; слабо збиті муси, самбуки, вершки; недостатня пористість 

пудингів і випечених виробів; частково переварені фрукти в компотах); 

непривабливий зовнішній вигляд (мутність компотів, сиропів; наявність плівки 

на киселях; неакуратно розкладені фрукти, желе) ; незначні дефекти кольору 

(недостатньо виражений колір киселів, желе) [4, с. 236]. 

Соуси – це невід’ємна частина щоденного раціону харчування людини. 

Соусна продукція використовується, як в домашній кулінарії, так і в 

громадському харчуванні. Близько 70 % страв, що подають у закладах 

громадського харчування відпускають з соусом, що дозволяє не тільки 

покращити аромат, зовнішній вигляд та смак готової страви, але й підвищити 

вміст ессенціальних речовин. Соуси стимулюють апетит і сприяють кращому 

засвоєнню страви. 

Отже, можна визначити, що завдяки сировині, яка входить до складу солодких 

соусів, вони є джерелом вуглеводів і жирів, дещо менше -- білків, мінералів і 

вітамінів. Жири, що містяться у соусах перебувають переважно в емульгованій 

формі, завдяки чому коефіцієнт засвоювання соусів становить 90-92%. Саме у 

поєднанні із соусами, десертами та борошняними кондитерськими виробами 

набувають більш витонченого смаку, та збільшують свою харчову, енергетичну 

цінність і збільшують користь завдяки сировині з якого зроблений соус 
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Іспанські супи умовно можна розділити на три види - заправний суп (caldo), 

густий суп-пюре (crema), наваристий суп (cocido). Інгредієнтами більшості 

іспанських супів є овочі, риби або морепродукти. Найчастіше - це холодні супи, 

що викликано кліматичними умовами країни - вірніше, її дуже жарким літом.  

Ключові слова:супи, гаспачо, чорізо, сальмохейро,Іспанія. 

Сучасну різноманітну гастрономічну «пропозицію» іспанської кухні було 

сформовано за сприянням фінікійців, греків, римлян, карфагенців та впливу 

арабських країн. Відомими в Іспанії є – баскська, каталонська, валенсійська, 

естремадурська та кухні обох кастилій. Згадуючи Іспанію зазвичай на думку 

приходить корида та фламенко, піщані пляжі, запах оливи і шафрану, 

апельсинів і вина. Туристів найбільш за все дивує різниця між регіонами – 

мовна, культурна, різниця мистецьких традицій, пейзажів тощо. Іспанська 

кухня прославилася завдяки таким стравам як: паелья (страва з 

рису), гаспачо (холодний гострий суп), тортилья – омлет і тапас(закуска). 

Згідно з місцевою традицією, іспанці велику частину свого часу проводять 

поза домом. У зв'язку з цим вони їдять у ресторанах і кав'ярнях. Поширеним є 

звичай снідати в барах. Такі бари поєднують у собі функції кав'ярні, бару та 

ресторану, де залежно від пори дня подаються відповідні страви. [1].  

Як заправка для супів і салатів використовується оливкова олія, яку 

дієтологи вважають найкориснішим із жирів. Найчастіше готуються страви з 

риби, дарів моря, стручкових рослин і рису. В страви додаються помідори, 

перець, картопля, яйця, часник, цибуля, оливки, мигдаль і вино. Іспанські 

страви прості, але завдяки прянощам, таким як шафран, вони переповнені 

вишуканим смаком. 

Якщо на півдні царюють дари моря, то в глибині країни на столах 

переважають овочі та різноманітні види м'яса, а в горах – ягнятина та стручкові 
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рослини. Для Астурії типовою стравою є квасоля з тушкованою свининою в 

томатному соусі, так звана астурійська фабада (fabada asturiana). Візитною 

карткою високогірної Кастилії є печене теляче та ягняче м'ясо, а також сушена 

шинка, найвідоміша – серрано (serrano) і пряні свинячі ковбаски чорісос 

(chorizo). У Каталонії харчуються рибою, котру найчастіше готують з овочами 

(свіжими, вареними чи маринованими), у Галіції подається сарсуела де марікос 

(zarzuela de maricos) – шматочки смаженої риби, тушковані в гострому соусі з 

помідорів, цибулі, часнику, оливкової олії та вина. Валенсія – це 

батьківщина паельї – найбільш знаменитої іспанської страви з рису, тушкованої 

на великій залізній пательні з овочами, шматочками курки чи дарами моря. 

На узбережжі пальму першості отримують страви з риби та морепродуктів. 

Величезні торгівельні павільйони, котрі є популярним місцем відвідування 

майже у кожному приморському місті, слугують як торгові пункти, де кожен 

день продаються величезні кількості макрелі, тунця, креветок, восьминогів, 

мідій і лангустів [1]. 

У всій Іспанії незмінною популярністю користуються холодні супи з 

тертих овочів – «білий часник» (ajo blanco) і гаспачо – червоний. Історія цих 

страв сягає ще часів римського панування, коли вони становили стандартний 

денний харчовий пайок римських легіонерів, які розташовувалися на території 

сучасної Андалузії. Інші типові для Іспанії супи це: пучеро (puchero)– суп з 

яловичини з шинкою, ковбасою, кнедликами, петрушкою та часником, а також 

густа олла подріда (olla podrida), основу якої складають: баранина, теляче 

стегно, телячі хвости, шинка, копчена ковбаса, горох і овочі. Після 

приготування, м'ясо, порізане на маленькі шматочки, подається в супі, 

приправленому часником і прянощами. У всій країні надзвичайно 

популярні тортильї (tortillas) – смажені млинці, які подаються як холодними, 

так і гарячими. 

Суп (caldo) - типовий португальський суп, який увійшов до 

гастрономічних чудес Португалії. Він готується дуже просто і став популярним 

не тільки в Португалії, але й за її теренами. Придумали цей суп селяни в 
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містечку під назвою Міньо. Взагалі він вважається зимовим супом, оскільки 

зігріває і дуже корисний для організму в цілому[6].  

В цілому суп складається з міксу капусти, картоплі, оливкової олії, цибулі 

з часником і ковбасою чорізо або сальпісао. Переважно саме сальпісао, 

домашня ковбаса зі свинини. Свинину маринують в білому вині, додають 

часник, перець і різні приправи. Це типово португальська ковбаса вважається 

кращим вибором для типово португальського супу. Чорізо, втім, теж підходить 

і в ресторанах часто роблять саме з нею. Чорізо теж дуже типова ковбаса зі 

свинини, з характерною рисою - паприкою. Саме паприка надає ковбасі 

специфічний колір і яскравий смак. Він настільки популярний, що його часто 

продають в супермаркетах в готовому вигляді. 

Наприклад, іспанська суп «гаспачо», який в Іспанії навіть подають не 

тільки в суповій тарілці, але в склянці, вважаючи напоєм, з кубиками льоду. 

Існує безліч рецептів гаспачо, але його незмінною основою залишаються 

помідори. З холодних томатних супів відомий також суп-пюре «Сальморехо». 

Іншим популярним іспанським супом є «ахо бланко» - суп з часником і 

мигдалем. Також особливою любов'ю користуються супи з сочевиці. «Супом 

бідних» вважався раніше іспанська суп «пучеро» - сьогодні ж це блюдо з 

галушками можна знайти в багатьох ресторанах країни [2]. 

Гаспачо і сальморехо ніжні протерті холодні супи зі свіжих помідорів та 

інших овочів, з хлібом і часником, заправлені оливковою олією і оцтом. 

Є два дуже схожих холодних супів - обидва червоні, обидва з томатів, 

обидва по-своєму смачні. Гаспачо - зі своїми варіантами, з відмінностями, - але 

він вважається андалуською стравою. Сальморехо ж - саме з Кордови і сусідніх 

провінцій, включаючи частину області Естремадура. 

Гаспачо їдять (іноді п'ють) влітку і тільки влітку, з двох причин: тому що 

жарко (на півдні Іспанії знають, що таке спека) і тому що овочі, з яких його 

готують, традиційно були тільки влітку. Тепер вони є цілий рік, але тільки 

влітку бувають смачними. Якраз овочевий сезон в самому розпалі - продукти 

свіжі, смачні і недорогі! 
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Гаспачо - це, по суті, рідкий салат з помідорів (основна частина), огірка, 

цибулі, часнику, перцю зеленого і червоного, заправлений оливковою олією. 

Залежно від помідорів і від бажаної текстури (гущі - рідині) додають м'якуш 

хліба. До заправки також можна додати оцет[3]. 

Холодний томатний суп з оливковою олією, гаспачо, родом з жаркої 

Андалузії, південної провінції Іспанії. Кастаньєти, сієста, корида і гаспачо - 

візитні картки цієї європейської держави. Тільки в цій країні міг народитися 

яскраво-червоний суп з гарячою душею і пекучим темпераментом. Краще 

крижаного супу в тяжку спеку придумати складно, а середземноморська дієта з 

цією стравою комфортна і легка.  

Історія походження гаспачо За легендою перший суп з овочів з маслом і 

часником приготували погоничі мулів. В довгу дорогу пастухи брали з собою 

глиняний горщик і місцеві продукти, на привалі між двох каменів 

роздавлювали головку часнику і змащували стінки горщика цієї гострої масою, 

змішуючи її з сіллю і оливковою олією. Шарами нарізали огірки і перці, 

чергуючи з хлібною крихтою, верх засипали сухарями і заливали олією. 

Горщики обертали мокрим одягом і ставили їх на сонці: ганчірки висихали, 

гаспачо був готовий. За іншою легендою, гострий суп був звичним раціоном 

римських легіонерів, оскільки суміш оцту, часнику, хліба і оливкової олії 

давала силу, насичував калоріями. До відкриття Америки Європа не знала 

помідорів, тоді в Іспанії готували білий гаспачо. З появою томатів крижаний 

суп змінив забарвлення і смак, перетворившись на культову їжу цієї країни. Як 

тільки зрілий помідор потрапив в рецепт гаспачо, блюдо перетворилося з їжі 

бідняків в страву аристократів. Назва супу гаспачо походить від арабського 

слова, в перекладі означає замочений хліб. Досить часто назва цієї страви 

пишуть і вимовляють з подвоєним ч - гаспаччо, що є помилкою вимови, 

оскільки таке посилення більш характерно для італійської мови, а гаспачо 

родом з Іспанії[4]. 

Сальморехо (ісп. Salmorejo) - холодний суп-пюре з томатів і хліба, родом з 

андалусской Кордови. Сальморехо роблять з томатів, хліба, масла, часнику і 

оцту. Томати зазвичай очищають від шкірки і протирають разом з іншими 
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інгредієнтами. Суп подається холодним з нарізаним «гірським хамоном» і 

вареними яйцями. 

На вигляд сальморехо має рожево-оранжевий колір, подібно гаспачо, але 

значно густіше завдяки додаванню хліба. Консистенція сальморехо дозволяє 

використовувати його в якості соусу для умочування. В Андалусії він відомий 

також під кількома іншими назвами, наприклад, ісп. ardoria. Сальморехо, 

сервірований в скляних келихах, часто подається як тапас. 

Назва «сальморехо» також носить гострий соус або маринад, типовий для 

кухні Канарських островів. Він використовується для ароматизації м'яса перед 

приготуванням, особливо м'яса кроликів (ісп. Conejo en salmorejo), що є 

фірмовим блюдом островів. Типовий маринад включає в себе сіль, часник, 

паприку і пекучий перець. 

Гаспачо і сальморехо - це супи ніжною оксамитовою текстури, які 

врятують від спеки і нудьги на кухні. Готуються вони з допомогою блендеру і 

потім охолоджуються в холодильнику. 

Огірки і помідори треба очистити від шкіри. У випадку з огірками легко 

обійдемося просто ножем. А помідори ми припускаємо в окропі 30 секунд, що 

значно полегшить процес позбавлення від шкірки. 

Ахобланко (ісп. Ajoblanco, іноді пишеться ajo blanco) - іспанський 

холодний суп, типове блюдо в Гранаді і Малазі, а також в Естремадура. Ця 

страва схоже на гаспачо, містить чотири його головних інгредієнта: воду, 

масло, часник і хліб [5]. 

Інгредієнти ахобланко наступні: хліб, мелений мигдаль, часник, вода, 

оливкова олія, сіль і іноді оцет. Зазвичай подається з виноградом або 

скибочками дині. За часів дефіциту мигдалю, наприклад, в післявоєнний період, 

його замінювали борошном із сушених бобів. Страва запозичена з кухні Аль-

Андалусії, враховуючи, що головним інгредієнтом є мигдаль. Винайшли його 

або в Севільї, або в Малазі, хоча точне походження невідоме [6]. 

Хліб, як правило, черствий, замочується на ніч. Мигдаль і часник 

змішуються (іноді з оцтом) за допомогою ступки і маточки до консистенції 

пасти. До суміші додаються вода і оливкова олія і збивається до стану емульсії. 
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Отже, іспанська кухня - це поєднання різноманітних страв численних 

регіонів королівства. На кухню кожного регіону Іспанії впливали кліматичні 

умови, побут і звичаї населення, традиції та історія. Іспанія являється 

середземноморською країною, а, тому, іспанці дуже люблять рибу і 

морепродукти. Але попри все, рибні делікатеси - це не головне, що пропонує 

нам іспанська кухня. Виявляється, в реальності в традиційній кухні країни 

більше м'ясних страв. 
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Важливість поживної цінності продукту прораховують при споживанні їжі. 

Розглядаючи їжу ми  просто не розуміємо навіщо вживати даний продукт, які  

сучасні вимоги споживачів при впровадженні нової продукції високої якості з 

поживними властивостями та гарним естетичним виглядо  в оформленні  та 

смаком  страв, прогресивне досягнення дають школи національних закладів 

ресторанного господарства світу [1–3].  

Європейська кухня та новітні технології десертних страв є популярною 

серед споживачів закладів ресторанного господарства. Нові потреби у 

споживанні будь-яких продуктів потребують інноваційних підходів до 

технологій продукції. Підвищені тенденції до розвитку  технологій десертних 

страв, їх   якості, зменшення калорійності та підвищення харчової  цінності 

пропонують наставляють  створення нових технологічних процесів  десертної 

продукції. Таким чином, актуальність роботи визначилась необхідністю 

розробки нових технологічних процесів десертних страв зниженої калорійності 

та  впровадженням новітніх технологій кондитерських десертних страв.  

Десертні страви в кондитерському виробництві  надають виробам художньо 

оформленого зовнішнього вигляду, приємного смаку, підвищують їх харчову 

цінність. Оздоблення кондитерських виробів виконується за допомогою спе-

ціальних пристроїв та інструментів, а також на відповідному обладнанні.       

Технологічні процеси приготування оздоблювальних напівфабрикатів 

різноманітні [4] . 

Асортимент десертних страв різний, широкий поширюється за рахунок 

розробок і впровадження нових видів.  Виробничі ознаки за якими проводять 

класифікацію - це за сировиною, способом приготування, цільовим 

призначенням, за особливостями рецептури та ін. Так, якщо класифікувати за 

сировиною, то десертні страви виготовляють вершкові, білкові, шоколадні, 

цукрові, фруктово-ягідні та ін. В випадку класифікації за способом 

приготування розрізняють такі: сирцеві, заварні, відливні та ін. За цільовим 

призначенням напівфабрикати для оздоблення розрізняють: для наповнення 

порожнин, для прошаровування випечених напівфабрикатів, для виготовлення 

фігурних прикрас. За особливостями рецептури вони бувають: основні та 
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похідні, з наповнювачами [5]. Оздоблення виробів кремом за допомогою 

гребінця, паперових корнетиків, кондитерських мішків з набором різних 

трубочок.  Виготовлення з кремів бордюрів, орнаменту, квітів і т.д.  Технологія 

приготування цукрових напівфабрикатів, мастики, сиропів, желе, прикрас з 

шоколаду - це все види десертних виробів. 

 Для виробництва десертних страв  використовують білкові креми.   

Основою для технології   білкового крему використовується білок, як легко 

збиває мий продукт   з цукром. Такі  креми використовують для намазування на 

поверхню десертних страв, їх прикрас, а також для наповнення трубочок і 

згорнутих у рулон вафель. У наслідок ніжної, пишної маси такі продукти 

використовують  для намазування на десерти , а не для прошарку. 

Приготовлений продукт підлягає   використанню, оскільки після приготування 

він швидко втрачає пишноту.   За виглядом  і структурою білковий крем для 

десертних страв відрізняється від масляного білизною, більшою легкістю і 

пишнотою [6].    Білковий крем буває серцевим і заварним. Білковий серцевий. 

Посуд і яєчні білки охолоджують до  1-2ºС. Посуд повинен бути ретельно 

вимитим від жиру, оскільки він перешкоджає утворення стійкої піни. Не 

припиняючи збивання в білки поступово додають цукрову пудру, в кінці 

збивання додають ванільну пудру і лимону кислоту. Проводять додаткове 

збивання 1-2 хв., при цьому маса крему дещо осяде.  Щоб уникнути 

подальшого осідання крему, його слід відразу використати для оброблення. 

Вироби оздоблені сирцевим кремом, для поліпшення вигляду і смаку, стійкості 

форми рекомендують заокулірувати в печі при 220-240ºС  на протязі 1-3хв. 

Ароматизатори і фарби вносять після додавання цукрової пудри, після чого 

продовжують недовге збивання.  Білковий заварний. Його приготування 

складається з таких стадій:  приготування цукрового сиропу  збивання білків 

 поєднання продуктів. Цукор розводять в воді і варять до 118-120ºС. 

Паралельно збивають охолоджені білки до збільшення об’єму в 6-7 разів, до 

утворення стійкої піни. Не припиняючи збивання тоненькою цівкою поступово 

вливають заварений гарячий сироп, додають лимону кислоту, ванільну пудру і 

збивають ще 10хв. Готовий крем є сніжно-білою, однорідною, глянсуватою, 
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пишною і трохи тягучою масою вологістю 27%. Цей крем зручний для 

прикрашування тортів пишними і кольорами і фігурами, які стійко зберігають 

форму без клеровки в печі. На якість крему і термін його зберігання впливає 

щільність завареного сиропу і порядок вливання його в збиті білки. Заварні 

креми, є не пишною, злегка драглистою, такою, що мажеться масою, яка не 

зберігає надану їй форму. Цими кремами не прикрашають торти і тістечка, їх 

використовують для прошарку випечених пластів, їх обмазок, а також для 

заповнення трубочок і кошиків.  Порівняно з іншими кремами заварні креми 

мають підвищену вологість, в них міститься клейстеризоване борошно, яке за 

наявності молока і яєць створює сприятливе середовище для життєдіяльності 

мікроорганізмів. Ці креми схильні до швидкого псування і скисання у наслідок 

 розвитку в них при зберіганні молочнокислих бактерій, кишкової палички та 

інших мікробів. Приготування із шоколаду різних фігур.   З шоколаду можна 

приготувати найрізноманітніші прикраси у вигляді повно об’ємних фігурок 

тварин, тонкі штрихові малюнки. Прикраси відливають у формах, шприцюють, 

вирізують ножом або вирубують за допомогою металевих фігурних 

виїмок. Перед використанням шоколад і шоколадну глазур піддають 

спеціальній обробці, так званому темперуванню.  Його проводять таким чином. 

 Шоколад  подрібнюють і поволі нагрівають  на водяній бані  до 33-34 градусів. 

Темперування додає шоколаду великої пластичності. Якщо шоколад виявиться 

дуже густим, додають до нього підігріте масло какао або кокосове масло. Не 

можна шоколад розігрівати на дуже великому вогні , він прогріватиметься 

нерівномірно і може пригоріти, а вироби із нього вийдуть матові, без 

глянцю.  Повно об’ємні фігури з шоколаду виливають порожнистими. 

Відливання проводять у металевих, фарфорових і гіпсових формах, за їх 

відсутності користуються фігурною виїмкою. При заливанні шоколаду форма і 

шоколад повинні мати однакову температуру.   Для отримання плоских тонких 

фігур темперований шоколад  розливають на пергамент шаром 2-3 мм. Поки він 

ще не затвердів (але і не розпливається), металевими виїмками, трохи 

змащеною рослинною олією, вирізують різні фігурки. Можна також 

глазурувати вишні, полуниці, виноград, аґрус та інші фрукти, а також горіхи. 
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Для глазурування ягоди потрібно вимити, висушити або обтерти серветкою. 

  Наливають глазур у чашку. Беруть ягоду за живця, опускають її на ½ або 

повністю в глазур, виймають  і кладуть на чистий пергаментний папір. Через 2 

хв. знову беруться за живця і перекладають  ягоду  на інший лист, видаляючи 

тим самим зайву глазур з ягоди. Готові ягоди поміщають у холодильник. 

Десертні вироби з фруктами і цукатами, підготовка їх для оздоблення 

тортів і тістечок.   Свіжі фрукти і ягоди використовують  при приготуванні 

сезонних десертів. Відбирають найкрасивіші екземпляри без що найменших 

ознак псування, промивають, кладуть на сито для стікання води.   Консервовані 

фрукти використовують цілий рік як прикраси і як начинки. Сироп, в якому 

знаходяться фрукти використовують у кондитерському виробництві. Якщо 

сироп прозорий, то його застосовують для приготування желе, а якщо 

каламутний для промочування. Фрукти виймають з сиропу і укладають на сито 

для просушування. Консервованими фруктами прикрашають поверхню 

кондитерських виробів, покриту фруктовою начинкою або кремом. З верху 

фрукт можна покрити желе або карамелі.   Поверхню кондитерських виробів 

також часто прикрашають цукатами, для цього їх заздалегідь нарізають і 

укладають на вироби. 

Харчування є одним з найвагоміших факторів, що пов’язує людину з 

навколишнім середовищем,  також має істотне значення у профілактиці 

негативного впливу різних токсинів, розробці заходів та способів їх 

всмоктування у шлунково-кишковий  тракт  або прискорення виведення 

шкідливих речовин з організму людини. Від складу харчових інгредієнтів, які 

ми вживаємо, залежить не тільки   кількість шкідливих речовин, які надходять 

із їжею, а й характер метаболізму перетравлення організмом.  

З метою більш повного втішання попиту споживачів проектованого 

закладу та а мешканців м. Одеси пропонується виробництво та реалізація 

кондитерських виробів з різними якісними властивостями новітньої сирови  -     

та з назвами , що відповідають  за своїм вмістом: вони поетичні й неповторні - 

"На щастя!", "Мадонна", "Мадемуазель де Люкс", "Чарівність", "Вулкан". 

Планується використання карамель з різноманітними фруктовими начинками, в 
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тому числі лимон, лайм . Високим попитом  буде користуватися приготовлений 

в цеху мармелад "Люкс-Мармеладка" з різними смаками, а також мармелад в 

шоколадній глазурі. Новітньою сировиною у даній роботі  пропонуються 

представити лайм , апельсин ,моркву та смородину. Дані продукти 

використовуються для приготування оздоблювальних напівфабрикатів 

зниженої калорійності кремів та начинок для торта. Завдяки їм знижується 

калорійність кондитерського виробу та проявляються лікувально – 

профілактичні та функціональні властивості. 

У сучасних умовах раціони споживання населення не відповідають 

сучасній концепції здорового та профілактичного харчування. Протягом 

останніх років в державі спостерігається тенденція до збільшення споживання 

жирів, легкозасвоюваних вуглеводів, та поряд з цим, згідно статистичних 

даних, в харчових раціонах людей відмічено знижену кількість вітамінів, 

мінеральних речовин, що призводить до порушення обміну речовин і розвитку 

різноманітних захворювань, таких як алергія, онкологічні захворювання, 

харчові отруєння, порушення діяльності щитовидної залози, печінки, нирок. В 

таких випадках організм потрібно збагачувати вітамінами і мінералами. 
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У статті проаналізовано зміст будинків відпочинку, визначено їх якісні та 

функціональні характеристики, окреслено місце в індустрії гостинності, 

з’ясовано можливості та перспективи розвитку на сучасному етапі 
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Зважаючи на туристично-рекреаційний потенціал України, а також 

зростаючу зацікавленість українців у відпочинку на теренах рідної держави та 

посилення інтересу до України з боку іноземних громадян, попит на послуги 

колективних закладів розміщення, безсумнівно, має підстави до зростання. 

Поява різних типів підприємств готельного господарства значно 

зумовлюється розвитком туристичної інфраструктури по основним 

компонентам системи туристичного обслуговування, серед яких – транспорт, 

готельний сектор, заклади ресторанного господарства, інформаційне 

обслуговування туристів, система просування на туристичний ринок 

туристичного продукту, кадровий потенціал, рівень та різноманітність 

туристичного обслуговування, безпека туристів. 

На розширення мережі закладів готельного господарства, 

урізноманітнення послуг, що ними надаються, суттєвий вплив здійснюють 

тенденції, притаманні туристичному ринку. Найбільш виразними серед них, на 

думку М. Бойко та Л. Гопкало, є: 

- зниження попиту на групові поїздки та активізація індивідуального 

туризму; 
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- підвищення попиту на різноманітні туристичні маршрути з 

використанням різних транспортних засобів; 

- зростання пропозиції для сімейних туристів; 

- заміна розважальної компоненти в сегменті інсентив-туризму освітньою. 

З-поміж доволі широкого діапазону закладів, які надають споживачам 

послуги розміщення, окремішнє місце займають будинки відпочинку. Як це 

часто трапляється, єдиного визначення їх сутності немає. Так, будинком 

відпочинку називають: 

- оздоровчу установу з регламентованим режимом відпочинку, призначену 

для практично здорових людей[1]; 

- засіб розміщування оздоровчо-профілактичного напряму з 

регламентованим режимом відпочинку[2]; 

- рекреаційне підприємство, що характеризується різноманітними  

циклами рекреаційних занять і переважним використанням ресурсів прилеглої 

території [3]. 

Згідно «Енциклопедії сучасної техніки. Будівництво» [1], будинки 

відпочинку розрізняються по контингенту відпочиваючих (загальні, сімейні, 

матері і дитини), за строками перебування (одноденні та тривалого перебування 

(йдеться, зазвичай, про 12-денне перебування)), характером експлуатації 

(цілорічні, сезонні) та місткістю. 

Слід зазначити,  що особливо активно  будинки відпочинку відкривалися в 

період Радянського Союзу, були, звісно ж, державної форми власності та 

передбачали безкоштовне або пільгове оздоровлення працівників. Зі здобуттям 

Україною незалежності та мінімізацією присутності держави у вирішенні 

соціальних проблем, а також у зв’язку з приватизаційними процесами, більша 

частина попередньо відкритих будинків відпочинку просто припинили свою 

діяльність, інші – продовжують функціонувати, але потребують серйозної 

модернізації. Як свідчить офіційна статистика, впродовж періоду незалежного 

державотворення кількість будинків відпочинку в Україні різко скоротилася: з 

342 до 67, кількість місць у них – з 116 до 12 тис відповідно (Табл. 1).  
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Таблиця 1 – Будинки та пансіонати відпочинку в Україні  

у 1991-2017 рр. [4] 

Рік Усього У них місць, тис 
1991 342 116
1995 294 83
2000 266 63
2005 321 65
2010 290 60
2015* 76 15
2017* 67 12

* Без урахування тимчасово окупованої території АР Крим, м. Севастополя та

тимчасово окупованих територій у Донецькій та Луганській областях. 

Проблема у більшості випадків ускладнюється тим, що будинки 

відпочинки перебувають на балансі населених пунктів, однак не мають 

балансоутримувача та готових перспектив для розвитку. Так, зокрема, сталося з 

будинком відпочинку у м. Вінниці: колись квітучий лікувально-оздоровчий 

заклад, у 2015 році на безоплатній основі був переданий з державної власності 

у комунальну власність територіальної громади Вінниці. Використовуватися 

майно та територія (4,6016 га) повинні для соціально-культурних потреб 

Вінницької міської ОТГ і не передаватися у приватну власність. 

Подібний стан справ, з однієї сторони, зумовлює суттєве скорочення 

попиту на подібні заклади розміщення, водночас, з іншої, – за умови розробки 

якісно нових концепцій організації будинків відпочинку та реалізації державою 

адекватної існуючим викликам політики, відкриває широкі перспективи для 

розгортання діяльності у цій царині індустрії гостинності. 

Принагідно відзначимо, що в той час, як стан справ із будинками 

відпочинку в Україні виглядає не надто втішно, суттєво збільшується 

популярність різноманітних баз відпочинку – закладів готельного господарства, 

призначених для розміщення, харчування, відпочинку, туристсько-

екскурсійного, культурно-побутового, фізкультурно-оздоровчого 

обслуговування туристів та екскурсантів. Вони перебувають у приватній 

власності і за умови правильної організації діяльності приносять своїм 

власникам чималі прибутки.  
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Головною цільовою аудиторією баз відпочинку є, насамперед, ті, хто 

бажає під час відпочинку тривалий час перебувати на свіжому повітрі, 

уникаючи при цьому набридливих сусідів та галасливих компаній, або взагалі 

усамітнитися. Особливо характерні Україні впродовж останніх років процеси 

урбанізації, які одним із безпосередніх своїх наслідків мають посилення 

психоемоційного навантаження на мешканців міст, спричиняють появу дедалі 

більшої кількості бажаючих відпочити якнайдалі від міського гаміру, знайти 

відраду «на лоні природи». Подібний стан справ, таким чином, пояснює 

актуальність дослідження визначеної проблеми. 

 Послуговуючись інформацією авторитетних Інтернет-сайтів, а також 

власними спостереженнями та дослідницькими пошуками, маємо підстави 

констатувати наявність в Україні різноманітних баз відпочинку, з різними 

умовами проживання. Зазвичай, баз відпочинку відповідають всім вимогам 

стандартів, забезпечені необхідним обладнанням та задовольняють бажання 

навіть найбільш вибагливих клієнтів. Рівень комфорту на таких базах 

варіюється від низького або середнього до досить таки високого, де мається 

євроремонт, сучасна побутова техніка і зручні меблі. Дуже часто умови 

проживання на базах відпочинку не поступаються хорошим санаторіям і 

пансіонатам. 

Основна перевага баз відпочинку полягає в розташуванні в безпосередній 

близькості з природою, що створює особливу неповторну атмосферу для 

відпочиваючих. Так, незалежно від часу доби, прогнозу погоди та настрою, 

останні мають можливість насолоджуватися красою природи. Позитивною 

стороною баз відпочинку є також те, що розташовуються вони, зазвичай, 

неподалік закладів ресторанного господарства або мають їх у своєму складі, 

відтак, відпочиваючі спокійно можуть довірити складання раціону харчування 

професіоналам та не витрачати свій час на закупівлю продуктів, приготування 

їжі, миття посуду. На користь базам відпочинку позначається також 

забезпеченість їх усіма необхідними «надбаннями цивілізації», що вигідно 

протиставляє їх «дикому» відпочинку на природі. Адже, попри притаманне 
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багатьом прагнення єднання з природою, більшість сучасних людей не мислить 

свого життя без гарячої води, душу, туалету, зручного ліжка, кондиціонера у 

спеку або ж каміна в холодну пору року. 

У багатьох базах відпочинку для клієнтів передбачені різні екскурсії, 

виставки з різноманітними екзотичними тваринами, з якими також можна 

сфотографуватися, дегустації вин. Крім того, відпочиваючі мають можливість  

придбати найрізноманітніші подарунки своїм друзям і близьким або зробити 

собі пам'ять про чудово проведений час. До послуг відпочиваючих з малими 

дітьми – дитячі майданчики, різні атракціони (каруселі, гірки, водні 

атракціони), розважальні програми та багато іншого. 

Заради збереження життя та здоров’я відпочиваючих, на території бази 

відпочинку обов'язково розташовується медичний пункт або навіть центр, де 

при необхідності потерпілому буде надана своєчасна кваліфікована медична 

допомога, рекомендований відповідний розпорядок дня і режим харчування. У 

будинку відпочинку вживаються заходи по збереженню майна клієнтів і 

забезпеченню їх особистої безпеки. Це і рятувальні служби, і відомча охорона, і 

платні автостоянки, а також можуть бути встановлені тривожні кнопки. На 

території будинку відпочинку, а також на пляжах, які йому належать, 

систематично проводиться прибирання. Це також забезпечує більш приємне 

проведення часу в період вашої відпустки. 

Таким чином, будинки відпочинку – це колективні заклади розміщення з 

регламентованим режимом відпочинку, призначені для практично здорових 

людей. Популярні та досить потужні в попередній період історії, в силу низки 

об’єктивних чинників, а також внаслідок правових колізій та браку 

фінансування, більшість будинків відпочинку, існуючих на момент здобуття 

Україною державної незалежності, припинили існування, інші – очікують на 

кращі часи. 
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У статті наведено основні поняття, які стосуються рекреації. Визначені 
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Рекреація – одна із форм дозвілля людини, що пов’язана з відтворенням і 

розвитком фізичних, психічних, духовних та інтелектуальних сил, відбувається 

в місцях, які можуть бути використані в цих цілях як в межах населеного 

пункту, що є місцем проживання відпочиваючих, так і поза ним. 

Рушійною силою процесу рекреаційної діяльності є потреба людини у 

відновленні своїх сил, в чому їй допомагають безліч різноманітних ресурсів. 

Рекреаційні ресурси - це сукупність природних, природно-технічних, 

соціально-економічних комплексів та їх елементів, що сприяють відновленню 

та розвитку фізичних та духовних сил людини, її працездатності. Розрізняють 

природні і соціально-економічні (або природні і культурно-історичні) ресурси 

рекреаційної діяльності. 

Про потреби населення в організованих рекреаційних територіях, які б 

спеціалізувалися на окремих видах рекреаційної діяльності, почали говорити на 

початку 70-х років ХХ ст. Сьогодні рекреація постає як глобальне явище, що 

має стабільні темпи зростання, тому її вважають одним із найперспективніших 

напрямів суспільно-економічного розвитку. Рекреація як біологічна функція 
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виявляється на конкретній території шляхом дії об'єктивних умов та 

суб'єктивних чинників, які забезпечують переваги її розвитку на цих 

територіях. 

Природні рекреаційні ресурси - це особливості природи, природні та 

природно-технічні геосистеми, тіла, явища природи, їх компоненти й 

властивості, природоохоронні об'єкти [1, c. 112]. 

Соціально-економічні рекреаційні ресурси - культурні об'єкти, пам'ятки 

історії, архітектури, етнографічні особливості території. 

Отже, весь комплекс рекреаційних ресурсів можна розділити на три групи: 

природні (клімат, водні ресурси, мінеральні джерела та лікувальні грязі, рельєф, 

печери, рослинницький і тваринний світ, природні парки і заповідники, 

живописні ландшафти, унікальні природні об'єкти та інші); культурно-

історичні (музеї, виставки, театри, археологічні, історичні, архітектурні 

пам'ятки, етнографічні особливості рекреаційної території, фольклор, центри 

прикладного мистецтва та інші); соціально-економічні (економіко-географічне 

положення, сучасна і перспективна територіальна організація господарства, 

рівень обслуговування населення, трудові ресурси, особливості розселення, 

рівень розвитку транспортної мережі тощо). 

Урізноманітнення та розширення рекреаційної діяльності внаслідок 

розвитку туризму як масового явища є головною причиною виділення нових 

рекреаційних територій, а основа їхнього виділення - конкретні ландшафти з 

індивідуальним набором сприятливих для відпочинку характеристик та 

природних умов. Оцінка та врахування природних умов і ресурсів сприяють 

ефективному веденню рекреаційної діяльності в кожній ландшафтній 

місцевості та правильному виділенню профілю рекреаційної зони. 

З прийняттям у вересні 1995 року Закону України “Про туризм”, а у 2000 

році Закону України “Про курорти”, держава зобов'язалася створити сприятливі 

умови для рекреаційно-туристичної діяльності і таким чином подолати кризову 

ситуацію, в якій дана сфера опинилась на початку 90-х років. Володіючи 

величезним природнім потенціалом, Україна усвідомлює необхідність розвитку 

рекреаційно-туристичної інфраструктури. 
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За даними Всесвітньої туристичної організації ООН туристичний внесок у 

світову економіку оцінюється в 10% світового валового внутрішнього 

продукту. На долю міжнародного туризму (подорожі та пасажирські 

перевезення) припадає 30% світового експорту послуг і 7% від загального 

обсягу експорту товарів і послуг [2, c. 292]. Туризм надає робочі місця кожній 

одинадцятій людині у світі. Відповідно до Закону України «Про туризм» 

держава проголошує туризм одним з пріоритетних напрямів розвитку 

економіки та культури і створює умови для туристичної діяльності. Роль 

органів влади в цьому механізмі полягає у створенні сприятливих умов для 

діяльності в туристично-рекреаційній сфері. Туризм має важливе значення як 

для України в цілому, так і для Одеської області зокрема. Відповідно до 

розпорядження Кабінету Міністрів України від 14.08.2013р. № 843-р курортно-

рекреаційну сферу і туризм за напрямами - будівництво курортно-рекреаційних 

об’єктів та об’єктів туристичної інфраструктури - віднесено до переліку 

пріоритетних галузей економіки. Указом Президента України від 12.01.2015 р. 

№ 5/2015 схвалено Стратегію сталого розвитку «Україна - 2020». Її метою є 

впровадження в Україні європейських стандартів життя та вихід України на 

провідні позиції у світі. Задля цього рух уперед здійснюватиметься за чотирма 

векторами: розвиток, безпека, відповідальність, гордість. У рамках названих 

векторів руху передбачена реалізація 62 реформ та програм розвитку держави, 

зокрема і Програми розвитку туризму. 

Україна володіє багатими природнокліматичними, культурно-історичними 

та національно-етнографічними ресурсами, які створюють передумови для 

розвитку багатьох видів туризму. Країна має рекреаційні та туристичні ресурси, 

які відносяться до всіх вищенаведених груп, що дає шанс виходу держави на 

міжнародний туристичний ринок із приваблюючими туристичними 

пропозиціями. Як правило, наявність туристичних ресурсів визначає 

формування туристичного бізнесу в тому чи іншому регіоні.  

Туристичний потенціал України формується також за рахунок інших 

складових: гірськолижних курортів, басейнів, термальних басейнів, 

заповідниками, альпінаріями тощо. Для розвитку туризму велике значення 
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мають пам’ятки історії, архітектури та культури і виступає значним 

рекреаційним ресурсом. 

Таблиця 1 – SWOT – аналіз туристичного потенціалу Одеської області 

[3, с. 8] 

Сильні сторони Слабкі сторони 
 Сприятливі умови для поєднання різних
видів туризму та оздоровлення. 
 Значні рекреаційні та бальнеологічні
ресурси. 
 Привабливий туристичний імідж Одеси.
 Можливості диверсифікації ринку
туристичних послуг: зелений, екологічний, 
гастрономічний, 
 медичний, етнографічний. 
 Широкий спектр можливостей щодо
забезпечення організованого відпочинку та 
оздоровлення. 
 Велика кількість пляжів на узбережжі.
 Наявність історичної та культурної
спадщини та інших атракцій. 
 Перспективні умови розвитку нових видів
туризму 

 Незадовільний стан доріг та шляхів
до об’єктів туристичного призначення. 
 Низький рівень інформаційного
супроводження туристичної діяльності. 
 Недостатня облаштованість 
рекреаційних територій та низький 
рівень туристичного сервісу. 
 Відсутність цілісної системної
державної політики розвитку та 
підтримки галузі. 
 Слабка координованість роботи
різних профільних установ з надання 
туристичних, оздоровчих та інших 
супутніх послуг. 

Зовнішні можливості Зовнішні погрози 
 Збільшення значення регіону щодо надання
рекреаційно – оздоровчих послуг у зв’язку з 
анексією Криму. 
 Активне співробітництво з державами
Чорноморського регіону. 
 Членство у європейських міжрегіональних
об’єднаннях. 
 Можливості активного розвитку та
розширення сфери послуг. 
 Відкриття нових можливостей через
підписання Асоціації з ЄС. 
 Реформування ключових елементів
державного управління. 
 Активна позиція місцевої влади щодо
поліпшення інвестиційного клімату в регіоні 

 Загроза національній безпеці та
суверенітету України внаслідок ситуації 
в Криму та на  Сході. 
 Наявність замороженого конфлікту у
спільній прикордонній зоні з Молдовою.
 Конкуренція з боку інших регіонів та
держав. 
 Корупція та нестабільність 
економіки. 
 Недовіра іноземних бізнесових кіл
до гарантування державою захисту 
інвестицій та економічних інтересів. 
 Слабка забезпеченість гарантій з
боку держави для внутрішніх та 
закордонних інвесторів. 
 Незадовільна структура зовнішніх
інвестицій.

Головною рушійною силою розвитку туризму в Україні залишаються 

економічні вигоди, які він надає. Туризм стимулює розвиток елементів 

інфраструктури: готелів, ресторанів, підприємств торгівлі тощо, призводить до 

збільшення доходної частини бюджету за рахунок податків, має широкі 

можливості для залучення іноземної валюти і різного роду інвестицій. Сприяє 

більш інтенсивнішому розвитку економіки, утворюючи галузі, що 
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обслуговують індустрію туризму, забезпечує зростання доходів населення та 

підвищення рівня добробуту нації тощо.  

Одеська область має великі передумови для розвитку рекреаційних 

територій, зумовлені наявністю природних бальнеологічних ресурсів, сіткою 

санаторно-курортних закладів і необхідної для їх діяльності інфраструктури. 

При цьому комплексне дослідження багатоманітних природних лікувальних 

ресурсів, оцінка їх сучасного стану визначають розвиток курортів різного 

профілю. Науковцями розглянуті першочергові проблеми в курортній сфері. 

Рішення цих проблем повинно спрямовуватись на розвиток, раціональне 

використання і подальше засвоєння природного потенціалу курортів. 

На міжнародному ринку Одеса фактично невідома як регіон України з 

розвинутою рекреаційною індустрією (окрім представників старшого покоління 

української діаспори, але і цей імідж фактично згасає). На даний час маркетинг 

туристичного потенціалу регіону на міжнародному ринку не проводиться.  

Природно-ресурсний потенціал Одеської області теплий клімат, морські 

пляжі, лікувальні привабливі краєвиди, мисливські та рибальські угіддя, 

акваторія лиманів. Поєднання всіх цих факторів і умов визначає рекреаційну 

цінність території області та рекреаційний потенціал «Чорне море». 

Головна особливість економіко-географічного розташування Одеської 

області - її приморське і прикордонне положення. Широкий вихід до Азовсько-

Чорноморському басейну і до великих річкових магістралей - Дунаю, Дністру, 

Дону, Дніпру - визначає її переваги і транспортні можливості. Одеська область 

має багаторічну історію та значну кількість визначних історико-культурних місць. 
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