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Інформаційне повідомлення 

 

 

8 грудня 2022 року у Львівському торговельно-економічному 

університеті відбулася ювілейна, Х міжнародна науково-практична 

конференція в дистанційній формі «Інновації в управлінні асортиментом, 

якістю та безпекою товарів і послуг». Організатором конференції виступив 

факультет товарознавства, управління та сфери обслуговування. 

Викладачі, докторанти, аспіранти, науковці, студенти освітніх ступенів 

«магістр» та «бакалавр» представили матеріали наукових досліджень за 

напрямками: товарознавство: асортимент, управління якістю та безпечністю 

товарів і послуг; актуальні проблеми митного контролю та оформлення товарів 

при переміщенні через митний кордон України; інноваційні технології та якість 

продукції харчових виробництв і ресторанного господарства; інноваційний 

менеджмент організацій: проблеми та перспективи розвитку; актуальні 

проблеми та перспективи розвитку індустрії гостинності; сучасні технології 

торгівлі і підприємництва. 

У роботі конференції взяли участь представники 15 закладів науки та 

освіти. 

В оргкомітет конференції надійшло 91 теза доповідей понад сто 

вісімдесяти авторів, серед яких: 18 докторів наук і професорів; 44 кандидати 

наук і доценти. 

Оргкомітет висловлює щиру вдячність усім учасникам конференції і 

покладає надію на подальшу взаємовигідну творчу співпрацю.  
 

Оргкомітет 
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ІННОВАЦІЙНИЙ ТАКТИЧНИЙ ОДЯГ З ОСОБЛИВИМИ 

СПОЖИВНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 
 

Сьогодні, на тлі воєнного стану, великого поширення набуло поняття 
“тактичний одяг”. Тлумачення цього терміну насправді лежить десь посередині 
між військовою, силовою, екстремальною і туристичною сферою. Тактичний 
одяг – це зручний одяг “мілітарі” стилю й відповідного забарвлення, 
розрахований на повсякденне носіння та виконання відповідних завдань. 
Прийнято вважати, що тактичний одяг призначений для використання 
представниками різних силових структур, а також військовими, 
рятувальниками, поліцією. Зважаючи на це, такий одяг володіє особливими 
властивостями (підвищена міцність, зносостійкість, спеціальний покрій, висока 
функціональність окремих елементів), що сприяють максимальної ефективності 
при виконанні поставлених завдань. Одяг тактичного призначення вже давно 
вийшов за рамки використання лише перерахованими вище професіоналами 
певних відомств. 

На сьогоднішній день тактичний одяг  успішно використовується 
туристами, рибалками, мисливцями, мотоциклістами (байкерами), різного роду 
екстремалами і спортсменами, пожежними, представниками різних приватних 
охоронних підприємств. При розробці та створенні тактичного одягу до уваги 
приймаються рекомендації співробітників згаданих вище структур і їх 
професійний досвід, при цьому багаторазово доробляється і удосконалюється. 
У підсумку виходить квінтесенція зручності, міцності, мінімального зносу при 
наявності безлічі елементів, що допомагають людині виконувати поставлені 
завдання в найсуворіших і екстремальних умовах. 

До тактичного одягу належать: верхній одяг, легкий одяг, термобілизна і 
термошкарпетки, рукавички, головні убори, аксесуари (устілки, ремені і та ін.). 
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До верхнього та легкого одягу тактичного призначення належать футболки і 
майки, сорочки, кітелі, штани, шорти, комбінезони, куртки, светри, парки та 
інший одяг для використання при низьких температурах. Майки та футболки, 
що позиціонуються, як тактичні, відрізняються від повсякденного одягу тільки 
високою якістю матеріалу, зручним кроєм і наявністю специфічної символіки 
та принту. Сорочки, кітелі, штани, шорти (тактичного призначення) мають 
близький до військового стилю дизайн, багато кишень і різні допоміжні 
застібки. Наприклад, сорочки, кітелі, светри тактичного призначення мають 
спеціальні «погони» для кріплення знаків розрізнення. Штани і шорти, як 
правило, мають додаткові шлейки і петлі, на яких, у разі необхідності, можна 
закріпити різні дрібні речі. Верхній та легкий одяг тактичного призначення 
пошивається з максимальною кількістю кишень різного розміру і призначення 
(для документів, ліхтарика, зброї, дрібних предметів та ін.). Частина тактичного 
одягу конструктивно передбачає приховане носіння зброї (вшиті кобури) і має 
спеціальне підсилення на ділянках з найбільшим навантаженням (лікті, коліна). 
Куртки тактичного призначення мають капюшон з козирком (цей елемент дуже 
важливий: він не дає воді під час дощу заливати обличчя, а при використанні 
спільно з маскувальною або москітною сіткою, утримує сітку на певній відстані 
від особи). Тактичний одяг виготовляється із зносостійких текстильних 
матеріалів, які зберігають тепло і відводять вологу, витримують багаторазове 
прання, швидко сохне і дуже стійкий до зношування. 

Вимоги до якості, пошиття, функціоналу і споживних властивостей 
тактичного одягу дуже високі. Легкість, міцність і відмінні ергономічні 
властивості - лише мала частина переваг. До основних переваг відносять:  

� Багатофункціональність. Дизайн одягу може як підкреслити 
приналежність бійця до певної структури, так і мати прихований бойової 
функціонал при повсякденному цивільному вигляді. Перед пошиттям 
дизайнери отримують професійні консультації з різних галузей, тому наявність 
кожної кишені, прихованих відсіків, шлейок і інших атрибутів прораховано з 
максимальною точністю, щоб багатозадачність і широкий функціонал одягу не 
порушили комфорт і ергономіку;  

� Маскування. Забарвлення екіпіровки є життєво важливим для 
снайперів і розвідгруп. Тактичний одяг має камуфляжні і однотонні кольори, 
які дозволяють злитися з місцевістю і навколишнім середовищем, роблячи 
бійця абсолютно непомітним;  

� Зносостійкість. Тактичний одяг відповідає всім нормам, найвищим 
вимогам і військовим стандартам якості. Кожен елемент екіпіровки, починаючи 
з ниток і закінчуючи матеріалом і фурнітурою, несе в собі неймовірний запас 
міцності. Місця, які схильні до швидкого зносу, оснащені подвійними швами і 
додатковими накладками. Матеріали, що забезпечують додатковий функціонал, 
володіють вітронепроникністю,  термостійкістю, швидким висиханням, водо / 
брудовідштовхуванням. Текстильні матеріали розраховані на тривалі високі 
навантаження, мають неймовірну міцність на розрив і зберігають свої 
властивості в найекстремальніших умовах. Військовий тактичний одяг 
виготовляється із сучасних технологічних не плавких антибактеріальних 
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матеріалів, також із антимоскитною пропиткою. Тактичні штани та тактичні 
куртки (парки) виробляються переважно із полікотону, поліестеру, нейлону, а 
також для стійкості до погоди із софтшеллу (softshell), светри традиційно 
виробляють із флісу. При цьому переважно для полікотону використовується 
додатково поверхневе тефлонове покриття (Teflon), а для негоди 
використовують мембрани, переважно гор-текс (Gore-Tex); 

� Практичність. Тактичний військовий одяг з легкістю замінить втрачені 
або відсутні елементи екіпіровки. Наприклад, присутність D-образних кілець 
для додаткового кріплення спорядження, приховані кишені, легкий і швидкий 
доступ до приладів зв'язку, магазинах і зброї, роблять форму по-справжньому 
універсальною і практичною; 

� Комфорт. Тактичний одяг забезпечує оптимальний мікроклімат і якісну 
терморегуляцію. Щоб комфортно себе почувати в будь-яку погоду, форма може 
забезпечуватися вентиляційними отворами, прихованими капюшонами і 
додатковими елементами, які знімаються. При пошитті часто використовуються 
антибактеріальні тканини, нові моделі мембран, вологовивідні матеріали, 
софтшелли, утеплювачі із зовнішнім покриттям матеріалів для стійкості до 
атмосферного впливу та зносу. 

Саме тому тактичний одяг так високо цінується і використовується для 
виконання самих різних завдань. Побутовий одяг може бути формою 
самовираження, тоді як тактичний одяг служить для конкретної практичної 
мети та має працювати у складних умовах. 
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СУЧАСНІ НАПРЯМИ ПОЛІПШЕННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 

ПРЯНИКІВ 
 

Популярність борошняних кондитерських виробів серед різних верств 
населення росте з року в рік і обумовлена високими смаковими перевагами, 
ціновою доступністю і широким асортиментним переліком, що задовольняє 
вимоги самих вишуканих споживачів. Одночасно слід констатувати, що, 
знаходячись у категорії “улюблених” продуктів харчування, борошняні 
кондитерські вироби характеризуються значним вмістом жирів і вуглеводів, що 
визначають їх високу енергетичну цінність, і практично повною відсутністю 
корисних для здоров’я людини харчових інгредієнтів.  

Пріоритетною серед населення є продукція довгого терміну зберігання, в 
тому числі пряникові вироби, з високими споживними властивостями і 
виготовляється переважно із вітчизняної натуральної сировини. 

Технологами представлені результати наукових досліджень із 
застосуванням нетрадиційних інгредієнтів у виробництві пряникових виробів, а 
саме вівсяного борошна, насіння кунжуту, кедрового жмиху, борошна ваксі, 
знежиреного обліпихового та горобинового шротів, порошків з плодів яблук, 
моркви, черемухи звичайної, унабі, ягід журавлини, СО2-шротів лікарських і 
пряноароматичних та інших рослин. 

Результати досліджень підтвердили доцільність використання вівсяного 
борошна та подрібненого насіння кунжуту з метою збагачення сирцевих 
пряників мікронутрієнтами, які необхідні для життєдіяльності людського 
організму. Аналіз харчової цінності сирцевих пряників показав, що зразки із 
сумішшю пшеничного і вівсяного борошна та подрібненого насіння кунжуту 
відрізняється більш високим вмістом білків, мінеральних речовин у порівнянні 
з контрольними зразками. Підвищений вміст мінеральних сполук у пряниках з 
використанням вівсяного борошна обумовлений його цінним хімічним складом. 
Слід зауважити, що у дослідних зразках пряників вміст таких мінеральних 
елементів, як магній, кальцій, калій, залізо, значно вищий, ніж у контрольному 
зразку, що є особливо важливим, враховуючи низький вміст даних 
мікроелементів у борошняних кондитерських виробах.  

Розроблено пряники «Кедрові» з кедровим шротом у кількості 14 %, 
“Кунжутні” – з кунжутним борошном у кількості 12 % та пряники ”Рослинка” – 
із фітопорошком з коріння гірчака зміїного у кількості 8 % на заміну 
пшеничного борошна. Встановлено, що пряники з додаванням рослинних 
добавок мають кращі реологічні параметри у порівнянні з контрольним 
зразком. Рослинні добавки допомагають знизити щільність і в’язкість тіста і 
формують його більш пластичну консистенцію. 
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Результати органолептичних дегустацій розроблених пряників показали, 
що вироби вигідно відрізняються від контролю за смаковими параметрами, так 
як мають солодкий смак, а також тонкий аромат і присмак використаних 
добавок [1]. 

Запропоновано спосіб поліпшення якості сирцевих пряників пониженої 
цукромісткості за рахунок використання у рецептурному складі ячмінно-
солодового концентрату в кількості до 50 % на заміну цукру і інвертного 
сиропу. Використання у виробництві пряників ячмінно-солодового концентрату 
дозволяє не тільки розширити асортимент борошняних кондитерських виробів, 
але й поліпшити їх смак, аромат і колір за рахунок вмісту внесених природних 
збагачувачів, підвищити харчову і біологічну цінність, що сприятливо 
позначиться на задоволенні попиту на продукти для дієтичного і дитячого 
харчування [2]. 

Підтверджено доцільність застосування у рецептурах пряникових виробів 
борошна на основі соєвої окари у кількості 50 % від маси пшеничного борошна, 
що вплинуло на забезпечення виробів білком на 61,7-73,1 %, мінеральних 
елементів – на 38,7-44,8 %, харчових волокон до 15,8 %, а за вмістом вітаміну Е 
задовольняють добову фізіологічну потребу організму людини на 29 %, що 
сприяє отриманню продуктів високої якості, підвищеної харчової та біологічної 
цінності. 

Розроблені пряники з використанням високобілкових борошняних 
компонентів, а саме таких композитів: 70 % пшеничного і по 10 % вівсяного, 
квасолевого, соняшникового борошна; 40 % пшеничного і по 30 % квасолевого 
та соняшникового борошна; 80 % пшеничного і 2 0% нутового борошна. 
Розроблені вироби характеризувались добрим смаком і зовнішнім виглядом. У 
перерахованих варіантах пряників з композиційними сумішами збільшився 
вміст білків на 1,12 % у порівнянні з контролем.  

На сьогодні відомі технології виробництва пряників з використанням 
насіння дині, додаванням сиропу топінамбуру, застосуванням кокосового 
борошна та з іншою рослинною сировиною [3, 4]. Науково обґрунтовано 
комплексне використання шроту амаранту і колагенового гідролізату у 
виробництві пряників.  

Для приготування пряників сирцевим способом використали столовий 
буряк із вмістом харчових волокон 2,5 %. Найкращі органолептичні показники 
мали готові вироби з додаванням 7,5 г буряка (або 1,5 % до загальної маси 
борошна). З метою розширення асортименту борошняних кондитерських 
виробів рекомендується приготування пряників з використанням коренеплодів 
столового буряка у натуральному вигляді з метою збагачення їх харчовими 
волокнами і отримання продукту функціонального спрямування [5]. 

Розроблено рецептуру пряників заварних медових з додаванням 
черемхового борошна на заміну 5 % пшеничного борошна. У результаті 
експериментальних досліджень було встановлено, що черемхове борошно 
рекомендується вносити у суміші з пшеничним борошном на етапі 
приготування заварки.  
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З метою розширення асортименту пряникових виробів для здорового 
харчування розроблено вироби підвищеної харчової цінності «Забава», 
«Фантазія» і «Натхнення». Харчова цінність нових пряникових виробів 
визначається використанням у їх рецептурному складі житнього обдирного 
борошна, олії соняшникової, чорносливу, кураги, какао-порошку, які 
збагачують вироби багатьма необхідними для організму людини 
мікронутрієнтами: харчовими волокнами, мінеральними речовинами, 
вітамінами, поліненасиченими жирними кислотами. Розроблені пряники 
«Забава», «Фантазія» і «Натхнення» вважаються функціональними, так як 
містять 26,4-36,4 % середньодобової потреби людини у поліненасичених 
жирних кислотах і 29,0-37,0 % у вітаміні Е. Пряники «Забава» і «Фантазія» 
задовольняють добову потребу в харчових волокнах на 17 і 20 % відповідно і на 
15,7 % у залізі. Нові вироби мають підвищений вміст лінолевої кислоти, 
вітаміну Е, харчових волокон, вітамінів В1, В2 та інших мінеральних сполук. 

Таким чином, для підвищення харчової та біологічної цінності 
пряникових виробів використовують різну рослинну сировину, яка є джерелом 
незамінних амінокислот, білків, наприклад, різноманітні види борошна, 
отримані із зернових і бобових культур; поліненасичених жирних кислот, 
наприклад, олії соняшникової або насіння соняшнику, шроту із олійних рослин; 
вітамінів і мінеральних речовин, наприклад, насіння амаранту, насіння кунжуту 
і інших рослинних добавок; харчових волокон, наприклад, соєва окара тощо. 
Отже, рослинні добавки, які використовують при виробництві пряників, є 
багаточисельними і різноманітними, що сприяє не тільки підвищенню їх 
харчової цінності, а й розширенню асортименту.  
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БЕЗПЕЧНІСТЬ ЗАСТОСУВАННЯ НЕТРАДИЦІЙНИХ ДОБАВОК  
У ВИРОБНИЦТВІ ВАФЕЛЬНИХ ТОРТІВ 

 
У сучасних умовах проблема безпечності та якості харчових продуктів 

набула пріоритетного значення і особливої актуальності. Значна увага до цієї 
проблеми обумовлена збільшенням кількості захворювань, пов’язаних з 
харчуванням, зростанням небезпеки забруднення сільськогосподарської 
продукції токсичними речовинами та радіонуклідами, прагненням держави до 
усунення торговельних бар’єрів з іншими країнами, насамперед з країнами ЄС. 
Наявність неякісної та небезпечної продукції на національних ринках є 
суттєвою загрозою продовольчої безпеки.  

У Законі України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та 
якості харчових продуктів» зазначається, що безпечний харчовий продукт – це 
харчовий продукт, який не справляє шкідливого впливу на здоров’я людини та 
є придатним до споживання [1]. У свою чергу небезпека – це стан продукту або 
біологічний, фізичний чи хімічний агент у продукті, які можуть мати 
шкідливий вплив на здоров'я. Тобто, для виявлення та оцінки небезпек для 
продукції необхідно розглядати вплив біологічних (мікробіологічних), 
фізичних і хімічних факторів ризику [2]. 

Мікробіологічні чинники є визначальними у забезпеченні безпеки 
харчових продуктів. Розвиток мікроорганізмів залежить від складу та 
властивостей продукції, умов навколишнього середовища. Це особливо 
актуально для розроблених нових виробів із природними добавками, оскільки в 
процесі заготівлі нетрадиційної сировини в неї можуть попадати  патогенні 
мікроорганізми. 

Швидкість росту мікроорганізмів визначається, в першу чергу, наявністю 
доступної для них вологи. Вафельні торти належать до виробів з низькою 
вологістю (< 10-13 %) в яких, як правило, бактерії не розвиваються, а може 
спостерігатися  тільки  зростання  цвілевих грибів, які відносяться до організмів 
сухих місць проживання [3]. 

Другу групу чинників, які визначають безпеку продукції, можна умовно 
назвати «не мікробіологічні фактори». До них у першу чергу слід віднести 
залишки хімічних речовин (гербіциди, пестициди, фунгіциди) та важкі метали, 
які можуть потрапити в продукцію з сировиною [2]. 

До токсичних елементів, вміст яких нормується ДСТУ 4803:2013, 
відносять свинець, кадмій, миш’як та ртуть, які мають високу токсичність і 
можуть накопичуватись в організмі [4]. 

Свинець та його сполуки – протоплазматичні отрути, які викликають 
ураження центральної та вегетативної нервової системи, патологічні зміни з 
боку крові та шлунково-кишкового тракту. Основний механізм токсичної дії 
кадмію – це блокування сульфгідрильних груп ферментів та фізіологічний 
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антагонізм до цинку. Токсична дія ртуті пов'язана зі здатністю утворювати 
стійкі сполуки з тіоловими групами ферментів, ураженням центральної 
нервової системи, паралічем капілярів, а миш'яку – з порушенням обміну сірки, 
селену і фосфору. 

Нами розроблено і запропоновано до виробництва нові вафельні торти з 
жировими начинками: «Гречанка», «Івасик-Телесик», «Маковий», «Львів’янка» 
та «Осіннє рондо» з використанням нетрадиційної сировини: порошків трави 
гречки, іван-чаю, розмарину, любистку та ягід чорниці; жмихів розторопші, 
насіння маку, гарбуза та чорного кмину; солоду житнього ферментованого, 
борошна червоної сочевиці та керобу. 

Результати досліджень на вміст токсичних елементів нових вафельних 
тортів наведено у табл. 1.  

Таблиця 1 
Вміст токсичних елементів у нових вафельних тортах, мг/кг 

p ≤ 0,05 

Токсичний 
елемент 

Допустимий 
рівень, 

мг/кг, не 
більше 

Назва вафельних тортів 

Конт-
роль 

«Гречан-
ка» 

«Івасик-
Телесик» 

«Мако-
вий» 

«Львів’-
янка» 

«Осіннє 
рондо» 

Свинець 0,5 0,26 0,27 0,40 0,39 0,36 0,49 
Кадмій 0,1 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 
Миш’як 0,3 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 

Ртуть 0,02 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 
Мідь 10,0 1,37 0,96 1,94 2,14 1,61 3,15 
Цинк 30,0 2,83 2,55 3,32 4,28 4,17 6,31 

Нікель 0,5 0,38 0,25 0,33 0,32 0,35 0,44 
Хром 0,2 0,06 0,09 0,10 0,10 0,09 0,11 

 
Порівняно з гранично допустимими нормами, нові вафлі містили менше 

міді в 3,2–10,4 раза, цинку – в 4,7–11,8 раза, свинцю – в 1,0–1,9 раза, нікелю – в 
1,1–2,0 раза, хрому – в 1,8–2,2 раза. В усіх зразках виявлено невелику кількість 
миш’яку, ртуті й кадмію.  

Результати досліджень підтвердили, що внесені добавки не збільшили 
концентрацію токсичних елементів у вафельних тортах і не вплинули на 
безпечність, оскільки значення цих показників нижчі від допустимого рівня.  

Таким чином, розроблені нами вафельні торти за показниками безпеки 
відповідали встановленим в Україні нормам, що свідчить про належну якість 
використаної сировини, дотримання санітарно-гігієнічних умов виробництва та 
харчову безпечність виробів. 
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РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ 
ПЕРЕРОБЛЕНИХ ГРИБІВ 

 
Сучасні інтенсивні технології розвивають виробництво їстівних грибів у 

великих спеціалізованих комплексах. Значні темпи росту (25–30 % на рік) 
свідчать високий потенціал технологій виробництва.  

Обсяги імпорту грибів в Україну переважатимуть обсяги експорту до тих 
пір, поки внутрішній ринок не буде повністю забезпечений вітчизняною 
продукцією. Із метою подальшого розвитку виробництва грибної продукції, 
збільшення її споживчої і комерційної привабливості як на внутрішньому, так і 
на зовнішньому ринках, необхідно комплексно підходити до проблеми 
підвищення її якості та безпечності, включаючи системний аналіз сировини, 
постійно вдосконалювати технології переробки та зберігання [1].  

На істотне зростання продуктивності й валового виробництва 
білоквмісних продуктів тваринного походження наразі немає підстав. Саме 
тому зрозуміла увага науковців і практиків до проблеми пошуку нових джерел 
білка, виділення легкозасвоюваних високобілкових інгредієнтів із рослинної 
сировини традиційних і нетрадиційних для харчової промисловості видів. 
Аналіз літературних джерел свідчить, що їстівні гриби відповідають усім 
вимогам продукції ХХІ ст. – наявності широкого спектру біологічно активних 
речовин, передусім білка та амінокислот, безпеці та якості [2, 3].  

Дослідження споживних властивостей і якості консервованих 
маринованих шампіньйонів проводилась у такій послідовності:  

На першому етапі визначали якість упакування та повноту маркування. 
При цьому в першу чергу оглядали зовнішній вигляд тари – банки, її цілісність, 
стан кришки. Потім розглядали етикетку з метою перевірки повноти інформації 
та відповідності маркування згідно Закону України «Про інформацію для 
споживачів щодо харчових продуктів» [4]. 

Перевіряли банки на герметичність закупорки кришкою, методом 
завантаження консервів у гарячу воду, та спостереженням за виділення з-під 
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кришки повітря. Під час маркування на етикетці, яка повинна бути виконана 
типографським або іншим способом, державною мовою обов’язково 
зазначають інформацію.  

Проаналізувавши стан маркування на пакування зразка, можна зробити 
висновок: у консервованих маринованих шампіньйонів ТМ «De Lux» 
маркування відповідає вимогам стандарту.  

Зразок – мариновані шампіньйони представлені в скляних ємкостях 
герметично закупорених кришкою, що добре для споживача, оскільки 
допомагає зорієнтуватися з розміром грибів, кількістю сторонніх домішок 
(голок, листя і т. д.). Гриби з червоточиною і зовсім неприродного кольору або 
ж каламутний розсіл також можна відмітити через скло. Місткість тари, що її 
використовують для фасування консервів з грибів, за ДСТУ 4696:2006 [5] 
повинна бути не більшою ніж 1,0 куб дм. Дана вимога дотримана у 
досліджуваному зразку. 

На другому етапі визначали повноту наливу консервів, шляхом 
визначення фактичною маси нетто продукту, користуючись електронними 
вагами, та порівняння з заявленою на маркуванні масою нетто, а також в 
порівнянні з значеннями допустимих мінусових відхилень кількості фасованої 
продукції в пакованій одиниці за вимогами ДСТУ 4696:2006 [5]. 

Значення допустимих мінусових відхилень повноти наливу визначали за 
вимогами ДСТУ 4696:2006, адже значення залежить від об’єму тари консерви. 

Визначено, що досліджуваний зразок консервів має більшу фактичну масу 
ніж зазначено на маркуванні, і звісно ж відхилення були зі знаком «+», що 
відповідає вимогам ДСТУ 4696:2006. Результати дослідження повноти наливу 
консервів наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Ступінь повноти наливу в пакованій одиниці тари консервованих 

маринованих шампіньйонів 
№ 
з/п Назва показника ТМ 

«RIO» 
1 Заявлена маса нетто, г 280 
2 Фактична маса нетто, г 300 
3 Відхилення, г 20+ 
4 Відхилення, %  7,1+ 
5 Об’єм тари, мл 314 
6 Значення допустимих відхилень за ДСТУ 4696:2006, %  3 

Аналіз результатів органолептичної оцінки досліджування маринованих 
грибів торгової марки «De Lux» наведені у табл. 2. 

Маринування грибів виготовляється  за різними технологіями. Відповідно 
і смакові властивості грибів різні. По-перше, зовнішній вигляд грибів повинен 
відповідати найвищим стандартам – для консервації не можуть бути 
використані зіпсовані гриби, або гриби різної величини. По-друге, маринад 
повинен бути м’яким, тобто доповнювати і розкривати, а не перебивати смак. І, 
по-третє, консистенція грибів після консервації повинна залишатися пружною, 
а самі гриби – цілими.  
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Таблиця 2 
Результати органолептичної оцінки маринованих шампіньйонів 

ТМ «De Lux»  
Найменування 

показника Характеристика грибів 

Зовнішній вигляд Гриби цілі одного виду, однорідні за розміром, є механічні 
пошкодження біля 4 %, без слідів червоточин, є незначні темні 
плями котрі допускаються по стандарту, немає опіків 

Смак і запах Смак і запах відповідний даному виду грибів, присутній 
аромат прянощів, смак кислий. Сторонніх присмаків і запахів 
не має 

Колір Близький до натурального кольору цього виду грибів, тобто 
білий з сіруватим відтінком 

Консистенція М’якоть грибів крихка 
Якість заливки Заливка на пів прозора, мутнувата 

Виходячи з даних таблиці 2 можна зробити висновок, що 4 % грибів 
мають незначні плями темного кольору, 2% грибів ламані. Згідно вимогам 
діючого стандарту такі недоліки допускаються, от же гриби мариновані цієї 
торгової марки ТМ «De Lux» можна віднести до вищого ґатунку.  

Отже, за проведеними дослідженнями можна зробити висновок, що 
консерви маринованих шампіньйонів торгової марки «De Lux»  відповідають 
вимогам Закону України «Про інформацію для споживачів щодо харчових 
продуктів» та ДСТУ 4696:2006. Крім того шампіньйон є низькокалорійним 
продуктом, разом з тим, споживання навіть невеликої кількості шампіньйонів 
викликає відчуття ситості. Шампіньйон можна по праву вважати дієтичним 
продуктом. 
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ЕКСПОРТНИЙ ПОТЕНЦІАЛ УКРАЇНИ НА СВІТОВОМУ РИНКУ ОЛІЇ 
СОНЯШНИКОВОЇ – СКЛАДОВА ПРОДОВОЛЬЧОЇ БЕЗПЕКИ  

 
Аналіз структури глобального споживання рослинних олій свідчить про 

збільшення протягом останніх років частки пальмової, соєвої та соняшникової 
олії та зменшення ріпакової. Провідними імпортерами рослинної олії є Індія, 
Китай і країни ЄС. На ці країни припадає до 40 % усього світового ринку 
рослинних олій. Основними світовими експортерами рослинних олій є 
Індонезія, Малайзія, Україна, Аргентина й рф. Найбільшими споживачами 
рослинних олій є Китай, ЄС та Індія. Глобальний ринок рослинних олій є 
одним із найбільш динамічних. Ріст світового населення спонукає країни світу 
збільшувати виробництво рослинних олій. У перспективі Україні варто 
диверсифікувати виробництво рослинних олій і збільшувати обсяги експорту 
соєвої та ріпакової олій, крім соняшникової, яка нині домінує [1]. Україна 
займає перші місця у світі з виробництва та експорту олії соняшникової із 
2005 р. Частка української олії соняшникової у світі в останні два роки 
становила 47 %, попередні три роки – по 51-52 %. Якісна та безпечна олія 
соняшникова є надзвичайно важливою для харчової промисловості світу [2] та 
міжнародної продовольчої безпеки. До повномасштабного вторгнення рф 
соняшникова олія була найбільш експортованим українським продуктом. 
Частка української олії соняшникової на світовому ринку становила 31%. Через 
ускладнення логістичних шляхів та інших факторів війни експорт значно 
знизився, що вже відображається, як на внутрішньому, так і на зовнішньому 
ринках. Зокрема, в Україні спостерігається тенденція до зменшення посівних 
площ, відповідно це спричинить скорочення виробництва олії, може 
спровокувати дефіцит і стрімке зростання ціни, що матиме глобальні наслідки 
для всього світу. 

Зважаючи на поточні труднощі з транспортуванням соняшникової олії, 
Україна почала продавати й первинну сировину – насіння соняшнику. За час 
роботи зернового коридору було експортовано 0,5 млн т. Але в теперішніх 
обставинах Україна отримує значно менший прибуток від експорту, 
спостерігається зниження рівня внутрішньої переробки, отже витрати 
вітчизняних виробників суттєво зросли й виробництво стало економічно не 
вигідним. Попри всі обставини, Україна й надалі готова бути серед гарантів 
продовольчої безпеки світу та спроможна забезпечити не лише внутрішні 
потреби продовольства, а й потреби інших країн [3]. Таким чином, актуальним 
є встановлення експортного потенціалу України на світовому ринку олії 
соняшникової (як складової продовольчої безпеки), а також визначення 
перспектив його розвитку. 
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Об’єктом дослідження обрано олію соняшникову, предметом – фактори 
формування ринку олії соняшникової та експортний потенціал України на 
світовому ринку.  Метою дослідження є визначення тенденцій і перспектив 
розвитку світового ринку олії соняшникової та з’ясування експортного 
потенціалу України на ньому. 

Для внутрішнього споживання ми використовуємо в рази менше олії, ніж 
виробляємо. В Україні спожили 625 тис. т за сезон 2021/22. У 2020 р. в 
середньому на місяць припадало 1,2-1,7 кг олії на особу, залежно від 
демографічних особливостей – місцевості проживання або складу сім’ї. 93 % 
загального обсягу експорту олії постачають у чотири основні регіони: Європу, 
Південно-Східну Азію, Азію та Близький Схід. Ще 4% надходжень від 
експорту олій до країн Африки. Таким чином, у мізерно малих обсягах 
українські олії представлені лише на території країн Євразійського 
економічного союзу (рф, Казахстан та ін.), в Австралії та США. У 2020 р. 
Україна стала найбільшим експортером олії у світі. Серед країн ЄС у 2020 р. 
найбільшим імпортером стали Нідерланди. Між постачальників до цієї країни 
конкурентами для України були Угорщина, Іспанія, Бельгія та Португалія [2]. 

Україна за 2021 р. експортувала олійно-жирову продукцію на 8,56 млрд 
дол. США (зростання в порівнянні з 2020 р. на 19,6 %), що становило 12,6 % від 
обсягів загального експорту товарів з України та 30,9 % від експорту 
сільськогосподарської та харчової продукції. Імпорт олійно-жирової продукції 
в Україну у 2021 р. становив 438,8 млн дол. США (0,6 % від загального імпорту 
товарів та 5,7 % від імпорту сільськогосподарської та харчової продукції). 
Сальдо зовнішньої торгівлі олійно-жировою продукцією є позитивним та 
становить 8,1 млрд. дол. США. Отже, зовнішня торгівля олійно-жировою 
продукцією, а саме її експорт відіграє значну роль у формуванні позитивного 
сальдо сільськогосподарської та харчової продукції. В структурі експорту 
олійно-жирової продукції олія соняшникова, якої у 2021 р. експортовано на 6,4 
млрд дол. США, займає 74,6 %, соняшниковий шрот – 14,9 % (експортовано на 
1,3 млрд дол. США). Питома вага експорту олії соняшникової у загальному 
експорті товарів з України – 9,4 %, в експорті сільськогосподарської та 
харчової продукції – 23,1 %. Окрім вищезазначеного, в експорті харчових 
продуктів, яких експортовано на 9,7 млрд дол. США, олія соняшникова займає 
65,8 %, а з урахуванням інших видів олійно-жирової продукції (без врахування 
шротів) – 72,2 %. 

За підсумками 2021 р., попри скорочення експорту олії соняшникової у 
натуральному виразі на 15,2 %, у вартісному виразі експорт зріс (у порівнянні з 
2020 р.) на 20 % (на 1,07 млрд дол. США). Основними країнами-імпортерами 
української олії соняшникової залишились країни ЄС – 32 %, Індія – 30,5 %, 
Китай – 15,3 % [4]. 

З початку війни, з березня по липень 2022 р., з України було 
експортовано лише близько 747 тис. т соняшникової олії, що на 53 % нижче 
показника за аналогічний період попереднього сезону. Близько 64 % із 
загального обсягу відвантажень у вказаний період припало на країни ЄС, які 
наростили імпорт української продукції на 18 %. Але експерти зазначають, що 
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водночас до ЄС експортують багато українського соняшнику і нарощують 
виробництво власного насіння, тож у новому сезоні там збільшиться 
виробництво олії. Тим часом експорт соняшникової олії до більш віддалених 
країн залишається обмеженим: на одного з основних імпортерів української олії 
до війни – Індію – за вказаний період припало лише близько 9 % від загального 
експорту продукції з початку війни. Близько 90 % виробленої в Україні олії 
експортувалося, і майже весь обсяг вивозився морським шляхом. Після блокади 
портів переробна галузь зупинилася, та ринок відновлюється з кожним місяцем. 
Обсяг виробництва та експорту олії збільшується. Тобто якщо Україна втратила 
першість у виробництві олії соняшникової в світі, то за умов роботи портів 
лідерство її в експорті може бути збережене. Але якщо порти будуть 
заблоковані, показники експорту будуть нижчими і можуть стати мінімальними 
за останні 7-10 р. [5]. 

Україна за вересень-грудень 2021/22 маркетингового року (далі за 
текстом – МР) експортувала мінімальні для останніх трьох сезонів 138 тис. т 
високоолеїнової соняшникової олії, що на 12% поступається показнику в 
аналогічний період минулого МР. Понад 70% із загального обсягу експорту 
означеної продукції надходить до країн Європи, проти 46% за аналогічний 
період в 2020/21 МР. Так, європейські країни значно збільшили імпорт 
української високоолеїнової олії з початку поточного сезону, закупивши 
сумарно майже 99 тис. т, що на 38% більше за показник в аналогічний період 
попереднього сезону. У розрізі країн серед ключових імпортерів, що збільшили 
імпорт української продукції, варто виділити Нідерланди (+27 %), Іспанію 
(приріст в 2,3 рази), Італію (+39 %) і Великобританію (+39 %). До 2018/19 МР 
включно близько 70-90 % української високоолеїнової соняшникової олії 
традиційно відвантажувалося до країн Європи, чому сприяла відсутність 
імпортного мита. Однак, у наступних двох сезонах частка регіону почала 
стрімко скорочуватися за рахунок зростання власного виробництва, і тільки в 
поточному сезоні фіксується відновлення. В цілому потенціал експорту 
високоолеїнової соняшникової олії в 2021/22 МР з України оцінюється на рівні 
400 тис. т, що може на 7% поступитися показникам попереднього сезону [6]. 

Експерти «УкрАгроКонсалт» оцінили експортний потенціал 
соняшникової олії України у 4,3 млн т. Ключовим фактором для його реалізації 
залишається дія «зернового коридору». Зважаючи на ситуацію, ризики 
залишаються досить значними, проте темпи експорту за перші місяці сезону 
дають надію на реалізацію потенціалу в повному обсязі. Відключення 
електроенергії восени 2022 р. заблокували роботу зернових терміналів, а також 
ускладнили залізничні перевезення. У вересні-листопаді 2022 р. зерновим 
коридором до Китаю вирушило 15 човнів продуктів переробки олійних. 
Ймовірно скорочення врожаю соняшнику порівняно з 2021 р. (-33 %) призведе 
до втрати першого місця України у глобальному рейтингу експортерів олії 
соняшникової. Однак є дуже великі шанси на те, що втрата першості буде 
короткостроковою. Порівняння прибутковості показує, що під урожай 
наступного року фермери можуть віддати перевагу сівбі олійних культур. При 
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цьому ареал вирощування переміститься в більш врожайні регіони, що надає 
оптимізму за перших прогнозів урожаю наступного року [7]. 

Отже, олійна галузь України експортно орієнтована. Воєнні дії на неї 
вплинули комплексно – змінилися ціни, попит, темпи та обсяги експорту. 
Змінилася і сама структура експорту. Подальший експорт буде залежати від 
роботи портів. Відкриття портів для ринку олії має дуже велике значення, перш 
за все для соняшникового сегменту, саме для переробки. За оптимістичним 
сценарієм аналітики очікують, що у новому сезоні може бути перероблено 
близько 11-11,6 млн т соняшника. Це якщо порти продовжать працювати. Якщо 
ж восени порти будуть знову заблоковані, то ця цифра може не перевищити 8 
млн т [8]. 

 
Список використаних джерел 

1. Кернасюк Ю. Глобальний ринок рослинних олій //  Економічний 
гектар / Агробізнес сьогодні. URL: http://agro-
business.com.ua/agro/ekonomichnyi-hektar/item/23883-hlobalnyi-rynok-roslynnykh-
olii.html (дата звернення: 28.09.2022). 

2. Король О. Олійні в умовах війни: посів, залишки, переробка, умови 
зберігання // Спецпроєкти / Latifundist. URL: 
https://latifundist.com/spetsproekt/963-olijni-v-umovah-vijni-posiv-zalishki-
pererobka-umovi-zberigannya (дата звернення: 28.09.2022). 

3. Україна і надалі готова бути серед гарантів продовольчої безпеки 
світу: Микола Сольський на конференції G-20 // Новини  / Міністерство 
аграрної політики та продовольства України. URL: 
https://minagro.gov.ua/news/ukrayina-i-nadali-gotova-buti-sered-garantiv-
prodovolchoyi-bezpeki-svitu-mikola-solskij-na-konferenciyi-g-20 (дата звернення: 
11.11.2022). 

4. Україна експортувала соняшникової олії більше, ніж за минулий рік // 
Landlord. URL: https://landlord.ua/news/ukraina-eksportuvala-soniashnykovoi-olii-
bilshe-nizh-za-mynulyi-rik/ (дата звернення: 05.10.2022). 

5. Олійні на порозі нового сезону: чи збереже Україна лідерство на 
світових ринках? // Аналітика / Agro Portal. URL: 
https://agroportal.ua/publishing/analitika/rinok-oliynih-na-porozi-novogo-sezonu-
ukrajina-vtrachaye-liderstvo-na-svitovih-rinkah (дата звернення: 28.09.2022). 

6. ЄС знову скуповує 70% експорту української високоолеїнової олії // 
Новини / Agro Portal. URL: https://agroportal.ua/news/ukraina/yes-skupovuye-70-
eksportu-ukrajinskoji-visokoolejinovoji-oliji (дата звернення: 28.09.2022). 

7. Експортний потенціал ринку соняшникової олії України становить 4,3 
млн тонн // Події і релізи / Growhow. URL: 
https://www.growhow.in.ua/eksportnyy-potentsial-rynku-soniashnykovoi-olii-
ukrainy-stanovyt-4-3-mln-tonn/ (дата звернення: 29.11.2022). 

8. Яким буде український ринок соняшнику та олії у новому сезоні — 
прогнози аналітиків // Служба новин / Elevatorist. URL: 
https://elevatorist.com/blog/read/812-yakim-bude-ukrayinskiy-rinok-sonyashniku-ta-
oliyi-u-novomu-sezoni--prognozi-analitikiv (дата звернення: 29.11.2022). 



19 

УДК 615.9 : 635.21 
Гирка О. І., к. т. н., доц. 

Львівський торговельно-економічний університет 
 

СОЛАНІН – ПРИРОДНИЙ НЕБЕЗПЕЧНИЙ ТОКСИН 
 

Починаючи з ХІХ століття, саме тоді коли картопля отримала поширення, 
в усьому світі фіксувалися випадки отруєння бульбами. Вперше соланін в 
картоплі був виявлений в 1820 році. У 1979 р. в одній з лондонських шкіл (для 
хлопчиків) сталося масове отруєння, 78 учнів і кілька вчителів потрапили в 
лікарню з скаргами на сильний біль в животі, блювоту, судоми тощо.  
Причиною інциденту була картопля, яка зберігалася протягом року в підвалі 
школи. Виявилося, що через незнання люди споживали зелені бульби, які 
містять речовину, соланін – небезпечний токсин,  в тому числі і для тварин. Про 
механізм утворення цієї сполуки було мало що відомо. 

На сьогодні, соланін – це органічна сполука, отруйний глікоалкалоїд, що 
міститься в незрілих плодах, а також в зелених частинах рослин родини 
пасльонових (Solanaceae), зокрема в картоплі, помідорах, перці, баклажанах, та 
ін. Завдяки своїм фунгіцидним та інсектицидним властивостям, соланін 
захищає незрілу рослину від зовнішніх шкідників. Цей природній токсин навіть 
у невеликих дозах, досить токсичний, найбільша кількість соланіну потрапляє в 
організм під час споживання картоплі.  

Бульби картоплі набувають зеленого забарвлення, що виникає завдяки 
появі хлорофілу, який акумулює сонячну енергію. Наявність позеленіння є 
індикатором збільшення концентрації соланіну, що накопичується в основному, 
в лушпинні. Ця природня захисна реакція рослини допомагає захистити оголені 
від ґрунту бульби у разі поїдання рослиноїдними тваринами. Також, висока 
концентрація соланіну може спостерігатись і без зміни кольору, тоді 
ідентифікаційною ознакою небезпечного токсину є гіркий смак картоплі. 

Оскільки, утворення токсину відбувається під дією сонячного світла, 
велику ймовірність накопичення соланіну має добре вимита картопля під час 
зберігання. Адже, природні забруднення бульб перешкоджають впливу 
ультрафіолету.  

У ранній зеленій і пророслій картоплі концентрація соланіну в десятки 
разів вища. Також, за тривалого зберігання картоплі концентрація токсину 
зростає у 3 – 5 разів, що пов’язано з проростанням бульб, тобто накопиченням 
соланіну у паростках. Деякі захворювання, зокрема фітофтора, призводять до 
різкого підвищення концентрації соланіну в бульбах картоплі, що є природним 
захистом від збудника хвороби. 

В неочищеній картоплі міститься 0,05 % соланіну, тоді як в очищеній – у 
10 разів менше. В старих, позеленілих або пророслих картоплинах його 
концентрація помітно збільшується до 0,5 %. Доза в 20 мг соланіну, що 
міститься в позеленілій картоплі або з пророщенням здатна спричинити легке 
отруєння. Лише значна концентрація ЛД50  300 – 600 мг надходження соланіну 
в кров призводить до летальних випадків. 



20 

Механізм дії соланіну виявляються у вигляді гастроентерологічних та 
нервових розладів. Симптоми токсичної дози супроводжуються нудотою, 
блюванням, шлунковими спазмами, подразненням у горлі, головним болем та 
запамороченням. Токсичний ефект виявляється через 8 – 12 годин після 
споживання, але у випадку великої дози, виявитись за 30 хвилин. Соланін має 
здатність до накопичення.  

Не рекомендується використовувати бульби з позеленілою шкіркою або 
м’якоттю. Велика кількість таких плодів утворюється за неправильної 
технології посадки, зокрема недостатньому заглибленні, коли бульби 
формуються недалеко від поверхні землі. Саме тому, картопля (особливо 
рання) повинна піддаватися попередньому очищенню від лушпиння й 
подальшій термічній обробці. Так як і більшість токсинів соланін має місце 
накопичуватися саме в лушпинні 50 – 80 %) та сусідньому тонкому шарі. 
Велика концентрація соланіну акумулюється в молодих пагонах та бруньках 
картоплі, тому необхідним є видалення “вічок” під час чищення. 

В баклажанах вміст соланіну варіює залежно від ступеня стиглості й 
агрокліматичних умов вирощування. У баклажанах біологічного ступеня вміст 
соланіну складає 0,087 % на суху речовину, тоді як, у технічного ступеня 
стиглості міститься від 0,004 до 0,009 % соланіну. Зниження частки соланіну в 
баклажанах можливе за порушення цілісності клітинних структур плодів, тобто 
механічного (подрібнення, пресування), температурного (нагрівання, 
заморожування), електрофізичного, хімічного, біологічного. Сутність процесів 
полягає у руйнуванні клітинних оболонок та гідролізі протопектину до 
пектину. Так, мікропори оболонок збільшуються у розмірі, що забезпечує 
вільне витікання клітинного соку із клітин у міжклітинний простір. 

Отже, небезпека соланіну була відома досить давно, а тому вже в 
середині позаминулого століття велися наукові дослідження та пошуки 
виведення нових сортів картоплі зі зниженим вмістом токсину. Сорти картоплі, 
які пропонуються сьогодні, містять незначну кількість соланіну, яка 
зменшується в процесі чищення та термічної обробки. Так, приготування 
картоплі в мікрохвильовій печі знижує концентрацію соланіну лише на 25 – 35 
%, а звичайне варіння взагалі не руйнує цей токсин. І тільки за температури 250 
°C і вище відбувається руйнування практично всього наявного соланіну. 
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Товарознавча експертиза теплоізоляційних матеріалів передбачає 
оцінювання їх якісних характеристик з метою визначення відповідності 
вимогам нормативної документації. Проводять таку експертизу для визначення 
якості у товарній партії під час здачі приймання, при довготривалому 
зберіганні, виявленні прихованих дефектів тощо. Проведення експертних 
досліджень повинно відбуватись лише у відповідних випробувальних 
лабораторіях. Випробувальна лабораторія забезпечує збереження отриманих 
результатів, при цьому: визначають, переглядають та затверджують вимоги 
лабораторії до продукції та послуг від зовнішніх постачальників; визначають 
критерії для оцінювання, вивчення діяльності та зовнішніх постачальників; 
забезпечують відповідність продукції та послуг від зовнішніх постачальників 
відповідним вимогам стандарту, перш ніж вони будуть використані чи 
безпосередньо надані замовнику; виконують аналіз отриманих результатів та 
оцінювання постачальників [1-2]. 

Метою дослідження було вивчення впливу складових компонентів на 
властивості теплоізоляційного матеріалу. 

Об’єктом для досліджень обрано зразки теплоізоляційних матеріалів 
(плити зі спіненого полістиролу марки ПС-М-25 (№ 020/1-Б ÷ 020/3-Б) та  
марки ПС-М-35 (№ 020/4-Б ÷ 020/6-Б) виробництва ТзОВ “Тал-Пласт”. 

Експертні дослідження проводили у випробувальній лабораторії на базі 
підприємства ДП Львівстандартметрологія, яка акредитована на технічну 
компетентність та незалежність відповідно до вимог ДСТУ ISO/IEC 17025 на 
здійснення випробувань за сферою акредитації Національним агентством з 
акредитації України. ДСТУ ISO/IEC 17025 використовують при проведенні 
експертної оцінки замовники лабораторії, регуляторні органи, організації та 
схеми, органи з акредитації та інші для підтвердження або визнання 
компетентності лабораторій [3]. 

Випробування продукції проводили на відповідність вимогам 
Національних стандартів, які гармонізовані з європейськими стандартами. Для 
випробувань плит пінополістирольних використали стандарти ТУ У 22.2-
39727842-001:2018 “Матеріали будівельні теплоізоляційні плити 
пінополістирольні. Технічні умови” та ДСТУ Б В. 2.7-8-94 “Плити 
полістирольні. Технічні умови” 

Вимірювання всіх розмірних характеристик проводили відповідно до 
вимог ДСТУ-Н Б В.1.3-1:2009. Попередньо зразки для випробувань були 
витримані за температури 22 ± 5°С протягом 3 годин.  

Отримані результати вимірювання розмірних характеристик довжини, 
ширини, товщини пінополістирольних плит для усіх зразків показали їх 
відповідність вимогам стандарту. 
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Визначали вологість пінополістирольних плит як різницю маси зразка до і 
після висушування при заданій температурі. З метою визначення вологості із 
відібраних плит із різних частин випилювали три зразки розміром 50х50х50 мм. 

Показник вологості для пінополістирольних плит за п. 2.4.3, табл. 3 п. 5 
стандарту нормується на рівні не більше 12 %. Показано, що для зразків № 
020/1-Б ÷ 020/6-Б марки ПС-М-25 та для марки ПС-М-35 № 020/4-Б ÷ 020/6-Б 
цей показник складає 11 %. 

Визначали густину пінополістирольних плит, яка для зразків № 020/1-Б ÷ 
020/6-Б марки ПС-М-25 склала 15,7 кг/м3 при нормі від 15,1 до 25,0 кг/м3 та для 
марки ПС-М-35 № 020/4-Б ÷ 020/6-Б складала 25,1 кг/м3  при нормі від 25,1 до 
35,0 кг/м3. 

Дані показники є важливими, оскільки вони визначають можливість 
подальшого використання матеріалів як теплоізоляційних.  

На попередньо підготовлених зразках визначали границю міцності на 
стиск, значення якої для марки ПС-М-25 за п. 2.4.3 табл. 3 п. 2  повинно 
складати не менше 0,10 МПа, а фактичні результати становили для зразків № 
020/1-Б ÷ 020/6-Б 0,12 МПа. Для марки значення показників границі міцності на 
стиск повинні бути не менше 0,16 МПа, а для зразків марки ПС-М-35 № 020/4-Б 
÷ 020/6-Б їх значення склало19 МПа. 

Таким чином, результати експертних досліджень показали, що 
пінополістирольні плити за визначеними показниками якості відповідають 
вимогам нормативної документації. 
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ФОРМУВАННЯ РИНКУ СУШЕНИХ ФРУКТІВ ТА ОВОЧІВ 

 
Сушені фрукти та овочі сьогодні займають чільне місце у раціоні 

здорового харчування, особливо, якщо мова йде про продукцію без 
використання цукру. Також сушена фруктовоовочева продукція користується 
попитом серед виробників енергетичних батончиків, мюслі, пластівців і інших 
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корисних снеків і сніданків. Сухофрукти все більше використовуються у 
виробництві кондитерських та хлібобулочних виробів, і реалізуються окремо в 
роздріб [1]. Згідно рекомендаціям Всесвітньої організації охорони здоров’я 
кожна людина має споживати мінімум 400 грамів ягід, фруктів або овочів на 
день - бажано у складі п’яти порцій, і цей вітамінний набір можна замінити 50 
грамами сушеної продукції. Тому, в нагоді як раз і стануть фруктові, овочеві 
чіпси та снеки, які споживати не тільки корисно, але і зручно. Особливо зростає 
їх використання у зимовий період та міжсезоння, коли асортимент свіжої 
продукції обмежений.  

Виробництвом даної продукції займаються в основному підприємства, які 
виготовляють набори спецій та приправ для страв. Станом на вересень 2021 р. в 
Україні було зареєстровано 457 компаній, що постачають продукцію на ринок 
сушених овочів в Україні. Деякі компанії ведуть діяльність одночасно у різних 
напрямках. Найбільше компаній спеціалізується на сушінні моркви та цибулі, 
оскільки ці овочі є основними інгредієнтами приправ типу «10 овочів», де їх 
складова є найбільшою. Сушені гриби також займають значний сегмент готової 
продукції.  

В той же час вітчизняний ринок сушених фруктів та овочів дуже 
залежний від імпортованої продукції. Відомо, що її частка у структурі ринку 
сушених овочів в Україні становить 58,3 % (часник, морква, буряк тощо) і сягає 
понад 3 тис. т, а у сегменті сушеної цибулі її розмір ще значно більший - 86,4 
%. Ціна на сушену продукцію майже в 10 разів вища, ніж на свіжу або 
морожену. Але, термін придатності сушеної продукції складає 2-3 роки і це 
полегшує планування надходження сировини на переробні підприємства і 
захищає покупців від сезонних стрибків цін. В основному сушені фрукти та 
овочі Україна імпортує з Китаю, Індії, Ірану, Туреччини, Узбекистану. Це 
обумовлено сприятливими кліматичними умовами, використанням інтенсивних 
технологій вирощування і дозволяє цим країнам постачати на світовий ринок 
продукцію за низькими цінами. Українським виробникам з ними складно 
конкурувати, перш за все, за причини дорогої собівартості процесу сушіння 
фруктів, яка знаходиться майже на одному рівні із закупівельними цінами 
імпортерів. Також існує проблема з постачальниками сировини, оскільки не всі 
помологічні сорти фруктів та ботанічні сорти овочів можна використовувати 
для сушіння [2].  

Серед вагомих факторів впливу на діяльність ринку сушених фруктів та 
овочів можна виділити: 

� попит на сушену продукцію та продукти переробки - корисні снеки, 
овочеві та фруктові чіпси тощо; 

� попит на свіжі фрукти та овочі; 
� тренд на здоровий спосіб життя; 
� розвиток ринку спецій та приправ; 
� розвиток ринку продукції швидкого харчування. 
Сьогодні на вітчизняному та світовому ринку набирає обертів тренд на 

сублімоване харчування та готові страви швидкого приготування (супів, каш, 
різних соусів тощо), які представляють собою набір переважно сушених овочів. 
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Безперечно актуальним на сьогоднішній день є «сухий борщ», який ідеально 
підходить для використання у вигляді сухого пайку і військовим у полях, і 
студентам, і поціновувачам активного відпочинку на природі.  

Багато вітчизняних виробників прагнуть експортувати свою продукцію. 
Проте вимоги до експорту значно вищі, ніж вимоги внутрішнього ринку. 
Відповідно до норматив та директив Європейського союзу в Україні протягом 
останніх 7-8 років підвищуються критерії до виробництва сушених фруктів та 
овочів, що вплинуло на збільшення бажаючих пройти сертифікацію продукції 
та отримати відповідні документи, які засвідчують її якість. 

Наразі на ринку сушених овочів присутня продукція різних видів нарізки: 
кубик, соломка, слайси, порошок, гранули, пластівці. Зазначимо, що світовий 
ринок сушеної цибулі (пластівці, порошок) є динамічно зростаючим сегментом 
і це пов'язано зі стійким трендом збільшення кількості світового ринку свіжої 
цибулі.  

Щодо ринку сушеного часнику, то деякий економічний спад відбувся під 
час пандемії Covid 19, але на даному етапі об'єми споживання продуктів його 
переробки залишаються доволі потужним як в Україні, так і в інших країнах. 
Виробництво будь-якого виду часникової продукції: сушений мелений часник, 
часникова паста, екстракт часнику, капсульований часник чи фармакологічна 
сировина, передбачає застосування відповідних технологій і обладнання.  

Сушена морква та сушена капуста широко використовується не лише у 
харчовій промисловості, а також у фармацевтичних та косметичних цілях.  

На українському ринку органічної сушеної продукції свій товар 
представляє ТОВ «Дунайський Аграрій» (Одеська обл.). У 2021 році ця фірма 
отримала сертифікацію на «ДунаФріпси» – висушені методом сублімаційної 
сушки фрукти із чотирма смаками: кавун, диня «Амарілло», диня «Пьель де 
Сапо» та слива. 

Раніше на ринку вже були суміші для випічки мафінів, нині ТМ «Ахімса» 
(ТОВ «Двіпа») (Дніпропетровська обл.) пропонує ще й суміші для випічки з 
ягідними смаками – малиною, суницею та чорницею. 

На ринку з’явились органічні яблучні чіпси – ФГ «Гадз» (Тернопільська 
обл.). Також нові продукти є в асортименті компаній ТОВ «Органік Оригінал» 
(м. Київ) (бананове борошно та чорна сочевиця) і ТОВ «Примфуд» (м. Київ) 
(батончики з сухофруктів, сливова паста та сушені фрукти/овочі) [3]. 

В подальшому, очікується більш інтенсивний розвиток ринку даної 
продукції в Україні. Його основними рушійними силами є попит на сушену 
продукцію всередині країни і за кордоном, а також відмова європейських країн 
від китайської продукції на користь більш органічної та натуральної. Оскільки 
для України при експорті в країни ЄС відсутні митні збори, даний напрямок 
буде й далі викликати інтерес у українських аграріїв. 
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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ УКРАЇНСЬКОГО РИНКУ ТЮТЮНОВИХ 
ВИРОБІВ 

 
Тютюновий ринок є одним з найбільш динамічних ринків товарів світу, 

розвиток якого напряму залежить як від традиційної специфіки попиту та 
пропозиції, так і від додаткових факторів: поширення концепції здорового 
способу життя, зміна відсотку акцизного оподаткування, державне 
регулювання виробництва й обігу тютюнових виробів, зростання тіньового 
ринку. 

У деяких країнах поєднання швидкого економічного зростання та 
агресивного промислового маркетингу створює вищий ризик майбутнього 
значного зростання куріння (рис. 1). 

 
 

Рис. 1 Поширеність куріння у світі на 2019 рік [1] 
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У 2019 році в усьому світі щонайменше 940 млн чоловіків і 193 млн 
жінок віком від 15 років були курцями [1].  

За інформацією щорічного звіту «Самооцінка населенням стану здоров’я 
та рівня доступності окремих видів медичної допомоги у 2020 році» Державної 
служби статистики України курцями є 5,6 млн українців (16,5 % від усього 
населення).У порівняні з 2019 роком кількість споживачів тютюнових виробів 
зменшилась на 31,6 тис. осіб (3%) [2]. 

За інформацією Всесвітньої організації охорони здоров'я (ВООЗ) відомо, 
що за період з січня по листопад 2022 року в світі викурили близько 4,6 трлн 
сигарет. Україна ж посідає одну з передових позицій серед європейських країн 
за частотою куріння з-поміж дорослого населення [3]. 

Загалом тютюнова індустрія – це поєднання виробників тютюнової 
продукції, тих, хто займається оптовим розподілом та імпортом продукції. 

Наразі український ринок тютюнових виробів є найбільшим 
конкурентоспроможним національним ринком в Європі. За інформацією звіту 
серед населення України за останнє десятиліття (2010–2020 рр.), поширеність 
тютюнопаління серед українців скоротилася на 6 % [2]. 

Наразі результати Глобального опитування дорослих щодо вживання 
тютюну свідчить про те, що більшість курців України хочуть позбутися своєї 
залежності [4]. В період пандемії COVID-19 в усьому світі, і в Україні зокрема, 
кількість людей, що вживають тютюн, значно зменшилась. 

Тютюнопаління негативно впливає не тільки на здоров’я населення, а й 
на економіку нашої держави. Станом на 2021 рік на соціальні виплати та 
лікування захворювань, спричинених курінням, з бюджету виділено близько 
179 млрд грн. Але окрім витрат, протягом останніх декількох років тютюнова 
індустрія входить в десятку найбільших платників податків в Україні.  

2022 вніс свої корективи у функціонування тютюнового ринку. Через 
російсько-українську війну великі транснаціональні корпорації скоротили своє 
виробництво на 10 %, що дає змогу виробнику зміцнити свої позиції на 
українському ринку. До того ж, через нестабільність економічної ситуації в 
країні та зниження купівельної спроможності курців спостерігається попит на 
дешевші марки тютюнових виробів.  
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СУЧАСНІ АСПЕКТИ ПОЛІПШЕНЯ ЯКОСТІ ВАФЕЛЬ  
 

Особливої вагомості набувають питання щодо дослідження споживчих 
переваг борошняних кондитерських виробів, зокрема вафель, з метою 
формування нової асортиментної лінійки продукції з високою якістю.   

Розвиток кондитерської промисловості належить до одного з найбільш 
актуальних напрямів національної економіки. Кондитерська галузь, окрім 
забезпечення потреб внутрішнього ринку, також забезпечує значний 
експортний потенціал, що робить галузь більш чутливою до світових тенденцій 
розвитку кондитерського ринку. В умовах сьогодення борошняні кондитерські 
вироби є одними з найбільш затребуваних продуктів. Ці вироби не входять до 
складу «продуктового кошика» і не є товарами першої необхідності, але 
вважаються продуктами харчування, які користуються великим попитом у 
населення. З метою поліпшення якості вафель науковцями пропонується 
застосування нових видів інгредієнтів [1]. 

У новому дослідженні виноградні вичавки (GP) як побічний продукт, що 
складається з виноградної шкірки та кісточок, багатих харчовими волокнами та 
поліфенолами, використовували у вафельних листах у різних концентраціях 
(5,00 (GP5), 10,0 (GP10) і 15,0 г 100 g −1 (GP15)) для часткової заміни 
пшеничного борошна (WF) та покращення якості вафельних листів [2]. 
Включення GP у концентраціях вище 5,00 г 100 г -1 значно вплинуло на 
текстуру листів, а також на поведінку текучої маси, що призвело до отримання 
більш м’яких листів і більш в’язкого тіста. Вміст вологи істотно не змінився 
після додавання виноградних вичавок. Після додавання GP поліпшилися колів. 
Смак і запах дослідних зразків, особливо у порівнянні з контрольним зразком. 
Більше того, в змодельованих умовах травлення in vitro біодоступність 
загальних фенольних сполук була значно вищою, ніж у контролі. Що 
стосується сенсорних властивостей, додавання GP суттєво вплинуло також на 
гладкість та чіткість вафельного листа. На підставі досліджень рекомендується  
часткова заміна пшеничного борошна на добавку в концентрації 5,00 г на 100 г -
1 для розробки нових вафель вищої якості та підвищеним вмістом поживних 
речовин. 

Вафлі – вироби з низьким вмістом вологи. Якість вафельних листів в 
основному формується під дією властивостей борошна, рівня і температури 
води, тривалості змішування, часу та температури випікання. У процесі 
виготовлення оцінюється якість властивостей тіста, зокрема щільність, 
в’язкість, а також властивості готових вафель, такі як маса, колір поверхні, 
крихкість і вміст вологи. У дослідженнях було зафіксовано, що вміст води та 
клейковини не впливає на щільність тіста, але рівень води зумовлює в’язкість 
[3]. Час витримки тіста різко змінює в’язкість. Температура випікання значно 
впливає на тривалість випікання. Для вафельних листів високої якості 
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встановлено, що температура випікання 170 ºC і час випікання 2 хвилини є 
оптимальними.  

Вафельні листи, випечені за нижчої температури, прилипають до 
пластин і ламаються. При нижчому рівні води і температурі випікання 150 ºC 
отримуються жорсткі листи, тоді як при рівні води понад 160 % і вищій 
температурі (190 ºC) отримують крихкі листи.  

Науковці довели можливість застосування порошку ягід ожини у складі 
вафель з підвищеною харчовою цінністю. Доведено позитивну дію порошку з 
ягід ожини на органолептичні характеристики та структурно-механічні 
показники вафель [4]. 

Відповідно до теорії раціонального оздоровчого харчування вагоме 
значення набуває створення якісної безпечної нової харчової продукції, що 
збагачена біологічно цінним сполуками. Така продукція сприятиме  
підвищенню опірних і захисних функцій людського організму та понижувати 
ризик аліментарно залежних захворювань [5]. 

У складі вафель рекомендується використання рослинних порошків із 
сушених ягід, тому що вони вважаються натуральними концентратами 
біологічно цінних речовин. 

Отже, нові наукові спрямування сприятимуть суттєвому поліпшенню 
якості вафель. 
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Крекер є популярним продуктом у раціоні людини. Це сухий, тонкий та 
хрусткий виріб, із низьким вімстом води. Основними інгредієнтами у 
виробництві крекеру є м’яке біле пшеничне борошно, жир (або шортенінг), 
сіль, розпушувачі (дріжджі, хімічні розпушувачі або їх комбінації), суха 
сироватка, цукор та / або сироп глікози [1]. 

Сьогодні на практиці борошно без глютену (картопляне, рисове або 
кукурудзяне борошно) і крохмаль використовуються у виробах на основі 
борошна для хворих на целіакію замість пшеничного борошна. Але багато 
злакових продуктів без глютену вказують на незбалансоване споживання 
вуглеводів, білків і жирів, а також на обмежене споживання деяких необхідних 
поживних речовин у хворих на целіакію в порівнянні з тими, які містять 
глютен. Крім того, багато злакових продуктів без глютену не містять таких же 
рівнів кальцію, заліза і клітковини, як їх аналоги, що містять глютен [2]. 

У результаті наукових досліджень запропоновано використання 
картопляного борошна в рецептурі крекерів без глютену. Крім того, вивчено 
можливість і доцільність часткової заміни пшеничного борошна борошном 
псевдозлакових  (амаранту, гречаної крупи, кіноа). Проаналізовано вплив 
борошна з псевдозлакових кільтур на деякі хімічні, фізичні та сенсорні 
характеристики крекерів без глютену. Результати показали, що крекери з 
псевдозлаками мали значно більший вміст жиру, білка, нерозчинної та 
загальної харчової клітковини, незамінних і незамінних амінокислот та Mg, ніж 
контрольний зразок. Крім того, крекер з амарантом мав вищий вміст Ca та P у 
порівнянні з контролем. Твердість крекеру значно знижувалася внаслідок  
додавання борошна псевдозлакових. Сенсорний аналіз також довів переваги 
нових зразків крекеру. 

Результати аналізу профілю текстури показали, що контрольний крекер 
мав вищі значення твердості, ніж інші, за яким слідували крекер з кіноа, крекер 
з амаранту та крекер з гречки. Нижчі значення твердості крекерів із 
псевдозлаками пов’язані з меншим вмістом картопляного крохмалю та більшим 
вмістом харчових волокон.  

Сенсорні характеристики є одним з найважливіших факторів переваги 
споживачів до товару. Споживачі шукають нові продукти або знайомі продукти 
з новими інгредієнтами, які демонструють нові сенсорні характеристики та 
гарантію якості. У дослідженні сенсорні оцінки вироблених крекерів були 
визначені на основі оцінки кольору, запаху, смаку, жування, хрусткості та 
загальної прийнятності. Результати сенсорної оцінки показали, що крекери з 
псевдозлаками можуть бути доброю альтернативою для споживання 
традиційним виробам.  
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Останніми роками для отримання крекеру високої якості запропоновано 
розкатування тіста з використанням ламінатору, який дозволяє безперервно 
прокатувати стрічку тіста для затяжного і крекерного тіста.  

Компанія Padovani пропонує комплексні лінії прокатування з 
традиційною горизонтальною конфігурацією, а також з вертикальною 
конфігурацією для тих, хто має виробниче приміщення обмеженої довжини.  

Специфіка виробництва крекерів полягає у використанні печей з прямим 
нагрівом. У результаті теплової обробки вироби набувають властивий їм смак і 
аромат, колір і структуру. Тривалість і температура залежать від форми, 
розмірів виробів, вологості тіста, типу використаної для випікання печі, 
ступеню заповнення поду печі. Деякі види крекерів після випікання 
оприскують олією або іншим жировим продуктом.  

При виробництві крекеру на розпушувачах із застосуванням олії для 
оббризкування поверхні), передбачено використання соняшникової або соєвої 
олії. Соєва олія більш стійка до окиснення, ніж соняшникова, але за своєю 
ціною менш вигідна і постачання її з-за кордону не завжди стабільні. Тому було 
запропоновано використання соняшникової олії з підвищеною окислювальною 
стійкістю (шляхом додавання антиоксидантів) [3]. 

У склад крекерів додають сіль, цукор, приправи, духмяні трави, горіхи, 
сир та інші добавки [4]. Цю універсальну страву можна готувати з будь-якими 
інгредієнтами – з медом, сухофруктами, сиром кисломолочним, картоплею, 
зеленню і овочами. Створено вітамінно-мінеральний премікс для збагачення 
печива й крекерів. Така продукція має збільшену кількість вітамінів та 
мікроелементів, збагачена вітамінами В6, селеном та йодом. 

Таким чином, застосування нетрадиційних інгредієнтів дозволяє 
отримати нові крекери без глютену, з високими рівнем якості і споживними 
властивостями. 
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АСОРТИМЕНТ ТЕКСТИЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ  

ДЛЯ РЕЧОВОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗСУ 
 
Результат запровадження стандартів Північноатлантичного альянсу та 

міжнародних стандартів на практиці відображаються у розроблених технічних 
специфікаціях оборонного відомства й надалі спонукають випробувальні 
лабораторії України, зокрема випробувальну лабораторію Національного 
університету оборони України імені Івана Черняховського, розвивати 
матеріально-технічну базу для проведення випробувань за новими сучасними 
методиками та процедурами випробування. Результатом цього процесу, серед 
інших, є прийняття нових зразків військової форми одягу на забезпечення 
Збройних Сил України.  

Необхідно зазначити, що НАТО визнає Україну як потенційного кандидата 
на вступ та надає практичну допомогу у здійсненні реформ для наближення до 
стандартів Альянсу, досягнення яких є передумовою для набуття членства у цій 
організації колективної оборони. Тому саме стандартизація є ключовою 
процедурою у досягненні успішної взаємодії між союзниками й потенційними 
партнерами НАТО. 

Збройні Сили України до повномасштабного вторгнення московитів не 
ініціювали жодних змін у сфері текстильного виробництва, що виготовляє 
амуніцію, а задовольнялися одностроєм у камуфляжі «Дубок», який 
виготовляли з матеріалів, розроблених ще у совєтські часи.  

У той період основним матеріалом для виготовлення одностроїв була так 
звана «гелетейка» - тканина артикул 2701, волокнистий склад якої складав 57% 
бавовни та 43% поліестеру. Основними недоліками цього матеріалу є низька 
теплопровідність; висока здатність до займання, горіння і плавлення; значна 
товщина та висока збіжність (усадка).  

Для заміни цієї тканини у 2015 році в Україні були розроблені технічні 
умови, які діють досі і передбачають 5 типів тканин [1]: 

І тип – молескін (бавовняна тканина); 
ІІ тип – бавовняна тканина саржевого переплетення з оздобленням 

«афганка»; 
ІІІ тип – тканина змішана (65% бавовни та 35% поліестеру) саржевого 

переплетення; 
IV тип – ріпстоп підсилений; 
V тип – тканина змішана (50% бавовни та 50% нейлону). 
Аналіз ринку показує, що текстильні матеріали зі 100% вмістом 

натуральних волокон (бавовни, вовни, льону) в останні роки для військової 
амуніції застосовуються все менше. Це стосується і державних закупівель і 
закупівлі волонтерами. 
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Сьогодні у каталозі військових стандартів Міністерства оборони України 
напрямок речового забезпечення посідає третє місце за загальною кількістю 
запроваджених стандартів НАТО, а загальна кількість військових стандартів за 
напрямком речового забезпечення становить 19 [2]. 

Основні сучасні загальні вимоги до камуфляжів стосуються здатності до 
маскування вдень і вночі, міцності й довговічності, забезпечення вентиляції 
підодягового простору і термоізоляції, захисту від вітру, вологи (у рідкому і 
пароподібному стані), вогню та хімічних матеріалів. Але зазначеним перелік 
вимог до текстильних матеріалів для потреб військовиків не обмежується і 
постійно зростає. 

Сьогодні для одягу для військовиків в Україні переважно виготовляють 
штучні, синтетичні та змішані текстильні матеріали, оскільки потрібний термін 
служби окремих елементів спорядження чисто натуральні матеріали не можуть 
забезпечити. Наайбільш популярних текстильними матеріалами для 
військового одягу є кордура, фліс та мембранні матеріали (гортекс, неошел, 
софтшел, шаркскін, хардшел) [3] (табл. 1). 

Таблиця 1 
Загальна товарознавча характеристика основних сучасних матеріалів для 

речового забезпечення ЗСУ 
Назва 
матеріалу 

Загальна характеристика Призначення / 
вироби 

1. Кордура Поліамідний матеріал, нейлон 6,6: 
щільність - 100 den,  
посилена водостійкість,  
температура плавлення 210-245 С0, 
висока гігроскопічність і стійкість до 
зношування (7600 обертів),  
поверхнева густина – 500 г/м2 

Тканини для 
військового одягу, 
наколінники, 
налокітники, 
бронежилети, 
розвантажувальні 
жилети, чохли, 
рюкзаки, вироби 
спеціального 
призначення  

2. Фліс [4]: 
мікрофліс, 
низько-
щільний 
поларфліс, 
середньо-
щільний 
фліс, 
щільний 
фліс, 
біполар-
фліс 

Нетканий матеріал: волокнистий склад – 
поліестер, поліетилентерефталат, 
лайкра; щільність 100-600 гр/м2, 
спеціальні обробки: проти пілінгу і 
горіння, водовідштовхувальна, анти-
бактеріальна, антистатична); 
м'який, еластичний, гігроскопічний, з  
високою терморегуляцією та формо-
стійкістю, високою пружною 
деформацією, зігріває у мокрому стані, 
швидко висихає 

Термобілизна, 
головні убори, 
рукавиці, светри, 
покривала, ковдри, 
утеплювач 
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3. Мемб-
ранні мате-
ріали: 
гортекс,  
неошел, 
софтшел, 
шаркскін, 
хардшел 

Матеріали, на внутрішню поверхню 
яких (міцний, текстурний і матовий 
нейлон) нанесено шар мікропористого 
поліуретану, а на внутрішній шар – 
водонепроникне покриття. Домішки 
кераміки у поліуретані додатково 
надають міцність і мікропористість. 
Основні переваги:  
водоопірність – 11900 мм вод. стовпа; 
паропроникність – 8400 г/(м2×24 год.); 
підвищений рівень комфорту та високий 
рівень властивостей гігієнічності; 
вітронепроникність (вітростійкість), 
антибактеріальна обробка 

Зимові костюми, 
дощовики, куртки та 
штани, які стійкі до 
вологи, снігу, вітру 
та холоду в умовах 
різних температур у 
гірській місцевості, 
де температура 
впродовж доби може 
значно змінюватись 

 
Аналіз переваг окремих матеріалів для військової форми та спорядження 

дозволяє зробити такі висновки: 
- сучасна текстильна промисловість розвивається відповідно до вимог 

ринку та спроможна гарантувати високу якість відповідних матеріалів; 
- національні виробники прагнуть досягти якісного рівня світових трендів 

та закуповують сучасні матеріали закордонного виробництва з метою 
забезпечення ЗСУ амуніцією високої якості, оскільки від якості речового 
забезпечення військовиків залежить їх здатність захищати нашу державу; 

- у повоєнний час вітчизняні виробники зможуть розробляти матеріали, 
відповідні потребам високоякісного речового забезпечення Збройних сил. 
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МІКРОБІОЛОГІЧНА БЕЗПЕКА БОРОШНЯНИХ 

КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 
Сучасні умови продажу кондитерських виробів через великі торговельні 

мережі, розвиток експорту кондитерських виробів обумовили ріст виробництва 
борошняних кондитерських виробів тривалого зберігання. Питання збільшення 
термінів придатності особливо є актуальними для кондитерських виробів з 
проміжною вологістю, яка складає орієнтовно від 10 до 20%. 

Відомо, що всі процеси, які проходять з харчовими продуктами при їх 
зберіганні, можна умовно розділити на три основні типи: фізіологічні, хімічні і 
мікробіологічні. Для кондитерських виробів з проміжною вологістю важко 
прогнозувати термін придатності і основну причину їх псування, оскільки для 
них є характерними фізичні зміни, процеси мікробіологічного псування, а 
також окислювальні процеси, які протікають з меншою швидкістю. Зміни при 
зберіганні пов’язані як із зміною жирової складової, так й з кількістю і 
співвідношенням «вільної» і «зв’язаної» вологи. Швидкість процесів псування 
виробів також залежить від факторів навколишнього середовища, таких як 
температура, відносна вологість, освітленість, механічні напруга і тиск. 

Якість харчових продуктів впливає на здоров’я споживачів і залежить від 
умов їх виробництва, зберігання і реалізації. Умови зберігання харчових 
продуктів й терміни їх придатності встановлюють виробники або розробники 
нормативних і технічних документів у відповідності до вимог безпеки та 
харчової цінності продуктів та вносять в нормативну і технічну документацію. 

Будь-які харчові продукти, в тому числі й борошняні кондитерські 
вироби, повинні зберігати свої властивості протягом всього терміну 
придатності. У відповідності з вимогами сучасного законодавства, за 
стабільність показників, які характеризують якість і безпечність продукції, несе 
відповідальність виробник, який зобов’язаний на стадії розробки і 
впровадження продукту в виробництво прогнозувати зміну його властивостей у 
процесі зберігання. 

Мікробіологічна безпека визначається наявністю сторонньої мікрофлори і 
її здатністю розвиватись у виробах. Мікрофлора борошняних кондитерських 
виробів формується двома шляхами – мікроорганізмами сировини і 
напівфабрикатів та вторинним обсіменінням продукції мікроорганізмами 
виробничого середовища, тобто існує два основні параметри кондитерського 
виробництва, що формує мікробіологічну безпеку продукції: мікрофлора 
сировини і напівфабрикатів; мікрофлора виробничого середовища [1]. 

Процеси, які формують мікробіологічну безпеку борошняних 
кондитерських виробів визначають способи управління нею, тобто 
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обумовлюють можливості використання будь-яких дій, які дозволяють змінити 
якісний і кількісний склад мікрофлори [2]. 

При встановленні термінів придатності борошняних кондитерських 
виробів потрібно звернути увагу на групи мікроорганізмів, які викликають 
псування. Серед них зустрічаються токсигенні види. Вид псування, який 
найбільш частіше зустрічається у борошняних виробах – це пліснявіння, яке 
пов’язане, в першу чергу, з неправильним режимом зберігання: підвищені 
температура та вологість повітря, а також підвищений вміст вологи у 
борошняних кондитерських виробах і дуже їх щільне складування. 

Плісеневі гриби розвиваються у традиційних борошняних кондитерських 
виробах дуже рідко, загалом у результаті порушення технологічних процесів 
виробництва або режимів зберігання. Наприклад, існує допустима норма вмісту 
шкідливих грибкових паразитів (ріжок, сажки), більше якої борошно вже не 
можна використовувати з харчовою метою. Так, допускається загальний вміст 
ріжок і сажки не більше 0,06%. Мікробіологічне псування борошна 
відбувається у результаті неправильного його зберігання при збільшенні  
вологи більше 15%. При зберіганні борошна на складах при підвищеній 
відносній вологості повітря проходить пліснявіння під дією мікробіологічних 
грибів. 

Пліснявіння викликається грибами родів Aspergillus, Mucor, Penicillium і 
ін. Сприятливими умовами для розвитку мікроскопічних грибів є температура 
25-35 ℃, відносна вологість повітря 70-80 % і рН продукту від 4,5 до 5,5 од. 
Плісеневі гриби уражають поверхню готових виробів, появляється неприємний 
затхлий запах. Запліснявілі вироби можуть містити отруйні речовини – 
мікотоксини. 

Основною причиною псування є розвиток мікроорганізмів, які чудово 
адаптуються до зміни умов навколишнього середовища і, потрапляючи у 
продукт або на його поверхню, знаходять сприятливе середовище для 
інтенсивного розмноження. 

Стійкість спор плісеневих грибів і їх широке розповсюдження в 
навколишньому середовищі і сировині створюють серйозні труднощі для 
виробників кондитерської продукції. Борошняні кондитерські вироби 
піддаються мікробіологічному псуванню, в тому числі пліснявінню, що 
викликано, в першу чергу, підвищеним вмістом вологи у деяких кондитерських 
виробах, а також недотриманням температурного режиму при транспортуванні 
і зберіганні. Різкі перепади температури негативно впливають на продукт, 
оскільки це прискорює фізико-хімічні процеси, які сприяють конденсації 
надлишкової вологи на поверхні кондитерського виробу, під дією якої 
розвиваються мікроскопічні гриби, а також мікроорганізми. У зв’язку з цим у 
виробників виникають проблеми відповідності заявленого терміну придатності 
для борошняних кондитерських виробів їх реальному терміну зберігання. 
Сьогодні мікробіологічний вплив на упакований харчовий продукт наносить 
значний економічний збиток виробнику. Також слід зауважити, що у такому 
продукті за час його транспортування, зберігання і реалізації буде проходити 
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нагромадження токсинів, які можуть викликати харчове отруєння при його 
споживанні. 

Пакувальні матеріали з біоцидними властивостями [3] представляють 
великий інтерес у виробників харчових продуктів, в тому числі борошняної 
кондитерської продукції, так як здатні значно подовжити термін зберігання 
упакованих у них товарів, забезпечувати асептичні умови [4]. Використання 
даної упаковки особливо є актуальним у всьому світі, оскільки 
транспортування продукції проводиться на великих відстанях, і це потребує 
збільшення термінів зберігання і гарантії її безпеки. 

Крім цього, для зниження рівня мікробіологічного забруднення продуктів 
на основі борошна використовують різні методи: теплову обробку, 
ультрафіолетове і інфрачервоне випромінювання, а також хімічні консерванти. 
Відомі також публікації про можливість використання енергії надвисоких 
частот для підвищення терміну збереження борошняних виробів. 

У сучасному світі посилюється зацікавленість до пошуку способів 
подовження збереження харчових продуктів. Це викликано, перш за все тим, 
що псування у процесі зберігання – одна із причин харчової безпеки, оскільки 
продукт може викликати захворювання людини. 
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МАКАРОННІ ВИРОБИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО СПРЯМУВАННЯ 

 
Макаронні вироби – це група харчових продуктів широкого асортименту, 

які суттєво відрізняються за ціною, складом і споживними властивостями. 
Сьогодні актуальною тенденцією з розвитку ринку продуктів харчування 

є збільшення споживання речовин, які відіграють важливу роль у фізіологічних 
процесах  організму людини – фізіологічно функціональних інгредієнтів. 
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Популярність ідеї здорового способу життя і правильного харчування 
впливає на постійний ріст попиту на макаронні вироби із твердих сортів 
пшениці та виробів з поліпшувачами, у рецептурний склад яких вводять, крім 
твердої пшениці, й інші зернові культури. На даний час досить популярними 
для споживачів є макаронні вироби із підвищеним вмістом клітковини, 
безглютенові, цільнозернові, із додаванням амаранту, топінамбуру, стевії, 
шпинату, томатів та інших інгредієнтів, які виготовляються у групі як 
«дієтичні».  

Вченими багатьох країн ведуться роботи з вивчення наукових основ, 
технологій і рецептур функціональних макаронних виробів, удосконалення 
структури їх асортименту з метою створення продуктів безглютенового 
спрямування. 

До підвищеного попиту на продукти без глютену призводить постійне 
зростання алергії на глютен. До таких продуктів належать рисові макаронні 
вироби, хоча рис і містить у своєму складі невелику кількість біологічно 
активних речовин, вміст білка у ньому досить низький у порівнянні з 
пшеничним борошном. Тому розроблено макаронні вироби із соєвого та 
рисового борошна у різних співвідношеннях, які характеризуються  
підвищеним вмістом білків, сирої клітковини й мінеральних речовин. 
Запропонована рисово-соєва паста сприяє розширенню асортименту продуктів 
харчування для людей, які страждають на целіакію [1]. 

У виробництві макаронних виробів для зниження глікемічного індексу 
науковці рекомендують використовувати ячмінне борошно [2], а також 
борошно з спельти, жита і пшениці [3]. 

Макаронні вироби, що виготовлені із борошна з твердих сортів пшениці, 
бобових, цільнозернових, гречаних культур, коричневого рису, спельти, які 
одночасно збагачені овочевими компонентами, можуть мати глікемічний індекс 
35-50, а макаронні вироби лише з хлібопекарського борошна мають 
глікемічний індекс 70. 

Запропоновано нові технології з виробництва макаронних виробів з 
крохмалю маніоки і кукурудзяного борошна у співвідношенні 4:1, з додаванням 
молока, яєць, солі і ксантанової камеді. Дані вироби мають високий вміст 
харчових волокон і низький глікемічний індекс. Запропоновані макаронні 
вироби рекомендують для дієт з високим вмістом клітковини та низьким 
глікемічним індексом [4]. 

Вченими ведуться дослідження з розширення асортименту 
безглютенових макаронних виробів на основі цільнозернового полб’яного 
борошна, з додаванням гречаного борошна, соєвої клітковини, яєчного 
порошку  у різних співвідношеннях, а також з використанням порошку броколі 
та селери. Показано, що дані вироби мають потенційно низький глікемічний 
індекс на відміну від макаронних виробів із пшеничного борошна, мають 
підвищений вміст білків, харчових волокон та мінеральних речовин у 
порівнянні з контрольним зразком. Макарони із додаванням полб’яного і 
гречаного борошна збагачені магнієм (15,2%), з порошком з броколі – 
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вітаміном С (26%), з порошком  селери – β-каротином (23,6%) і залізом (16%). 
[5]. 

З метою розширення асортименту безглютенових макароних виробів 
хорватськими вченими запропоновано їх виробництво з використанням 
екструдованої кукурудзи, кукурудзяного і знежиреного соєвого борошна та 
пшеничної соломи.  Розроблені вироби не містять яєчних продуктів, мають 
низький вміст холестерину і глікемічний індекс, та додатково збагачені 
харчовими волокнами. Додавання соєвого знежиреного борошна суттєво 
збільшує кількість білків у виробах, а особливо таких амінокислот як лізину і 
триптофану [6]. 

Іноземними вченими доведена доцільність використання борошна з 
плодів хлібного дерева у технології  макаронних виробів, що позитивно 
впливає на їх органолептичні показники, а також дозволяє розширити 
асортимент безглютенових продуктів на основі локально доступних хлібних 
плодів у тих районах світу, де їх можна легко вирощувати. Запропоновані 
макаронні вироби із хлібного дерева характеризуються високим вмістом 
вуглеводів (73,3%/100г) і низьким вмістом жирів (8,33/100г) [7]. 

За кордоном впроваджено у виробництво безглютенові макаронні вироби 
з використанням крохмалю маніоки, борошна з плодів персикової пальми та 
лляного борошна в співвідношенні 55:35:10. Нетрадиційна сировина сприяла 
збагаченню виробів білками та клітковиною. Розробка безглютенових 
макаронних виробів дозволить задовольнити потребу в продуктах спеціального 
харчування для хворих целіакією, а також розширити асортимент макаронних 
виробів підвищеної харчової цінності для лікувально-профілактичного 
харчування [8]. 

В дослідженнях науковців Вірменії спостерігається підвищений інтерес 
до виробництва безглютенових макаронних виробів, які виготовляють з 
борошна кіноа (60%), крохмалю маніоки (1,5%) і води (35,28%). Розроблені 
макаронні вироби характеризуються відмінними органолептичними 
показниками, мають у своєму складі підвищений вміст білків та 
рекомендуються для людей із захворюванням целіакією [9].  

Малайзійськими вченими запропоновано локшину швидкого 
приготування із додавання у їх рецептурний склад 12,5% борошна окари і нуту, 
що  сприяє збагаченню їх дієтичною клітковиною (10,05г /100г), мінеральними 
речовинами, білками, зате вони мають нижчий вміст жиру, а отже, й низьку 
енергетичну цінність [10]. 

Таким чином,  вітчизняними і зарубіжними вченими активно ведеться  
пошук нових джерел нетрадиційної сировини для збагачення макаронних 
виробів, які сприяють зниженню їх калорійності і глікемічного індексу, 
підвищенню біологічної цінності та розширенню асортименту виробів 
функціонального спрямування. 
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ПРОБІОТИЧНІ ВЛАСТИВОСТІ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 
 
Кисломолочні продукти виготовляють на основі збродження молока. 

Вони характеризуються дієтичними і лікувальними властивостями завдяки 
вмісту молочної кислоти, яка гальмує розвиток гнильних бактерій в організмі 
людини, крім того, вони містять вітаміни, більшість з яких синтезуються 
дріжджовою мікрофлорою [1]. З дієтичної точки зору всі рідкі кисломолочні 
напої мають добру засвоюваність білків і високу біологічну цінність. Вони 
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цінніші за молоко, оскільки містять вітаміни групи В, мають виражену 
антибактеріальну дію, рідше дають алергічні реакції, розклад білків 
кисломолочних продуктів проходить швидше, ніж у незбираному молоці. 
Кисломолочні продукти практично не містять лактози, що є дуже важливим для 
споживачів, які страждають на гіполактазію.  

Сьогодні одним із актуальних напрямів розвитку молочної промисловості 
є виробництво кисломолочних продуктів, збагачених пробіотиками, здатними 
відновлювати порушену мікроекологію кишківника, що сприяє зростанню 
біфідо- і лактобактерій в кишківнику. 

Пробіотики – це живі мікроорганізми, найчастіше біфідо- або 
лактобактерії, які є нормальними мешканцями кишківника здорової людини, не 
патогенні, не токсичні, зберігають життєздатність при проходженні через 
шлунково-кишковий тракт. 

Згідно з визначенням ВООЗ пробіотики – це апатогенні для людини 
бактерії, які мають антагоністичну активність щодо патогенних і умовно-
патогенних бактерій та забезпечують відновлення нормальної мікрофлори.  

Користь кисломолочних продуктів для здоров’я людини визнана 
протягом століть. В даний час поняття «пробіотичні мікроорганізми» включає 
групи живих непатогенних мікроорганізмів, які необхідні для кишкового 
мікробіоценозу здорової людини або тварини. Згідно сучасних уявлень, 
пробіотичний ефект таких мікроорганізмів обумовлений пригніченням 
патогенних і умовно-патогенних мікроорганізмів за рахунок продукції 
біологічно активних речовин, конкуренції за лімітуючі нітрієнти і сайти адгезії 
на кишковій стінці; впливом на ферментативну активність шлунково-
кишкового тракту і стимуляцією імунної системи організму господаря.  

Першим й найбільш відомим ефектом дії пробіотиків - це нормалізація 
стану кишкової мікрофлори, яка стимулює ріст «корисних» мікроорганізмів – 
біфідо- і лактобактерій та пригнічує ріст умовно-патогенної флори.  

Друга важлива властивість пробіотиків - це сприятлива дія на стан 
кишечного епітелію шляхом стимуляції утворення захисного шару муцинів, а 
також шляхом відновлення порушеної проникності епітелію. 

Пробіотичні мікроорганізми, які використовують у якості закваски, 
відіграють важливу роль у профілактиці низки захворювань, включаючи гострі 
інфекції шлунково-кишкового тракту і дихальних шляхів. Доведено, що 
пробіотичні бактерії можуть надавати імуномодулюючу дію, опосередковану їх 
метаболітами, структурою клітинної стінки і ДНК, взаємодіючи з макрофагами, 
а також з епітеліальними і дендритними клітинами. Завдяки добрій адгезії 
пробіотичні бактерії запускають сигнальний каскад, який призводить до змін в 
імунній функції. Вивільнення розчинних факторів – ще один шлях, за 
допомогою якого «корисні» мікроорганізми можуть індукувати сигнальний 
каскад імунних реакцій [2]. 

Кисломолочна продукція користується великим попитом у населення і є 
важливою складовою частиною щоденного раціону. Для створення рецептури 
симбіотичного продукту потрібно вибрати суміш визначеного субстрату і 
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мікроорганізмів, які можуть посилити корисний ефект у порівнянні з 
продуктом, що включає пробіотик або тільки пребіотик. 

При виробництві кисломолочних продуктів застосовують різноманітні 
закваски, що вирощуються у спеціальних науково-виробничих лабораторіях, й 
називаються маточними чи лабораторними. Вони є основою для отримання 
виробничих або споживчих заквасок. 

За складом мікрофлори закваски, які використовують у молочній 
промисловості, класифікують на три групи: грибкові, бактеріальні та змішані 
(табл. 1). 

Таблиця 1 
Закваски для виготовлення кисломолочних продуктів 

Вид закваски Мікроорганізми Продукт 
Грибкові Penicillium roqueforti, Penicillium 

camambtri, Penicillium candidum, 
Penicillium album 

Сир рокфор, сир камамбер 

Бактеріальні Lactococcus lactis, Leu. cremoris, 
Lac. diacetylactis, Leu. 
dextranicum  

Сир кисломолочний, 
сметана, простокваша, 
масло, сири 

1.  Мезофільні молочнокислі 
стрептококи 

Streptococcus thermophilus, Lbm. 
bulgarium, Lbm. acidophilum, 
Lbm. helvttcum, Lbm. lactis 

Мєчниківська і південна 
простокваша, ряжанка, 
йогурт, варенець, 
ацидофілін, великі тверді 
сири 

2.  Термофільні молочнокислі 
бактерії (бактерії, які 
приймають участь у 
дозріванні сиру) 

Lbm. casei subsp. rhamnosus, 
Brevibacterium linens 

Сири з високою 
температурою другого 
нагрівання; м’які сири 

Змішані бактеріально-грибкові Lac. lactis, Lbm. buchntri, Lbm. 
brevis, Lbm. bulgaricum, Lbm. 
acidophilum, Saccharomyces lactis 
Torulopsis 

Кефір, кумис 

У пробіотичних кисломолочних продуктах переважно використовують 
біфідо- й молочнокислі бактерії, зокрема лактобацили [3]. Такі пробіотики 
називають класичними, оскільки вони засновані на штамах, що домінують у 
різних біотипах людей, починаючи із перших днів життя. 

Лакто- й біфідобактерії повністю відповідають вимогам, які 
предявляються до пробіотиків, та на даний час – це визнані класичні 
пробіотики, що широко використовуються як фармацевтичні препарати та 
біологічно активні сполуки в харчових продуктах. 

Важливу роль в шлунково-кишковому тракті відіграють біфідобактерії й 
лактобактерії. Біфідобактерії розповсюджені переважно у товстому кишківнику 
і допомагають організму людини позбавлятися від неперетравлених залишків 
їжі. Із групи лактобактерій найбільш вивченою є ацидофільна паличка, яка 
необхідна для перетравлення молочних продуктів, але основним її завданням є 
зміцнення імунітету. 

Дефіцит в організмі людини таких мікроорганізмів впливає на розвиток 
патогенних процесів у кишківнику, що в подальшому може спровокувати 
хронічні розлади травлення. Біфідо- і лактобактерії нейтралізують дію низки 
агресивних мікроорганізмів (стафілококів, протею, грибків тощо), токсинів, які 
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продукуються цими грибами та отруюють організм й сприяють розвитку 
діатезу чи інших серйозних захворювань органів травлення. 

В Україні науковцями запропоновані нові види йогурту з поліпшеними 
споживними властивостями з використанням у рецептурному складі 
заквашувальних композицій консорціумів лакто- та біфідобактерій: 
бакконцентратів лактобактерій («GoodFood») та пробіотичних культур B. 
longum і E. faecium («Bifiform») [4]. 

Недивлячись на безсумнівний «споріднений» зв'язок між пробіотичними і 
кисломолочними продуктами, необхідно провести чітку межу між ними. Слід 
відмітити, що не всі кисломолочні продукти (наприклад, кефір), вважаються 
пробіотичними й, навпаки, не всі пробіотичні продукти є кисломолочними. 
Однією із відмінних властивостей кисломолочних продуктів – це низьке 
значення рН та кислий смак, що не є обов'язковим для пробіотичних продуктів.  

Сьогодні кисломолочні продукти розглядають як основу для створення 
пробіотичних кисломолочних продуктів, оскільки вони мають високу харчову 
та біологічну цінність, є важливим джерелом повноцінного білка, вітаміну В2, 
кальцію тощо.  
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ФОРМУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ ПЕЧИВА 

СПЕЦІАЛЬНОГО СПРЯМУВАННЯ 
 
У сучасному світі найбільш доступними продуктами харчування, які 

широко продаються є енергетично насичені продукти з низьким вмістом 
поживних речовин. Їх виготовляють із сировини глибокої переробки, які 
містять велику кількість цукру, жиру і солі. У цих умовах найбільш враженою і 
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незахищеною групою населення стають діти. В Україні, країнах Європи, США 
та низці інших країн величезні грошові кошти витрачаються на маркетинг 
продуктів харчування і напоїв, які негативно впливають на здоров’я дітей і 
підлітків.  

Десятилітні дії ООН у галузі харчування – це обов’язок держав-членів 
провести дії, спрямовані на створення широкого асортименту харчових 
продуктів для здорового харчування; координацію роботи всіх структур 
охорони здоров’я; забезпечення спеціального захисту і освіти з питань 
харчування; забезпечення безпечних і сприятливих умов для якісного 
харчування у любому віці; посилення відповідальності за якість та безпеку [1]. 

Кондитерські вироби не вважаються продуктами першої необхідності, але 
займають помітне місце у структурі раціону харчування сучасної людини, 
особливо дітей і підлітків. 

На території багатьох країн світу, в тому числі й України велику перевагу 
споживачі віддають групі борошняних кондитерських виробів, особливо групі 
печиво, яке не вважається джерелом забезпечення організму людини 
необхідними поживними речовинами. Але вони можуть бути присутніми у 
раціоні дітей в обмежених кількостях, не замінюючи повноцінне правильне 
харчування. Тому актуальним і своєчасним є науково-обумовлене вирішення 
питання розробки інноваційних технологій і рецептур спеціалізованих 
кондитерських виробів для дитячого харчування, що відповідають сучасних 
вимога законодавства. 

Важливим напрямом удосконалення харчових продуктів, у тому числі 
дитячого харчування, є значне зменшення використання насичених і транс-
жирів, зниження кількості солі і доданого цукру, забезпечення поступлення в 
організм харчових волокон за рахунок виробництва виробів з додаванням 
цільних зерен і нерафінованої рослинної сировини, підвищення харчового 
статусу за рахунок зростання випуску збагачених харчових продуктів [2]. 

ВООЗ рекомендує скоротити споживання вільного цукру (не більше 10% 
від загальної калорійності раціону) і підтримувати знижені рівні його 
споживання на протязі всього життя як для дорослих, так й для дітей. 

Основним інгредієнтом борошняних кондитерських виробів є борошно 
пшеничне вищого сорту, вміст якого, наприклад, в рецептурах цукрового 
печива складає 50%. Борошно пшеничне вищого сорту є рафінованим 
продуктом, отриманим у результаті глибокої технологічної переробки зерна 
пшениці. Перспективним напрямом удосконалення борошняних кондитерських 
виробів є використання пшеничного цільнозернового борошна. Доведено, що 
присутність цільного зерна у раціоні харчування знижує ризик розвитку цілої 
низки захворювань, в тому числі ожиріння.  

Зерно являє собою складне тіло із-за органічного з’єднання у єдине ціле 
різнорідних за структурою і властивостями анатомічних частин – ендосперму, 
зародку і оболонок. Зовнішня оболонка висівок цінна клітковиною, а 
внутрішній зародок містить вітаміни, мінерали і фітохімічні речовини. У 
процесі рафінування зерна видаляються найбільш цінні його компоненти, які 
містяться у висівках і зародках. У результаті знижується кількість харчових 
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волокон. Дослідженнями встановлено, що збільшення споживання харчових 
волокон у раціоні харчування є безпечним і практичним підходом з метою 
поліпшення метаболітичного профілю у людини і профілактиці деяких 
захворювань. Інститутом кондитерської промисловості проводяться роботи з 
поліпшення харчового профілю борошняних кондитерських виробів шляхом 
заміни борошна пшеничного вищого сорту борошном пшеничним 
цільнозерновим. Розроблено рецептури цукрового печива, у яких частка 
цільнозернового борошна складає від 30 до 100 %. Це призвело до збільшення 
вмісту білка у виробах на 12,5%, зниженню вуглеводів на 10% від 
розрахункової кількості, а також збільшенню кількості харчових волокон у 
2,5% [3]. 

Запропоновано печиво цукрове з використанням просяного борошна на 
заміну 10% пшеничного борошна. При цьому виявлено підвищений вміст 
клітковини на 2,2-6,5%, зменшення вмісту жиру на 6,6-15%, що є важливим для 
продуктів спеціалізованого спрямування.  

Встановлена можливість і доведена доцільність використання 25% 
соєвого зародкового борошна на заміну пшеничного у технології виробництва 
вівсяного печива для спеціалізованого харчування. Аналіз результатів 
досліджень показує, що розроблені вироби у порівнянні з контролем мають 
підвищений вміст білків у 2 рази, які містять незамінні амінокислоти. При 
цьому вміст вітаміну Е у збагаченому вівсяному печиві складає 100% від 
добової фізіологічної потреби людини, а енергетична цінність зменшилась на 
77 ккал [4]. 

Запропоновано технологію приготування печива із рисового борошна з 
використанням рідких рослинних олій і цитрусових волокон. При цьому 
загальний вміст жиру в печиві зменшився при значному збільшенні насичених 
жирних кислот вдвоє, що є сприятливим для здоров’я людини. Внесення 
цитрусових волокон дозволило збільшити вміст харчових волокон у готовому 
печиві більше, ніж у три рази, що позитивно впливає на роботу шлунково-
кишкового тракту, а також дозволяє знизити рівень холестерину і цукру в крові. 
У розробленому печиві збільшився вміст кальцію, магнію, фосфору, β-каротину 
і вітаміну Е при деякому зниженні калорійності. 

Розроблена рецептура здобного печива з використанням натуральних 
збагачувачів дозволяє отримати печиво для спеціалізованого безглютеногового 
харчування з високими споживними властивостями.  

Одночасно запропоновано виробництво печива здобного на основі 
кукурудзяного борошно з рідкими рослинними  оліями і цитрусовими 
харчовими волокнами. Кукурудзяне борошно являється одним із 
перспективних видів безглютенової сировини для виробництва борошняних 
кондитерських виробів. У порівнянні з пшеничним борошном воно більш 
збалансоване за вмістом жирів, білків і вуглеводів, багате клітковиною. 

Розроблене печиво не містить глютену і характеризується підвищеною 
харчовою цінністю. Кількість насичених жирних кислот у складі 
безглютенового печива знизилась більш ніж у три рази, в той же час як 
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кількість поліненасичених жирних кислот, харчових волокон, вітамінів і 
мінеральних речовин значно зросла [5]. 

Запропоновані нові технології виробництва печива з використаннями 
продуктів переробки фруктово-ягідної сировини: порошків з ягід брусниці, 
агрусу, журавлини, смородини, вичавків з ягід лохини, жмиху з чорної 
смородини тощо. Печиво з використанням продуктів переробки ягід та фруктів 
характеризується підвищеним вмістом харчових волокон, мікро- та 
мікроелементів, вітамінів, Р-активних сполук та антоціанів.  

Таким чином, науковцями і технологами проводиться розробка нових 
технологій збагачених борошняних кондитерських виробів, які мають високу 
біологічну та харчову цінність, відмінні смакові властивості та функціональне 
спрямування. 
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УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ТА БЕЗПЕЧНІСТЮ ТОВАРІВ І ПОСЛУГ 

 
Ефективність виробництва відноситься до числу ключових категорій 

ринкової економіки. Вона пов'язана з досягненням кінцевої мети розвитку 
бізнесу. Джерелом зростання ефективності виробництва є підвищення 
технічного рівня та якості випускається продукції. Проблема підвищення якості 
може бути вирішена спільними зусиллями держави, федеральних органів 
управління, керівників та робочих колективів організацій. При цьому слід 
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звернути увагу на роль споживачів у вирішенні цієї проблеми їх вимог щодо 
якості товарів (робіт, послуг). 

Сьогодні ринкова економіка складається за умов жорсткої конкуренції. 
Сучасний споживач стає більш перебірливим у виборі товарів, а виробникам 
доводиться забезпечувати належний рівень якості продукції, доступність та 
післяпродажний сервіс, щоб утримати своїх покупців. Поліпшення якості 
продукції є найважливішим напрямком інтенсивного розвитку економіки, 
джерелом економічного зростання та ефективності виробництва. У зв'язку з 
цим головну роль відіграє комплексне управління якістю продукції та 
ефективністю виробництва. 

Сучасна світова наука та практика сформували систему управління 
якістю – ознаки, методи та загальні принципи. Якість формується під час 
створення товарів хороших і забезпечується розумінням процесу формування 
необхідних властивостей продукції, що відповідають стандартам якості [1, c. 
87]. 

Система внутрішньофірмового управління, спрямована на досягнення 
певних критеріїв якості продукції, що випускається, дозволить встановити на 
підприємстві порядок, за якого відповідальність персоналу точно розподілено 
та задокументовано, а також забезпечити стабільний рівень якості продукції, 
процесу виробництва та діяльності організації загалом. При цьому важливо 
відзначити, що об'єктами управління є фактори та виробничі умови, що 
впливають на якість лікарських засобів, процеси формування якості лікарських 
засобів на всіх стадіях та етапах виробництва. 

Виходячи з їх функцій управління якістю, процес управління у межах 
організації можна представити як процес маркетингових досліджень потреб 
споживачів та їх переваг щодо якості товару. До функцій управління також 
відносяться: 

� планування якості; 
� організація робіт з якості; 
� спонукання працівників до активної діяльності щодо забезпечення 

необхідної якості продукції; 
� контроль та оцінка якості продукції; 
� розробка та реалізація заходів щодо управлінню якістю продукції 

[2, c. 135]. 
У процесі управління якістю важливою функцією є контроль (контроль 

проектування, вхідний контроль матеріалів та комплектуючих виробів, 
операційний контроль під час виготовлення, приймальний контроль готової 
продукції). Контроль може здійснюватися самим виробником, а може – за 
допомогою інспекційної перевірки, перевірки (незалежний контроль якості). 
Будь-який контроль дозволяє встановити відхилення та виявити допущені 
відступи від заданих вимог та стандартів. 

Управління якістю продукції загалом вигляді враховує структуру та зміст 
процесу управління: виявлення обсягу потреб у продукції споживачами; оцінку 
фактичного рівня якості продукції; розробку, вибір та реалізацію заходів щодо 
забезпечення запланованого рівня якості продукції. 
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Вирішення управлінських завдань у системі управління якістю продукції 
передбачає три рівні: макрорівень, управління ефективністю, управління 
діяльністю та основні функції систем управління: макрофункції, загальні та 
приватні функції [3, c. 60]. 

До макрофункцій відносять: 
� вироблення місії (парадигми, ідеології) розвитку системи; 
� розробку дерева цілей системи управління та визначення критеріїв їх 

досягнення; 
� вироблення спільної політики поведінки системи; 
� розробку системи управління та напрямів її розвитку; 
� визначення функцій системи та ієрархії підсистем; 
� забезпечення цілісності системи; 
� визначення ступеня автономності підсистем керування, формування 

кадрового потенціалу та ін. 
До загальних функцій управління відносять: 

� планування та прогнозування конкретних параметрів системи; 
� оперативне керування або зворотне зв'язок - облік, аналіз та контроль. 
� До приватних функцій управління відносять: 
� керування якістю, технічною підготовкою виробництва; 
� організацію роботи з кадрами; 
� матеріально-технічне забезпечення, техніко-економічний аналіз та ін. 

Система управління якістю продукції реалізує функції стратегічного, 
тактичного та оперативного управління; функції прийняття рішень, керуючих 
впливів, аналізу та обліку; інформаційно-контрольні функції - спеціалізовані та 
загальні для всіх стадій життєвого циклу продукції. 

Стадії дослідження та проектування завершуються: 
� підтвердженням досягнутого рівня якості випробувань (апробацією) 

створеного зразка; 
� розробкою зразка — еталона виробу та його атестацією; 
� розробкою стандарту (технічних умов) та проектуванням цін на виріб. 

Управління якістю та безпечністю товарів і послуг починається з 
визначення виробничої програми та вибору способу класифікації витрат, 
оскільки саме це визначить надалі вид та рівень планових і фактичних витрат 
на виробництво, за якими приймаються управлінські рішення. 

Повнота вирішення цього питання залежить від того, як враховані при 
його формулюванні необхідні умови та обмеження: наявність ресурсів, їх 
доступність та вартість, прогнози цін на вироблену продукцію та можливий 
обсяг реалізації. У цьому важлива роль належить аналізу. 
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ЗМІНИ ПОТРЕБ ДО ЯКОСТІ ТА АСОРТИМЕНТУ ВІЙСЬКОВОЇ 
ФОРМИ В УМОВАХ РОСІЙСЬКО-УКРАЇНСЬКОЇ ВІЙНИ 2022 РОКУ  

 
В умовах війни значно зросли роль і значення військової форми бійців 

української армії для ведення бойових дій. Кількість Збройних Сил України 
(ЗСУ) значно збільшилася, тому виникли нові проблеми у забезпеченні. 
Постраждали виробничі потужності (частина підприємств опинилась в 
окупації, тому не працює, а велика кількість просто знищена в результаті 
бомбардувань), які забезпечували військовослужбовців найнеобхіднішим 
одягом (білизною, одягом, головними уборами, шкарпетками та ін.) Також, 
крім бойового єдиного комплекту (БЄК) кожен боєць потребує і бойовий 
спеціальний комплект (БСК) [1]. Тому  важливим є вивчення стану та 
обґрунтування пріоритетного розвитку вітчизняної форми. Невідкладною є 
проблема забезпечення наших воїнів одягом не тільки за кількістю, але і 
якістю, тому що в особливий період, першочергові властивості, якими він 
повинен володіти значно відрізняються (краса відходить на останній план, а 
головне функціональність, захист, зручність та гарне маскування). 

Військова форма володіє переліком особливостей, що впливає на її 
якісний стан. Основною з них є особливості військової служби, поява нових 
зразків військової техніки та озброєння. Екіпірування та якість форми 
залишається одним із найважливіших факторів, що впливають на підвищення 
бойової ефективності та зниження втрат особового складу при виконанні 
завдань. Тому існує нагальна потреба в оснащенні 
військовослужбовців ЗСУ новими комплексами бойового екіпірування (КБЕ), 
що забезпечать ефективне виконання поставлених завдань і дозволять зберегти 
життя та здоров’я військовослужбовців [2-4].  

В провідних іноземних державах проводиться активна робота, направлена 
на покращення існуючого та створення нового асортименту матеріалів для 
одягу та екіпірування військовослужбовців. В Україні, зважаючи на 
повномасштабну війну, виконання таких завдань також є актуальними. Одним з 
пріоритетніших напрямів – є удосконалення властивостей матеріалів, які б 
збільшили виживання бійця, довговічність одягу та спеціальних пристосувань. 
Основним тут є підвищення їх експлуатаційних властивостей шляхом 
застосування нових матеріалів та (або) сучасних технологій. На жаль матеріали 
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та готові вироби з них не завжди відповідають потрібним вимогам, особливо в 
умовах війни, коли йдеться не тільки про комфорт, але і особливі властивості 
витривалості, вогнестійкості та спеціальні (наприклад,  кровозупинення чи 
локалізації поранень), що могли б забезпечити останні нанорозробки 
(наприклад, сьогодні науковці Львівської політехніки розробили хімічну 
речовину, яка здійснює локалізацію ран, можливо нею можна обробляти 
тканини для виготовлення форми). 

Як свідчить аналіз літературних джерел [2, 5-7] авторами в останні роки 
вже було зроблено багато теоретичних та практичних досліджень та 
запропоновано напрями вирішення поставленої вище проблеми. Одяг 
військовослужбовців в різних країнах світу відрізняється за показниками 
якості. Кожна країна намагається забезпечити своїх військових такою формою, 
яка б відмінно протистояла вологості, легко пралася, швидко висихала, була 
зручною і практичною. Проекти по створенню обмундирування та спорядження 
для солдат майбутнього є у багатьох світових державах. Головна мета 
розроблення таких проектів – підвищити ефективність і живучість. В Україні 
діють стандарти для виготовлення одягу: ДСТУ, ГОСТи, ТУ та ін. В той же час 
для забезпечення необхідної якості захисного одягу сьогодні у діяльність 
Збройних Сил України впроваджено близько 20 стандартів НАТО (STANAG), 
які врегульовують вимоги до спецодягу для військовослужбовців та інших 
складових речового забезпечення [3]. 

Представляється доцільним зупинитись на більш детальному розгляді 
існуючих проблем ергономіки.  Тут зазначаємо про існування невідкладної 
проблеми жіночої військової форми. Жінки становлять п’яту частину особового 
складу ЗСУ. Для порівняння, це один із найвищих показників серед країн-
членів НАТО. Сьогодні близько 57 тисяч жінок, які служать у ЗСУ, з яких 
понад 3 500 – старші офіцери, використовують чоловічу форму, зокрема 
чоловічу спідню білизну та взуття великих розмірів. Чоловічі розміри й фасони 
одягу не відповідають жіночим. Жінки служать у тилу, на передовій, у 
танкових військах, медицині, аеророзвідці, артилерії. Майже 90 % жінок 
змушені підшивати форму, якщо вони мають таку можливість в умовах 
повномасштабної війни. Це незручно й нефункціонально. Необхідно 
забезпечити наших захисниць комфортною і функціональною військовою 
формою. Тому у ЗСУ введуть уніфіковану жіночу військову форму. Її 
розробкою займаються волонтери двох ініціативних груп. Першу партію 
штанів, кітелів і тактичної білизни вже передали захисницям на безоплатній 
основі для того, щоб протестувати та переконатися, що форма функціональна й 
зручна. Нагадаємо, у листопаді 2021 року для Нацгвардії було розроблено 
жіночий бронежилет. Він враховував анатомію жіночого тіла, що не повинно 
викликати дискомфорту в процесі щоденного носіння. Сьогодні у Львові було 
випущено 35 комплектів жіночої військової форми, затверджені Міністерством 
оборони, та відправлено на передову. Здійснено це було соціальним 
підприємством, де пошиттям займаються люди з обмеженими можливостями, 
віл-хворі та ін. 

Виходячи з вищевикладеного, актуальними є завдання розробок для 
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форми одягу ЗСУ: 
� матеріалів з кращими показниками якості, а саме використання 

вітчизняних целюлозних тканин з льону та конопель, які дешевші за бавовну, 
не поступаються показниками довговічності і зносостійкості синтетичним 
матеріалам (міцнісні характеристики, стійкість до вологи і води, біостійкість до 
мікроорганізмів – це забезпечить кращій захист). Також вони володіють 
чудовими гігієнічними показниками, бактерицидністю (безпечність і позитив 
для людей) та утилізуються в природі після використання [7]; 

� ергономічності екіпіровки. На теперішній війні є велика вага та 
низька гігієнічність окремих елементів військової форми, тому сьогодні 
актуальними є розробки пов’язані зі зменшення ваги спорядження, наприклад 
бронежилетів, використовуючи нанотехнології. 
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сучасні вектори розвитку і перспективи: Матеріали І Міжнародної науково-
практичної конференції (заочна форма) (15 лютого 2022 року). Полтава: ПДАУ,  
2022. С. 199-201. 
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ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ПОСУДУ МЕТАЛЕВОГО ДЛЯ 

ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ – ЄВРОПЕЙСЬКИЙ ПІДХІД  
 
Існують модні тенденції на посуд. Отже, під час створення дизайну кухні 

варто враховувати означені тенденції. Нещодавно в англомовному словнику 
декораторів з’явився новий термін «japandi», що поєднав два відомі тривалий 
час стилі «Japan» і «Skandi». Злиття спадщини двох таких різних культур у 
новому стилі все ж підкреслює те, що їх ріднить. Зокрема, це натуральність, 
природні кольори та фактури. «Japandi» буде до вподоби творчим 
особистостям, які прагнуть усамітнення, певного відсторонення від гамірного 
метушливого зовнішнього світу. У 2022 р. актуальним є посуд із міді, адже він 
не тільки потрібен під час приготування здорової їжі, а ще й є яскравим 
акцентом в інтер’єрі кухні. Мідний відтінок є доволі універсальним, адже 
гармонійно поєднується з латунню, золотом, сріблом і рожевим золотом. Посуд 
із міді сприяє створенню теплого, затишного, заспокійливого інтер’єру, отже 
гарно виглядає як в лаконічних монохромних приміщеннях так і в ошатних 
дизайнах [1]. Постійне розширення асортименту посуду ускладнює вибір його 
споживачами. Разом із тим, зафіксовані випадки реалізації на ринку різних 
країн неякісного, небезпечного посуду, а також його використання 
споживачами (що призводить до токсичного впливу на показники якості їжі 
приготованої в ньому тощо). Факторами, що обумовлюють шкідливість посуду 
можуть бути: використання небезпечних або неякісних матеріалів, не 
придатних для контакту з їжею; порушення або невиконання правил 
експлуатації виробів, що призводять до потрапляння в харчові продукти, які 
готуються, шкідливих речовин і мікроелементів, які завдають йому непоправної 
шкоди [2]. Вищезазначене обумовлює необхідність узагальнення факторів 
формування якості сучасного асортименту посуду металевого для приготування 
їжі, вимог до його якості та безпеки.  

Об’єктом досліджень обрано посуд металевий для приготування їжі. 
Предметом дослідження є фактори формування якості посуду металевого для 
приготування їжі, його переваги та недоліки, вимоги до його якості та безпеки. 
Під час проведення досліджень використано наступні методи: аналітичні, 
систематизації, порівняння, узагальнення. Метою публікації є аналіз та 
узагальнення факторів формування якості посуду металевого для приготування 
їжі, вимог до його якості та безпеки. 

Через згубний впливу негативних факторів кожного виду матеріалу, з 
якого виготовлений кухонний або столовий посуд він може бути небезпечним 
та/або шкідливим для здоров’я користувача. Означені фактори стають ще більш 
небезпечними для здоров’я споживача у разі не дотримання чи порушення 
правил експлуатації, догляду, зберігання тощо. До прикладу, посуд металевий 
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також може завдати шкоди здоров’ю [2]. Металевий посуд виготовляється з 
алюмінію, сталі, чавуну, сплавів міді, зокрема з різними типами покриттів [3]. 
Під час вибору та придбавання посуду бажано віддавати перевагу екологічно 
орієнтованому та безпечному. Такого посуду виготовляється невелика 
кількість, разом із тим він коштує дорого [4].  

Серед посуду металевого, найбільш небезпечним вважається посуд із 
алюмінію. При використанні незахищеного алюмінію, не дивлячись на 
наявність на ньому природної захисної оксидної плівки, в їжу постійно 
потрапляють іони алюмінію, шкідливі для людини, і накопичуються в 
організмі. При чищенні (щітками металевими) посуду із алюмінію на захисній 
плівці утворюються подряпини, отже мікрочастинки металу потім разом з їжею 
потрапляють в організм. Кількість мікрочастинок мізерна, але якщо роками 
користуватись посудом із алюмінію шкода здоров’ю стає суттєвою. Адже 
алюміній погано виводиться із організму і здатний накопичуватися. В посуді з 
алюмінію не рекомендується готувати кислу і солону їжу, тушкувати, запікати 
в ньому продукти у фользі, кип’ятити молоко, зберігати готові страви і воду [2; 
4]. Алюміній досить активний елемент. Але, означена властивість є основою 
екологічності та безпеки посуду із алюмінію. Його поверхня постійно покрита 
щільною оксидною плівкою – надійним захистом від зовнішніх впливів. 
Завдяки цій властивості в посуді з алюмінію не руйнуються вітаміни. Наукові 
дослідження показують, що навіть при щоденному і неодноразовому 
приготуванні їжі в посуді із алюмінію, кількість алюмінію, що потрапляє в 
організм з їжею, мізерно мала і становить 1,7 мг в день, тоді як максимально 
допустима доза, визначена Всесвітньою організацією охорони здоров’я, 
становить 60 мг на день. Придбаваючи посуд із алюмінію доцільно зробити 
запит у продавця стосовно документального підтвердження походження, 
безпеки та відповідності заявленими виробником вимог, зокрема результатам 
випробувань. Адже за своїми гігієнічними властивостями харчовий алюміній і 
його сплави значно відрізняються від своїх технічних аналогів, що 
використовуються в промисловості, хоча зовні можуть виглядати практично 
однаково [3]. 

Посуд із нержавіючої сталі небезпечний наявністю в ньому нікелю, який є 
сильним алергеном і канцерогеном, здатним за певних умов проникати в їжу. 
Тому для посуду із нержавіючої сталі дуже важливим є якісний склад сталі без 
додаткових домішок кольорових металів (до прикладу, міді) і сумлінність 
виробника. Перевагами посуду із нержавіючої сталі є: довговічність; 
гігієнічність; екологічна орієнтованість; міцність; зручність експлуатації; 
здатність витримувати високі температури. До недоліків належать: низька 
теплопровідність (умовний недолік); нерівномірний розподіл температур; вміст  
майже у всьому посуді з нержавіючої сталі домішок нікелю[2; 4; 5]. Найбільш 
безпечний дорогий безнікілієвий нержавіючий посуд «nikelfrei» [2]. 

Емальований посуд виготовляється з чавуну або сплавів металів, а потім 
покривається одним або декількома шарами склоемалі. Емаль захищає метал 
від окислення, а їжу – від потрапляння в неї шкідливих хімічних сполук [2]. 
ТОВ «Силумін» – єдине в Україні підприємство, яке в повній мірі освоїло 
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покриття ливарних алюмінієвих сплавів жаростійкою склоемаллю. Головним 
чином, ця технологія використовується для низькотемпературного емалювання 
господарського литого посуду з харчових алюмінієвих сплавів. 
Високотехнологічне виробництво емальованого алюмінієвого посуду дозволяє 
отримувати дуже міцні покриття, що витримують значні механічні та термічні 
впливи. Унікальний метод низькотемпературного емалювання алюмінієвих 
сплавів, що застосовується для покриття зовнішньої поверхні, надає посуду 
особливу привабливість. Святковий блиск, насичена кольорова гама, високі 
санітарно-гігієнічні властивості – це приклади переваг продукції [3]. 
Емальований посуд вважається відносно безпечним, якщо має внутрішнє 
покриття білого, чорного, синього, сірувато-блакитного або кремового 
кольорів. Покриття іншого кольору свідчить про можливу присутність 
марганцю, кадмію та інших шкідливих для людини металів у складі барвників. 
Не допустимі і будь-які ушкодження або відколи емалевого покриття [2]. 
Перевагами емальованого посуду є: невелика вага (виняток становить чавунний 
посуд); естетичність; простота догляду (дозволено задіювати посудомийну 
машину); сумісність з більшістю видів варильних поверхонь. До недоліків 
цього типу кухонного посуду відноситься крихкість склоподібного покриття. 
Якщо на емалі посуду (внаслідок удару, падіння з висоти або різкого перепаду 
температур) виникли тріщини або сколи, то застосовувати його для 
приготування їжі більше не можна: при нагріванні виробу оксиди металів 
безперешкодно потрапляють у воду, продукти, що використовуються [6]. 

Таким чином, до факторів що впливають на якість та безпечність посуду 
під час його експлуатації, догляду та зберігання належать: функціональне 
призначення посуду; матеріал виготовлення та покриття; конструкція (розміри; 
місткість; товщина металу корпусу, основи та кришки; форма основи; стійкість; 
положення та конструкція ручки тощо); виробник; виготовлення з дотриманням 
регламентованих вимог до якості та безпеки; наявність повної, доступної, 
достовірної та своєчасної інформації для споживача про виріб; тип плити, 
різновид печі на поверхні яких буде використовуватися посуд; дотримання 
умов використання, догляд та зберігання згідно інструкції виробника тощо. 

Безпечність є ключовою вимогою до продукції на ринку ЄС. Загальні 
вимоги ЄС до безпечності продукції встановлені у Директиві 2001/95/ЕС. 
Директива: покладає зобов’язання перевіряти безпечність продукції та надавати 
документи, які дозволяють простежити весь ланцюг виробництва та 
переміщення товару; впроваджує систему оперативного обміну інформацією 
(систему швидкого сповіщення про непродовольчі товари, що створюють 
серйозний ризик – RAPEX) між органами влади держав-членів та 
Європейською Комісією щодо заходів для запобігання, обмеження або 
встановлення спеціальних умов ринкування чи використання товарів, що 
створюють серйозні ризики. Контроль за безпекою продукції покладається на 
компетентні органи держав-членів ЄС. Процедури з оцінки відповідності 
здійснюються виробником продукції або третьою стороною, яка несе 
відповідальність за таку оцінку. Маркування СЕ вказує, що продукт відповідає 
всім діючим вимогам і пройшов процедуру оцінки відповідності [7]. 
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Вимоги щодо простежуваності сприяють здійсненню ринкового нагляду, 
дозволяють органам ринкового нагляду знайти відповідальних суб’єктів 
господарської діяльності та отримати докази відповідності продукції вимогам 
ЄС, а виробнику – ефективно контролювати процес виробництва та 
постачальників перед реалізацією продукції, а також контролювати ланцюг 
розповсюдження продукції після її введення в обіг. Виробник зобов’язаний 
виконувати наступні вимоги щодо простежуваності: зазначити такі три 
елементи: найменування; зареєстровану торгову назву або зареєстровану 
торговельну марку; єдину контактну поштову адресу. Разом з тим імпортери, 
які розміщують продукцію на ринку, також повинні вказати власні 
найменування, зареєстровану торгову назву чи торговельну марку та контактну 
адресу; забезпечити нанесення на продукцію номера типу, партії або серії чи 
будь-якого іншого елементу, що дозволяє її ідентифікувати; зберігати технічну 
документацію і декларацію ЄС про відповідність протягом 10 років після того, 
як продукція була введена в обіг, або протягом періоду, який визначено для цієї 
продукції [8]. 

Товари, які розповсюджуються на території ЄС, повинні відповідати 
вимогам ЄС щодо маркування, метою яких є захист здоров’я, безпеки та 
інтересів споживача; надання інформації про товар (вміст, склад, безпечне 
використання і спеціальні застережні заходи). Додатково законодавство ЄС 
передбачає екомаркування. Наразі маркування країни походження («made-in...») 
є добровільним. Разом із тим Європейська Комісія працює над обов’язковим 
маркуванням походження для всієї нехарчової продукції [9]. 

Виробники відіграють вирішальну роль у забезпеченні безпеки товарів, 
які знаходяться на ринку ЄС. Вони несуть відповідальність за перевірку того, 
чи відповідає їх продукція вимогам безпеки, охорони здоров’я та захисту 
навколишнього середовища в ЄС [10]. Реалізація на ринку ЄС матеріалів і 
виробів, призначених для прямого чи непрямого контакту з харчовими 
продуктами, підлягає виконанню вимог, сформульованих у законодавстві ЄС, з 
метою забезпечити високий рівень захисту здоров’я людей та інтереси 
споживачів. Зокрема посуд повинен вироблятися так, щоб не відбувалася 
міграція компонентів у харчові продукти у кількостях, які могли б загрожувати 
здоров’ю людини, змінювати склад їжі неприпустимим чином або погіршувати 
органолептичні показники якості харчових продуктів. Етикетка на таких 
товарах повинна містити текст: «для харчових продуктів» або символічне 
зображення склянки та виделки [11]. 
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ЛЛЯНІ ТКАНИНИ ТА ЇХ СУЧАСНЕ ЗАСТОСУВАННЯ 
 

Натуральні вироби з льону є поза часом і забезпечують надзвичайний 
комфорт для власника як влітку, так і взимку. Одяг з лляних тканин дозволяє 
шкірі дихати, і не подразнює її. В ході виробничого циклу виходять міцні лляні 
нитки, які відрізняються гладкою поверхнею (це обумовлено специфікою 
сировини). Завдяки цій цікавій особливості, нитки погано сприйнятливі до 
забруднень. Протягом останніх років виробництво виробів з лляних тканин 
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активно розвивається, це пов’язано з поширенням у світі тренду на усе 
натуральне. Люди почали розуміти, що тканини з натуральних волокон мають 
кращі властивості, ніж синтетичні [1]. 

Метою роботи був аналіз можливості застосування лляних тканин для 
виробництва виробів. 

У сучасному текстильному виробництві використовуються як повністю 
натуральні лляні тканини, так і полотна з додаванням бавовни, віскози або 
синтетики, що змінюють властивості матеріалу.  

Високоміцна лляна тканина складається з гладких волокон, що пояснює 
їх стійкість до забруднення і легке очищення. До основних характеристик 
лляних тканин слід віднести [2]: 

� міцність (близько 70 сН/текс, що значно вище ніж 28 сН/текс у 
бавовни); 

� гігроскопічність складає до 12 %, відповідно льон швидко віддає і 
вбирає вологу, що використовують при виробництві білизняних та рушникових 
тканин; 

� теплопровідність (до 170 °С). Одяг з цього матеріалу навіть у спеку 
створює відчуття прохолоди; 

� стійкість до дії органічних розчинників і лугів (дія кислоти на льон 
не змінює властивостей, а кип’ятіння в мильно-содовому розчині приводить до 
пом’якшення та одночасної втрати міцності); 

� слабка розтяжність, що дозволяє використовувати полотно для 
виготовлення прокладкових матеріалів (бортовок); 

� низька пружність, що впливає показник зминання тканини. 
Лляні тканини виробляють з чисто-лляної пряжі мокрого прядіння, 

льнолавсанової та льносиблонової пряжі, а також з її поєднання з бавовняною 
основою. Введення хімічних волокон збільшує блиск, зменшує зминання 
тканин. Лляні тканини виробляють з пряжі лінійної щільності не менш 18 текс; 
однакової товщини в основі та утоку; переплетеннями переважно полотняними, 
рідше - жакардовими та дрібновізерунковими. За забарвленням їх випускають 
суворими, білими та напівбілими, рідше - гладкофарбованими, надрукованими 
та строкатими. Сучасний асортимент лляних тканин поділяють на 16 груп за 
призначенням, вісім перших з яких - це тканини побутового призначення: 
жакардові тканини широкі та вузькі, полотна та рушники гладкі, полотна вузькі 
білі та напівбілі, костюмно-платтяні тканини, полотна суворі тонкі, полотна 
строкаті; наступні вісім груп - це технічні тканини.  

З метою розширення асортименту тканин, задоволення потреб 
споживачів вдосконалюють структуру волокон, пропонують нові оздоблення. 

Лляні нитки, як особливо міцні, застосовують у взуттєвій і поліграфічній 
промисловості. Для виготовлення лляних тканин підприємства використовують 
льоноволокно, що виробляють з льону-довгунцю. Посіви льону-довгунцю 
традиційно були зосереджені у Житомирській, Чернігівській, Сумській 
областях, проте через воєнні дії ці площі значно скоротились. До найбільших 
підприємств України ТОВ “Лінен оф Десна” (м. Глухів Сумcької. обл.), ПрАТ 
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“Новоград-Волинський льонозавод”, ПАТ “Старосамбірський Льонокомбінат” 
(Львівської обл.), ПП “Ярослав” (м. Київ).  

Слід зазначити, що лляна промисловість є суміжною з льонарством – 
специфічною галуззю рослинництва, процес виробництва якої має два 
виробничих цикли: вирощування і збирання льону та переробку сировини. 
Параметри якості льонопродукції визначаються на кожній стадії виробництва. 
Впровадження високоврожайних сортів льону та інноваційних технологій 
виробництва і первинної переробки льонопродукції сприяє підвищенню її 
якості, що дозволить повніше задовольнити потребу в сировині для переробної 
галузі лляної промисловості. 

Таким чином, перелік сукупних факторів, які характеризують лляну 
тканину вказує на те, що це є якісна сировина з якої можна шити одяг для будь-
якого сезону, постільну білизну, кухонні рушники, елементи інтер’єру і 
різноманітне технічне приладдя, а найголовніше це будуть екологічно чисті 
вироби, які будуть користуватись популярністю у споживачів.  
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СЕГМЕНТАЦІЯ СПОЖИВАЧІВ УКРАЇНСЬКОГО РИНКУ 

ШОКОЛАДУ 
 
В умовах конкурентного середовища кондитерським підприємствам 

України необхідно постійно проводити моніторинг поведінки споживачів, їх 
ставлення до продукції, а також заходи щодо підвищення лояльності 
споживачів до торгової марки. Важливим атрибутом успішної господарської 
діяльності будь-якої компанії на ринку є створення бренду, його 
позиціонування і забезпечення прихильності споживачів. Так як, кожен день 
споживач стикається із великою кількість різноманітних товарів, які він не має 
змоги якісно порівняти між собою [4]. 

Можна виділитии три типи покупців шоколаду і виробів з нього, кожен з 
яких відрізняється особливою поведінкою і вимогами.  
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До першої групи належать споживачі, які здійснюють покупки на основі 
імпульсивності. Такі любителі шоколаду можуть забігти за батончиком 
шоколаду у найближчий магазин чи придбати цілу упаковку із кількох 
батончиків під час щотижневого походу в магазин за покупками. Враховуючи, 
що імпульсивність здійснення покупок набуває все більшого поширення серед 
покупців, особливо у сучасних темпах життя та дефіциті часу, зростають 
продажі порційного шоколаду. Виробники, які працюють у преміум-сегменті, 
переглядають свої стратегії і виготовляють вироби та плитки менших розмірів. 
Важливу роль при продажі відіграють різноманітні маркетингові ходи. 
Виробники постійно експериментують із рецептурами, пакуванням та 
дизайном.  

Зміни кон’юнктури ринку відбуваються постійно. Звичайний темний чи 
молочний, а особливо білий шоколад поступово зникає з прилавків магазинів. 
Звичайний шоколад втратив свою традиційну «позицію прилавка» у 
супермаркеті, оскільки його стали класифікувати як товар імпульсивного 
попиту. Тому його розміщують біля кас, разом з батарейками та гумками.  

Багато споживачів, при покупці шоколаду, звертає увагу, перш за все, на 
співвідношення ціни і якості – це буде друга категорія. Співвідношення ціни і 
якості є дуже важлтвою характеристикою для споживачів у країнах, де середній 
клас лише формується та їх рівень доходів суттєво поступається доходам 
середнього класу у країнах Європейського Союзу.  

Третя категорія споживачів – це покупці, що віддають перевагу елітній 
дорогій продукції. За даними маркетингових досліджень, на сьогодні 
спостерігається тенденція збільшення частки продукції преміум-класу. Крім 
цього, появились бренди преміум-класу на фоні «нальоту масовості на тлі 
зростання прагнення споживачів до щоденної розкоші» [2].  

Всіх споживачів ринку шоколаду і виробів із нього можна розділити на 
три основні укрупнені групи:  

– великі оптовики, що здійснюють постачання шоколадних виробів на 
ринок;  

– дрібні оптовики, що займаються оптовою закупівлею та роздрібним 
продажем шоколаду;  

– кінцеві споживачі, що купують шоколад для безпосереднього 
вживання.  
Шоколад та шоколадні кондитерські вироби регулярно вживають не 

менеш 75 % жителів нашої країни.   
Щодо частоти покупки кондитерських виробів, дослідження доводять, що 

4 % від усієї сукупності споживачів, купують кондитерські вироби кожного 
дня, 48 % споживачів − кілька разів на тиждень, 32 % − кілька разів на місяць, а 
інші 16 % купують кондитерські вироби один раз на декілька місяців. Споживчі 
уподобання щодо виду шоколаду розподілились таким чином: найчастіше 
купують молочний шоколад – 36 % опитаних; на другому місці шоколад з 
наповненням – 25,5 %; чорний шоколад обирають 18 % споживачів, а 11,5 % 
вибирають пористий шоколад. На останньому місці лишається білий шоколад – 
його купує 9 % споживачів.  
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Маркетингове дослідження запитів споживачів показує як розподілилися 
вподобання споживачів шоколаду щодо виду начинки. Так, 56 % споживачів 
віддає перевагу горіховій начинці, 9 % − купують шоколад із родзинками, 16 % 
респондентів вживають шоколад з фруктовою начинкою, 14 % споживачів 
віддають перевагу шоколаду зі смаком десертів та 5 % споживачів купують 
шоколад зі шматочками печива і вафель.  

Що стосується смакових уподобань, то, за даними TNS, найбільшим 
попитом користується молочний шоколад, як з різноманітними доповненнями 
(горіхів, кокосової стружки, кунжуту, ягід), так і без. Близько 45 % споживачів 
України, більшість з яких молоді люди віком до 35 років та значна частина 
населення старшого покоління віддають перевагу чорному шоколаду (третина 
споживачів шоколаду); частка населення споживання білого не перевищує 5 %. 
Близько 20 % споживачів залишилися байдужими до сорту шоколаду.  

Близько 42 % споживачів обмежують себе у споживанні шоколаду. 
Основною причиною є те, що ці споживачі ведуть здоровий спосіб життя і 
займаються спортом, це 48 % і 30 % респондентів відповідно. Ще близько 18 % 
опитаних мають проблеми з здоров’ям, тому також вимушені обмежувати себе 
у споживанні солодощів. 4 % опитаних споживачів не споживають цукор.  

Є результати досліджень найбільш популярних виробників шоколаду за 
такими критеріями як ціна, смакові властивості, упаковка і широта 
асортименту. За критерієм ціни усі торгові марки отримали бали у діапазоні від 
2,9 до 3,8. Ці дані означають, що споживачі не дуже задоволені ціновою 
політикою компаній виробників шоколаду. На рахунок смакових властивостей, 
то споживчі уподобання поділилися наступним чином: на одному рівні 
знаходяться торгові марки Корона, Мілка і Рошен, а лідером продажів стала 
торгова марка Світоч. Велика кількість споживачів задоволена упаковкою 
шоколаду, про це свідчать досить високі бали за даним критерієм. Щодо 
широти асортименту, то лідером в даній категорії є торгова марка Рошен, на 
другому місці торгова марка Світоч, АВК та Бісквіт-шоколад розділяють третю 
позицію. Торгові марки Мілка та Корона на останній позиції. Результати 
анкетування показують, що 50 % опитуваних оцінюють асортимент шоколаду 
як широкий, 30 % як недостатньо широкий та 16 % споживачів вважають 
асортимент шоколаду як вузький.  

За ціновою політикою, результати розподілилися наступним чином: 17 % 
споживачів вважають ціни невиправдано високими, 75 % задоволені рівнем цін 
та вважають їх прийнятними. 8 % споживачів вважають, що ціни на шоколад 
низькі. Серед опитаних споживачів, найбільша частка значну увагу звертає на 
рекламу на місці продажу. На другому місці між виділяють рекламу по 
телебаченню і рекламу в Інтернеті. Найменшу увагу споживачі звертають на 
рекламу в друкованих виданнях і на білбордах. Тому для проведення. 
ефективної рекламної кампанії підприємство має розміщувати рекламу на 
перших трьох варіантах. 

Результати досліджень свідчать, що українські споживачі шоколаду 
віддають перевагу (72 %) українським виробникам, продукцію іноземних 
виробників споживає 15 % споживачів. На вибір шоколаду у першу чергу 
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впливають його смакові властивості, потім ціна, популярність торгової марки 
та наявність домішок. 
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ОСОБЛИВОСТІ РИНКУ ТА КУЛЬТУРА СПОЖИВАННЯ М’ЯКИХ 

СИРІВ УКРАЇНСЬКИМ СПОЖИВАЧЕМ 
 
Завдяки сприятливим кліматичним та економічним умовам Україна має 

великий потенціал у розвитку молочної галузі. Осучаснення виробничих 
потужностей підприємства, розширення асортименту, поліпшення якісних 
характеристик, розширення географії експорту продукції,  покращить загальне 
сприйняття харчових продуктів вироблених в Україні на іноземних ринках. 
Українські виробники повинні відкрито ділитися інформацією про свій продукт 
з метою завоювання й втримання споживача. Оскільки, сьогодні споживач 
купує не просто продукт, що забезпечує первинну потребу в їжі, а й безпечний, 
корисний та поживний продукт. 

На сьогодні український ринок сирів є одним з основних сегментів ринку 
харчових продуктів, який динамічно змінюється. Обсяг виробництва сиру в 
Україні протягом останніх п’яти років зменшився на 21 %, експорт – на 26 %, 
але зростання обсягів імпорту ⁓ 73 % суттєво вплинуло на загальний обсяг 
пропозиції сиру на внутрішньому ринку України. Український ринок сирів не 
тільки конкурентоспроможний, а й консолідований – потужні виробники 
витісняють середні й малі підприємства, які недостатньо удосконаленні й 
модернізовані. 

На сьогодні серед українських споживачів особливо швидко зросла 
зацікавленість до м’яких і розсільних сирів. Цей сегмент, інертний і займає 
особливу нішу в сиророварінні. Так, популярними в Україні стали сири Брі, 
Камамбер і Нешатель (Франція), Моцарела (Італія) і Фета (Греція). Грецька 
Фета – один із найдавніших сирів у світі, технологія виробництва якого 
наближена до бринзи. 
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Потужні експортери в числі європейських країн (Німеччина, Франція, 
Італія та інші) традиційно славляться якістю та вишуканістю асортименту 
м’яких сирів. Значну увагу європейці приділяють підвищенню харчової 
цінності отриманню сиру з максимальною концентрацією всіх  складових 
частин молока.  

Харчова цінність м’яких сирів обумовлена їх складом, наявністю 
незамінних амінокислот, вітамінів, кальцієвих, фосфорнокислих та інших 
мінеральних солей. 

М’який сир − свіжий або зрілий сир отриманий зсіданням сиропридатної 
сировини заквашувальним препаратом (закваскою) і молокозсідальним 
препаратом. 

За технологічними особливостями м’які сири поділяють на: 
� свіжі; 
� зрілі. 

Моцарела виробляється 4 видів: 
� свіжа (fior di latte з коров’ячого молока та di bufala – з буйволиного); 
� пресована (mozzarella solido); 
� розтягнута (у вигляді кіски trecce та вузликів nodini); 
� підкопчена (Mozzarella affumicata). 

Класичну моцарелу виготовляють тільки з молока чорних буйволиць 
(dibuffalo). Для моцарели характерним є злегка солонуватий смак. У світі 
чорних буйволиць менше, аніж корів, саме тому цей сир все частіше 
виготовляють із коров’ячого молока. На сьогодні виробництво італійського 
сиру  налагоджено у різних країнах проте пластова моцарела, що продається 
без розсолу, нічого спільного, крім назви, зі справжнім продуктом немає. 

М’які сири виготовляють малих розмірів, оскільки ніжна консистенція не 
дозволяє зберегти велику форму головки, бруска чи циліндра. Кульки моцарели 
вагою близько 15 – 30 г мають назву чіледжіні.  

Копчена моцарела (affumicata) – проволу, кульки близько 300 – 400 г, які 
після виготовлення коптять в димарні каштановими дровами (інших порід 
дерев). Серед різновидів моцарели зберігання проволи найдовше, близько 7 
днів. 

Отже, м’які сири містять в своєму складі набагато більше вологи, у 
порівнянні з іншими сирами, тобто й більше мінеральних речовин (залишилися 
в сироватці). Такі сири більш калорійні за рахунок високої масової частки 
жиру. Особливістю м’яких сирів є можливість реалізації без визрівання або 
короткий період визрівання – 1 – 2 до 45 днів. Так, перевагами виробництва 
м’яких сирів є ефективне використання сировини, швидка реалізація та 
оборотність капіталовкладень. 
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ФРУКТОВО-ОВОЧЕВІ КОНСЕРВИ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ: 

СИТУАЦІЯ НА РИНКУ ТА ПЕРСПЕКТИВИ ЙОГО РОЗВИТКУ 
 

Дитяче харчування відноситься до групи товарів, від яких покупці не 
можуть відмовитися. Можливо, саме тому, навіть під час пандемії COVID-19, 
не спостерігалося масового скорочення продажів такої продукції, як це 
відбувалося в інших галузях. Однак українським виробникам вигода була 
незначна, тому що майже дві третини всього дитячого харчування в нашу 
країну завозять із-за кордону. Висока конкуренція з боку зарубіжних компаній 
та невирішені законодавчі перепони частково перешкоджають виходу на ринок 
новим виробникам. Але для того, щоб зайняти лідируючі позиції, вітчизняні 
підприємства повинні пройти ряд змін серед яких: модернізація виробництва, 
наукові дослідженні в цій галузі, тому що з підвищенням добробуту населення, 
споживачі будуть надавати перевагу більш якісному та корисному дитячому 
харчуванню [1]. 

Трохи по іншому виглядала ситуація під час карантину у європейських 
регіонах, де працюючі жінки через режим самоізоляції знаходилися вдома і 
надавали перевагу домашній їжі та материнському молоку, які більш безпечні 
для малюків. Однак, наприкінці 2020 року, у Німеччині, Норвегії та Великій 
Британії відбулося різке зростання продажів преміального дитячого харчування 
із органічних інгредієнтів.  

Сучасний ринок дитячого харчування включає наступні категорії 
продуктів: сухі замінники грудного молока, сухі каші, молочне рідке дитяче 
харчування з коротким терміном зберігання (молоко, кефіри, йогурти, сири), 
фруктоовочеві консерви та соки для дітей. 

Фруктоовочева продукція (соки, пюре) вважається найперспективнішою, 
оскільки овочеве й фруктове пюре, а також їх різні поєднання є 
найпопулярнішим продуктом для прикорму. Асортимент даної продукції 
направлений на велику вікову аудиторію - від малюків до підлітків. Технологія 
її виготовлення складається зі стандартних етапів – початкова підготовка 
сировини, мийка та дроблення, бланшування, гомогенізація, стерилізація. 

Продукти дитячого харчування на фруктово-ягідній та овочевій основі 
(консерви) являють собою гомогенізовану пюреподібну масу (рис. 1). Для їх 
виготовлення використовують високоякісні свіжі фрукти, ягоди та овочі із 
додаванням солі, цукру, вершкового масла, молока, рису, борошно тощо. Також 



63 

у цю категорію дитячого харчування можна віднести соки, які виробляють з 
добірної сировини – натуральних фруктів та ягід: сливи, вишні, черешні, 
яблука, абрикоси, персики тощо [2].  

 

 
Рис. 1. Види продуктів дитячого харчування на фруктово-ягідній та овочевій 

основі 
Сьогодні прогресивні батьки прагнуть купувати продукцію без 

консервантів, цукру, синтетичних наповнювачів та штучних барвників. У 2021 
році Верховною Радою України було прийнято законопроект № 4554 «Про 
внесення змін до деяких законодавчих актів України щодо приведення 
законодавства України у сфері дитячого харчування у відповідність до вимог 
законодавства ЄС». Цей нормативний документ визначає кардинально нові 
вимоги до виготовлення, маркування, реклами та поширення дитячого 
харчування. Зокрема, при його виробництві категорично забороняється 
використовувати продукти з такими добавками та речовинами: 

• ненатуральні барвники, підсолоджувачі, ароматизатори; 
• стабілізатори, консерванти, підсилювачі смаку; 
• маргарин, тверда пальмова олія, олія кунжуту або бавовняна олія; 
• молоко тваринного походження, яке не відповідає певним показникам; 
• суміші спецій та прянощів, які містять харчові добавки; 
• ГМО-продукти [3]. 
Вирішити питання розширення асортименту дитячого харчування на 

основі фруктоовочевої сировини у відповідності до прийнятого законопроекту 
можна за рахунок новітніх розробок вітчизняних науковців та виробників.  

Так, головним здобутком Одеського консервного заводу дитячого 
харчування в цій категорії вважають випуск органічного дитячого пюре. З липня 
2021 року виробництво на підприємстві сертифіковане ТОВ «Органік стандарт». В 
асортиментну лінійку ввійшли дві позиції - «Пюре органічне яблучно-бананове» і 
«Пюре органічне з яблук та чорної смородини», які виготовляються з українських 
органічних яблук [4]. 

Науковцями Інституту продовольчих ресурсів НААН розроблено 
технологію коктейлю для дитячого харчування з використанням айвового пюре 
та молочної сироватки. Одержаний коктейль забезпечує добову потребу дитини 
у біологічно активних речовинах, таких як, харчові волокна – на 9,2 %, залізо на 
6,1 %, кальцій на 16,9 %, вітамін С на 18,5 % [5]. 
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Отже, вітчизняний ринок фруктово-овочевих консервів для дитячого 
харчування має перспективи для свого розвитку з урахуванням впровадження у 
виробництво інноваційних технологій та органічної сировини.   
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НАНОТЕКСТИЛЬ НА СУЧАСНОМУ РИНКУ УКРАЇНИ: 
ПРОБЛЕМИ І РІШЕННЯ 

 
Відомо, що нанотехнології в окремих галузях промисловості, сільського 

господарства та медицини в Україні та світі займають провідне місце в сучасній 
науці і є одним із пріоритетних напрямків наукових досліджень. З огляду на те, 
успішний розвиток  нанонауки та нанотехнологій в Україні та світі, нерозривно 
пов’язані з досягненнями розвитку ринку їх нанопродукції [1-4].  

В даній роботі поставлено за мету – обґрунтувати доцільність 
формування в Україні окремого сегменту товарного ринку нанотекстилю та 
виготовленої на його основі різноманітної нанопродукції. 

Актуальність та важливість вирішення поставленого завдання обумовлена 
потребою у вирішенні наступних питань:  
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 створення більш досконалих методів формування та аналізу ринку 
нанотекстилю різного цільового призначення (інтер’єрного, одягового, 
медичного, військового, спеціального); 

 проведення теоретичних досліджень ринку нанотекстилю, націлених на 
визначення рівня якості та безпечності окремих видів нанотекстилю; 

 визначення конкурентних переваг перед традиційними аналогами, 
встановлення залежності рівня якості та безпечності окремих видів 
нанотекстилю від їх ціни; 

 вдосконалення методик тестування основних видів нанотекстилю різного 
призначення як нових товарів на сучасному товарному ринку України; 

 створення більш досконалої методики кадрового забезпечення ринку 
нанотекстилю з використанням відомого компетентнісного підходу; 

 ведення статистичної звітності обсягів виробництва, імпортних закупівль 
на ринку України окремих видів нанотекстилю і нанопродукції на його 
основі; 

 створення державної підтримки найбільш перспективних напрямків 
розвитку нанотехнологій, нанопродукції, нанотекстилю різного цільового 
призначення; 

 застосування методів товарної експертизи для оцінки рівня якості, 
безпечності та конкурентоспроможності основних видів нанотекстилю та 
виробів на його основі; 

 створення нормативної документації для регламентації вимог до рівня 
якості та безпечності нанотекстилю та методів їх оцінки. 
Відзначимо, що проблемам формування та розвитку ринку 

нанотехнологій та нанопродукції в Україні та світі присвячена значна кількість 
публікацій. Для прикладу, розглянемо окремі публікації, які пов’язані з 
формуванням ринку та розвитку нанотехнологій нанотекстилю та 
нанопродукції, виготовленої на його основі. 

Автором роботи [1] досліджено сучасні тенденції розвитку світового 
ринку нанотехнологій. В роботі дана оцінка ринку нанотехнологій в Україні. 
Відзначено, що для подальшого просування України на світовому ринку 
необхідно розробити та впровадити комплексну програму дій, що охоплювало б  
інвестування та стимулювання науково-дослідної роботи у галузі розвитку 
найбільш перспективних нанотехнологій. Підкреслюється, що найважливішими 
засадами щодо розвитку вітчизняного сектору нанотехнологій має стати 
міжнародне науково-технологічне співробітництво. Це дозволить Україні 
суттєво підвищити свій статус у розвитку нанотехнологій. 

В роботі [2] наведено характеристику основних критеріїв оцінки 
нанотехнологічного та інноваційного рівня промислових підприємств. 
Визначено фази розвитку нанотехнологій у світі. Проаналізовано 
співвідношення кількості нанотехнологічних компаній в окремих країнах світу. 
Авторами проведено аналіз національних програм у сфері розвитку 



66 

нанотехнологій. Виявлено найуспішніші приклади реалізації окремих 
нанотехнологій в окремих країнах, включаючи Україну. 

Автором роботи [3] наведено результати наукової діяльності установ 
Національної академії наук України. Виявлені найбільш перспективні напрямки 
розвитку нанотехнологій в Україні. Підкреслюється, що розбудова 
нанотехнологічної сфери в Україні може стати потужним  інструментом 
інтеграції вітчизняного промислового комплексу до міжнародного ринку 
високих технологій. Автор  відзначив особливості розвитку нанотехнологій в 
Україні і навів такі підсумки:  

 основними виробниками нанотехнологій в Україні є установи 
академічного сектору науки, що здійснюють різноманітні дослідження, 
які фінансуються державою; 

 низьке впровадження результатів нанотехнологічних досліджень, 
обумовлене тим, що підприємства промислового сектору для реалізації 
нанотехнологій вимагають більш глибоких знань і затрат; 

 чимала  кількість розробок у галузі нанотехнологій ще не готові для 
реалізації на існуючому товарному ринку України. 

 Серед проблемних завдань потрібно відзначити такі: 
 впровадження в національну систему розвитку нанотехнологій  

досягнення зарубіжних країн; 
 більш дієва державна підтримка у розвитку найбільш перспективних 

нанотехнологій; 
 вдосконалення методів дослідження, властивостей, рівня якості та 

безпечності нанопродукції різного цільового призначення; 
 розширення тематики державних наукових програм в галузі нанонауки та 

нанотехнологій. 
Як показує зарубіжний досвід, розвиток текстильних нанотехнологій і 

окремого сегменту ринку нанотекстилю в Україні буде сприяти: 
 пришвидшеному темпу розвитку окремих підгалузей текстильної і легкої 

промисловості в Україні; 
 виробництву нових видів текстильної нанопродукції (інтелектуальний 

текстиль, медичний нанотекстиль, військовий нанотекстиль, інтер’єрний 
нанотекстиль, нові види спецодягу різного цільового призначення); 

 розширенню асортименту та збільшенню обсягів експорту текстильної 
нанопродукції; 

 ефективному використанню потенціалу вузівської науки (насамперед в 
університетах сфери легкої промисловості та торгівлі України) для 
розвитку текстильних нанотехнологій і ринку текстильної нанопродукції. 
Підсумовуючи вище викладене, вважаємо за доцільне забезпечити 

державну підтримку галузей нанотехнологій, продукція яких є найбільш 
перспективною на світовому та національному ринку. Також необхідно 
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вдосконалювати методики тестування нанопродукції як нового товару на ринку 
України. Водночас, варто також вдосконалювати методики оцінки новизни, 
рівня якості та безпечності вітчизняної нанопродукції. Вважаємо доцільним 
відкриття в Україні окремого сегменту товарного ринку інтер’єрного 
нанотекстилю і нанопродукції на його основі, як це прийнято сьогодні у 
багатьох країнах світу. 
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ДО ПИТАННЯ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ПРОДОВОЛЬЧИХ 

ТОВАРІВ 
 

З метою задоволення потреб споживачів асортимент продовольчих 
товарів постійно розширюється та оновлюється, збільшується їх імпорт  і на 
ринку сьогодні є значна кількість харчової продукції різних виробників 
та торгових марок.  Більшість виробників харчових продуктів виготовляють 
високоякісну  та безпечну  продукцію. Однак, має ще місце і поява на ринку 
недоброякісних і небезпечних для здоров’я людини  продовольчих товарів  
через порушення деякими підприємствами технології  виробництва, 
використання неякісної сировини, недозволених харчових добавок, скорочення 
витрат на виробництво тощо. 

Одним з видів експертиз, що дозволяє  виявити на ринку недоброякісні та 
небезпечні для здоров’я людини продовольчі товари є товарознавча 
експертиза.  Метою цієї експертизи є  визначення  відповідності  окремих 
харчових продуктів вимогам чинних нормативних документів за показниками 
якості та безпечності,   маркувальними даними, способом пакування, 
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встановлення ступеню дійсного псування  та зниження якості товару в 
конкретних умовах зберігання і транспортування з урахуванням його стану, 
проведення розрахунків природних та інших втрат при товаропросуванні. 

У  товарознавчій практиці об’єктами дослідження можуть бути не тільки 
безпосередньо продовольчі товари, але і документи, що містять відомості про 
них: сертифікати відповідності, протоколи випробувань, акти лабораторних 
досліджень, приписи за результатами ветеринарного та 
фітосанітарного контролю, що визначають галузь реалізації. 

Обов’язковими під час проведення товарознавчої експертизи є 
приймально-здавальні та товарно осупровідні документи, акти встановлення 
якості, акти на списування продукції, журнали обліку отриманих вантажів, акти 
контрольної перевірки продовольчих товарів, паспорти сховища, паспорти на 
продукцію, книга комірника, графіки температури і відносної вологості повітря 
у сховищах та торговельних  приміщеннях.  

Важливим моментом при проведенні  товарознавчої  експертизи 
продовольчих товарів  є питання класифікації. встановлення їх приналежності 
до певних класифікаційних категорій, прийнятих у виробничо-торговельній 
сфері,  способу виробництва  продукції (промислова чи саморобна), 
підприємства-виробника, країни-виробника.  

Згідно із загальноприйнятою в товарознавстві класифікацією продовольчі 
товари  поділяються за групами,  сировиною, технологією виготовлення, 
призначенням та видом. За походженням основної сировини продовольчі 
товари поділяють на товари рослинного походження (плоди, овочі, гриби та 
продукти їхньої переробки, зерноборошняні товари, кондитерські вироби, 
цукор, мед), товари тваринного походження (м’ясо і м’ясні товари, товари з 
риби і нерибних об’єктів водного промислу, молоко та молочні товари, яйця та 
продукти їх переробки), товари змішаного походження (харчові жири, харчові 
концентрати, смакові товари, продукти дитячого харчування). Слід зазначити, 
що групи «смакові товари» і «продукти дитячого харчування» сформовані за 
призначенням. 

Певне значення у товарознавчій  експертизі продовольчих товарів має  
вибір критеріїв, методів та засобів ідентифікації для встановленні їх 
походження, вартості, якості,  вирішення питання про можливість реалізації, 
переробки чи необхідність утилізації неякісної  продукції.  

Основними методами, що застосовуються у товарознавчій практиці    при 
проведенні експертизи продовольчих товарів  є метод документальної 
перевірки, який полягає  у дослідженні правильності складання документів з 
метою визначення їх придатності для дослідження, метод нормативної 
перевірки, що передбачає дослідження показників окремих властивостей 
досліджуваних об’єктів викладених у документах (пакування, маркування, 
транспортування, зберігання,  умов випробувань та приймання)  для 
встановлення їх відповідності нормативним вимогам,  метод порівняння, який 
базується на зіставленні властивостей досліджуваних об’єктів і дозволяє  
встановити їх подібність  чи відмінність.  
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Застосовують також методи визначення фізико-хімічних, хімічних, 
технічних та мікробіологічних  показників, які характеризують  формування 
споживних властивостей окремих продуктів під час технологічного процесу їх 
виготовлення, що дає змогу обґрунтувати висновки ідентифікації, зокрема, вид 
сировини, напівфабрикатів, спосіб виготовлення та ймовірність або можливість 
віднесення продукції до оригіналу.  

Експертне значення має визначення  окремих граничних показників 
продовольчих товарів, які характеризують їх якість та безпечність і дають 
можливість встановити недосконалість технологічного процесу виготовлення, 
неправильного зберігання, псування тощо. 

Таким чином, товарознавча експертиза сприяє виявленню і запобіганню 
порушень, пов’язаних із реалізацією  на ринку неякісних і небезпечних для 
здоров’я людини продовольчих товарів. 
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РЕАЛІЇ НА РИНКУ СОНЯШНИКОВОЇ ОЛІЇ В УМОВАХ 

ВІЙСЬКОВОГО СТАНУ 
 

Складними виявився 2020 – 2021 роки для усіх галузей промисловості, й 
для олійно-жирової в тому числі. За рахунок впливу негативних тенденцій 
пов’язаних з пандемією COVID-19, падінням врожайності більшість олійних та 
зернових культур (засуха) спостерігалось зниження торгівельної активності у 
багатьох країнах. 

Неабиякий вплив, що сколихнуло світовий ринок рослинних олій та стан 
олійно-жирової галузі України, як однієї із ключових ланок української 
економіки, у складне та подекуди безвихідне становище мало аномальне 
зростання цін. У зв’язку з тим, що соняшникова олія стала найдорожчою 
рослинною олією у світі ніяк не спричинило шаленого зростання економіки 
України. Для даного періоду характерним стало зниження виробництва насіння 
олійних культур, зростання експорту насіння та численні дефолти на ринку 
рослинних олій. 

Соняшникова олія входить у п’ятірку товарів, які займають найбільшу 
частку в товарній структурі українського експорту. Україна була і залишається 
лідируючою країною із виробництва та експорту соняшникової олії. Не 
дивлячись на реалії військового стану, на сьогодні ринок поступово 
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відновлюється, адже близько 97 % соняшникової олії експортувалося морським 
шляхом. Після зупинки портів експорт досить швидко налагодився суходолом, 
залізничним та автотранспортом. Обсяги виробництва та експорту олії 
збільшуються – зріс попит на фасовану продукцію, що значно зручніше. 

Прогнози свідчать, що потенціал України у виробництві соняшникової 
олії складе близько 5 млн тонн. Тобто, якщо Україна втратить лідируючі 
позиції у виробництві соняшникової олії в світі, то є вірогідність подальшого 
збереження щодо першості експорту. 

З подальшими перспективами експорту олії до Євросоюзу теж є ряд 
труднощів. Країн ЄС зараз імпортують досить значну частину нашого 
соняшника, тим самим нарощують власне виробництво олії, що прогнозує 
збільшення виробництва олії в новому сезоні. Що свідчить про те, що імпорт 
нашої олії залишиться на тих же рівнях, але суттєвого тиску можуть зазнати 
ціни. 

У разі подальшого блокування портів показники виробництва й експорту 
будуть набагато нижчими, і лише протягом 7 – 10 років показники стануть 
мінімальними. 

Після початку військових дій сухопутні логістичні шляхи значно 
покращилися і зросли до 58 % за підсумками 4-х місяців. Частка морської 
логістики складає близько 42 %, її до відкриття портів майже повністю 
забезпечували порти Дунаю. Суттєвий приріст відвантажень через порти Рені, 
Ізмаїл. Відвантаження були також з одеських портів баржами понад берегом –
спроби перевозити продукцію до дунайських портів. 

Оскільки, на сьогодні основний шлях експорту сухопутній, змінилися і 
базиси поставки. Раніше більша половина відвантажувалася на умовах FOB 
(морський фрахт), то зараз більше третини це DAF. 

Базис FOB (Free on Board – безкоштовно на борт судна) регулює 
договірні відносини, за яких продавець не оплачує основне перевезення товару. 
Так, після розміщення вантажу на борту всі витрати та ризики з доставки 
товару до порту призначення, перевантаження та транспортування складу, і 
навіть митному оформленню, покладені на покупця. 

За умовами DAF (Delivered at Frontier – доставка до кордону) продавець 
поставив нерозвантажений товар, що пройшов митне очищення для експорту, 
але ще не для імпорту на прибулому транспортному засобі в розпорядження 
покупця в названому пункті чи місці на кордоні до надходження товару на 
митний кордон суміжної країни. 

На сьогодні, як і до війни основними імпортерами соняшникової олії 
наразі залишаються країни ЄС. Раніше вони іноді мінялися місцями з Індією, 
але зараз ринок Індії для нас повністю втрачений. Відновлення експорту 
української олії можливе лише морським шляхом. 

Сектор внутрішнього споживання соняшникової олії теж зазнав змін, 
через міграцію населення в сторону Заходу та за кордон. Так, простежується 
локальне скорочення споживання олії в розрізі областей: очікуємо збільшення 
попиту на соняшникову олію в західних і центральних областях та відповідно 
скорочення на сході й півдні. Таке споживання і надалі буде визначатися 
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міграцією населення.  
Отже, в подальшому олійна галузь залежатиме від експортних 

можливостей та роботи портів та диверсифікації експортних шляхів. Оліярам 
необхідно будувати перевалочні термінали на кордонах з ЄС, а також 
розширювати виробництво фасованої олії. 
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СУВЕРЕНІТЕТ СПОЖИВАЧА: НЕЮРИДИЧНИЙ ПОГЛЯД 

 
З юридичного погляду, споживачем є громадянин, який уже придбав 

(замовив) або збирається замовити чи придбати товари (роботи та послуги) 
винятково для своїх особистих (побутових, сімейних, домашніх потреб), які не 
пов'язані з отриманням прибутку (Стаття 1 Закону України "Про захист прав 
споживача"). Іноді постає питання - чому в Законі йдеться про споживача як 
про окрему особу, громадянина, і нічого не сказано про організацію? 

Інтереси організації захищає юрист, а споживач змушений захищати себе 
сам. Усі люди - споживачі. Тут головне питання: як задовольнити потреби 
людей за обмеженості ресурсів? Що є рушійною силою людської діяльності? 

Потреби людей розрізняються за ступенем невідкладності. На першому 
місці - потреби в їжі, питті, одязі, безпеці, житлі. Потім - у спілкуванні, 
приналежності до колективу, цікавій роботі, творчості. Набір потреб 
відрізнявся в різну історичну епоху, в різних країнах. 

Саме в ринковій економіці, у змішаній економіці споживачеві 
гарантується свобода економічної поведінки. Це право кожної фізичної та 
юридичної особи ухвалювати ті економічні рішення, які вона вважає вигідними 
для себе. Ніхто не має право вирішувати за споживача, які товари із 
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пропонованих на ринку йому купувати, а які - ні. Наслідок права на свободу 
економічної поведінки - незалежність, свобода, суверенітет споживача [1]. 

Суверенітет споживача - це право власника будь-яких видів ресурсів 
(землі, нерухомості, грошових коштів) самостійно приймати рішення, пов'язані 
з розпорядженням цими ресурсами. 

Часто споживач робить свій вибір під впливом красивого пакування або 
запам'ятовуючої реклами в газеті чи телебаченні. Це дає продавцям можливість 
до певної міри управляти потребами, що досягається за допомогою реклами, 
особливо на однакові товари. 

Один споживач - воістину "піщинка" у величезному морі товарів, що 
викидаються на ринок. На перший погляд, його поведінка не може мати 
серйозного значення для економіки, де діють величезні підприємства, 
транснаціональні компанії, грандіозні енергетичні системи тощо. Навіть на 
ринку власне споживчих товарів "голос" окремого споживача майже не чути. 
То чи може він всерйоз вплинути на рішення фірм, що виробляють ці товари? 
Однак силу споживача та його вплив на виробників не слід недооцінювати: по-
перше, суспільство складається зі споживачів, а по-друге, кожен із них ухвалює 
абсолютно самостійне рішення щодо обсягу та напряму майбутніх покупок. Ці 
обставини змушують враховувати колективну думку споживачів, коли фірми, 
своєю чергою, вирішують три головні для себе питання: що виробляти, як 
виробляти і для кого виробляти. Якщо велика кількість споживачів згодна 
віддати за цей товар свої гроші, причому стільки, що з лишком покриває 
витрати виробника, то виробник отримує бажаний прибуток. Якщо ні - фірма 
може і збанкрутувати (або, щонайменше, втратити частину потенційного 
прибутку). Цей простий і зрозумілий механізм взаємовідносин між виробником 
і споживачем діє в ринковій економіці за принципом зворотного зв'язку, 
"автоматично" узгоджуючи обсяг і структуру виробництва з обсягом і 
структурою споживання. 

Описаний механізм діє не тільки на ринку споживчих товарів, але й на 
ринку товарів виробничого призначення. Адже виплавка сталі, наприклад, або 
виробництво верстатів відбуваються не самі по собі - вони є проміжними 
продуктами, які застосовуються у виробництві тих самих товарів, що 
безпосередньо задовольняють потреби людей. Отже, обсяг виробництва сталі та 
верстатів прямо залежить від попиту людей на кінцеві споживчі товари. 
Виходить, що весь технологічний ланцюжок вибудовується таким чином, щоб 
виробляти зрештою товари, які задовольняють запити споживачів, а отже, 
мають шанс бути йому проданими. Звичайно, в реальності були, є і будуть 
різноманітні відступи від цього правила. Трапляються випадки, коли 
споживачеві за допомогою реклами нав'язують зовсім не потрібний йому товар 
або товар з удаваними перевагами, тобто такими, яких насправді немає. Але ці 
винятки тільки підтверджують загальне правило - більшість фірм прагне 
якнайкраще задовольняти різноманітні потреби людей. 

Обмеження свободи споживчого вибору, навіть якщо його здійснюють із 
найблагороднішими намірами, тією чи іншою мірою руйнуватиме зворотний 
зв'язок між виробництвом і споживанням. Споживач, позбавлений цієї свободи, 
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не зможе подавати своєю поведінкою "сигнали" виробникові, що і в яких 
кількостях слід виробляти, а що - ні. Втративши цей орієнтир, виробник 
неодмінно випускатиме одних товарів більше, а інших - менше, ніж необхідно. 
Наслідком цього стане неузгодженість виробництва і споживання з такими 
неминучими наслідками, як дефіцит одних товарів, надлишок інших, черги, 
чорні ринки, спекуляція тощо. 

Прямі заборони на виробництво і продаж окремих товарів виправдані й 
необхідні тільки тоді, коли споживчі властивості товару супроводжуються 
шкідливими для здоров'я ефектами, про які споживач навіть не підозрює 
(наприклад, дитячі іграшки з матеріалів, до складу яких входять шкідливі 
хімічні речовини, лікарські препарати з важкими побічними діями тощо). 

Бувають, однак, обмеження іншого роду, коли виробництво тих чи інших 
товарів піддається забороні з метою вберегти споживача від товару, що 
приносить, з точки зору суспільства, шкоду. Історія таких заборон у багатьох 
країнах дуже повчальна, оскільки показує, що вони малоефективні, а часом 
призводять до результатів, прямо протилежних очікуваним. Наприклад, у 80-х 
роках у СССР було запроваджено так званий "сухий закон" із благою метою 
обмежити споживання алкогольних напоїв. У підсумку розвинулася небачена за 
масштабами підпільна торгівля алкоголем, ціни на нього підскочили, а 
спекулянти цим товаром заробили величезні статки, ба більше, - саме в умовах 
"сухого закону" з'явилися й зміцніли перші паростки організованої злочинності. 

Тому важливо пам'ятати, що обмеження свободи вибору - дуже 
небезпечна зброя. Користуватися нею треба дуже обережно, не зазіхаючи на 
право споживача самому вирішувати, що "добре", а що "погано".  

Вивчення поведінки споживача, а не поведінки виробника? Адже саме 
могутні виробники - металургійні комбінати та вугільні шахти, атомні 
електростанції та кораблебудівні верфі - є, як може здатися на перший погляд, 
"головними дійовими особами" в економіці. Хіба може окремий споживач мати 
якийсь вплив на поведінку цих гігантів? 

Але якщо придивитися уважніше до поведінки виробників, то яким 
чином, звідки вони отримують вказівку про те, які товари і в яких кількостях 
виробляти? Як відомо, для виробника, який працює в умовах ринкової 
економіки, метою є отримання прибутку. У цих умовах допустиме виробництво 
лише такого товару, який може бути проданий на ринку за ціною, що 
перевищує витрати на виробництво цього товару. Тут-то і відбувається апеляція 
виробника до споживача як до "вищої та останньої інстанції", що оцінює 
роботу виробника. Віддав споживач за товар свої кревні грошики, та до того ж 
стільки, щоб покрити витрати, - виробник отримує прибуток і діяльність його 
визнається успішною. Не купив споживач пропонований товар - виробник 
розоряється і, отже, він лише даремно переводив ресурси. 

Звичайно, окремий споживач, як правило, не настільки сильний, щоб 
винести "вирок" виробнику. Цей "вирок" (чи то виправдувальний, чи то 
обвинувальний) - спільне рішення споживачів. Однак для винесення "вироку" 
споживачі не збираються разом, заслуховуючи прокурора та адвоката. Кожен зі 
споживачів ухвалює особисте, самостійне рішення, а на підтвердження 



74 

відповідальності цього рішення віддає виробнику за товар, що сподобався, 
певну кількість "голосів" (рублів, доларів тощо). Зібравши всі голоси, що 
потрапили до нього, виробник може сам побачити, наскільки його діяльність 
визнають успішною і яким чином йому слід поводитися надалі. 

Для того, щоб споживачі могли дотримуватися свого суверенітету, вони 
повинні мати свободу вибору, яка означає, що споживачі мають можливість 
купувати такі товари і в такій кількості, які вони самі бажають, а єдиним 
обмежувачем їхніх покупок є наявність у них грошей. 

В Україні споживач захищений спеціальним законом. Цей закон визнано 
одним із найдосконаліших у світі. Він може захистити наші гаманці, здоров'я і 
спокій, спонукає сумлінно працювати продавців і виробників. Але яким би 
гарним не був Закон, якщо ним не користуватися, то він перестає працювати. 
Тому кожна людина повинна володіти споживчою культурою, тобто знати свої 
законні права як споживача і вміти ними користуватися. 

Ще хотілося б відзначити й те, що для споживача буде важливим знання 
закону "Про захист прав споживача", щоб у своїй правоті бути завжди правим. 
Чи можемо ми похвалитися знанням елементарних прав споживання? Чи 
вважаємо ми себе такими, що знають свої права і відповідально здійснюють 
вибір споживача? 

У рамках вищезазначеного хочеться зробити висновок, що проблема 
вибору залишається актуальною і до сьогодні, і рішення залишається завжди за 
нами, споживачами. 
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Предметом нашого дослідження э наливні гіпсові підлоги. В даний час є 

багато видів наливних підлог але вони не дослідженні досконально. Кожний 
вид має свої недоліки і якості які дають різні можливості використання їх в 
різних умовах. Наприклад дуже використовують наливні гіпсові підлоги в 
сухих складських приміщеннях та в кімнатах житлових структур де є невелика 
вологість, наприклад як в офісних приміщеннях. В житлових об’єктах 
використовується зазвичай оздоблення поверхні підлоги різноманітними 
матеріалами, такими як плитка, лінолеум, паркетна дошка. Щоб якісно укласти 
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покриття на площину, необхідно правильно підібрати клей для підлоги. 
Перепад температур негативно відбивається на якості звичайної суміші, тому 
більшість фахівців використовують спеціальний клей, який має підвищену 
міцність і еластичність. 

Особливості підбору клею 
Клей для покриттів підлоги поділяють за призначенням:  

� Для паркету; 
� Для ПВХ та коркових покриттів; 
� Для текстильних покриттів; 
� Для натурального лінолеуму; 
� Для гуму і каучуку; 
� Для керамічної плитки та плитки з природного каменю. 

За сировинними матеріалами: 
� Водно дисперсійні (вініловий, акриловий); 
� Реактивні (поліуретановий, епоксидний); 
� На основі розчинників. 

Під час нагрівання клейова суміш збільшується в об'ємі, а при 
охолодженні повертається до свого попереднього стану, тому вона повинна 
бути пластичною. Неякісна продукція має низьку еластичність і втрачає свої 
властивості при перепаді температури. 

Щоб правильно підібрати клейовий склад, слід врахувати такі моменти: 
● Наявність стійкості до перепаду температур. Якісний товар здатний 

витримати температуру від -30 до +90 градусів. 
● Гарна адгезія з поверхнею. При нанесенні складу здійснюється його 

зчеплення з робочою поверхнею і покриттям підлоги. Найчастіше на упаковці 
вказується, з якими поверхнями суміш сумісна. 

● Стійкість до механічних навантажень. Якщо клей поганої якості, він з 
часом потріскається і паркет буде перекошуватися. 

Розглянемо основні переваги і обмеження найпопулярніших видів клею:  
Дисперсійний 
Дисперсійний клей – це суміш органічних або синтетичних полімерів 

диспергованих у рідині. Залежно від складу, дисперсійний клей може 
поєднувати різні матеріали: папір, кераміку, метал, дерево, скло, тканину та 
інші поверхні. 

Клей дисперсійний виконує свою основну функцію завдяки адгезійним та 
когезійним властивостям. Адгезія – це зчеплення клею із поверхнею. На якість 
адгезії впливають: вид матеріалу, температура, в'язкість та змочуваність. 
Когезія - це міцність суміші, що клеїть (внутрішня адгезія). На когезію можна 
вплинути змінивши рецептуру клею.  

Види дисперсійних клеїв. Водно-дисперсійні клеї: 
Основою клею є вода, що виконує функцію розчинника. До поширених 

видів дисперсійних клеїв на водній основі відносяться: 
Клеї на основі рослинних полімерів: крохмалі або декстрини. Колір клею 

– від бурштинового до коричневого. Для адгезиву характерна висока в'язкість, 
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липкість та низька вартість. Використовується для виготовлення упаковки та 
наклеювання етикеток. 

Клеї на основі полімерів тваринного походження, наприклад, казеїнові. 
Колір – від бурштинового до коричневого. Використовуються для маркування 
пивних пляшок, лікеро-горілчаних виробів та інших напоїв. 

Клеї на основі синтетичних полімерів, наприклад емульсій з 
етиленвінілацетату (EVA) та полівінілацетату (ПВА). ПВА – це 
найпоширеніший вид дисперсійного клею. Колір – від молочного до білого. 
Приклеюють дерево, папір та інші поверхні. 

Клеї на основі натуральних чи синтетичних каучуків – латексні клеї. Є 
сумішшю латексу, наповнювачів і добавок на водній основі. Колір білий. 
Застосовуються при виробництві меблів, у поліграфії, будівництві та 
текстильній промисловості. 

Сольвентні клеї: 
Є сумішшю полімерів на основі сольвентних розчинників. Сольвентні 

клеї бувають однокомпонентні та багатокомпонентні – два і більше. 
Затвердіння в однокомпонентному клеї відбувається за допомогою вологи з 
повітря, що входить у реакцію з ізоціонатними групами. Двокомпонентні клеї, 
як правило, складаються з полімеру та ізоляційного затверджувача. Клейові 
суміші виготовляються шляхом змішування двох або більше компонентів. 
Затвердіння відбувається внаслідок реакції при змішуванні інгредієнтів у 
певних пропорціях. Сольвентні клеї забезпечують високу міцність склеювання 
та хороші експлуатаційні характеристики, але стають все менш затребуваними 
через вміст у своєму складі летких органічних сполук, які шкідливі для здоров'я 
людей та навколишнього середовища. 

У багатьох розвинених країнах найбільш популярними є водно-
дисперсійні адгезиви, які володіють необхідними характеристиками міцності 
для склеювання різних матеріалів і мають безпечний для навколишнього 
середовища склад. 

Реактиві. Поліуретановий клей 
До складу поліуретанового клею, крім його основного компонента, 

поліуретану, включені наповнювачі, які впливають на швидкість просихання, 
консистенцію маси, підвищують щеплюваність з різними площинами. Основна 
відмінність – здатність збільшувати об’єм шару при просихання. Така здатність 
дозволяє проникнути у всі зазори, щілини без зсуву елементів сцепливания. 
Шов стійкий до різких змін температури в межах 40 градусів. Він не піддається 
впливу масляним рідин, бензину. Протистоїть воді, вібрації. Різкі запахи, 
розчинники в складі відсутні. Тому використовувати засіб можна без шкоди 
здоров’ю та екології. Також в клей входять антисептики, які протистоять 
утворенню, розмноженню грибка, цвілі. Експлуатаційний температурний 
діапазон в межах від -60 до + 120 градусів. Нанесений шар клею має високі 
показники в’язкості, швидкого тужавіння. Із-за присутності в складі ізоціанатів, 
при взаємодії з повітряної вологою, відбувається хімічна взаємодія, при якому 
з’являються молекулярні зв’язки. Вони забезпечують міцність з’єднання. При 
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введенні в суміш затверджувача, скорочується час висихання плівки, 
збільшуються водовідштовхувальні властивості, міцність шару. 

Маючи відмінні характеристики, поліуретановий клей застосовується на 
ділянках, які піддаються деформації, ударів. Тому сфера застосування 
поширюється: 

� У синтетичному покритті дитячих майданчиків. 
� Машинобудування, будівництво. 
� Ізоляційні роботи труб водостоків. 
� Приклеювання каменю, плит до різних площинах. 
� Оздоблювальні підлогові роботи в промислових будівлях, домашніх 

умовах. 
� Ремонт взуття, меблів та інше. 

Поліуретанові клеї виробляються двох видів: 
Однокомпонентний: 
В основі раніше синтезованих поліуретанів. Випускаються в герметичній 

тарі, нерозкриті упаковки зберігаються рік. При цьому зберігаються всі клейові 
здібності. Твердіння настає швидко, при впливі температури до 100 градусів. 
Для в’язкості додається ацетон, розчинники. Щоб підвищити липкість 
однокомпонентного поліуретанового клею, вводяться синтетичні смоли. 

Двокомпонентний: 
Він складається з ізоціанату, олігоетеру. При їх взаємодії утворюється 

поліуретан, який виступає основним клеючим речовиною. Склад в’язок, 
еластичний, досить міцний. Початкове схоплювання довговічно, на десятки 
років. Добре переносить вологість, перепади температур. 

Недоліки 
У клейових поліуретанових сумішей є все-таки і недоліки, з якими 

важливо ознайомитися до застосування.  
До основних недоліків віднесемо наступне: 

� Вони погано переносять тривалий вплив високих температур. 
Герметики такого типу не можуть довго перебувати під впливом 
температур +120 C°. 

� Поганий рівень адгезії з вологою основою. Фахівці не радять наносити 
клейовий склад на покриття, у яких вологість більше 10%. В такому 
випадку з’єднання буде ненадійним. 

� Швидкість застигання. Деякі склади можуть застигати дуже швидко, 
що ускладнить процес. 
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ДО ПИТАННЯ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ВЗУТТЯ 
 

В сучасному світі кожна галузь економіки працює над практичним 
втіленням терміну «якість». Апріорі, з врахуванням зміни попиту, вподобань 
клієнтів, а також в сучасній ситуації, коли прогнозується зростання вартості 
світового ринку товарів легкої промисловості, зокрема взуття та одягу – з 1,5 
трлн. дол. США у 2020 році до приблизно 2,25 трлн. дол. США до 2025 року, 
незважаючи на численні хвилі пандемії, легка промисловість потребує 
модифікації своїх товарів, впровадження позитивних змін – вдосконалення 
існуючих, впровадження нових змін у виробництво та виробничі процеси.  

Контроль якості є однією з найважливіших, найширших і найскладніших 
сфер управління якістю. Це комплексна сфера, яка повинна проходити через усі 
сфери роботи компанії, виділяючи ті, які безпосередньо пов’язані з 
продуктом/послугою, що надається клієнту. Відомо, що взуттєва промисловість 
– це галузь легкої промисловості, яка базується на виробництві та прибутку. 
Слід відзначити, що сучасна взуттєва промисловість розвивається повільно, але 
стабільно із використанням таких методів та інструментів управління якістю 
як: метод «5Чому», «коло якості», підхід Кайдзен, діаграма Ісікави (мозковий 
штурм), діаграма Парето тощо. 

Апріорі, у взуттєвій промисловості мода та ергономічність (комфорт) 
повинні забезпечуватися в комплексі. Крім того, виробники взуття та роздрібні 
торговельні підприємства, які здійснюють реалізацію означеного товару 
повинні дотримуватися міжнародних правил і адаптувати свої методи роботи 
відповідно до очікувань ринку, що є досить непросто через складність 
глобального ланцюга постачання взуття. Зокрема, взуття - відноситься до 
категорії складних товарів, у яких використовують широкий спектр матеріалів 
та велику кількість різних виробничих процесів. Це робить перевірку якості 
взуття дуже вимогливим і спеціалізованим процесом. 

Аналізуючи думку фахівців, серед найпоширеніших проблем якості, які 
виникають в процесі виробництва взуття, є: незабезпечення функції 
антропометричної відповідності у взутті, надлишок клею, дегумування, плями 
та вм’ятини, асиметрія деталей, порушення вимог до упакування та 
маркування. Частковим поясненням виникнення вказаних вище проблем є те, 
що деякі деталі взуття (каблуки, підошви, додаткові деталі, засоби фіксації 
взуття на стопі тощо) виготовляються різними виробниками, а пізніше 
складаються у виріб на іншому виробництві, що значно ускладнює виробничий 
процес та спричинює порушення якості взуття в цілому.  
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З однієї сторони, вагомим є врахування забезпечення контролю якості 
взуття ще на стадії підбору матеріалів для його виробництва, вдосконалення 
існуючих та розроблення інноваційних матеріалів з покращеними 
функціональними властивостями та використання нових технологій 
виробництва. З іншого боку, використання вище означених інновацій в 
сучасній взуттєвій промисловості має специфічний вплив на навколишнє 
середовище, який якраз в основному зумовлений процесами та матеріалами, які 
використовуються. Наприклад, під час виготовлення взуттєвої натуральної 
шкіри в процесі дублення часто використовують різні хімічні речовини, які в 
подальшому після виробництва є відходами, які потрапляють у річки, береги 
річок або поблизу полів, забруднюючи таким чином води та ґрунти. З метою 
забезпечення екологічної відповідності у всьому ланцюгу постачання товару, 
виробникам необхідно перевірити своїх постачальників шляхом запровадження 
системи екологічного менеджменту, зокрема низкою міжнародних стандартів 
ISO 14001, і вживати необхідних заходів для максимального забезпечення 
повноцінного використання циркулярного підходу заснованого на принципі 3-
R:  

� Reduce: скорочення використання ресурсів і надання переваги 
використанню відновлюваних матеріалів; 

� Reuse: максимально ефективного використання продуктів; 
� Recycle: відновлення побічних продуктів та відходів для подальшого 

використання в економіці. 
1. Для забезпечення використання принципу 3-R доцільним є 

використання різних стратегій та інструментів, серед яких виокремлюють 7 
ключових:  

2. 1. Дизайн майбутнього - виробництво товарів, в яких традиційні 
матеріали можна замінити поновлюваними або переробленими, що оптимізує 
використання ресурсів і зменшує кількість відходів у виробничому процесі 
(наприклад, компанія Adidas розробила бігові кросівки з 100% перероблених 
матеріалів. У виробництві використовують один вид матеріалу і не 
застосовують клей. Таким чином після використання взуття можна переробити 
для виробництва нової пари);  

3. 2. Спільне користування й віртуалізація;  
4. 3. Стратегія «товар як послуга»;  
5. 4. Повторне використання у виробництві, коли вживані товари або 

компоненти стають частиною нових товарів;  
6. 5. Повторне використання у споживанні, коли за допомогою 

оптимізації обслуговування компанії можуть збільшити життєвий цикл товару;  
7. 6. Індустріальний симбіоз і переробка відходів виробництва;  
8. 7. Звичний термін «переробка» - після закінчення життєвого циклу 

продукту де матеріали переробляють безпечним способом (наприклад, 
виробник спортивного взуття Nike майже 30 років тому запустив ініціативу 
Nike Grind. Старі кросівки, зібрані по всьому світу, використовували як 
матеріал для виготовлення покриття для спортивних майданчиків). 
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Більша продуктивність, зменшення втрат сировини, підвищення якості 
продукції, зменшення помилок в процесах, сумлінне використання ресурсів, 
техніки та праці тощо – це забезпечення управління якістю у взуттєвій 
промисловості, що є спільною роботою між цифровими рішеннями, які 
сприяють автоматизації певних видів діяльності, інтеграції між секторами та 
постійному моніторингу виробничих потужностей і досягнутих результатів. 

 
 

УДК 637.1 
Ягельницька Ю.С., студ. ОС «бакалавр» 

Львівський торговельно-економічний університет 
 

АНАЛІЗ РОЗВИТКУ РИНКУ МОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ У ВОЄННИЙ 
ЧАС В УКРАЇНІ 

 
Стійкий розвиток продовольчих ринків є важливим аспектом глобальної, 

національної та місцевої економіки. Місткість, якість продукції та ефективність 
цього ринку визначають рівень життя людей. Молочний ринок також відіграє 
важливу роль у забезпеченні національної продовольчої безпеки. 

Сьогодні молочний ринок показує впевнене зростання у гривневому 
вираженні не лише за рахунок інфляційних факторів, а й за рахунок зростання 
продажів, що склало 8,4% у 2021/2022 роках. 

У цьому питанні виробники не зупиняються на досягнутому, вони 
продовжують розширювати асортимент та запускати безліч нових молочних 
продуктів. Група компаній «Молочний Альянс» - найбільший виробник 
молочних продуктів в Україні, який працює на повну потужність. ТМ 
«Яготинське», ТМ «Пирятин», ТМ «Галиччина» та інші популярні молочні 
бренди переорієнтувалися на продукти з тривалим терміном зберігання.  
Молочна галузь має перспективи розвитку як на внутрішньому, так і на 
світовому ринку. Внутрішній ринок молочних продуктів далекий від насичення 
та має добрі перспективи, але залежить від підвищення добробуту населення та 
зростання його купівельної спроможності. Виробництво якісного продукту 
можливе лише в умовах передової технології та збалансованого застосування 
всіх компонентів, які забезпечують рівень безпечності продукту. Спільними 
зусиллями країни, виробників та переробників молочний ринок України 
створить умови для прибуткового бізнесу та просування молочної продукції 
вітчизняного виробництва на європейські та інші внутрішні ринки.  

У зв’язку із повномасштабною війною в Україні фермери були змушені 
працювати у зонах бойових дій. У перші місяці масового вторгнення Росії в 
Україну молочні ферми та підприємства з переробки молока були змушені 
повністю або частково призупинити свою діяльність у кількох регіонах. Ціни на 
молочні продукти зросли на 5-10% під час війни та на 10-20% порівняно з 
показниками 2021 року. Це результат річної інфляції в Україні, яка на кінець 
червня, за даними Національного статистичного управління, сягнула 21,5%. 



81 

Основними причинами підвищення цін на молочні продукти були: 
інфляційний процес та зростання цін на пальне - на 71% від початку війни. З 
іншого боку, ціна сирого молока, що є основною складовою собівартості 
готової молочної продукції, збільшилася порівняно з минулим роком лише на 
4%, а порівняно з довоєнним показником, навпаки, знизилася на 3,7% %. 

У 2021 році переробні підприємства отримали близько 3,2 млн тонн 
сирого молока, з якого було виготовлено масло, молоко, вершки (сухі та 
концентровані), сир, сироватка тощо. У 2022 році, незважаючи на логістичні 
складності, загальний обсяг експорту молока та згущених вершків у травні 
досяг 1,87 млн. тонн, що на 44% більше, ніж у квітні. Український клуб 
аграрного бізнесу повідомив, що товарообіг знизився на 7%, порівняно з 
аналогічним періодом минулого року. В Україні молокопереробні підприємства 
продовжують працювати та закуповувати молоко. В даний час попит на сире 
молоко в кожному регіоні залежить від кількості ферм, що діють, і 
налагодженої логістики. Є дані , що на Сході України, особливо на Харківщині, 
постраждала значна кількість молочних ферм, які забезпечували до війни 7-8% 
всього виробництва молока.  

Експорт молочної продукції з України налагоджено на 107 світових 
ринках. Основними країнами-імпортерами є країни Європи (41,8%), 
Євразійського економічного союзу (ЄАЕС) (17,4%), Азії (14,8%) та Близького 
Сходу (10,9%). 

Крім того, проблеми з імпортом молочної продукції в Україну змусили 
багато молочних компаній звернутися до внутрішнього ринку та готові 
найближчим часом замінити молочну продукцію імпортом. Молочних 
продуктів, імпортованих до України у квітні 2022 року, стало на 62% менше, 
ніж за аналогічний період минулого року. 

Незважаючи на всі труднощі, що склалися на даний момент, соціальне 
значення молочного виробництва відкриває перед молочним сектором України 
великі перспективи. Світова молочна промисловість дуже впливає на 
внутрішню та міжнародну торгівлю, адже все більше споживачів прагнуть 
включати високоякісні натуральні молочні продукти у свій щоденний раціон. 
 

Список використаних джерел 
1. Як війна-2022 змінює ринок молока в Україні URL: 

https://zemliak.com/biznes/2590-yak-viyna-2022-zminyuye-rinok-moloka-v-ukrajini 
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ПІДГОТОВЧІ ДІЇ З МИТНОГО ОФОРМЛЕННЯ РИБНИХ ТОВАРІВ 

ХОЛОДИЛЬНОГО ОБРОБІТКУ  
 
Холодильна обробка – одним з найкращих, високоефективних і найбільш 

поширених способів консервування риби. Вона дає змогу надійно зберегти 
споживні властивості риби. Обробку холодом успішно застосовують для всіх 
промислових риб. Важливо, що консервуюча дія при холодильній обробці 
виявляється дуже швидко і консервувати холодом можна одночасно велику 
кількість риби. 

Використання природного холоду для зберігання продуктів, що швидко 
псуються, зокрема риби, відоме здавна. Однак широке використання холоду з 
метою консервування риби стало можливим тільки з появою спеціальних 
машин, які забезпечують одержання штучного холоду. 

Консервування риби холодом здійснюється охолодженням, 
заморожуванням і холодильним зберіганням. Використовують також процес 
підморожування риби, який є проміжним між охолодженням та 
заморожуванням. 

Риба та морепродукти відносяться до тих харчових продуктів, які при їх 
ввезенні на територію України піддаються ретельному контролю. 
Ветеринарний контроль для рибної продукції це обов’язковий етап. Він 
виконується до початку безпосереднього процесу митного оформлення та 
охоплює кілька видів контролюючих заходів: документальний, оглядовий, 
лабораторний. Для імпорту рибних товарів продукції необхідно: 

� Ветеринарний сертифікат (оформляється в країні виробництва); 
� сертифікат про походження (надається виробником); 
� сертифікат якості (надається виробником); 
� маркуванням українською мовою; 
� зовнішньоекономічний договір (контракт) зі змінами та 

доповненнями; 
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� інвойс (рахунок-фактура, пакувальний лист (специфікація); 
� транспортні документи (залежно від типу транспортного засобу): TIR 

Carnet, CMR, Bill of lading, B/L коносамент), AWB, Поштові накладні (ТНТ, 
DHL, UPS, TMM); 

документи, які підтверджують вартість доставки до кордону України 
(необхідні в залежності від умов постачання товару згідно правил Інкотермс): 
Договір на перевезення товарів, довідка про вартість перевезення, рахунок-
фактура про надання транспортно-експедиційних послуг. 

Імпорт-контроль це проста процедура яка має на увазі підбір коду товару 
згідно з УКТ ЗЕД, перевірка вимог для ввезення в країну імпорту, перевірка 
актуальною ставки імпортного мита, наявності пільг / преференцій / обмежень і 
заборон. Маючи в своєму розпорядженні цією інформацією можна без праці 
завчасно підготуватися документально до ввезення продукції, а також 
підрахувати витрати для організації даної поставки. Вчасно здійснений імпорт-
контроль дозволяє не мати таких складнощів, як повернення відправнику 
товару, за яким неможливо здійснити проходження необхідного контролю, 
неготовність сплатити митні платежі і збори в повному обсязі або інші 
неприємності, до яких імпортер може бути не готовий. 

Організація імпорту охолодженої, мороженої риби і морепродукті можна 
почати з наступних простих кроків організації інфраструктури майбутніх 
процесів: 

� Провести підготовчу роботу з нерезидентом: Домовитися про вигідні 
сторонам умовах поставки згідно правил Інкотермс, умови оплати, узгодити 
графік відвантаження, перелік і форми необхідних супровідних документів, 
розподілити обов'язки, ризики і витрати у виконанні своїх зобов'язань. 

� Провести ретельну контрактну роботу: Закріпити всі домовленості 
"на словах" підписанням зовнішньоекономічного договору купівлі-продажу, в 
якому детально прописати вимоги до маркування, пакування товару, приділити 
час пункту контракту, який визначає якість товару і умови приймання. 

� Організувати проходження необхідних контролів: Дуже важливим 
аспектом в постачанні товарів такого роду є проходження необхідних контролів 
як для імпорту так і для експорту в країні відправлення. Для безперебійного 
митного оформлення, дані види контролю повинні бути завершені до 
фактичного закінчення імпортних процедур в Україні. Практика показує, що 
вчасно погоджені документи і очікування сторін дозволяють впорається з цим 
завданням в мінімальні терміни. 

� Здійснити вибір перевізника / складу: Одну з важливих ролей в 
ланцюжку поставки відіграє ретельно перевірений партнер по доставці товару, 
який буде готовий проявити гнучкість в умовах регулярних змін, буде 
адаптивен до вимог, мати сучасні засоби комунікації як у себе так і у своїх 
виконавців . З огляду на специфіку вантажу, особливості його перевезення, 
своєчасна комунікація має дуже велике значення. 

� Визначитись з тими, хто виконує митні формальності: Партнер для 
організації митних формальностей відіграє важливу роль в ланцюзі постачання, 
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так як від його організації і виконання митних процесів і процедур залежить 
загальний результат попередніх кроків. 

� Організувати доставку кінцевому споживачеві. 
Останніми роками імпорт риби й рибних продуктів суттєво збільшився. 

За даними аналізу митної статистики, у 2021 році її імпорт зріс до 874,7 млн 
доларів США, як порівняти з 568,6 млн доларів США у 2010 році, тому 
правильна організацію підготовчих дій до митного оформлення рибних товарів 
дозволе уникнути негативних наслідків в господарській діяльності. 

 
Список використаних джерел 
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СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ МІЖНАРОДНИХ ПЕРЕВЕЗЕНЬ 

ВАНТАЖІВ В УКРАЇНІ  
 

Міжнародне перевезення вантажів пов’язане із перетинанням державного 
кордону. Міжнародне транспортування вантажів регулюється міжнародними 
актами та правовими нормами юрисдикцій декількох країн. Оскільки 
автомобільний транспорт забезпечує значну частину торгівлі товарами між 
Україною та ЄС він є важливою умовою для ефективного функціонування 
Поглибленої і всеохоплюючої зони вільної торгівлі між Україною та ЄС 
(ПВЗВТ). Співробітництво країн спрямоване на покращення руху пасажирів та 
вантажів, зростання плинності транспортних потоків між Україною, ЄС і 
третіми країнами регіону за рахунок усунення адміністративних, технічних, 
прикордонних та інших перешкод, покращення транспортної мережі та 
модернізації інфраструктури.  

Метою дослідження було вивчення перспектив розвитку міжнародних 
перевезень вантажів в Україні. 

Оскільки країни ЄС є основним ринком для українських перевізників, що 
здійснюють міжнародні перевезення вантажів, подальший напрямок розвитку 
вітчизняного законодавства має бути у напрямі забезпечення більшої 
екологічності та безпечності руху автомобільного транспорту, цифровізації 
інфраструктури. У 2020 р. Європейським Парламентом було прийнято Пакет 
мобільності – набір законодавчих актів ЄС, які встановлюють нові правила 
здійснення автомобільних вантажних перевезень на території ЄС, що 
стосуються здійснення транспортної діяльності та доступу до міжнародних 
ринків, режиму праці та відпочинку водія, дорожнього контролю тощо [1]. 

До 2022 р. для в’їзду, транзитного проїзду територією іноземних держав 
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українські перевізники повинні мати дозвіл на здійснення міжнародних 
перевезень автомобільним транспортом, що видаються уповноваженими 
органами та поділяються на двосторонні та багатосторонні, а також на 
транзитні та універсальні. 

Порядок оформлення, видачі, використання та обліку дозволів на 
міжнародні перевезення вантажів автомобільним транспортом, а також 
проведення конкурсу та видачі дозвільних документів Європейської 
Конференції Міністрів Транспорту (ЄКТМ) проводилось згідно наказу 
Міністерства транспорту України від 20.08.2004 р. № 757.  

У 2021 р. відбулася лібералізація взаємного доступу для міжнародних 
вантажних автомобільних перевезень між Україною та Великобританією, 
зокрема, сторони внесли зміни до двосторонньої Угоди про міжнародні 
автотранспортні перевезення між Україною та Великобританією, які набули 
чинності з 18.03.2021 р. і передбачають бездозвільну систему міжнародних 
автомобільних перевезень для українських та британських автоперевізників 
щодо міжнародних автомобільних перевезень транспортними засобами 
категорій “Євро-5” та вище. 

29 червня 2022 р. Україна та Європейський Союз підписали Угоду про 
вантажні перевезення автомобільним транспортом. Угода скасовує необхідність 
отримання українськими перевізниками відповідних дозволів для здійснення 
двосторонніх та транзитних перевезень в держави ЄС та дозволяє уникнути 
зупинки експорту української продукції через автомобільні пункти пропуску[2]. 

16 вересня 2022 р. прийнято Указ Президента України “Про затвердження 
Угоди між Україною та Європейським Союзом про вантажні перевезення 
автомобільним транспортом”. 

З підписанням угоди українські вантажівки отримали можливість 
перетинати кордон з країнами ЄС без додаткових обмежень щодо кількості 
в'їздів та терміну перебування. Угода також передбачає заходи, спрямовані на 
спрощення процедур визнання українських водійських прав та сертифікатів 
професійної компетентності в ЄС.  

Прийнята Угода розширить можливості для українського бізнесу на 
ринках Європейської спільноти, спростить логістику транспортних перевезень, 
збільшить валютні надходження в економіку країни та сприятиме вирішенню 
питання подолання продовольчої кризи у світі. 

Міжнародні автомобільні перевезення будуть суттєво розширені. 
Скасування дозволів дозволяє українським перевізниками планувати свою 
роботу, розрахувати річну собівартість використання кожного автомобіля, який 
використовується, а не простоює. Стратегічне планування діяльності та вільне 
переміщення між країнами протягом року дозволить підписувати довгострокові 
контракти із замовниками. 

Таким чином, прийняття цього документу буде сприяти кращим умовам 
для українських компаній для роботи на ринку ЄС, можливості оновлення 
парку автомобілів відповідно до вимог європейських стандартів, створення 
умов праці для водіїв, модернізацію прикордонної інфраструктури, 
запровадження новітнього інформаційного обміну документів. 
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ЕКСПОРТНО-ІМПОРТНИЙ ПОТЕНЦІАЛ УКРАЇНСЬКОГО РИНКУ 

ШОКОЛАДУ 
Шоколадна галузь – одна із перспективних галузей українського 

експорту. Протягом 2016-2020 років український експорт шоколадних виробів 
зростав на 9% щорічно, що удвічі більше, ніж загальносвітовий експорт. 
Україна найбільше експортує шоколад та шоколадні вироби до країн ЄС (39% 
від загального обсягу українського експорту) та країн СНД (36%), на третьому 
місці експорту – країни Азії (19%). Найбільшими партнерами України є 
Казахстан, Болгарія, Румунія та Грузія, при цьому якщо експорт у країни СНД 
поступово скорочується, то поставки у країни ЄС і країни інших регіонів – 
динамічно зростають (у натуральному виражені за останні 5 років експорт 
зростав: у Угорщину на 79%, Польщу на 30%, Німеччину на 32%, а також в 
США на 64%, Румунію на 28%, у Болгарію на 54%). 

За даними Державної митної служби України, за перші 6 місяців 2020 
року Україна експортувала шоколаду (код HS 1806) на суму 52,85 млн дол. 
США, що на 16 % менше показника аналогічного періоду 2019 року. Падіння 
експорту відбулося у останні три місяці через вплив пандемії COVID-19. 

Країни – найбільші споживачі шоколаду опинились у епіцентрі епідемії 
коронавірусу та карантинних обмежень, які призвели до зниження доходів 
населення та скорочення витрат на продукти харчування. Однак, прогнозується, 
що ринок шоколаду виробів з нього переживе кризу з невеликими втратами. 
Споживачі шоколаду під час карантину не відмовлялись від купівлі 
шоколадних виробів, оскільки він дозволяє підняти настрій дорослим та 
потішити дітей. 

Вплив кризи проявляється у тому, що споживачі переключаються на 
більш доступні їм продукти масових брендів та private label роздрібних мереж. 
Натомість сегмент преміального та крафтового шоколаду страждає, як через 
вищу ціну, так й через вузьку представленість у роздрібних мережах. 

У відповідь на ці зміни, невеликі виробники крафтового шоколаду 
зосереджуються на просуванні у інтернеті. Так, була створена платформа Stay 
Home with Chocolate, що застосовує різні онлайн-інструменти, такі як дегустації 
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у реальному часі і e-commerce, для підвищення продажів високоякісного 
шоколаду невеликих виробників. 

Шоколад та шоколадні вироби традиційно вважаються не дуже 
корисними для здоров’я, зокрема, через високий вміст цукру. Тренд і мода 
здорового способу життя, характерний для розвинутих країн, стимулює попит 
на «здорові» продукти, а саме: 

� із зниженим вмістом доданого білого цукру чи його заміною на інші 
підсолоджувачі;  

� із додаванням корисних інгредієнтів; 
� з натуральних і органічних інгредієнтів; 
� виключно із рослинних інгредієнтів. 

У азійських країнах зростає популярність так званого «функціонального» 
шоколаду, у який додають пробіотики, клітковину, вітаміни, корисні 
мікроелементи, насіння тощо. 

Світовий ринок шоколаду є досить традиційним щодо смаків та ароматів. 
Покупці надають перевагу купівлі продукції зі звичними смаками та 
інгредієнтам – найчастіше використовуються горіхи та ягоди. Однак, 
виробники активно впроваджують інновації у смаках, ароматах та текстурах, 
що здатні зацікавити покупців, наприклад: 
� несолодкі та гострі смаки (імбир, перець чілі, сіль, гірчиця, лавровий лист); 
� локальні смаки та аромати (квіти, трави, екзотичні фрукти, насіння, спеції); 
� незвичайні поєднання смаків та ароматів (перець чілі та вишня, ягоди й 
матча). 

Україна 2021 року імпортувала шоколаду та харчових продуктів із 
вмістом какао на 228,08 млн дол., що на 20,6 % більше, ніж роком раніше. 
Шоколаду та шоколадних виробів з вмістом какао на найбільшу суму за рік 
Україна імпортувала із Польщі (68,2 млн дол.), Німеччини (29 млн дол.) і 
Нідерландів (25,50 млн дол.). 

Зокрема, шоколаду та інших шоколадних виробів з вмістом какао без 
начинки у вигляді плиток, батончиків чи блоків, за 2021 рік Україна закупила за 
кордоном на 28,3 млн дол. Це на 27,17% більше, ніж роком раніше. Найбільше 
шоколадних виробів без начинки імпортовано з Німеччини (6,4 млн дол.), 
Польщі (4,9 млн дол.) та Білорусі (2,7 млн дол.). 

Водночас експорт шоколаду та шоколадних харчових продуктів із 
вмістом какао у 2021 році проти показника 2020 року, зріс на 19,1 % у 
грошовому вираженні це – до 189,1 млн дол. 
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ПІДАКЦИЗНА ПРОДУКЦІЯ, ЯК РИЗИКОВА КАТЕГОРІЯ ТОВАРІВ  
Підакцизними товарами вважаються, ті товари та послуги за виробництво 

та реалізацію, яких сплачується обов’язковий податок у вигляді акцизу. На 
території України до групи таких товарів відносять спирти та алкогольні напої, 
автомобілі легкові, тютюнові вироби, транспортні засоби для перевезення 
людей (автобус, трамвай, тролейбус) та вантажів, пальне, причепи та 
напівпричепи, мотоцикли та велосипеди з додатковим двигуном, а також 
електричну енергію. 

У 2021 році Верховна Рада України внесла до списку підакцизних товарів 
рідини, що використовуються в електронних сигаретах, тютюновмісний виріб 
для електричного нагрівання (ТВЕН) за допомогою підігрівача з електронним 
управлінням — тобто, тютюн, що використовуються в електронних сигаретах. 
Однак загальної назви товару не завжди достатньо для того, щоб його вважати 
підакцизним. Необхідно ще знати його код УКТ ЗЕД та деякі винятки. Крім 
того, ще й потрібні документи на товар, а то й товарознавча експертиза, так як 
навіть у межах одного коду УКТ ЗЕД (чи групи) можуть бути як підакцизні, так 
і непідакцизні товари (табл. 1). 

Таблиця 1 
Нові підакцизні товари 

Назва 
підакцизного 

товару 

рідини, що 
використовуються в 

електронних сигаретах 

тютюн для електронних сигарет 

Код УКТ ЗЕД 3824 90 97 20 (група 38 
– різноманітна хімічна 

продукція) 

2403 99 90 10 (група 24 – тютюн і 
промислові замінники тютюну) 

Ставка акцизу 3000 грн/1 л На 2021 рік – 1456,33 грн/1000 шт; 
З 2025 року – 3019,85 грн/1000 шт 

Норма ПКУ 215.3.31 ПКУ пп. 215.3.2 ПКУ, п. 17 підрозд. 5 
Перехідних положень ПКУ 

Особливість ставка постійна з 2021 
року 

щорічне збільшення протягом 
2021-2024 років  на 20% 

Більшість підакцизних товарів в Україні такі ж, як і у сусідніх країн, але 
все ж таки таких товарів більше. Так, за Директивою 92/12/ЄЕС перелік 
підакцизних товарів обмежується алкоголем і алкогольними напоями, 
тютюновими виробами, сирою нафтою та нафтопродуктами. Наприклад, у ЄС 
відсутні серед підакцизних легкові автомобілі та інші транспортні засоби. Є 
країни ЄС, в яких відсутній акциз на столове вино. В Україні ж ці товари 
підакцизні. 

Згідно чинного законодавства в Україні практично до усіх груп 
підакцизних товарів застосовуються специфічні ставки акцизного податку. 
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Виключенням є лише тютюнові вироби, які оподатковуються за адвалорною 
та специфічною ставками разом. Одночасне застосування і відсоткової і 
«твердої» ставок податку саме до тютюнових виробів пов’язано з тим, що, з 
одного боку, попит на дану товарну групу є мало еластичним, а отже розміри 
надходжень акцизу від тютюнових виробів є достатньо значними та 
несуттєво реагують на зміну товарних цін. З іншого боку, дані товари 
відносяться до категорії шкідливих та небезпечних для життя і здоров’я 
населення, а тому, виникає гостра необхідність державного регулювання 
обсягів їх виробництва та споживання. Крім того, для тютюнових виробів 
встановлено мінімальне акцизне зобов’язання, яке призначене для 
забезпечення гарантованої сплати фіксованої суми податку незалежно від 
роздрібної ціни товару. Це дозволяє запобігти поширенню дешевих цигарок 
та реалізувати окремі завдання політики охорони здоров’я в Україні. У січні 
2010 року 24 країни-члени Європейського Союзу впровадили мінімальний 
акцизний збір, серед яких: Німеччина, Греція, Італія, Нідерланди, Польща, 
Іспанія, Швеція та ін. 

У дійсності акциз — це непрямий податок, який сплачується державі за 
споживання категорії підакцизних товарів всередині країни. Його сплачують 
державні виробники та імпортери, або продавці, що мають спеціальну ліцензію 
на продаж такої продукції. 

Спершу в Україні акцизний збір був спрямований щоб стримувати 
споживання, так званих, «соціально шкідливих товарів». Цей варіант ідеально 
підходить для непрямого способу контролю над виробництвом та реалізацією 
алкоголю та тютюну. Можна вважати, що акцизне оподаткування 
використовується для управління та на зменшення виробництва підакцизних 
товарів. Високі ціни на такі товари впливають не лише на кількість 
виготовлених одиниць, але й на обсяги споживання загалом. Державні органи, 
які контролюють акцизні товари розраховують на те , що висока вартість може 
знизити споживання даної категорії продуктів, тому постійно збільшує розмір 
акцизу. 

Також збір акцизу застосовується до групи товарів широкого вжитку, які 
мають високу рентабельність. Тому інша мета застосування акцизного податку 
— це вилучення в дохід бюджету держави, частини надприбутків, які 
отримують виробники цієї високорентабельної продукції.  

Отже, на основі вищевикладеного можна зробити висновок, що акцизи 
використовуються для безпосереднього впливу на кінцевого споживача. Таким 
чином, можна зменшити обсяги продажів товарів, які вважають небажаними, до 
прикладу алкоголь та тютюн. Акцизні податки можуть створювати приблизно 
однакові для всіх економічні умови господарської діяльності, де вироблений 
продукт може конкурувати з іншими. 
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ДЕРЖАВНЕ РЕГУЛЮВАННЯ МИТНОЇ БРОКЕРСЬКОЇ 
ДІЯЛЬНОСТІ 

 
У доктрині господарського права не має цілісних підходів до розуміння 

терміну «державне регулювання». У працях В. Б. Авер’янов відзначає, що 
державне регулювання як вид діяльності держави, що полягає у здійсненні нею 
управлінського, тобто організуючого впливу на ті сфери і галузі суспільного 
життя, які вимагають певного втручання держави шляхом використання 
повноважень виконавчої влади [1]. Автор А. С. Головачова пропонує 
розглядати державне регулювання посередницької діяльності як діяльність 
уповноважених органів державної влади щодо управління та контролю за 
діяльністю посередників з метою забезпечення дотримання вимог 
законодавства України та принципів провадження діяльності посередниками, 
ефективного розвитку посередницьких послуг, захисту прав споживачів таких 
послуг, а також забезпечення правового господарського порядку [2]. 

Підсумовуючи вищесказане можна констатувати, що державне 
регулювання посередницької митної брокерської діяльності є комплексом 
економічних, правових, управлінсько-організаційних заходів впливу, які 
реалізовані спеціально уповноваженими органами, зокрема, Міністерством 
фінансів України, Державною митною службою України і Державною 
податковою службою України. Предметом державного регулювання є 
відносини між державними органами або посадовими особами і суб’єктами 
господарювання, завдяки яким і через які формуються державно-управлінські 
впливи. 

Сьогодні велика частина учасників ЗЕД, що користуються послугами 
митних брокерів. У багатьох країнах світу декларування товарів здійснюється 
виключно за участю митних брокерів. Митний брокер являє собою сполучну 
ланку між митними органами і власником вантажу і за договором доручення 
забезпечує декларування товарів при переміщені їх через митний кордон 
України. Безпосередньо підприємницька діяльність митного брокера 
починається із укладення договору. Тому саме договір і є підставою для 
виникнення відносин між митним брокером та суб’єктом ЗЕД. Держава, 
регулюючи правовідносини, пов’язані з укладенням і виконанням договорів, 
опосередковано регулює митну брокерську діяльності через договори. 

Також варто зазначити, що державне регулювання митної брокерської 
діяльності здійснюється шляхом ратифікації міжнародних нормативних актів. В 
цьому контексті слід розглянути Міжнародну конвенцію про спрощення та 
гармонізацію митних процедур від 18.05.1973 року в редакцій Протоколу 1999 
року (по тексту – Кіотська конвенція). 

У Кіотській конвенції термін «митний брокер» визначається як «третя 
сторона». Під якою розуміється будь-яка особа, яка взаємодіє з митними 
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органами від імені та в інтересах іншої особи з питань вивезення, завезення, 
перевезення чи зберігання товарів. 

Найважливішим  кроком у напрямі регулювання митної брокерської 
діяльності та запровадження міжнародних стандартів Україною в сфері 
гармонізації та спрощення митних процедур було прийняття нової редакції 
Митного кодексу України. Нова редакція МК України заключає багато норм 
прямої дії, які приведені у відповідність до вимог Кіотської конвенції. Митний 
кодекс України забезпечив нові можливості для суб’єктів господарювання, для 
активізації зовнішньоекономічної діяльності, а також спрощену процедуру 
митного оформлення, кодифіковані положення, які раніше були роздроблені в 
різних нормативно-правових актах. 

Додатковою формою державного регулювання митної брокерської 
діяльності є організація митного контролю. Митний контроль за своїм змістом 
включає перевірку порядку та умов переміщення товарів через митний кордон, 
їх митне оформлення, застосування тарифного і нетарифного регулювання ЗЕД, 
справляння митних платежів, здійснення перевірок нехарчової продукції при її 
ввезенні на митну територію України, запобігання та протидії контрабанді, 
боротьбу з порушеннями митних правил, організацію і забезпечення діяльності 
митних органів та інші контрольні заходи, що здійснюють органи доходів і 
зборів у межах своєї компетенції, які спрямовані на реалізацію державної 
політики у сфері ЗЕД. 

Отож, здійснення митного контролю діє за належної митної брокерської 
діяльності, а в разі випадку виявлення порушень, є застосування до суб’єктів 
такої діяльності санкцій, а також відповідальність в сфері митної брокерської 
діяльності.  
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Здійснення завдань митної справи покладається на Державну митну 

службу України. Вона входить до органів виконавчої влади нашої держави. 
У своїй діяльності митна служба виконує низку важливих функцій, 
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основними з яких є: створення сприятливих умов для зовнішньоекономічної 
діяльності, організація та здійснення контролю за виконанням всіх норм та 
правил митної політики при переміщенні громадянами товарів та транспортних 
засобів через митний кордон України, забезпечення захисту громадян України 
та захист власних митних інтересів держави. 

При виконанні завдань, покладених на Державну митну службу, митні 
органи, спеціалізовані митні устави і організації та їх посадові особи у своїй 
повсякденній роботі взаємодіють з іншими органами державної влади – 
Державною прикордонною службою України, Державною податковою 
службою України,  Міністерством внутрішніх справ України, Службою безпеки 
України та прокуратурою тощо. 

Головними напрямками їх взаємодії є: розслідування та розкриття 
злочинів, у тому числі тих, які стосуються зовнішньоекономічної діяльності та 
покарання осіб, що його здійснили; обмін інформацією про наміри та спроби 
незаконного переміщення через митний кордон транспортних засобів, товарів 
та інших предметів, валюти, сировини, значної кількості промислових виробів 
та товарів народного вжитку, історичних та культурних цінностей; розроблення 
та здійснення заходів щодо запобігання та протидії нелегальній міграції, 
контрабанді та незаконному переміщенню товарів, транспортних засобів та 
інших предметів через митний кордон України; результативне виконання 
взаємодії та створення її нових форм тощо. 

В разі виявлення того, що під час виконання покладених завдань посадова 
особа Державної митної служби України здійснила злочин та скористалася 
своїми повноваженнями, керівник митного підрозділу або ж особа, яка його 
заміщує в терміновому порядку має звернутись до відповідних правоохоронних 
органів або до органів охорони державного кордону України, та повідомити 
про підозру здійснення такого злочину, для вживання відповідних заходів 
покарання. 

Одним із основних економічних завдань, які покладені на Державну 
митну службу України є наповнення державного бюджету і відповідно 
взаємодія із державною податковою службою. Для надання якісних е-сервісів 
платникам Державна податкова служба та Державна митна служба здійснюють 
інтеграцію своїх інформаційно-телекомунікаційних систем та інших 
інформаційних ресурсів.  

Так, для спрощення ведення Держмитслужбою реєстру осіб, які 
здійснюють операції з товарами, що входить до складу Єдиної автоматизованої 
інформаційної системи органів Держмитслужби, на сьогодні в 
автоматизованому режимі забезпечується взаємодія Реєстру з Єдиним банком 
даних про платників податків – юридичних осіб та Державним реєстром 
фізичних осіб – платників податків, які ведуться ДПС. 

При взятті на облік особи, яка здійснює операції з товарами, програмним 
забезпеченням передбачено отримання митницями відомостей в електронному 
вигляді про особу з Єдиного банку даних юридичних осіб та/або ДРФО, у тому 
числі відомостей, що надійшли до цих баз даних з Єдиного державного реєстру 
юридичних осіб, фізичних осіб − підприємців та громадських формувань. 



93 

Зміни у реєстраційних даних осіб (зміна керівника, бухгалтера, адреси 
(місця проживання) тощо) вносяться до Реєстру на основі даних з Єдиного 
банку даних юридичних осіб та/або ДРФО, у тому числі Реєстру самозайнятих 
осіб, отриманих у результаті взаємодії інформаційних систем ДПС та ДМС. 

Порядок взаємодії інформаційних систем Державної податкової служби 
України та Державної митної служби України щодо обміну інформацією, 
необхідною для адміністрування податків, зборів та інших обов’язкових 
платежів, здійснення контрольних процедур щодо дотримання податкового та 
митного законодавства затверджено наказом Міністерства фінансів України від 
10.06.2020 № 286, який зареєстровано в Міністерстві юстиції України 
26.06.2020 за № 593/34876 [1]. 

Взаємодія підрозділів митної варти Державної митної служби України та 
підрозділів Державної прикордонної служби України під час виконання 
спільних завдань поза місцем розташування митниць, у межах прикордонної 
смуги й контрольованого прикордонного району організовується відповідно до 
визначених чинним законодавством України повноважень цих органів з метою 
здійснення оперативних заходів щодо попередження, виявлення й припинення 
порушень чинного законодавства України з прикордонних і митних питань [2]. 

Отже, на основі вищевикладеного можна зробити висновок, що Державні 
митні органи України здійснюють ефективну взаємодію з іншими 
правоохоронними органами для забезпечення цілісності митного кордону, 
запобігання злочинів у виконанні покладених зобов’язань та дотримання усіх 
норм та правил, щодо митної справи, визначених законодавством. 
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створює конкуренції внутрішнім аграрним виробникам, бо наш клімат поки що 
не дозволяє промислово вирощувати їх.  

В сегменті екзотичних фруктів, в основному, переважають апельсини, 
мандарини, лимони, грейпфрути, банани, ківі, карика папая, авокадо, маракуя, 
кумкват, лічі, світі. 

Найбільшим попитом серед продукції даного сегменту в нашій країні 
традиційно користуються цитрусові та банани, які в січні-серпні 2022 року 
сформували майже 3/5 вартості її імпорту. Якщо в імпорті цитрусових більш 
ніж половина обсягів стабільно належать Туреччині, то закупівлі бананів 
Україна здійснює переважно в країнах Латинської Америки, зокрема Еквадору, 
Колумбії та Коста-Ріки, які цього року забезпечили 95% вартісних обсягів 
поставок [1]. 

Тенденція до імпорту екзотики та цитрусових продовжувала 
укріплюватись, принаймні останні роки, аж до 2022 р. З імпортом бананів та 
цитрусових все зрозуміло - ми їх імпортуємо круглий рік. Так поставки 
цитрусових фруктів постійно зростали: від 188 тис. тон. в 2017 році до 264 тис. 
тон. в 2019 році. Нарощування імпорту бананів відмічене з 216 до 255 тис. тон. 
за 2017-2019 роки [2]. 

Основним постачальником продукції цієї групи в Україну вже понад 
десять років залишається Туреччина, з якої за вісім місяців 2022 року 
імпортовано понад 126 тис. тонн фруктів. Частка Туреччини у вартості 
вітчизняного імпорту тропічних фруктів склала 27,1%. 

Також значні закупівлі фруктів українські компанії здійснили в Еквадору 
(15,3%), Єгипту (6,8%), Греції (6,0%), Колумбії (5,5%), Іспанії (4,9%) і Коста-
Ріки (4,1%). Сукупно ці сім країн сформували майже 70% вартості імпорту 
тропічних та субтропічних фруктів до України [2]. 

За січень-серпень найбільша частка-10% - у структурі імпорту 
сільгосппродукції в Україні припала на продукцію групи "фрукти та горіхи" в 
основному за рахунок цитрусових, бананів та інших екзотичних плодів. 

За даними Державної митної служби України, в січні-серпні обсяги 
імпорту плодів і горіхів склали 398 млн дол., що фактично на 16% менше 
відповідного показника 2021 року в 471 млн дол. [1]. 

Слід зазначити, що постачання даної групи продукції здійснювалось, в 
основному, через морські порти, блокування яких, з боку Російської Федерації 
порушило логістичні шляхи їх надходження в Україну. Постачання морським 
транспортом тропічних та субтропічних фруктів в Україну дозволяло 
оптимізувати ціну (за рахунок надходжень великих партій) на продукцію цієї 
групи та полегшувало умови їх митного оформлення. 

Український рітейл шукає вихід з ситуації, що склалася, тому намагається 
розширити співробітництво с імпортними постачальниками тропічних та 
субтропічних фруктів в Україну за рахунок реекспорту з країн Європейського 
Союзу та Туреччини. 

Все це нагадує ситуацію кінця 1990-х років та початку 2000-них. В той 
період асортимент даної групи продукції не був достатньо-широким і її 
надходження в Україну здійснювалось не великими партіями та достатньо 



95 

«прозорим» фітосанітарним контролем і експертизою.  
Карантинні заходи вплинули на товаропотоки міжнародних ринків, 

призвели до скорочення обсягів експорту та імпорту товарів, у т.ч. 
агропродовольчих. Донедавна майже всі експортні та імпортні товаропотоки 
обходили внутрішні ринки, а карантинні заходи призвели до ситуації, в якій 
сировина, матеріали та ресурси, які раніше закуповувались у інших країнах, 
довелось виробляти на власній території. 

Проте, дана товарна група на вітчизняному ринку присутня лише в 
сегменті імпорту, що створює певні особливості їх митного оформлення, 
фітосанітарного контролю та експертизи і звісно асортименту тропічних і 
субтропічних фруктів. 

До основних причин зниження об'ємів споживання тропічних та 
субтропічних фруктів в Україні можна віднести: економічна криза внаслідок 
воєнного стану, в тому числі і енергетичний блеккаут, зростання цін на дану 
продукцію через здорожчання шляхів постачання імпортної продукції та умов її 
зберігання, зниження купівельної здатності населення, розуміння того, що дана 
продукція не відноситься до обов'язкової групи продуктів «спожиткового 
кошика»  українця. 

Від російських ударів по енергетичній системі України страждають не 
лише побутові користувачі, а й підприємства. Реалізатори свіжих фруктів 
розробляють плани роботи за умови відсутності світла. Але це вже незабаром 
може позначитись на цінниках товарів у продовольчих магазинах. 
Постачальники замовлятимуть за кордоном не великі партії, свіжих фруктів, у 
міру того, як у цьому буде необхідність. Це гарантуватиме нам не підвищення 
цін, або принаймні незначне підвищення. 

Різноманітні труднощі та перепони у виробництві та постачанні 
тропічних і субтропічних фруктів в кінцевому результаті неодмінно вплинуть 
на зростання ціни. Пропозиція всередині країни на дану продукцію відсутня і 
кінцева ціна буде формуватися залежно від обсягів пропозиції імпортних 
постачальників і вартості логістичних витрат. Якщо буде достатньо високий 
врожай в інших регіонах світу на тропічні і субтропічні фрукти, будуть відсутні 
кліматичні катаклізми в аграрному секторі, то значна пропозиція і її широкий 
асортимент стримає ріст цін на дану групу продукції. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ ПИВА ОДЕРЖАНОГО З ВИКОРИСТАННЯМ 

НЕТРАДИЦІЙНО СИРОВИНИ 
 

На сьогоднішній день в Україні почали активно розвиватися крафтові 
броварні, що передбачають використання лише натуральних інгредієнтів для 
виробництва пива [3]. А це дає можливість крафтовикам розширити асортимент 
напоїв з використанням нетрадиційної сировини.  

Так, на сьогоднішній день пивовари використовують трави, приправи з 
метою надання специфічного смаку та аромату пива, для збагачення біологічно 
активними речовинами, зниження витрати хмелю.   

Цікавою для пивоварів є трава пижми бальзамічної, яка містить вітаміни 
В1, В2, С, алкалоїди, ефірну олію, флавоноїди, камфору, кислоти: кавову, 
хлорогенову, аскорбінова і галловая- каротиноїди і дубильні речовини. Завдяки 
лікувальним властивостям і пряного запаху пижма бальзамічна (канупер) міцно 
зайняла нішу в медицині і в кулінарії [1, 2]. Ці речовини надають потужний 
лікувальний ефект на організм людини. У квіткових кошиках пижми і листках 
накопичується ефірне масло, яке додає траві і квітам приємний бальзамічний 
аромат. Ефірна олія складається з багатьох сполук терпенового ряду. 
Токсичність ефірного масла обумовлена наявністю отруйного туйона. У пижмі 
також виявлені органічні кислоти та смолисті речовини, хімічні сполуки групи 
флавоноїдів тощо. 

У Європі пижма бальзамічна була дуже поширена як прянощі. У Литві 
цією травою ароматизували сирні вироби та сири. Висушене подрібнене в 
порошок листя канупера використовували як приправу до рибних та мʼясних 
страв. Тому дослідження впливу пижми бальзамічної на показники якості пива 
та визначення  її оптимальної кількості є актуальним завданням. 

Мета дослідження – визначення оптимальної кількості внесення пижми 
бальзамічної при приготуванні пивного сусла, з метою зменшення витрати 
хмелю та покращання фізико-хімічних і органолептичних показників готового 
пива. 
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Матеріали і методи досліджень. Для приготування пивного сусла 
використовували засип зернопродуктів, що складалася на 100% світлого 
ячмінного солоду і води. Гідромодуль становив 1:4. Приготування пивного 
сусла здійснювали за класичною технологією приготування пива. Для часткової 
заміни хмелю використовували сушену траву пижми бальзамічної. 

Результати та їх обговорення. Враховуючи усі органолептичні показники 
якості пижми бальзамічної в дослідженнях використовували різну кількість 
сировини з метою зменшення витрати хмелю та покращання органолептичних 
показників пива. Пижму вносили за 15 хв до кінця кипʼятіння. В контрольному 
зразку використовували нормативну кількість хмелю. У решти зразків частину 
хмелю замінювали пижмою, в зразку №1 – 5%, в зразку №2 – 10%, в зразку №3 
-15%, в зразку №4 -20%. Засівні дріжджі вносили в сусло в концентрації 10 млн 
/см3. Тривалість бродіння всіх зразків становила 7 діб при температурі 14±2оС. 
Доброджування тривало при температурі 2±оС. 

В процесі бродіння екстрактивність у всіх зразках мало відрізнялася від 
контрольного. Фізико-хімічні показники дослідних зразків майже не 
відрізнялися від контрольного. 

Найбільш повну і комплексну оцінку якості пива як смакового продукту 
масового споживання надають його органолептичним показникам. Тому в ході 
досліджень було проведено дегустаційну оцінку пива з додавання пижми 
бальзамічної, що дозволило виявити усі недоліки та переваги напою (табл. 1). 

Таблиця 1 
Органолептичні показники якості пива 

№ зразка Показники Оцінка Бал 
Контроль Прозорість (0-3 

бали) 
Прозоре без блиску з поодинокими 
дрібними зависями       

2 

Колір (0-3 бали) Відповідає типу пива, знаходиться на 
мінімально встановленому рівні для 
даного типу пива  

3 

Аромат (1-4 
бали) 

Відмінний аромат, що відповідає даному 
типу пива чистий, свіжий, чітко 
виражений  

4 

Смак (1-5 балів) Відмінний без сторонніх присмаків 
гармонійний смак, що відповідає даному 
типу пива  

5 

Гіркота (0-5 
балів) 

Чисто хмельова, мʼяка, врівноважена, що 
відповідає типу пива  

5 

Зразок 1 Прозорість (0-3 
бали) 

Прозоре без блиску з поодинокими 
дрібними зависями       

2 

Колір (0-3 бали) Відповідає типу пива, знаходиться на 
мінімально встановленому рівні для 
даного типу пива  

3 

Аромат (1-4 
бали) 

Добрий аромат, що відповідає типу пива, 
але недостатньо виражений 

3 
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Смак (1-5 балів) Відмінний без сторонніх присмаків 
гармонійний смак, що відповідає даному 
типу пива  

5 

Гіркота (0-5 
балів) 

Слабовиражена  3 

Зразок 2 Прозорість (0-3 
бали) 

Прозоре без блиску з поодинокими 
дрібними зависями       

2 

Колір (0-3 бали) Відповідає типу пива, знаходиться на 
мінімально встановленому рівні для 
даного типу пива 

3 

Аромат (1-4 
бали) 

Характерний, чітко виражений, з нотами 
трави, легкий пряний  

4 

Смак (1-5 балів) Гармонійний смак, поєднаний гіркотою і 
прянощами, легкий бальзамічний 

5 

Гіркота (0-5 
балів) 

Врівноважена, приємна 5 

Зразок 3 Прозорість (0-3 
бали) 

Прозоре без блиску з поодинокими 
дрібними зависями       

2 

Колір (0-3 бали) Відповідає типу пива, знаходиться на 
мінімально встановленому рівні для 
даного типу пива 

3 

Аромат (1-4 
бали) 

Пряний, сильно виражений  2 

Смак (1-5 балів) Пряно-гіркий смак 3 
Гіркота (0-5 
балів) 

Грубувата 3 

Зразок 4 Прозорість (0-3 
бали) 

Прозоре без блиску з поодинокими 
дрібними зависями       

2 

Колір (0-3 бали) Відповідає типу пива, знаходиться на 
мінімально встановленому рівні для 
даного типу пива 

3 

Аромат (1-4 
бали) 

Терпкий  2 

Смак (1-5 балів) Сильний пряно-гіркий смак 3 
Гіркота (0-5 
балів) 

Грубувата, різка 2 

 
Дегустаційна оцінка зразків пива вказує, що зразок №2 має досить 

виражений легкий пряний аромат властивий пижмі і володіє гармонійним 
смаком. Найгірші показники показав зразок №4, що свідчить, що внесення 
пижми бальзамічної в кількості 20% від кількості хмелю є значне і негативно 
впливає на органолептичні показники якості пива. 

Висновок. Отже, дослідження вказують, що оптимальна кількість пижми 
бальзамічної становить 10% від кількості хмелю. Таке співвідношення 
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позитивно впливає на органолептичні показники готового пива. Фізико-хімічні 
показники при цьому майже не відрізняються від контролю. 
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СИРИ ДЛЯ СПРАВЖНІХ ГУРМАНІВ 
 
Віддавна сир став улюбленим харчовим продуктом із своїм багатством 

ароматів та смаків. У період становлення сільського господарства та 
одомашнення овець і кіз, випадково їх молоко залишили зберігати під дією 
сонячних променів і воно стало кислим, а білкові компоненти згорнулися у 
тверді речовини. Після видалення сироватки фермери зрозуміли, що цей 
продукт має приємний смак. З тих пір країни по всьому світу експериментували 
з сиром, змінюючи види молока, тривалість дозрівання та старіння сиру, 
використовуючи різні добавки - сіль або кислоту для отримання унікальної 
текстури та ароматів. Так, Індія відома своїми м'якими сирами, у Греції 
винайдено солону розсипчасту фету із овечого або козячого молока, а на 
Сардинії почали виготовляти твердий гострий сир під назвою Пекоріно Романо. 

У сучасному виробництві крім базових ферментів, заквасок, різних видів 
плісені, а також коагулянтів, існує ряд добавок, які використовуються для 
приготування сиру. В деяких країнах світу використання добавок в сирній 
матриці контролюється законом або кодексами практики. При виробництві 
таких виробів зазвичай використовують добавки, які покращують технологічні 
характеристики виробів або формують поліпшені споживні властивості: 

� солі для відновлення балансу кальцію в молоці; 
� солі, які інгібують небажані мікроорганізми; 
� кислоти, які використовуються самостійно або як добавки до 

молочної кислоти; 
� барвники та відбілюючи агенти; 
� ароматичні спеції та трави; 
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� інших продукти (овочі, шинка тощо) [1]. 
Але у різних куточках планети можна знайти легендарні сири, які мають 

свою вікову історію та неповторні особливості технології виробництва. 
Одним з найдивовижніших із німецьких сирів, який вважається 

делікатесом, став сир Мільбенкезе. Він заслужив звання самого незвичайного і 
навіть небезпечного сиру завдяки своїй дивній технології виробництва. Для 
отримання цього делікатесу, невеликі порції сиру залишають як середовище 
для харчування величезній кількості пилових кліщів і він дозріває у спеціальній 
скриньці з висівками, які необхідні для цих павукоподібних. Технологічний 
процес дозрівання сиру протікає завдяки виділяється кліщами ензиму. Так, вже 
за місяць сир набуває жовтуватий відтінок, а через рік він перетворюється в 
невеликий, майже чорний клубочок. У такому вигляді сир вже повністю 
готовий до вживання. На смак сир досить гіркуватий, але цілком неповторний. 
Любителі цього делікатесу вважають, що сир Мільбенкезе сприяє розвитку 
імунітету до алергії на пил. Так як майже всі кліщі залишаються всередині 
сиру, то на стіл цей делікатес подається разом з ними [2].  

Відмічають, що більш небезпечним за сир Мільбенкезе є італійський сир 
Касу марцу (Casu Marzu), що у перекладі означає «гнилий сир», а в розмовній 
мові також використовують вислів «червивий сир». Його виробляють на 
Сардинії і відомий він вмістом у ньому живих личинок сирної мухи. На 
території Європейського Союзу реалізація цього сиру офіційно заборонена. У 
2009 році сир Касу марцу було внесено до Книги рекордів Гіннеса як 
«найнебезпечніший сир у світі».  

Касу марцу виготовляється з іншого сорту сиру - сардинського Пекоріно. 
Стадія ферментації триває довше ніж зазвичай і доводиться до стану гниття, яка 
викликається травною діяльністю личинок. Ці личинки прискорюють процес 
розкладання і розпаду жирів, які містяться в сирі, через що продукт стає більш 
м'яким. При цьому з нього виділяється рідина, яку називають lagrima (від 
сардинського слова «сльози»). При споживанні такого сиру, личинки можуть 
стрибати на відстань до 15 сантиметрів. З цієї причини охочим покуштувати 
сир Касу марцу радять під час його споживання захищати очі окулярами. Одні 
споживачі видаляють личинок перед їжею, інші куштують сир разом з ними. 

Французи також мають свій особливий сир Мімоле́т (Mimolette). Він має 
особливий гіркувато-фруктовий смак, помаранчевого кольору серцевину та 
сірувато-кремову шершаву поверхню. Декілька століть назад його колір 
утворювався від того, що його перевозили в бочках від бордоського вина, а 
сьогодні помаранчевий колір сир отримує за рахунок додавання природного 
барвника із насіння аннато або каротину із морквяного соку. На поверхню сиру 
під час дозрівання селять популяцію сирних кліщів і мікроскопічних черв'яків-
нематод, для придання йому специфічного смаку і аромату. Кліщі та черв'яки 
прогризають у шкірці мікроскопічні отвори, ходи і тунелі, через які сир 
«дихає», що сприяє його дозріванню. Сива шкірка сиру Мімолет є результатом 
життєдіяльності сирних кліщів. Сир Мімолет споживають на різних стадіях 
дозрівання. «Молодий» Мімолет має смак, який нагадує сир «Пармезан». Проте 
найбільше цінується «екстра старий» Мімолет. Його досить важко жувати, а 
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смак подібний до аромату лісового горіха. [3]. 
Отже, справжнім поціновувачам делікатесних сирів є можливість 

поласувати виробами із особливими «добавками» та смаками.  
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АЛЬТЕРНАТИВНІ СПОСОБИ ЗАВАРЮВАННЯ КАВИ 
 
Дослідження сучасного ринку ресторанних послуг у сегменті кавового 

мистецтва показують, що така продукція закладів ресторанного господарства, 
як кава та кавові напої із різноманітними рецептурними компонентами, 
міцністю, технологією приготування, ексклюзивним оформленням та 
авторською подачею, користується великим попитом. Зайняти свою 
індивідуальну нішу в добре розвиненій інфраструктурі кавової індустрії 
можливо лише за умови представлення сучасному споживачеві продукції 
високої якості та унікальної технології. 

Кавова галузь відносно молода, але завдяки підвищеному попиту та 
сучасним технологіям стрімко розвивається. В її розвитку вже виділяють три 
чітких етапи. На даний момент індустрія переживає четвертий етап. 
Особливістю якого є те, що бариста розробляють альтернативні способи 
приготування та заварювання кавових напоїв, а споживачі цікавляться кавою, 
як предметом гастрономічного задоволення, і як наслідок із середини 2010-х 
років інтерес до кави зріс ще більше. На сьогодні набули популярності такі 
альтернативні способи заварювання кави, як кемекс, пуровер, каліта, сифон, 
френч-прес та аеропрес. 

Кемекс – цей спосіб заварювання кави назвали на честь апарату, за 
допомогою якого готують каву. У 1941 р. у США вчений хімік Пітер Шлюбом 
придумав оригінальний прилад використавши колбу Ерленмайєра і звичайну 
лабораторну скляну воронку, які з’єднав між собою обідком з дерева і шкіри. За 
витончену форму, кемекс визнали видатним предметом американського 
дизайну 40-х років і з 1944 р. його виставляють у Нью-Йоркському музеї 
сучасного мистецтва. 

Особливістю заварювання кави є те, що у воронку вставляють паперовий 
фільтр, який змочують гарячою водою для щільного прилягання. Потім 
засипають у фільтр мелену каву та заливають гарячою водою (88-93 °С) із 
спеціального чайника із вузьким носиком Тривалість приготування кави 
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становить 3-5 хв. Кава заварена цим способом характеризується ніжним і 
легким смаком, аромат – глибокий, чистий з переважанням фруктових та 
ягідних нот, міцність – помірна. 

Пуровер (Hario) (з англ. pour over – “лити зверху”) – цей метод 
придуманий в Японії у 1908 р. Процес заварювання – це цілий ритуал, тому 
його часто вважають “кавовою церемонією”. Метод дуже схожий на кемекс, але 
головна відмінність у тому, що у воронки пристрою є спеціальні жолоби, через 
які проходить повітря. За рахунок цього кава є більш ароматною та насиченою. 
Найбільш відомим виробником пуроверів є японська фірма Hario, тому часто 
цей метод так і називають. Складається пуровер із двох основних частин – 
воронки, в яку вставляється паперовий фільтр і спеціальною скляної кавової 
ємності. Особливості кави завареної цим способом – це насичений смак, при 
цьому напій не надто міцний. 

Каліта. У каліти  на відміну від Hario пласке дно із 3 отворами для більш 
рівномірної екстракції. Ця особливість сприяє тому, що приготування у каліті 
дещо відрізняється від заварювання кави Hario: вона не дає рівномірно заливати 
воду, за рахунок дірочок вода трохи затримується у воронці та додатково 
заварює каву. На відміну від Hario, фільтр каліти не прилягає щільно до 
воронки, завдяки чому тепло не втрачається. Також, хвилястий фільтр 
допомагає наситити каву повітрям. Тривалість приготування кави цим 
способом становить 2 хв. 30 с.  

Сифон або Габет – це найдавніший з альтернативних способів 
заварювання, який полягає в тому, що гаряча вода проходить через каву під 
тиском, придумали в XIX ст. Патент на пристрій, що нагадує сучасні сифони, 
був отриманий в 1841 р. мадам Васьє. Але через крихкість скла тоді кавоварка 
не стала популярною. Як і у випадку з Hario, цей метод дуже люблять в Японії. 

Спосіб заварювання кави: у нижній колбі нагрівають воду газовим або 
спиртовим пальником до 90-92 °С. Накривають верхньою колбою і чекають 
поки вода перейде у верхню колбу. Засипають каву у верхню колбу, 
перемішуючи її протягом 30 с і потім виключають пальник. Вода повільно 
проходить через каву вниз, а сама гуща осідає на фільтрі. Тривалість 
приготування кави становить 3-4 хв. Особливості кави приготовленої цим 
способом – це чистий, повний смак з наявністю кислинки, структура напою 
більш щільна з яскравим ароматом. 

Френч-прес – придумав і розробив італійський дизайнер Атіліо Калімані. 
Широко використовується для приготування не лише кави, але і чаю. Якість 
френч-пресу суттєво впливає на якісні характеристики готового напою. Тому, 
важливо, щоб усі елементи конструкції щільно прилягали один до одного. 
Також, бажано, щоб скло було термостійким, а залізні деталі з нержавіючого 
металу. 

Спосіб приготування кави: закип’ятити воду, залишити її на 10 с, щоб 
досягнути оптимальної температури для заварювання (90-95 °С); засипати каву 
у співвідношенні кава : вода – 1 : 16; налити воду до френч-пресу і залишити на 
4-6 хв.; після того, як напій настоявся, опустити поршень. Особливість кави 
приготовленої цим способом – це більш природний та м’який, чистий і щільний 
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смак та яскравий аромат. 
Аеропрес – у 2005 р. інженер компанії Aerobie Inc. та викладач 

Стенфордського університету Алан Адлер сконструював апарат для 
заварювання кави, який подібний на френч-пресу, однак з використанням 
паперового фільтру. Таким чином, напій отримують дуже світлим і чистим, без 
суспензії. Принцип роботи нагадує шприц – за допомогою вужчого циліндра 
напій витискається крізь ширший.  

Спосіб приготування кави: вставити в аеропрес спеціальний фільтр, через 
воронку засипати каву і залити її гарячою водою (88-94 °С) та перемішати, 
залишити на 1 хв. Потім змінити воронку на поршень і натискаючи на нього 
проштовхувати воду через каву і фільтр. Тривалість приготування кави 
становить 2-3 хв. Особливості кави приготовленої цим способом – це 
насичений та збалансований смак, без гіркоти та кислоти, багатий аромат. 

Необхідно зазначити, що альтернативні способи не надають нового смаку 
каві, однак по різному розкривають той чи інший її вид. Ці способи вважаються 
низькотехнологічними, однак за смаковими властивостями кава заварена цими 
способами суттєво відрізняється. 

Для четвертого етапу є характерним також те, що кавова справа стала 
справжньою наукою. Саме під час цього етапу набули популярності чемпіонати 
і школи бариста, латте-арт, які дозволяють ознайомити споживачів із новими 
сортами кави, видами експериментальної обробки зерен кави, технології 
приготування та нові ідеї, як “витягнути” із зерна кави максимум фруктових 
смаків та солодкості. Також, особливістю цього етапу є те, що з’явилось 
поняття “кава specialty”. 

Вперше термін “кава specialty” використовувала Ерна Натс у статті 
журналу Tea & Coffee Trade Journal у 1974 р., описавши його як кавові зерна, 
що володіють найкращою смако-ароматикою, вирощені в особливих умовах. У 
сучасному розумінні це не тільки відповідність певним стандартам якості 
кавового зерна, а і води та обладнання, що використовується для приготування 
напоїв з такого зерна, а також певний рівень професійних навичок того, хто 
готує кавовий напій. 

Однак вчені вже дискутують про перспективу і особливості п’ятого етапу. 
Щодо перспектив якого то думки експертів різняться, проте загальна тенденція 
помірного споживання і захисту екології, безсумнівно, відобразиться на кавовій 
індустрії. Кава, як напій уже досягла досить високого рівня розвитку, тому 
очікується, що виробники звернуть увагу на екологічність виробництва та 
упаковки. 
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ОЦІНКА ЯКОСТІ МОЛОЧНОГО ШОКОЛАДУ 
 

Шоколад та шоколадні вироби є надзвичайно поширеним харчовим 
продуктом, який непогано реалізується на українському ринку. Асортимент 
виробів із шоколаду, що пропонує нам ринок, є надзвичайно різноманітним: від 
високоякісних виробів до низькопробних підробок. Саме тому дослідження 
показників та особливостей, які формують споживчі властивості шоколаду, є 
актуальним та важливим.  

Проведено аналіз якості молочного шоколаду торгових марок 
“Millennium Very Peri”, “ROSHEN”, “Корона” та “MILKA”. Досліджені 
показники порівнювали з даними, наведеними в ДСТУ 3924:2014 “Шоколад. 
Загальні і технічні умови”.  

На першому етапі дослідження було проведено аналіз повноти 
маркування обраних зразків молочного шоколаду. Встановлено, що з усіх 
досліджених зразків тільки шоколад марки “Millennium Very Peri” має позначку 
щодо відсутності генетично модифікованих організмів у своєму складі. 
Виявлено також, що даний шоколад готують згідно  з технічними умовами; 
інші досліджені зразки молочного шоколаду містять позначку ДСТУ 3924:2014. 
Всі інші інформаційні показники наявні на досліджених зразках молочного 
шоколаду в повному обсязі. Варто зазначити, що тільки шоколад марки 
“Millennium Very Peri” упаковано у паперове упакування та фольгу, всі інші 
зразки мають обгортку з поліпропілену. 

Проведено органолептичний аналіз якості молочного шоколаду торгових 
марок  “Millennium Very Peri”, “ROSHEN”, “Корона” та “MILKA”. Одержані 
дані порівнювали з даними, наведеними в ДСТУ 3924:2014 “Шоколад. Загальні 
і технічні умови”. Також визначили деякі додаткові характеристики, що є 
важливими при визначенні якості шоколаду. Дослідження проводили при 
температурі +180С. Результати експерименту наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Органолептичні характеристики досліджених зразків молочного шоколаду 

Показник Вимоги ДСТУ  
3924:2014 

“Millennium 
Very Peri” 

“ROSHEN” “Корона” “MILKA” 

Смак і 
запах 

Характерні для 
конкретного 
виду шоколаду, 
без стороннього 
присмаку та 
запаху 

Характерні 
для молочного 
шоколаду, без 
стороннього 
присмаку та 
запаху 

Характерні 
для 
молочного 
шоколаду, 
без 
стороннього 
присмаку та 
запаху 

Характерні 
для 
молочного 
шоколаду, 
без 
стороннього 
присмаку та 
запаху 

Характерні 
для 
молочного 
шоколаду, 
без 
стороннього 
присмаку та 
запаху 

Зовніш-
ній 

Зовнішній 
вигляд лицьової 

Зовнішній 
вигляд 

Зовнішній 
вигляд 

Зовнішній 
вигляд 

Зовнішній 
вигляд 
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вигляд поверхні 
(блискучий або 
матовий) має 
відповідати 
вигляду робочої 
поверхні 
відливної форми. 
Не допустимо 
посивіння 
шоколаду та 
пошкодження 
його шкідниками 
хлібних запасів 

лицьової 
поверхні  
матовий 

лицьової 
поверхні  
матовий 

лицьової 
поверхні  
матовий 

лицьової 
поверхні  
матовий 

Форма Відповідно до 
рецептури, 
правильна без 
деформацій  

Форма 
прямокутна, 
без 
деформацій 

Форма 
прямокутна, 
без 
деформацій 

Форма 
прямокутна, 
без 
деформацій 

Форма 
прямокутна, 
без 
деформацій 

Консис-
тенція 

Тверда чи 
пом’якшена 
завдяки амор-
фізації структури 
чи введення 
добавлень, які 
пом’якшують 
структуру 

Дуже тверда Тверда Дуже тверда Тверда 

Структу-
ра 

Однорідна 
 

Однорідна Дещо 
піщаниста 

Однорідна Однорідна 

Здатність 
танути у 

роті  

Тане у роті Тане у роті 
швидко 

Тане у роті Тане у роті 

Здатність 
не танути 
у руках  

Не тане у 
руках 

Не тане у 
руках 

Не тане у 
руках 

Не тане у 
руках 

Хрускіт 
при 

надлом-
люванні  

Хрустить при 
надломлюван-

ні 

Хрустить 
при 

надломлю-
ванні 

Хрустить 
при 

надломлю-
ванні 

Хрустить 
при 

надломлю-
ванні 

Маса, г  85 90 85 90 
Ціна, грн  30,49 26,09 25,39 30,49 

 
Отже, за органолептичними показниками досліджені зразки молочного 

шоколаду відповідають вимогам ДСТУ 3924:2014. Також варто відмітити, що 
всі досліджені зразки шоколаду не тануть в руках, тануть у роті та хрустять при 
надломлюванні, що є характерним для справжнього шоколаду.  

Аналіз якості молочного шоколаду торгових марок “Millennium Very 
Peri”, “ROSHEN”, “Корона” та “MILKA” показав, що обрані зразки молочного 
шоколаду в цілому відповідають вимогам ДСТУ 3924:2014 “Шоколад. Загальні 
і технічні умови” щодо маркування та органолептичних характеристик та не 
тануть в руках, тануть у роті та хрустять при надломлюванні, що є характерним 
для справжнього шоколаду.  
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ІНУЛІНУ В ТЕХНОЛОГІЇ ДІАБЕТИЧНИХ 
ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

 
Проблема створення продуктів для хворих цукровим діабетом вважається 

актуальною в усьому світі. Нинішній ринок антидіабетичних продуктів, у тому 
числі хлібобулочних виробів, не виділяється значним різномаїттям. Однією з 
методик забезпечення антидіабетичних якостей хлібобулочних виробів 
вважається використання продуктів, здатних ініціювати вироблення інсуліну в 
організмі людини. До них відноситься інулін та бурштинова кислота. 

Інулін який всмоктується в кров, не вважається джерелом енергії та 
здатний адсорбувати токсичні речовини. Бурштинова кислота надає оздоровчий 
вплив, ініціює вироблення енергії в клітинах, сприяє засвоєнню повітря 
клітинами, тканинами та органами. Наприклад, приріст швидкості споживання 
кисню клітинами печінки при додаванні бурштинової кислоти збільшується в 
60 разів. На моделі експериментального цукрового діабету показано, що 
інсулінотропний ефект бурштинової кислоти пов'язаний з важливим 
нарощуванням активності сукцинатдегідрогенази. Пізніше було встановлено, 
що нарощування під впливом бурштинової кислоти синтезу інсуліну 
обумовлено посиленням метаболічних процесів в острівцевій тканині 
підшлункової залози, а стимуляція секреції інсуліну β-клітинами — активацією 
ферменту Na+ K+ — амінотрансферази, які не залежать від концентрації 
глюкози у зовнішньоклітинному середовищі.  

Метою нашого вивчення стало дослідження впливу інуліну, отриманого з 
коріння цикорію, та янтарної кислоти на якість житнього тіста та якість виробів 
з нього. Контрольний зразок готували за рецептурою хліба житнього 
діабетичного, який виробляється з житнього обдирного борошна з додаванням 
15 % пшеничних висівок. Тісто готувалося на водяній заквасці без заварювання. 

Бурштинову кислоту вносили, виходячи з того, що лікувальні види хліба 
повинні утримувати не менше 50 % від нормативної добової дози споживання. 
Для того щоб забезпечити цю дозу, необхідно вносити її в кількості 0,08 % до 
маси борошна (зразок №1). Інулін вносили в кількості 2,5 % (зразок № 2), 3,5  
% (зразок № 3) та 4,5  % (зразок № 4). 

З огляду на те, що основним показником хлібопекарських якостей 
житнього борошна є автолітична активність, вивчали вплив зазначених добавок 
на технологічні якості житнього борошна. Вивчення проводили на 
спеціальному пристрої. 

Залежність числа падіння житнього борошна від добавок, що вносяться, 
показана на рис. 1.  
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Рис. 1. Вплив діабетичних добавок на число падіння житнього борошна 
Вплив діабетичних добавок на якість крохмалю житнього борошна 

наведено у табл. 1. 
Таблиця 1  

Вплив діабетичних добавок на якість крохмалю житнього борошна 
Найменування Температура 

максимальної 
в'язкості 
крохмального 
гелю, 

Максимальна 
в'язкість 
крохмального 
гелю, 

Число 
падіння, с 

Контроль (без добавок) 80,00 3,96 223,00 
Зразок з додаванням 
бурштинової кислоти 80,00 3,86 202,00 

Зразок з додаванням 2,5 
% інуліну 80,00 3,95 224,00 

Зразок із додаванням 
3,5% інуліну 82,00 3,97 226,00 

Зразок із додаванням 
4,5% інуліну 82,00 3,99 228,00 

Аналіз отриманих даних показав, що при внесенні бурштинової кислоти 
спостерігається зниження числа падіння житнього борошна, очевидно, за 
рахунок гідролізу кислотного крохмалю. Внесення інуліну не впливає на 
кількість падіння та в'язкість крохмального гелю. 

При внесенні як добавки бурштинової кислоти відбувається зміцнення 
структури тіста, як відразу після замісу, так і в процесі бродіння порівняно з 
контрольним зразком. Напруження зсуву збільшилася відразу після замісу на 
7,6 %, коефіцієнт консистенції - на 8,1 %, в'язкість - на 13,2 %, через 3 години 
бродіння напруження зсуву збільшилася на 35,5 %, коефіцієнт консистенції - на 
36,4 % , в'язкість - на 43 %. 

При внесенні як добавки інуліну відбувається розслаблення структури 
тіста як відразу після замісу, так і у процесі бродіння. Після замісу 
спостерігається помітне збільшення значень коефіцієнта консистенції, 
напруження зсуву та в'язкості. Через 3 години бродіння відбувається зниження 
швидкості зміни значень основних реологічних показників тіста. 

Отримані результати свідчать про поліпшення дії добавок на якість 
готового хліба порівняно з контрольним зразком. Встановлено, що при внесенні 
бурштинової кислоти збільшується питома кількість хліба на 6,3 %, відносна 
гнучкість м'якушу на 6,5 %.
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АНАЛІЗ СТАНУ ТЕПЛОІЗОЛЯЦІЙНИХ КОНСТРУКЦІЇ 
ХОЛОДИЛЬНИХ МАШИН ПІД ЧАС ЕКСПЛУАТАЦІЇ 

 
Стабільність теплозахисних властивостей теплоізоляційних матеріалів та 

конструкцій огорож холодильників у процесі експлуатації вирішують завдання 
підтримки необхідного тепловологісного режиму в охолоджуваних об'єктах з 
обґрунтуванням витрати електроенергії в забезпеченні оптимальних теплових 
втрат. На практиці не завжди розглядається холодильне обладнання та об'єкт, 
що охолоджується, як єдине ціле. Наслідком цього є недостатній 
інструментальний контроль стану теплоізоляційних конструкцій об'єктів, що 
охолоджуються, а в окремих випадках і його повна відсутність. 

Для низькотемпературних систем, що працюють при атмосферному тиску 
однією з найважливіших характеристик, що визначає ефективність їх роботи, є 
теплопровідність. Процес теплообміну в газонаповнених системах, якими і є 
теплоізоляційні матеріали, будуть основними для визначення коефіцієнта 
теплопровідності. Передача теплоти в газонаповнених системах здійснюється 
таким чином рис. 1. р

 
Рис. 1. Передача теплоти газонаповнених системах теплоізоляційних 

конструкцій 
Для спрощення теплових розрахунків на практиці використовується 

відома залежність, яка ґрунтується на законі Фур'є, справедлива, лише для 
твердих тіл. Коефіцієнт теплопровідності ізоляційних матеріалів (ефективна 
теплопровідність) визначається як сумарна характеристика, а саме:  

λеф=λq+λp+λк, 
де λq - сумарна кондуктивна теплопровідність твердого скелета і газу 

всередині пор;  
λp - радіаційна теплопровідність;  
λк - конвективна теплопровідність.  
Ефективна теплопровідність є складною функцією, що залежить від 

багатьох факторів: температури, тиску газу в порах, розміру пор, ступеня 
чорноти стінок капілярів і осередків тощо, які роблять різний вплив на 
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величину коефіцієнта теплопровідності. Для низькотемпературної теплоізоляції 
необхідно також враховувати вплив вологовмісту матеріалу. Для цього в 
величину теплопровідності матеріалу в сухому стані вводять і окремо 
розраховують поправочні коефіцієнти або добавки. Якщо розглядати вплив 
окремих факторів на коефіцієнт ефективної теплопровідності (об'ємна маса і 
розмір пор, температура, хімічний склад і молекулярна будова твердого 
скелета, коефіцієнт випромінювання поверхонь який обмежує пори, тиск газу в 
порах, вологість), то можна сформулювати якими мають бути ці фактори для 
оптимального підбору теплової ізоляції.  

Найбільш ефективними за теплопровідністю серед волоконних матеріалів 
є ті матеріали, у яких найменші об'ємна маса і діаметр волокна. Однак в 
низькотемпературних установках вони піддаються інтенсивному зволоженню. 
Якщо для високотемпературного застосування переважний вплив на 
теплопровідність має температура матеріалу, то при низькотемпературному 
використанні вплив температури поступається впливу вологості. 
Теплопровідність пористих матеріалів в основному залежить від об'ємної маси, 
причому мінімум цієї залежності знаходиться в діапазоні 40...90 кг/м3. Розмір 
осередків має обмежений вплив на теплозахисні властивості матеріалу 
теплоізоляції. При зниженні температури теплопровідність пористих матеріалів 
зменшується, причому за рахунок високого опору зволоженню знижуються їх 
теплозахисні властивості в кілька разів, ніж у волоконних матеріалів. Більш 
ефективні за теплопровідністю, під час експлуатації, мають матеріали з 
найменшою здатністю до зволоження (найменш паропроникні). 

В даний час інфрачервона (ІЧ) тепловізійна діагностика є одним із 
основних інструментальних методів енергетичного обстеження 
огороджувальних конструкцій холодильних машин. Тим більше, що 
тепловізійна діагностика залишається однією з якісних методик обслідування. 
Для отримання такої числової теплотехнічної характеристики ізоляційних 
конструкцій як термічний опір потрібно виміряти щільність теплового потоку 
та ряд інших параметрів. Серед проблем, пов'язаних із застосуванням 
тепловізійної діагностики в теплоексплуатації підкреслюють високу похибку 
визначення теплових втрат і термічного опору. Так при надлишковій 
температурі зовнішніх  огороджувальних стін щодо температури зовнішнього 
повітря від 1,5 до 5 °С похибка може становитиме від 12 до 170 %. Найбільші 
похибки мають місце під час обстеження огороджувальних конструкцій із 
високим термічним опором. Для усунення вказаних недоліків слід 
доопрацьовувати аналітичні дані щодо інструментального дослідження 
теплоізоляційних конструкцій холодильників поряд з вирішенням питань 
застосування суцільної ІЧ зйомки. 

Це особливо актуально для коректної оцінки рівня підвищених 
теплопритоків внаслідок зниження теплозахисних властивостей огорож 
холодильників у загальне енергоспоживання холодильної машини. 
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МОЛЕКУЛЯРНІ ТЕХНОЛОГІЇ У ВИРОБНИЦТВІ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ 

 
Інноваційні зміни на сучасному етапі є одним зі стратегічних пріоритетів 

в діяльності більшості підприємств. Світові тенденції розвитку харчової галузі з 
використанням інноваційних процесів у виробництві продукції невпинно 
прямують до створення нових видів продукції, новітнього устаткування та 
обладнання, залучення кваліфікованого персоналу з високим рівнем 
компетентності. 

Одним із напрямів технологій харчових продуктів, що відображають 
інноваційні тенденції розвитку харчової промисловості, можна вважати 
молекулярні технології.  

Молекулярні технології – це напрям досліджень, пов’язаний із вивченням 
фізико-хімічних процесів, які відбуваються при приготуванні їжі та створення 
різних страв із незвичайними властивостями й поєднанням компонентів.  

Метою цих технологій є вивчення способів приготування страв та 
проведення емпіричних спостережень за їхнім технологічним процесом і 
надання наукового обґрунтування. 

Основоположником молекулярної гастрономії та кулінарії були 
французький вчений Ерве Тіс (Herve This) і Микола Курті (Nicholas Kurti), 
професор фізики з Оксфорда. У 1999 р. Хестон Блюменталь (Heston 
Blumenthal), шеф-кухар знаменитого англійського ресторану Fat Duck, 
приготував першу “молекулярну страву” для ресторану – мус з ікри і білого 
шоколаду. Як виявилося, ці продукти містять схожі аміни та легко змішуються. 
У 2005 році в Реймсі (Франція) було відкрито Інститут Смаку, Гастрономії і 
Кулінарного Мистецтва (Institute for Advanced Studies on Flavour, Gastronomy 
and the Culinary Arts), який об’єднав передових кулінарів світу.  

Одним із завдань, які вирішує молекулярна гастрономія сьогодні, є 
комбіноване поєднання харчових продуктів, різних за типом (видом), на 
молекулярному рівні, за сукупністю хімічних сполук та амінокислот, наприклад 
ікра з білим шоколадом, банан з петрушкою та ін. 

Основний принцип молекулярної кухні полягає в презентації смакових 
властивостей продуктів у нестандартному для них вигляді: еспуми, 
сферифіковані рідини, желе, емульсії. 

Ключові напрями досліджень молекулярної технології продуктів 
ресторанного господарства: 

� роль відчуттів смаку, запаху та текстури у сприйнятті страви споживачем; 
� вплив аромату (кількість і концентрація ароматичних речовин) на смак 

кінцевого продукту (страви); 
� вплив способів приготування на органолептичні властивості страви (смак, 

аромат, текстуру); 
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� залежність задоволення від їжі щодо таких факторів, як зовнішнє 
середовище, настрій, шоу-подача страви тощо. 
Для створення молекулярної гастрономії використовують: хімічні реакції; 

низькотемпературну термічну обробку продуктів і обробкиу за високим 
тиском; швидке заморожування у рідкому азоті; сферифікацію, піноутворення, 
центрифугування, емульгування; драглеутворення; спеціальні технологічні 
прийоми з комбінування смаків; подрібнення продуктів до молекул за 
допомогою “лазера”; інертний газ; витримування продуктів у вакуумній печі; 
проведення хімічної реакції між продуктами та витяжками із різних видів 
водоростей; спеціальної сировини „TEXTURA”; спеціального обладнання для 
створення продукції. 

Розглянемо асортиментний перелік кулінарної продукції із 
використанням молекулярних технологій, яка сьогодні виробляється у закладах 
ресторанного господарства.  

Особливістю молекулярної технології холодних страв та закусок є те, що 
продукти для цієї кулінарної продукції обробляють: під високим тиском, 
пульсуючим електричним полем, стерилізацією із застосуванням радіочастот, 
що дає змогу подовжити термін зберігання страв. Асортимент холодних страв і 
закусок: паштет зі скумбрії з маринованим солодким перцем і хересним оцтом; 
штучна ікра апельсинова або лимонна, грейпфрутова, чайна, кавова (на основі 
сокових фрешів із додавання Algin і Calcic); прозорий пельмень із соку селери 
на агар-агарі; молекулярне сало з каракатицею, оливки, фаршировані 
грейпфрутовим соком (з додавання Algin і Calcic); червоні солодкі перці. 

Молекулярна технологія соусів включає: 
1) видалення вуглеводів і жирів; 
2) згущування овочевим пюре; 
3) закачування повітря або інертного газу; 
4) отримання пінної консистенції соусу. 

Молекулярна технологія супів передбачає отримання потрійного 
контрастного ефекту: смаковий, температурний і консистентний, зокрема 
інтенсифікація смаку; використання різниць температур (холодного трюфеля і 
теплої білої спаржі); виготовлення субстанції пінної структури. Асортимент 
супів: прозорий курячий суп з інтенсивним смаком; гарбузовий суп; 
сочевичний суп; холодний чорний трюфель зі сморчком і суп із білої спаржі з 
полуницею; суп із полуниці з оливковою олією і пелюстками троянд. 

У молекулярній технології страв із м’яса та сільськогосподарської птиці, 
зазвичай, використовують наступні режими та способи: маринування птиці 
протягом 36 год. у розсолі; використання зниженого температурного режиму 
обробки м’яса; виробництво штучного м’яса з вирощених у пробірці клітин 
м’яса тварин; використання субстанції холодцю у приготуванні яловичого 
стейка; використання ананасового соку у виготовленні м’ясної продукції. 
Асортимент страв із м’яса: сідло баранчика, запечена тазостегнова частина (65 
°С), запечені реберця з яловичини в арахісовій олії; із птиці: засолена качка; 
качина грудка з ягідним і китайським помаранчевим соусом, запечена дика 
качка з апельсиновими жовтками, качка, запечена з цикорієм та ін. 
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Молекулярна технологія страв із риби і нерибних продуктів моря 
передбачає смаження гідробіонтів за температури 45 °С. 

Використання молекулярних технологій у приготуванні десертних страв, 
напоїв, борошняних і кондитерських виробів полягає у сферифікації (звичайній 
та зворотній); емульсифікації та введенні інгредієнтів, що мають несподівані 
поєднання форми і смаку. Наприклад, десертні страви та кондитерські вироби: 
сорбет зі сливи зі сливовим компотом та шоколадною еспумою; желе і сорбет із 
дині у м’ятній глазурі й еспумою із мохіто; желе з ананасу і перцю чілі; 
мармелад із буряку; морозиво зі смаком шинки; морозиво із сиру пармезан; 
ванільне морозиво із “капсулами смаку”; шоколад мантильї (емульсифікації 
шоколаду і води); яблучно-вершкове морозиво; чорна ікра і білий шоколад; 
карамельно-грибні тягнучки з підсоленим вершковим маслом; карамель зі 
смаком оливкової олії; випічка з шоколадної помадки; мереживне печиво з 
рисового борошна та ін. 

До асортименту напоїв, які готують із використанням молекулярних 
технологій, відносять: кисневі коктейлі; аперитив із зеленого чаю з лаймом; чай 
та кава з лимонною пінкою (зі спеціальною сировиною “TEXTURA”); кава у 
вигляді печива; чай у вигляді желе та ін.  

Отже, молекулярні технології змінюють всі традиційні уявлення про 
зовнішній вигляд та подачу кулінарних страв і виробів. Актуальним є 
проведення експериментальних досліджень з метою розробки нових методів 
приготування їжі за інноваційними технологіями.  
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СУЧАСНІ НАПРЯМКИ РОЗВИТКУ КРАФТОВИХ ХАРЧОВИХ 
ВИРОБНИЦТВ  

Останні роки стрімко розвивається тренд виробництва крафтової харчової 
продукції, а саме: крафтових спиртних напоїв, крафтових напоїв бродіння, 
пива, м’ясних делікатесів і крафтових ковбас, рибних делікатесів, крафтових 
сирів, морозива, хлібобулочних та макаронних виробів, кондитерських, 
цукрових та шоколадних виробів тощо. 

Відомо, що цим терміном називають продукти, виготовлені не 
промисловим способом, а маленькими партіями за індивідуальними 
рецептурами. Завдання великих промислових підприємств є виготовлення 
стандартизованої продукції, з тривалим терміном придатності, що не псується 
на полицях супермаркетів і задовольняє основні базові потреби покупця [1]. 

Проведено аналітичний огляд літератури, аналіз спектру спеціалізованих 
завдань та практичних проблем з урахуванням специфіки підприємств, що 
використовують крафтові технології. 

На основі теоретичного аналізу і широкого експериментального 
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матеріалу сформульовані основні напрямки розвитку крафтових технології [2]: 
-  виробництво делікатесних виробів з використанням 

високоякісної, добірної сировини та під строгим технологічним 
контролем; 

-  коректування харчової, біологічної цінності харчової 
продукції з використанням нетрадиційної сировини; 

-  виробництво ексклюзивної харчової продукції за зовнішнім 
виглядом застосовуючи оригінальні способи розробки, формування. 

На прикладі виробництва крафтових хлібобулочних виробів вже при 
першій стадії приготування використовують заздалегідь підібрану закваску, 
додають різні види цільнозернового та житнього борошна. Це є основним 
секретом у виготовленні запашних буханців. Такі технологічні заходи 
підвищують харчову цінність, забезпечують мікробіологічну чистоту 
хлібобулочним виробам і надають їм пробіотичних властивостей. Пшенична 
клітковина цільнозернового та житнього борошна виконує в організмі дуже 
важливі функції - це радіопротектор, необхідний для росту пробіотичної флори, 
що в свою чергу є запорукою міцного імунітету людини.  

З метою отримання фізіологічно збалансованих до потреб організму 
хлібобулочних виробів є ефективне використання фруктово-овочевих 
порошкоподібних напівфабрикатів, застосування пива, композицій із кількох 
видів відварів та екстрактів рослинної сировини, пророслого зерна, зародків 
пшениці тощо. 

Всі перечисленні технологічні прийоми виробництва крафтових сортів 
хлібобулочних виробів потребують клопіткої праці, додаткових матеріальних 
ресурсів і ціна такої продукція є помітно вища, ніж на соціальний хліб.  

Крафтове виробництво забезпечує різноманітність продуктів харчування 
для споживача, і це теж функція малих виробників. Малий виробник може бути 
саме цим рушієм, який дасть змогу споживачу отримувати корисні і 
ексклюзивні продукти. 

Отже, крафтове виробництво є перспективною справою, бо воно має не 
лише економічний, а й соціальний, екологічний ефект, впливає на раціональне і 
ефективне використання локальної сировини.  
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СОКИ ІЗ ГРЕЙПФРУТІВ: ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ, ОСОБЛИВОСТІ 
МАРКОВАННЯ 

 
На українському ринку представлені усі позиції сокової та соковмісної 

продукції. Всі ці позиції відрізняються вмістом соку і особливостями 
приготування. Вміст соку становить не менше 25 % для нектарів (не менше 
50 % для апельсинових, яблучних, грейпфрутових, виноградних, мандариновий 
і томатних), не менше 15 % для коктейлів (рідкого продукту, отриманого з 
суміші соків або пюре, або концентрованих соків з додаванням або без 
додавання підготовленої питної води, молочних добавок, шматочків фруктів 
або овочів), не менше 15 % для морсів (рідких продуктів, отриманих зі свіжих 
або заморожених ягід, фруктового соку або з концентрованого натурального 
фруктового соку або пюре, змішаних з підготовленою питною водою і цукром), 
не менше 10 % для сокових напоїв [1-3].  

Грейпфрутовий сік відповідно до вимог ДСТУ 4283.2:2007 Консерви. 
Соки та сокові продукти [2] повинен відповідати вимогам зазначеним у табл. 1.  

Таблиця 1 
Вимоги до якості грейпфрутового соку 

Показник Значення показника 
Мінімальна масова частка розчинених сухих 
речовин, %, не менше ніж 

10,0 

Мінімальна масова частка титрованих кислот (у 
перерахунку на лимонну кислоту), %, не менше ніж 

0,5 

Енергетична цінність, ккал/ кДж 39 /163 
Харчова цінність в 100 г продукту:  
вода, г 86-89  
білки, г 0,5  
жири, г 0,1  
Вуглеводи, г 9,2  

 
Нами було досліджено марковання п’яти зразків грейпфрутового соку: 

двох зразків вітчизняного і трьох закордонного виробництва (рис. 1): 
-  з м’якоттю, відновленого пастеризованого (ТМ «Sandora», 

Україна); 
- «Rich» (The Coca-Cola Company, Україна); 
- «Pfanner», рожевий грейпфрут 100% (Австрія); 
- ТМ «WeserGold» (Васерголд, Німеччина); 
- ТМ «Hortex» (Польща). 
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Рис. 1 Фотографічне зображення паковання дослідних зразків 

грейпфрутового соку 
 
На маркованні дослідних зразків соків наведено інформацію щодо 

мінімальної масової частка розчинених сухих речовин; мінімальної масової 
частки титрованих кислот (у перерахунку на лимонну кислоту); енергетичної та 
харчової цінності (табл. 2). На жаль, зазначену інформацію на зразках соку 
грейпфрутового ТМ «WeserGold» (Васерголд, Німеччина) і ТМ «Hortex» 
(Польща) не було наведено українською мовою (постачання соків відбувалося 
під час воєнного стану).  

Таблиця 2 
Інформація на маркованнні щодо фізико-хімічних показників якості 

дослідних зразків соків 
Показник Вимоги 

НД 
«Sandora» «Rich» «Pfanner» «Weser-

Gold» 
«Hortex» 

Мінімальна масова 
частка розчинених 
сухих речовин, %, 
не менше ніж 

10,0 13,0 15,0 12,0 12,0 12,0 

Мінімальна масова 
частка титрованих 
кислот (у 
перерахунку на 
лимонну кислоту), 
%, не менше ніж 

0,5 0,8 0,9 0,7 0,8 0,8 

Енергетична 
цінність 

39 ккал / 
163 кДж 

39 ккал 40 ккал 39 ккал 39 ккал 39 ккал 

Харчова цінність в 100 г продукту 
білки, г 0,5  0,5 0,5 0,8  0,5  0,5 
жири, г 0,1  0,2 0,2 0,5  0,5  0,2 
вуглеводи, г 9,2  8,0  10,0  8,0  9,0  9,0 

 
За Директивою ЄС [4] вміст сухих речовин у грейпфрутовому соці, 

відновленому з концентрату (та відповідно до вимог ДСТУ 4283.2:2007 
Консерви. Соки та сокові продукти) має бути не менше ніж 10 %. Дослідні 
зразки грейпфрутового соку закордонного виробництва (за наведеною 
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інформацією) мають 12,0 % сухих речовин. Найбільшу кількість сухих речовин 
(15,0 %) заявлено у зразку ТМ «Rich». Загалом усі соки відповідають вимогам 
нормативної документації з цим показником. 

Основними вимогами до якості соків із грейпфрута за органолептичними 
показниками є : 

- колір: від світло-рожевого, до насичено-рожевого з легким 
помаранчевим відтінком; 

- консистенція ‒ непрозорий сік однорідної консистенції; 
- смак та аромат ‒ властиві даному виду плодів, добре виражені. 

Обов’язковою є природна гіркота грейпфрута і легкий присмак ефірних олій. 
Не допускаються пекучий присмак, скипидарний запах та інші сторонні 
присмаки та запахи. За нормами ЄС [4] не допускається маскування природної 
гіркоти додаванням цукру. 

Грейпфрутові соки ТМ «Sandora» і «Pfanner» мали жовтуватий колір, 
схожий на колір соку з апельсинів. Сік ТМ «WeserGold» вирізнявся рожевим 
відтінком; сік ТМ «Rich» був трішки каламутним, а ТМ «Hortex» ‒ мав 
непривабливий відтінок. Найближчим до кольору плодів грейпфрута, хоч і 
недостатньо яскравим, був сік ТМ «Sandora». Найбільш збалансований смак 
мав грейпфрутовий сік ТМ «Rich». У соку ТМ «Sandora» виявили кислуватий 
присмак, а сік ТМ «Pfanner» сподобався дегустаторам, навіть незважаючи на те, 
що був занадто солодкуватим як для грейпфрутового. Аромат всіх дослідних 
зразків виражений слабо.  
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РОЗВИТОК ЕКСПОРТУ ОРГАНІЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

АГРОПРОМИСЛОВОГО КОМПЛЕКСУ УКРАЇНИ ДО КРАЇН ЄС  
 
Попри те, що українські аграрії взяли «органічний старт» пізніше за своїх 

колег із Євросоюзу, на світовому ринку «органіки» вони досить швидко стали 
повноправними гравцями. 

За результатами дослідження органічного ринку, яке було оприлюднено 
під час конференції, в 2021 році Україна експортувала близько 260000 тонн 
органічної продукції до більше ніж 30 країн світу на загальну суму близько 220 
млн дол. США, з яких 82% було експортовано до ЄС [1]. 

Щодо українського імпорту, то Україна посідає перше місце за експортом 
зернових (окрім пшениці та рису), а також входить до ТОП3 постачальників 
макухи, олійних культур та соєвих бобів. Також Україна піднялась на друге 
місце за обсягами постачання фруктів (категорія враховує свіжі та сушені 
фрукти та ягоди і не враховує цитрусові та тропічні фрукти). 

Загалом, у 2021 році Україна поставила на ринок ЄС значну кількість 
агропродукції і частка її достатньо значна (табл. 1). 

Таблиця 1 
Постачання української органічної аграрної продукції на ринок 

Європейського Cоюзу в 2021 році [1] 
Ключові продуктові групи Обсяг імпорту (тис тонн) Частка в загальному імпорті 

ЄС 
Зернові (окрім пшениці та 

рису) 
85,9 43,7 

Фрукти (окрім цитрусових 
та тропічних фруктів) 

20,1 10,6 

Соєві боби 17,2 9,1 
Олійні (окрім соєвих бобів) 16,7 8,8 

Макуха 13,2 6,9 
Пшениця 11,2 5,9 

Овочеві олії (окрім 
пальмової та оливкової) 

5,6 3,0 

Борошно та інша 
борошномельна продукція 

4,5 2,4 

 
Так, за результатами оперативного моніторингу, в 2021 році 

спостерігалось незначне скорочення органічних сертифікованих земель та 
операторів ринку – 528 операторів органічного ринку, включаючи 418 
сільськогосподарських виробників, сертифікованих за стандартом, що 
еквівалентний органічному законодавству ЄС, та NOP (США). Загальна площа 
сільськогосподарських земель (органічних і перехідного періоду) склала 
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422 299 га, у тому числі 370 110  га з органічним статусом [2]. 
Органічна агропродукція експортується до країн Європи залізничним і 

водним транспортом. Найбільшим «органічним» портом України є Херсон. 
Експорт продукції здійснюється сертифікованими суднами із сертифікованих 
портових терміналів. Втім, така логістика вигідна лише для виробників із 
південних регіонів. Якщо ж везти органічну агропродукцію, наприклад, із 
Чернігівщини до дунайського порту Рені, її собівартість зростає на 20 дол. за 
тонну. 

Найбільшу частку експортної органічної агропродукції становить 
сировина: кукурудза, соя, жито, ячмінь, пшениця, ріпак, соняшник, просо, 
гречка, льон, гірчиця, овес, овочі та фрукти, ягоди (лохина, ожина, шовковиця, 
журавлина, малина, брусниця, полуниця, кизил). Крім лохини, яка 
експортується свіжою, органічні ягоди надходять за кордон у замороженому 
вигляді. 

Україна експортує також готову органічну харчову продукцію: олії, 
молочні вироби, бакалію, напої, чаї тощо. Великим попитом у Європі 
користується наша органічна макуха соняшнику, яку європейці 
використовують у кормовиробництві. 

Слід підкреслити, що дедалі більше українських аграріїв працюють на 
експортному напряму, без трейдерів. Цікаво, що і європейський рітейл також 
хоче купувати органічну агропродукцію напряму у виробників - без жодних 
торгових посередників. 

Значна частка органічного агроекспорту йде з України до Нідерландів, 
Великобританії, Німеччини, Данії, Швеції, Австрії та Швейцарії. Зокрема, на 
Нідерланди, які вважаються органічним агротрейдером Європи, припадає 
41,7% обсягу цього експорту [2]. 

Найбільше переробляють українську органічну продукцію у Данії та 
Швеції. Зокрема, зараз Німеччина шукає постачальників українських 
органічних овочів у сухій заморозці. 

До нових для українських «органічних» агровиробників ринків належать 
Франція, США та Канада. До США йде український органічний мед, пшениця 
та олія, до Канади - органічні ягоди. До речі, органічні стандарти США та 
Канади тотожні. 

На жаль, очікується скорочення земель за результатами 2022 року, адже 
значна їх частина знаходиться під окупацією в південних регіонах країни. 
Водночас, діяльність на землях, що були звільнені від окупації на початку 
квітня, відновлена майже повністю. 

Якщо говорити про внутрішній ринок органічної продукції, то в 2021 році 
за оціночними даними реалізовано 9780 тонн органічної продукції власного 
виробництва на суму близько 900 млн грн. (еквівалент 33 млн дол. США за 
курсом НБУ на 31.12.2021). На жаль, у 2022 році відбулося скорочення 
виробництва, зміни в ланцюгах постачання, виїзд значної кількості споживачів 
тощо. 

За даними ТОВ «Органік Стандарт», не дивлячись на порушені ланцюги 
постання та заблоковані порти, експорт органічної продукції за першу 
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половину 2022 року вже перевищує обсяги експорту за попередній рік. 
Органічний експорт з України в ЄС та Швейцарію за перше півріччя 2022 року 
склав 160020 тонн. За аналогічний період 2021 року він становив 128 840 тонн 
[2]. 

Дані реалії є достатньо оптимістичними для подальшого розвитку 
органічного сектору агропромисловогоринку України. 

 
Список використаних джерел: 

1. Звіт Європейської Комісії [Електронний ресурс]. – Режим доступу: EU 
Agricultural Economic briefs (europa.eu)  

2. Інфраструктура ринку [Електронний ресурс]. – Режим доступу: agro-
business.com.ua 
 



120 

ТЕМАТИЧНИЙ НАПРЯМОК 
 

ІННОВАЦІЙНИЙ МЕНЕДЖМЕНТ 
ОРГАНІЗАЦІЙ: ПРОБЛЕМИ ТА 

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ 
 
 

УДК 666.295 
Кардаш М.М., студ. ОС «бакалавр», Свидрук І.І., д.е.н., проф.  

Львівський торговельно-економічний університет 
 
РОЗВИТОК ПІДПРИЄМСТВА ЧЕРЕЗ ІНТЕГРАЦІЮ ІННОВАЦІЙНОГО 

ТА СТРАТЕГІЧНОГО МЕНЕДЖМЕНТУ 
 
З розвитком технологій та науки неможливо уявити собі сучасне 

підприємство без освоєння, застосування інноваційних методів управління 
організацією. Здійснення підприємницької діяльності в сучасних умовах 
вимагає від менеджменту підприємства застосування сучасних технологій 
управління, спрямованих на посилення конкурентних переваг суб'єкта 
господарювання. Інновації - є головним інструментарієм на шляху 
вдосконалення і розвитку підприємства, надаючи йому значні переваги в 
конкурентному середовищі. Відтак більшість організацій, не важливо великі 
вони чи зовсім малі, вимушені звертатись до інноваційного та стратегічного 
менеджменту. 

Інновації - це результат системної діяльності, спрямованої на реалізацію 
досягнень науково-технічного прогресу та їх удосконалень, що сприяє 
кількісним та якісним змінам у внутрішньому середовищі підприємства та 
забезпечує підвищення ефективності та отримання конкурентних переваг. 

Стратегічний менеджмент (стратегічне управління) є процесом оцінки 
зовнішнього середовища, формулювання організаційних цілей, ухвалення 
рішень, направлених на створення і утримання конкурентних переваг, здатних 
забезпечити бізнесу прибуток в довгостроковій перспективі [1]. 

Стратегічне управління повинне забезпечувати розробку стратегії 
підприємства, яка буде спрямована на побудову оптимальної моделі 
перспективи майбутнього розвитку бізнесу суб'єкта господарювання. 

Інноваційний менеджмент є сукупністю принципів, методів і форм 
управління інноваційними процесами, інноваційною діяльністю, 
організаційними структурами, що нею займаються, та їх персоналом [2]. 

Виділяють кілька основних цілей інноваційного менеджменту: 
1. Створення у довгостроковому періоді вигідного функціонування 

інноваційного процесу, за ефективного використання організацією всіх його 
складових елементів і систем. 



121 

2. Забезпечення організації конкурентоспроможною інноваційною 
продукцією, новітніми технологіями застосованих найбільш оптимальним і 
результативним шляхом. 

3. Контроль за виконанням етапів та стадій інноваційного процесу в 
певному проміжку часу, а також синхронізація діяльності. 

4. Підбір і розміщення кваліфікованих кадрів, забезпечення творчої 
атмосфери і мотивації для ефективної інтелектуальної праці, тощо. 

Що ж до основних завдань стратегічного менеджменту, можна виділити 
такі: 

1. Підвищення конкурентоспроможності, цінності, інвестиційної 
привабливості та зростання вартості бізнесу підприємства; 

2. Підвищення мотивації працівників та розвиток творчого потенціалу 
працівників суб'єкта господарювання; 

3. Моделювання інноваційної стратегії розвитку підприємств, адаптованої 
до постійних змін умов зовнішнього середовища; 

4. Впровадження та апробація сучасних прогресивних бізнес-стратегій, 
функціональних та операційних стратегій, тощо. 

Інноваційний розвиток постає як сукупність нових методів, засобів та 
шляхів реалізації інноваційних можливостей підприємства, а, отже, 
підпорядковується стратегічним механізмам із впровадження нововведень. 
Основними характеристиками такого розвитку є системність, циклічність, 
динамічність, але не враховуються питання, пов’язанні з розробкою та 
реалізацією інновацій. 

Перед стратегічним інноваційним менеджментом ставиться завдання 
ефективно розподілити наявні ресурси інноваційного потенціалу, визначення 
потреби в ресурсах для забезпечення нововведення впродовж всього життєвого 
циклу, виробленням комплексу дій для укріплення життєздатності та 
потужності підприємства — внутрішня стратегія, та адоптивно реалізовувати 
освоєнні нововведення відповідно до змін середовища зовнішнього — зовнішня 
стратегія. Тобто стратегічні методи реалізовують інноваційні досягнення 
підприємства. Координацію інноваційної діяльності на підприємстві за 
допомогою стратегічного управління та його етапів (аналіз, планування, 
реалізація, контроль). 

Отримання ефективних результатів від здійснення інноваційного 
розвитку потребує впровадження специфічних засобів управління стратегічного 
або інноваційного менеджменту залежно від того, з якої позиції розглядається 
інноваційний розвиток на мікрорівні. А тому процес управління розвитком 
підприємства доцільно розглядати як синтез стратегічного та інноваційного 
менеджменту. 
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УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ТА БЕЗПЕЧНІСТЮ ТОВАРІВ І ПОСЛУГ 
 

Управління якістю та безпечністю товарів і послуг — це комплексний 
набір інструментів, який дає змогу організаціям контролювати та керувати 
даними, пов’язаними з якістю та безпечністю продукції на підприємствах [3]. 
Ці дані про продукт чи послугу включають виробничі дефекти, промислові 
збої, скарги клієнтів, способи покращення продукту та запобіжні дії. На 
підприємствах управління якістю та безпечністю товарів здійснюють 
менеджери, які безперервно контролюють всі процеси виробництва на кожному 
етапі виготовлення продукції, від отримання сировини до постачання готових 
товарів споживачам. Окрім менеджерів управління та контроль за якістю та 
безпечністю товарів на підприємстві здійснюють відділ технічного контролю, 
метрологічна служба, відділ стандартизації та центральна лабораторія. На 
макроекономічному рівні держава контролює безпечність та якість продуктів 
Законом України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 
харчових продуктів». Управління якістю включає чотири основні компоненти: 
планування якості, контроль якості, забезпечення якості та покращення якості. 

Планування якості – це структурований процес, який використовується 
для розробки, виробництва та постачання продукту чи послуги з 
характеристиками якості, включеними в нього відповідно до вимог замовника 
[3]. Планування якості є важливою частиною виробництва будь-якого 
продукту, оскільки дозволяє організації узгодити з клієнтом набір цільових 
показників якості і відстежувати та контролювати рівень якості продукції та 
гарантувати, що продукція відповідає встановленим цільовим показникам 
якості. Основні етапи планування якості включають створення проєкту, 
ідентифікацію клієнтів, виявлення потреб клієнтів, розробку продукту, 
розробку процесу, розробку засобів контролю і впровадження розробленого 
процесу та засобів контролю під час виробництва продукту. 

Контроль якості - це процес, який вимірює та визначає рівень якості 
продукції [1]. Контроль якості полягає у пошуку й усуненні причин проблем із 
якістю за допомогою інструментів і обладнання, щоб вимоги замовника 
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задовольнялися на постійній основі. ISO 9000 визначає контроль якості як 
«частину управління якістю, спрямовану на виконання вимог якості». Його 
мета полягає у визначенні недоліків, що не відповідають специфікації, 
виправленні або усуненні дефектів, щоб в кінцевому результаті товар чи 
послуга відповідали вимогам і/або функціонували відповідно до вимог. 
Контроль якості зазвичай здійснюється в кінці виробничого процесу, перед тим, 
як продукт «виходить із воріт заводу». 

Гарантія якості — це система забезпечення якості продукції, що 
випускається підприємством, вона орієнтована на процес і гарантує, що 
відповідні процеси виконуються належним чином. Забезпечення якості 
розроблено з усвідомлення того, що якість можна покращити, дивлячись «далі 
вгору», запобігаючи невідповідностям або дефектам. ISO 9000 визначає 
забезпечення якості як «частину управління якістю, спрямовану на 
забезпечення впевненості в тому, що вимоги до якості будуть виконані».[3] 
Забезпечення якості в основному зосереджено на плануванні та документуванні 
тих процесів, які забезпечують якість. Процес забезпечення якості є 
проактивним процесом, бо метою забезпечення якості є запобігання появі 
дефектів у продукті на етапі його виготовлення. Отже, він орієнтований на 
процес, який зосереджується на запобіганні дефектам в процесі виробництва 
товарів. 

Покращення якості. Фундаментальна концепція, яка лежить в основі 
покращення якості, полягає в тому, що система, залишена без змін, може лише 
продовжувати давати ті самі результати. Щоб досягти кращої продуктивності, 
необхідно змінити систему таким чином, щоб вона дозволила отримати кращий 
результат. Підвищення якості – це систематичний, формальний підхід до 
аналізу ефективності практики та зусиль для її покращення. Існують 
різноманітні підходи, також відомі як «моделі покращення якості», які 
допомагають організації збирати та аналізувати дані та тестувати зміни. Ось 
деякі з них: 

1. Використання командного мислення – покращення якості продуктів не 
може бути забезпечено окремими працівниками. Щоб дійсно внести 
довготривалі та значущі зміни у виробничі процеси, необхідно прийняти 
командний підхід.  

2. Визначайте якість з точки зору клієнта. Власники фірм завжди 
намагаються покращити свою продукцію, залучаючи на виробництво додаткові 
витрати, однак варто розглядати ситуацію з точки зору споживача, чи буде 
йому корисне саме таке покращення товару чи послуги. Необхідно 
використовувати думки клієнтів, щоб визначити, яким має бути найкращий у 
своєму роді продукт при мінімізації витрат. 

3. Розвивайте організаційне розуміння вартості якості – вартість усунення 
дефекту в продукті, щойно він досягне клієнта, значно вища, ніж вартість 
усунення джерела проблеми до її виникнення. Важливо, щоб працівники, які 
виробляють продукт, були навчені розуміти мультиплікатори витрат, пов’язані 
з гарантійним ремонтом або заміною, і вартість пошкодженої репутації.  
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4. Повністю вирішуйте проблеми – дуже часто покращення якості 
виробництва усуває симптоми несправності, а не першопричину. Це можна 
зробити, додавши етапи перевірки якості або станції переробки, які роблять 
усунення дефектів ефективнішим. Замість цього в командах потрібно 
розвинути справжнє розуміння першопричини. Варто проводити тренінги, на 
яких працівники навчатимуться усувати причини, які сприяли утворенню 
дефектів, а не самі дефекти. 

5. Застосування суворої технологічної дисципліни – протягом усього 
процесу покращення якості дуже важливо застосовувати сувору технологічну 
дисципліну. Залежно від продукту, який виготовляється, відхилення без 
належної співпраці команди та передбачення змін можуть мати серйозні 
наслідки для якості. Хоча організація повинна уникати громіздкої бюрократії, 
яка перешкоджає інноваціям, важливо використовувати певну структуру для 
підтримки узгодженості та розуміння того, як виробляється продукт протягом 
цього періоду часу, щоб можна було виявити першопричину пізніше, якщо 
виникнуть нові проблеми [2]. 

Управління якістю та безпечністю товарів і послуг є одним з 
найважливіших засобів утримання підприємства на високому рівні 
конкурентоспроможності та завоювання прихильності клієнтів. Тому фірми 
повинні контролювати якість продукції на всіх стадіях її виготовлення та 
приділяти належну увагу процесам виявлення несправностей та дефектів, щоб 
продукти та послуги були якісними та безпечними для використання. 
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В умовах сучасного розвитку економіки, проблема якості продукції є 

актуальною для всіх суб’єктів господарювання, які виробляють і реалізують 
продукцію. Підприємства, які не мають сучасних систем управління, не 
зможуть на рівних конкурувати із підприємствами-лідерами, або ж просто 
підвищити прихильність споживачів до товару. У міжнародній практиці 
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непоодинокі випадки, коли наявність системи управління якістю є 
обов’язковою умовою або тендеру, або замовника. 

Управління якістю продукції – це встановлення, забезпечення і 
дотримання необхідного рівня якості продукції при її розробці, виготовленні та 
експлуатації, що досягається шляхом систематичного контролю за якістю і 
цілеспрямованого впливу на умови й фактори, від яких вона залежить. 
Управління охоплює основні елементи виробництва, які впливають на якість 
продукції: засоби праці, предмети праці та саму працю. 

Проблемами управління якістю займаються в багатьох країнах наукові 
установи, великі корпорації, вчені й фахівці, але й досі різні аспекти цього 
питання потребують подальших досліджень. Усе наведене вище обумовлює 
актуальність  даної теми. 

Дослідженням процесів забезпечення належної якості товарів та послуг 
займались такі відомі науковці, як: Белінський П.І., Гличев А.В., Кузьмін О.Є., 
Саранча Г.Л., Шаповал М.І. тощо. З яких лише Белінській П.І. та Шаповал М.І. 
займались системними дослідженнями управління якістю товарів та послуг. 

В умовах гострої конкурентної боротьби успішно можуть розвиватися 
лише ті підприємства, які запроваджують системне управління якістю 
продукції. Суть управління полягає у відпрацюванні управлінських рішень та 
наступній їх реалізації шляхом впливу на відповідний об’єкт управління (у 
сфері якості це процеси передвиробничої, виробничої та післявиробничої стадій 
життєвого циклу продукції). 

Управління якістю продукції – це постійний, планомірний, 
цілеспрямований процес впливу на всіх рівнях на фактори та умови, що 
забезпечують створення продукції оптимальної якості та повноцінного її 
використання [1, с. 542]. Управління якістю продукції охоплює функції 
стратегічного й тактичного характеру: 

- функції стратегічного характеру - прогнозування та аналіз базових 
показників якості; визначення напрямів проектних та конструкторських робіт; 
аналіз досягнутих результатів якості виробництва, інформації про споживчий 
попит; 

- функції тактичного характеру - управління сферою виробництва; 
підтримки на рівні заданих показників якості; взаємодія з внутрішньо-
виробничими об’єктами управління та зовнішнім середовищем. 

Основними завданнями управління якістю продукції можуть бути 
сформульовані у вигляді довгострокових цілей підприємства та охоплювати: 

1) сприяння економії людських і матеріальних ресурсів, поліпшенню 
економічного стану підприємства; 

2) розширення та завоювання нових ринків збуту продукції; 
3) досягнення технічного рівня продукції, що перевищує рівень провідних 

підприємств і підприємств; 
4) орієнтацію на задоволення вимог споживача певних галузей чи певних 

регіонів; 
5) освоєння виробів, функціональні параметри яких реалізуються на 

нових принципах; 
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6) поліпшення найважливіших показників якості продукції та зниження 
рівня дефектності її виготовлення; 

7) збільшення строків гарантії на продукцію та розвиток сервісного 
обслуговування [2]. 

Важливе місце у виконанні основних завдань управління якістю 
продукції займає служба управління якістю, яка видозмінювалася залежно від 
еволюції підходів до проблем управління якістю продукції. В історії розвитку 
документованих систем якості, мотивації, навчання та партнерських відносин 
можна виділити п’ять основних етапів еволюції цього процесу. 

Належну якість продукції забезпечують насамперед реалізацією 
різноманітних методів та засобів контролю (маркетингові дослідження, 
науково-дослідні та дослідно-конструкторські роботи, сировина, матеріали, 
комплектуючі вироби, параметри організаційно-технічного рівня виробництва). 

На нашу думку, основним методом забезпечення високої якості товарів та 
послуг є внутрішньовиробничий контроль. Серед різних методів та засобів 
забезпечення належної якості продукції значне місце також займає 
внутрішньовиробничий технічний контроль (перевірка дотримання технічних 
вимог забезпечення якості продукції на всіх стадіях її виготовлення, а також 
виробничих умов та факторів, що визначають необхідну якість) [3, с.182]. 

На підприємстві функції контролю якості складових частин і в цілому 
готових до споживання виробів виконує служба технічного контролю (СТК), 
яка може включати відділ технічного контролю (ВТК), центральну 
лабораторію, лабораторії цехів, групи контролю та ін. Служба технічного 
контролю підпорядковується безпосередньо директору підприємства. Головне 
завдання технічного контролю – постійно забезпечувати необхідний рівень 
якості, зафіксований у нормативних документах, шляхом безпосередньої 
перевірки кожного виробу і цілеспрямованого впливу на умови, що формують 
його. Для успішного його розв’язання потрібен правильний вибір об’єктів 
(вхід); сам виробничий процес; вихід (продукція) та методів контролю якості. 

Вхідний контроль зумовлений тим, що якість ресурсів значною мірою 
визначає конкурентоспроможність товару. Саме цей контроль має 
попереджувати і не допускати непродуктивних витрат. На вході системи 
(підприємства) чи її (його) окремих виробничих блоків (цехів, дільниць) 
об’єктами контролю мають бути: якість вхідних основних та допоміжних 
матеріалів, заготовок, напівфабрикатів, деталей тощо; справність устаткування, 
пристроїв, робочого інструменту та контрольно-вимірювальних приладів, за 
допомогою яких визначається якість продукції; технічна документація, за якою 
здійснюється технологічний процес; відповідність рівня кваліфікації персоналу 
вимогам, що забезпечують якісне виконання певних робіт [1, с.529]. 

При цьому контрольні операції здійснюються стосовно не лише якості, й 
кількості, бо порушення технологічної, виробничої та трудової дисципліни 
може спричинити псування матеріалів, окремих деталей і навіть готових 
виробів. Контроль на виході виробничої системи має за основну мету 
попереджувати передачу бракованої продукції споживачеві або на наступну 
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технологічну фазу на тому ж підприємстві. Він дає можливість визначити міру 
виконання виробничих завдань та економічні результати виробництва. 

Сучасна ринкова економіка висуває високі вимоги до якості продукції, 
рівень якої багато в чому визначає конкурентоспроможність підприємства та 
його позиції на ринку в умовах жорсткої боротьби за споживача. 
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УПРАВЛІННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНІСТЮ ПІДПРИЄМСТВА  

ТА ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ 
 
Сьогодні в конкурентній боротьбі перемагає тільки конкурентоздатне 

підприємство, тобто таке, яке використовуючи досягнення науково-технічного 
прогресу, застосовуючи нові прогресивні технології, проводячи результативні 
маркетингові дослідження тощо, дозволяє суспільству задовільними виробничі 
і особисті потреби в товарах, послугах, отримати ресурси як для розширеного 
виробництва, так і для розвитку невиробничої сфери, а окремому підприємцю – 
уникнути банкрутства, вижити в гострій конкурентній боротьбі за покупця, 
забезпечити ринки збуту та джерела інвестування. Для досягнення 
підприємством конкурентоздатного рівня необхідно досягти високих 
результатів, перш за все в господарській діяльності, організації збуту та 
просування товарів, стабілізувати своє фінансове становище і найголовніше – 
налагодити продаж конкурентоздатних товарів. 

Конкурентоспроможність суб’єктів господарської діяльності є однією з 
важливіших проблем розвитку національної економіки в ринкових умовах і 
характеризує ефективність інноваційної діяльності та потенційні можливості 
підприємства в умовах конкурентного середовища. Тому зараз підвищення 
конкурентоспроможності економічної системи стало основним завданням 
економістів. Для підприємців конкуренція виступає екзогенною примусовою 
силою, яка спонукає до підвищення продуктивності праці, постійного пошуку і 
вдосконалення виробничої та комерційної діяльності, науково-технічного та 
інноваційного розвитку, впровадження нових форм організації й управління 
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бізнесом. Тому сьогодні питання конкурентоспроможності знаходиться у 
центрі уваги наукових і практичних робіт, йому присвячено значну кількість 
наукових досліджень та опублікованих наукових праць. Разом з тим, як показує 
аналіз, виконані дослідження та розробки не дають відповіді на багато питань, 
які назріли в галузі наукових досліджень; та не завжди можуть бути 
ефективними інструменти при плануванні заходів щодо підвищення 
конкурентоспроможності та оцінюванні цих заходів. 

Концептуальну основу теорії конкуренції становлять три базових 
положення, згідно з якими «конкуренція в галузях економіки» є об’єктом; 
«принцип діяльності в умовах конкуренції» – предметом дослідження, а 
надання «детального аналізу конкуренції, які включають сегментацію ринків, 
диференціацію товарів, технологічні відмінності та ефект масштабу» – 
завданням теорії конкурентоспроможності [1]. 

Конкурентоспроможність – це ступінь, з якою нація при справедливих 
умовах вільного ринку виробляє товари і послуги, які задовольняють світовим 
вимогам і при цьому збільшує доходи своїх громадян [2]. 

Конкурентоспроможність (взагалі) – як соціально-економічна категорія – 
це спроможність, вміння досягати законним шляхом найвищих економічних та 
соціальних переваг. З цього визначення виходить важливий практичний 
висновок про те, що конкурувати (досягати найвищих економічних та 
соціальних переваг) можливо: 

Конкурентоспроможність – це наявність внутрішніх та зовнішніх 
факторів, які відображають відповідність підприємства вимогам конкурентного 
середовища та можливість збуту його продукції. Конкурентоспроможність 
об’єкта визначається стосовно конкретного ринку, або до конкретної групи 
споживачів, сформованої по відповідних ознаках стратегічної сегментації 
ринку. Якщо не зазначений ринок, на якому діє конкурентоспроможний об’єкт, 
це означає, що даний об’єкт у конкретний час є кращим світовим зразком. В 
умовах ринкових відносин конкурентоспроможність характеризує ступінь 
розвитку суспільства. Чим вище конкурентоспроможність країни, тим вище 
життєвий рівень у цій країні [3]. 

Тому, утвердження нової парадигми має не тільки теоретичне, а й 
практичне значення. Воно обумовлює зміну цільових орієнтирів розвитку 
суб’єктів господарювання і держави в цілому, модифікує механізм 
функціонування ринку, його соціально-економічну ефективність. Конкуренція 
перестає бути руйнівною силою (коли метою підприємницької діяльності є 
усунення суперника чи виграш будь-якими способами), а виступає креативним 
чинником, спрямованим на інноваційний розвиток і пошук шляхів кращого 
задоволення потреб споживача [2]. 

Отже, конкурентоспроможність суб’єктів господарської діяльності є 
однією з важливіших проблем розвитку національної економіки в ринкових 
умовах і характеризує ефективність інноваційної діяльності та потенційні 
можливості підприємства в умовах конкурентного середовища. Тому зараз 
підвищення конкурентоспроможності економічної системи стало основним 
завданням економістів. Для підприємців конкуренція виступає примусовою 
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силою, яка спонукає до підвищення продуктивності праці, постійного пошуку і 
вдосконалення виробничої та комерційної діяльності, науково-технічного та 
інноваційного розвитку, впровадження нових форм організації й управління 
бізнесом. 

Тому сьогодні питання конкурентоспроможності знаходиться у центрі 
уваги наукових і практичних робіт, йому присвячено значну кількість наукових 
досліджень та опублікованих наукових праць, в яких в повній мірі описуються 
чинники та фактори, які визначають конкурентоспроможність підприємства.  
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ТАЙМ-МЕНЕДЖМЕНТ В ПРОФЕСІЙНІЙ ДІЯЛЬНОСТІ КЕРІВНИКА  

 
Час – це найцінніший ресурс людини, який є абсолютно обмеженим та 

невідновним, його не можна замінити чи відшкодувати, однак його можна 
ефективно «конвертувати» – перетворюючи на певні життєві цінності. Основна 
проблема, з якою зіштовхується більшість керівників вітчизняних підприємств 
– це дефіцит часу. При цьому можна бути цілеспрямованим, організованим, 
ефективним, раціонально планувати свій робочий час, але потерпати від 
поганої організації праці своїх підлеглих та колег. Особиста ефективність 
кожного працівника безпосередньо залежить від того, як побудовані процеси 
управління часом в структурному підрозділі та підприємстві. Загалом 
правильне використання часу є запорукою успішного виконання професійних 
обов’язків, досягнення поставлених цілей.  

У зв’язку з цим особливої актуальності набуває впровадження найбільш 
ефективних інструментів використання робочого часу кожним зі 
співробітників, тобто сучасних технологій тайм-менеджменту [2, с. 279]. 

Ефективність праці керівника багато в чому залежить від того, як 
розподілений робочий час на виконання різноманітних робіт. Ті, хто не планує 
свій робочий час, не можуть точно відповісти, скільки часу у них витрачається 
на виконання внутрішніх і зовнішніх аспектів роботи, скільки – на планову і 
перспективну роботу, не говорячи вже про витрати часу на повсякденні роботи, 
скільки і чим він завантажений з кожного виду робіт окремо. Часто керівники 
жаліються, що перевантажені, затримуються на роботі, а на роздуми зовсім не 
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залишається часу. Із-за усунення різного роду “проривів” змінюються плани, 
відміняються ділові зустрічі, рішення приймаються без серйозної підготовки, 
нерідко помилкові із-за недостатньої чи нашвидкуруч підготовленої інформації. 

Непродуманий розподіл часу керівниками на певні види робіт 
дезорганізують роботу керівників підрозділів, не дозволяючи їм чітко 
планувати свій час, а все це руйнуюче діє на підлеглих. Замість 
цілеспрямованої компетентної роботи в межах поставлених перед ними задач 
вони, поспішаючи виконують дрібні доручення керівника, і за вміння робити це 
їх в основному і цінять. 

Різноманітність робіт керівника за характером і змістом, необхідність 
своєчасного і продуманого їх виконання, залежність від багатьох 
непередбачуваних обставин вимагають особливого підходу до планування і 
розподілу робочого часу. При цьому потрібно враховувати синхронізацію в часі 
виконання різних робіт керівниками певних рівнів управління і координацію їх 
діяльності (директора підприємства, заступника директора з виробництва, 
комерційного директора, головного інженера, головних спеціалістів). 

Досягти поставлених завдань можна за допомогою управління часом – 
тайм-менеджменту. Тайм-менеджмент в перекладі з англійської означає 
«управління часом». Часом, зрозуміло, управляти не можна, і реальне завдання 
тайм-менеджменту – раціональний розподіл та ефективне використання часу 
дня і тижня, тобто це облік і оперативне планування часу. Особливе значення 
тайм-менеджмент має для керівників, оскільки вони управляють не тільки своїм 
власним часом, але й робочим часом своїх підлеглих. Менеджер розподіляє цілі 
й задачі, які він ставить перед людьми, за ознакою «важливість – терміновість» 
для того, щоб якомога швидше та ефективніше досягати поставленої цілі. Саме 
він планує загальний час (ресурс, що відводиться на досягнення конкретної 
мети) і обирає задачі, котрі краще делегувати підлеглим.  

Звідси, управління часом (від англ. time management) – сукупність 
методик оптимальної організації для виконання поточних задач, проектів та 
календарних подій. На винахід терміну тайм-менеджмент претендує компанія 
Time Management International. Її засновник, данець Клаус Меллер, в 1970-му 
році винайшов Time Manager – складно влаштований блокнот-щоденник, який 
можна вважати прабатьком сучасного органайзера [1, c.45]. Тайм-менеджмент, 
або управління часом, – це система, спрямована на узгодження своїх дій із 
часом. Це наука про те, як спланувати чіткий графік роботи на день, тиждень, 
місяць, рік або все життя. У результаті оптимізації робочий час можна 
використовувати ефективніше. Тайм-менеджмент стосується не лише 
організації робочого часу, а й організації робочого місця, спілкування з 
колегами по роботі й багатьох інших чинників, які можуть вплинути на певний 
час [3, c.17].  

Тайм-менеджмент – це набір принципів, навичок, інструментів і систем, 
які працюють разом, щоб допомогти отримати більше користі від часу з метою 
покращення якості життя (Сьюзен Уорд). Тайм-менеджмент – сукупність 
практик, навичок, інструментів, спільне використання яких дозволить більш 
ефективно використовувати робочий час, а в перспективі підвищити якість 
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життя (Г. Архангельський). Тайм-менеджмент – це управління перерозподілом 
обсягу роботи, необхідних ресурсів та зміни її змісту в заданому часі і просторі 
(В. Усов) [1, 2, 3]. Таким чином тайм-менеджмент – це процес оптимального 
використання робочого часу.  

Як вважає Л. Зайверт, тайм-менеджмент як новий напрям сучасної 
парадигми менеджменту виник у відповідь на зміни в світовій управлінській 
практиці: 

� зростання масштабів і динаміка змін у підприємництві та бізнесі 
вимагають від менеджерів освоєння нових підходів і навичок 
управління, боротьби з можливістю власного відставання, 
безперервності саморозвитку;  

� наростання невизначеності, тиску і напруженості в різних формах 
життєдіяльності організацій і пов’язаних з цим стресів вимагають від 
менеджерів уміння керувати собою; 

� перетворення творчого потенціалу працівника в найцінніший капітал 
організації висуває вимогу збереження і розвитку цього потенціалу, в 
тому числі і самими працівниками; 

� вичерпання можливостей багатьох традиційних шкіл і методів 
управління ставить менеджерів перед необхідністю освоєння сучасних 
управлінських прийомів переоцінки свого потенціалу і роботи над 
його розвитком [3].  

Тайм-менеджмент включає в себе широкий спектр методів, серед яких 
доцільно виділити такі, як постановка цілей, розподіл часу, складання списків, 
розстановка пріоритетів, аналіз використання часу. Широкої світової практики 
здобули такі методи ефективного використання часу, як технології визначення 
цілей “SMART”, система Франкліна, “Дерево цілей”, принцип Парето, “АВС-
аналіз”, принцип Ейзенхауера.  

Впровадження інструментів тайм-менеджменту дозволяє співробітникам 
підприємства [2]: 

� поліпшити процес планування, зменшити кількість проблем (у тому 
числі системних);  

� більше часу приділити роботі з максимальною ефективністю;  
� підвищити швидкість вирішення проблем і виключити їх повторну 

появу; 
� значно скоротити час на пошук документів; 
� розставити вірні пріоритети в справах; - підвищити ефективність 

проведення нарад і використання баз даних; 
� підвищити задоволеність споживача і конкурентоспроможність 

підприємства. 
За даними наукових досліджень, в результаті введення оптимального 

розпорядку дня, в роботі керівників значно зменшуються витрати часу, 
пов’язані із проведенням нарад, засідань, з вирішенням питань організаційного 
характеру та витрати пов’язані з прийомом відвідувачів. Це нашу думку, дає 
можливість працівнику більш ретельно вирішувати поставлені перед ним 
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завдання і приймати обґрунтовані управлінські рішення. Від того як 
розподілений робочий час багато в чому залежить ефективність праці 
керівників. Введення розпорядку дозволить скоротити чисельність 
понаднормових годин, покращити співвідношення витрат часу керівника на 
вирішення оперативних і перспективних завдань, скоротити у підлеглих 
невиробничі витрати часу та підвищити надійність і достовірність наданої 
керівнику інформації. 

Втім, перш ніж, обрати інструменти тайм-менеджменту, які будуть 
ефективні в менеджменті організації, необхідно визначити причини 
неефективного використання часу та напрацювати рішення для оптимізації 
використання часу на всіх рівнях управління організацією.  
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ІННОВАЦІЙНІ ПІДХОДИ ДО УПРАВЛІННЯ ПЕРСОНАЛОМ 
ПІДПРИЄМСТВА В ПОВОЄННИЙ ПЕРІОД 

 
Людський капітал є важливим чинником економічного зростання та 

конкурентоспроможності підприємства. Військові дії, що відбуваються на 
території України, призводять до проблем, пов’язаних з організацію трудових 
відносин через знищення, згортання та переміщення багатьох підприємств, та 
негативно впливають на розвиток людського капіталу, що зазнав непоправних 
втрат. 

Втрати людського капіталу пов’язані з великою кількістю загиблих та 
покалічених, які потребують зараз та потребуватимуть в майбутньому 
психологічної підтримки та відновлення працездатності; вимушеною 
зовнішньою міграцією тощо. За різними оцінками 20-25% працездатних 
мігрантів не планують повертатися на Україну після закінчення війни [1]. 
Погіршуються якісні характеристики людського капіталу, оскільки система 
освіти не має можливості надавати свої послуги на належному рівні: багато 
закладів освіти знищено, значна кількість зазнали руйнувань, частина закладів 
евакуйована із зони бойових дій тощо.  
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Знищення вітчизняної енергосистеми, відсутність Інтернету не дають 
можливості здобувачам освіти отримувати знання у повному обсязі. Тому у 
повоєнний період актуальною буде проблема відновлення людського 
потенціалу. Адже якість людських ресурсів, їх емоційний стан, стресостійкість, 
здатність адаптуватися до нових умов впливає як на ефективність економічного 
розвитку загалом, так і на підвищення конкурентоспроможності кожного 
підприємства зокрема. 

Для відновлення та успішного ведення бізнесу в повоєнний період 
необхідно застосовувати інноваційні підходи та методи до управління 
персоналом, щоб якомога повніше використати його компетенції для 
задоволення потреб споживачів та забезпечити ефективне функціонування 
підприємства в умовах змін. Увагу насамперед потрібно акцентувати на 
розвитку та професійному зростанні персоналу, на зміні та переосмисленні 
філософії відносин між роботодавцями та найманими працівниками.  

Проблеми пошуку ефективних та інноваційних методів управління 
людськими ресурсами є предметом дослідження багатьох вчених та науковців, 
зокрема Т. Білорус, О. Гетьмана, О. Єлісєєвої [2],  А. Касича [3], С. Писаренко, 
С. Скляр, Л. Червінської,  Н. Чухрай та ін. 

Інноваційні методи управління орієнтовані на пошук ефективних 
способів підбору персоналу та безперервного його розвитку в процесі роботи, 
сприяння генерації нових ідей, інвестування у підвищення кваліфікації та 
підтримку талантів тощо. 

Розглянемо деякі пріоритетні напрямки впровадження інновацій в 
управлінні людськими ресурсам підприємства. 

Система підбору персоналу та його оцінювання. Конкуренція на ринку 
праці за кваліфіковані кадри спонукає роботодавця до використання 
інноваційних методів пошуку як висококваліфікованих, так і молодих 
перспективних спеціалістів з творчими та новаторськими задатками. 
Перспективними методами підбору є хедхантинг, цифровий рекрутинг, 
аутплейсмент, ексклюзивний пошук та пошук талантів, скринінг та ін. у 
залученні персоналу доцільно використовувати інструменти інтернет-
маркетингу для створення позитивного іміджу підприємства, що підвищує 
зацікавленість потенційних працівників та спонукає до професійного росту 
наявних.  

Оцінювання персоналу дозволяє  виявити кореляцію між професійними і 
кваліфікаційними характеристиками працівників та результативністю їх роботи 
на займаних ними посадами. Доцільно застосовувати такі методи оцінки 
персоналу як: методи моделювання ситуації, при застосуванні яких для 
працівників створюються ситуації, наближені до реальних, та оцінюється їх 
здатність до вирішення конкретних проблем та ситуацій; метод управління за 
цілями, при якому визначаються цілі, відстежується процес їх виконання та 
результати; оцінка персоналу 360 градусів; метод OKR (Objectives and Key 
Results) та ін. 

Система навчання та розвитку персоналу. Важливою конкурентною 
перевагою підприємства в умовах швидкого науково-технічного прогресу та 
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інноваційного розвитку є конкурентоспроможний персонал, тому потреба 
постійного підвищення  професійних та компетентних якостей працівників 
призводить до пошуку нових та прогресивних методів навчання, підвищення 
кваліфікації працівників. Серед низки інноваційних методів можна виділити 
тренінги, впровадження модульного онлайн-навчання, коучинг, баддінг, кейс-
навчання, менторство, нетворкінг, створення центрів розвитку лідерства, які 
допомагають вирішувати професійні  питання та проблеми,  гейміфікацію та ін. 

Система мотивування та винагород за працю. Інноваційним підходом 
може бути розробка системи персоніфікованого мотивування. Одним із методів 
нематеріальної мотивації є стимулювання досягнення працівником власних 
цілей розвитку. При цьому необхідно чітко визначити перелік і критерії 
настання відповідних позитивних чи негативних наслідків для працівників, 
враховуючи соціально-психологічні особливості кожного з них.  

Щодо матеріальної мотивації, то варто врахувати, що винагорода повинна 
відповідати індивідуальному внеску кожного працівника у досягнення цілей 
підприємства; якісно виконана робота, що винагороджується одразу, сприяє 
підвищенню ефективності виконання інших завдань; заробітна плата на 
підприємстві повинна бути конкурентоспроможною по відношенню до рівня 
заробітної праці у конкурентів. 

Війна внесла свої корективи в організацію трудових відносин і тисячі 
українців залишилися фінансово незахищеними з боку роботодавців через 
низку урядових дій у сфері праці.  За оцінками Міжнародної організації праці, 
станом на травень роботу втратили близько 4,8 млн українців. У серпні рівень 
безробіття в Україні сягнув 35%  і купівельна спроможність зарплат українців 
стрімко падає [4].  

Тому рушійною силою відновлення країни після війни є якісний 
людський капітал, а отже першочерговим завданням Уряду є створити 
сприятливі умови та можливості для відновлення людського потенціалу, 
враховуючи реалії повоєнного часу, а завданням роботодавців є застосовувати 
інноваційні підходи до управління персоналом, оскільки для відбудови держави 
потрібні креативні, інтелектуальні та освічені кадри з відповідними навиками 
та компетенціями. 
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ДО ПИТАННЯ РЕГУЛЮВАННЯ ВІТЧИЗНЯНОГО НАУКОВОГО 
ПОТЕНЦІАЛУ 

 
У науковому середовищі до початку військової агресії, питання ваги 

впливу певних факторів на рівень інноваційного оновлення економіки були 
відкритими. На наше переконання, системна ефективність управління 
вітчизняним господарським комплексом полягає у взаємоузгодженні 
управлінських впливів щодо розрізнених компонентів економічної системи та 
елементів її інфраструктури.  

Акцентування національних стратегічних пріоритетів України на 
розвитку економіки знань гостро піднімає питання підвищення ефективності 
фундаментальної та прикладної вітчизняної науки, що вимагає детального 
розгляду та критеріальної оцінки всіх аспектів її функціонування. Зокрема, 
чинним Порядком оцінки розвитку діяльності наукової установи передбачено 
таку систему показників оцінювання наукового потенціалу, результативності і 
перспектив діяльності наукової установи: 

1. Рівень цільової орієнтації досліджень: відповідність тематики наукових 
робіт пріоритетним напрямам розвитку науки і техніки; відповідність тематики 
наукових робіт завданням за державним замовленням. 

2. Оцінка результатів наукової (науково-технічної) діяльності: рівень 
використання потенціалу для виконання робіт; найбільш вагомі результати 
фундаментальних досліджень, отриманих за попередні п’ять років; найбільш 
вагомі результати прикладних досліджень і науково-технічних розробок, 
отриманих за попередні п’ять років. 

4. Оцінка перспектив розвитку науково-технічної діяльності: суспільна 
потреба в результатах досліджень і розробок; важливість профілю діяльності 
установи; забезпечення кадровими, фінансовими та матеріально-технічними 
ресурсами, необхідними для утримання наукової установи та розвитку 
досліджень; інноваційні перспективи діяльності; рівень найбільш значних 
досліджень і розробок, що передбачається завершити у наступні два роки [1]. 

У Львові, який відомий численними бізнес-інкубаторами і технопарками, 
за сприяння міської ради до війни в рамках програми “Львів науковий” було 
проведено конкурс соціально-наукових проектів. В останні роки було 
репрезентовано нову стратегію креативного розвитку міста, в основу якої 
покладено принципи партисипативності та партнерського підходу до реалізації. 
Означені у стратегії три основні напрямки соціального характеру передбачали 
програми виховання креативності в місті, утримання креативних мешканців та 
створення умов для повернення креативних людей з трудової еміграції. 

Попри наявність вагомих здобутків вітчизняної науки, занепокоєння 
викликав факт неухильного скорочення науково-технічного персоналу, 
тенденції якого залишаються незмінними впродовж останніх років. 
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За результатами проведеного МОН України соціологічного опитування, 
понад 64% опитаних науковців стверджують про погіршення стану вітчизняної 
науки, а майже третина вчених готові до трудової еміграції [2]. Все це 
спричинило один з найбільших у світі рівень “відпливу інтелекту”, переважно в 
середовищі науковців у галузі біології, фізики та математики, які масово 
виїжджають у наукові установи інших країн або взагалі припиняють наукову 
діяльність і переорієнтовуються на інші сегменти вітчизняного економічного 
господарства. Отож, нагально визріла необхідність докорінної зміни 
організаційного управління науковою діяльністю, зокрема, запровадження 
структурованих докторських програм і шкіл, зміни компетентнісної моделі 
науковців, збільшення кар’єрних можливостей тощо.  

Так, наприклад, у загальній кількості економічно зайнятого населення 
частка виконавців НДР, включаючи дослідників і допоміжного персоналу, у 
2019 р. становила менше 1%. Зважаючи на нагальність науково-технологічного 
прориву для успішного конкурентного розвитку вітчизняної економічної 
системи, важливо порівняти ці дані із відповідними показниками країн, 
традиційно визнаними міжнародною спільнотою лідерами у галузі розвитку та 
країн, які тільки розкривають свій науковий потенціал. 

За оцінками міжнародних експертів [3], в 2019 р. в економіці України 
спостерігався повільний регрес. Окрім суто економічних (накопичений 
дисбаланс розвитку, помилки попередньої економічної політики) та політичних 
(наслідки агресії з боку рф, військових дій на Сході України та анексії Криму) 
причин економічної нестабільності, слід також виокремити проблему 
диспропорційності та недостатності фінансування вітчизняної наукової галузі.  
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ОСОБЛИВОСТІ МОДЕЛЮВАННЯ В ДЕРЖАВНОМУ УПРАВЛІННІ 
СОЦІАЛЬНО-ЕКОНОМІЧНОЮ БЕЗПЕКОЮ 

 
Сьогодні певне ігнорування, або несприйняття системою державного 

управління України інформації відносно соціальної реальності призводить до 
втрати стійкості системи управління суспільством, слабкості зворотного 
зв’язку, неадекватності розуміння соціальної реальності як об’єкту управління, 
що стає загрозою національній безпеці країни. У зв’язку з цим, актуальним є 
питання методології реконструкції й емпіричних досліджень когнітивних 
моделей соціальної реальності як складових управлінського циклу і форм 
існування критеріїв ефективності державного управління. 

Виходячи з аналізу праць вітчизняних і зарубіжних авторів стосовно 
системної трансформації державної влади і ролі в цьому процесі концепції й 
інструментів забезпечення ефективності управління [1, с.188] розроблено 
цілісну методологію когнітивного моделювання соціальної реальності як 
системи управлінських цілей і результатів, середовища й умов та способів 
управління. Ця методологія складається із семи етапів: визначення характеру, 
споживачів та умов використання аналітичного продукту; окреслення 
загальних управлінських моделей, у рамках яких проводиться реконструкція 
когнітивних моделей соціальної реальності, задля виявлення способу 
включення аналітичного продукту в існуючу практику і систему державного 
управління; розробка апріорних моделей структури і базових категорій  
вихідних емпіричних даних для категоріального наповнення моделей 
попереднього рівня і побудови теоретичного об’єкта дослідження; розробка 
методик безпосереднього отримання даних для змістового наповнення і 
верифікації елементів апріорних моделей попереднього рівня та реконструкції 
зв’язків між ними; проведення повномасштабної апробації розробленої 
технології в процесі емпіричного дослідження та інтерпретація отриманих 
результатів; застосування отриманих результатів в управлінській практиці, що 
приводить до доповнення когнітивних моделей та перевірки їх змістової 
валідності; включення розробленої аналітичної технології в існуючу 
управлінсько-адміністративну практику на основі моделей другого етапу і 
принципів та правил першого етапу. 

Застосування цієї методології дає змогу наповнювати вихідні 
концептуальні моделі поняттями і смислами, що властиві вітчизняному 
управлінському персоналу та створювати надійну інформаційну складову 
зворотного зв’язку в аналітичному циклі змін у державному управлінні. Ця 
технологія орієнтована на інформаційно-аналітичне забезпечення процесів 
планування, реалізації та контролю на вищих рівнях державного управління. 
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Вихідний стан об’єкта управління, результати і цілі управління, а також 
їх пріоритетність (на стадіях попереднього оцінювання, планування і контролю) 
визначаються на основі дослідження стану і критичності реалізації 
національних інтересів та соціальної напруженості. Аналіз умов і процесу 
реалізації управління проводиться за допомогою індикаторів ефективних 
управлінських практик, методики оцінювання ресурсів і системи конфліктних 
взаємовідносин між дієвими силами соціально-політичного простору. Для 
контролю за послідовністю реалізації планів та їх корекції запропоновано 
методику моніторингових досліджень стану і критичності реалізації 
національних інтересів країни. Розроблено також методики оцінки наявності 
професійних компетенцій управлінського персоналу і визначення потреб щодо 
змісту професійного навчання. На основі емпіричних даних розраховані 
узагальнюючі факторні моделі сприйняття поточної ситуації, цілей і 
результатів державного управління, прогнозованого соціально-економічного 
становища і напрямів найбільш пріоритетних дій держави для розв’язання 
проблем в основних сферах національних інтересів України. 

Було виявлено низький рівень результативності й ефективності 
державного управління України щодо стану реалізації національних інтересів. З 
точки зору ретроспективного аналізу це можна розглядати як незадовільну 
реалізацію цілей державного управління. З точки зору перспективного аналізу 
отримані результати вказують на наявність нагального завдання щодо реалізації 
загальнонаціональних інтересів в умовах високої соціальної напруженості, 
поляризованого за багатьма параметрами суспільства та відсутності практики 
домінантного спрямування діяльності політико-економічних еліт на реалізацію 
національних інтересів України. 

Виявлена проблема низького рівня реалізації національних інтересів у 
діяльності всіх гілок і рівнів державної влади розкриває домінантні цінності в 
системі державного управління і стосується підґрунтя широкого спектра 
соціальних ризиків й втрати довіри населення до системи державної влади, 
тобто основної складової соціального капіталу нації. Це підтверджує гіпотезу 
підпорядкованості системи державного управління  законам адміністративного 
ринку і корпоративно-приватним інтересам впливових дієвих сил всупереч 
офіційним засадам орієнтації державного управління на суспільне благо [2, 
с.84-98]. 

Встановлено, що до найбільш критичних сфер національних інтересів 
належать безпека життя та людський фактор державного управління і 
соціально-економічного життя країни (професійна деформація посадових осіб, 
боротьба зі злочинністю, відповідальність посадових осіб, забезпечення прав 
людини). Крім того, підвищену актуальність має розв’язання проблем у 
хронічно критичних сферах національних інтересів: енергозабезпеченні, 
реформуванні оподаткування, стабілізації законів у господарчій сфері, охороні 
здоров’я, внутрішньополітичній стабільності країни. Це вказує на необхідність 
стратегічно орієнтованого підходу до забезпечення фізичного, економічного і 
культурного виживання як населення, так і країни в цілому. При цьому 
потрібно враховувати існуючі реалії соціально-економічного життя, розробляти 
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і послідовно реалізовувати конкретні деталізовані програми дій, що враховують 
місцеві умови, і забезпечувати їх ефективну реалізацію. 

Прогноз розв’язання проблеми реалізації національних інтересів України 
показує, що тільки в умовах принципової і послідовної зміни державної 
політики можна очікувати значних позитивних результатів.  

Для широкого засвоєння і систематичного застосування в повсякденній 
діяльності культури демократичного управління потрібна політична воля 
керівництва й активна участь самих управлінців, а також населення. При цьому 
актуальним виявляється навчання управлінського персоналу за такими 
напрямами: забезпечення ефективності управлінської діяльності на робочому 
місці, стратегічне планування, стимулююча організаційна культура, 
професійні відносини, забезпечення стійкості становища управлінського 
персоналу, бюджетно-фінансова політика, застосування потенціалу об’єкта 
управління, націленість на інтереси громадян тощо. 

Для проведення послідовних змін у галузі державного управління з 
метою підвищення його ефективності необхідно: систематично проводити 
моніторинг уявлень управлінського апарату країни щодо цілей, результатів, 
засобів, ресурсів життєдіяльності соціальних інститутів, системи інтересів їх 
представників та їхніх власних уявлень про шляхи виходу з кризи; включити 
такі дослідження в процес аналітичного циклу змін у державному управлінні, 
оскільки в умовах надзвичайної складності соціальних процесів рішення не 
можуть ухвалюватися винятково на підставі риторики, ідеології, посилання на 
минуле і ситуативного врахування інтересів лише окремих учасників 
соціально-економічного процесу. Саме неупереджений аналіз когнітивних схем 
різних соціальних суб’єктів, публічна оцінка уявлень про характер взаємодії 
між соціальними інститутами сучасного українського суспільства, послідовне 
зовнішнє і внутрішнє оцінювання ефективності та якості державного 
управління є однією з основ належного врядування, запровадження принципів і 
стандартів демократичного управління суспільством і побудови демократичних 
інститутів. 
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РОЛЬ МОТИВАЦІЇ В МЕНЕДЖМЕНТІ СУЧАСНИХ ЗАКЛАДІВ 

ФАХОВОЇ ПЕРЕДВИЩОЇ ОСВІТИ 
 
Сучасний ринок праці потребує нової концепції професійної підготовки 

фахівців, яка ґрунтується на його тісній взаємодії з ринком освіти, оскільки 
соціальноорієнтований спосіб ведення виробництва й бізнесу передбачає якісно 
новий рівень професійної мотивації особистості.  

Фахова передвища освіта є фундаментальною складовою цілісної системи 
безперервної професійної освіти в сучасних умовах жорсткої конкуренції на 
ринку праці. В період величезного обсягу інформації, джерелом якої є медіа, 
Інтернет, соціальні мережі дуже складно мотивувати студента до навчання та 
систематичної роботи. 

Період навчання у закладах фахової передвищої освіти - це підготовка до 
трудової діяльності, яка у найближчому майбутньому повинна стати для 
фахового молодшого бакалавра основним джерелом існування та засобом 
особистісної самореалізації. 

Мотивація студентів до навчання є однією з основних складових 
освітнього процесу. Через мотивацію педагогічні цілі швидше перетворюються 
на цілі самих студентів. Процес мотивації у навчанні має характер певного 
циклу, він повторюється на кожному навчальному відрізку на вищому рівні [4, 
с.35]. Саме тому, забезпечення викладачем кожного етапу мотиваційного циклу 
у навчанні має здійснюватись за допомогою спеціальних прийомів і методів.  

Викладач має бути психологом і психофізіологом, визначати настрій, 
самопочуття й активність студентів, уміти за допомогою педагогічних і 
психологічних прийомів підтримувати високий рівень їх фізичної та розумової 
працездатності. 

Інтерес - одне із постійних і сильнодіючих мотивів діяльності. Інтерес є 
реальною причиною дій, які людина відчуває як найважливіші. Пізнавальний 
інтерес проявляється у емоційному відношенні студента до навчання. «Перш 
ніж ти хочеш закликати учня до якоїсь діяльності, зацікав його нею, подбай про 
те, аби виявити, що він готовий до цієї бурхливої діяльності, що він напружив 
усі сили, необхідні для цього. І що учень діятиме сам, викладачеві ж таки 
залишається лише керувати і скеровувати  його» [6, с.94]. 

Студентів коледжу пiд час навчання мотивують piзнi потреби: 
- пізнавальні (пpофесiйно-цiннiснi, якi вiдобpажають прагнення студентів 

отримати ґрунтовну професійну пiдготовку), 
- соціальні (прагнення особистості через навчання створити свій 

соцiальний статус у суспільстві), 
- фiзичнi (мати гарний стан здоров'я), 
- психiчнi (бути витриманою, поважною людиною), 
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- інші (інтереси, захоплення, схильностi, установки та ідеали, отримання 
задоволення вiд самого процесу навчання). 
Тому питання мотивації стоїть особливо гостро у перші місяці навчання. 

Дуже важливо, щоб першокурсники не розчарувалися в обраній професій, в 
обраному навчальному закладі при достатньо високих вимогах до студентів. І 
тут безперечно потрібен індивідуальний підхід з боку кураторів, завідувачів 
відділень, викладачів.  

Досвід сучасних педагогів показує, що професійна мотивація студентів 
активно формується на 3-4 курсах навчання, коли поглиблено вивчаються 
професійноорієнтовані дисципліни та проводиться практика.  

Професійну мотивацію зведено до трьох основних комплексів: інтерес, 
обов’язок, самооцінка професійної здатності [2, с.22].  

Знаходження відповіді на питання "як підвищити ефективність 
навчального процесу, досягти високого інтелектуального розвитку студентів, 
забезпечити оволодіння ними навичок саморозвитку особистості". Значною 
мірою цього можна досягти використовуючи сучасні інноваційні технології, 
зокрема ІТ-технології та технології інтерактивного навчання, перетворюючи, 
таким чином, традиційні заняття в інтерактивні. 

Інтерактивні технології навчання включають в себе чітко спланований 
очікуваний результат навчання [1, с.45]. Така групова навчальна діяльність 
сприяє формуванню у студентів позитивного ставлення до навчання, розвиває 
вміння пристосовуватись до умов роботи в групах і забезпечує високу загальну 
активність студентського колективу. 

Сучасні педагогічні технології, зокрема технології електронного навчання 
є особистісноорієнтованими, і спрямовані на розвиток індивідуальних ресурсів 
студентів та їх мотиваційних потреб. 

Технології електронного навчання передбачають підвищення рівня 
самостійної роботи студентів в індивідуальному темпі з одного боку, надаючи 
можливості для широкого спілкування з іншими студентами та спільного 
планування своєї діяльності з іншого. 

Дослідження психологічних особливостей навчальної мотивації 
здобувачів фахової передвищої освіти за методикою «Вивчення мотивів 
навчальної діяльності студентів» (А.А. Реан, В.А. Якунін.) [3, с.98] серед 
студентів 2 курсу спеціальності «Технології легкої промисловості» показали, 
що вибір майбутніх фахівців зупинився на наступних мотивах: 

1. Стати висококваліфікованим спеціалістом (72% студентів); 
2. Набути глибокі та стійкі знання (72% студентів); 
3. Забезпечити успішність майбутньої професійної діяльності (64% 

студентів); 
4. Отримати диплом (57% студентів); 
Отже, більшість студентів обрали професійні мотиви навчальної 

діяльності (від 72% до 64% студентів). Хоча 57% студентів при цьому вказали, 
що для них є важливим отримання диплому – формальна зовнішня ознака 
навчальної діяльності. Позитивним є те, що 72% студентів вказали, що для них 
є значущим набування глибоких та стійких знань.  
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То як же педагогу підвищити навчальну мотивацію студентів під час 
вивчення дисциплін у закладах фахової передвищої освіти? Пропоную, 
виходячи з власного багаторічного досвіду, деякі з них: 

� при навчанні необхідно враховувати запити, інтереси і прагнення 
студентів. Необхідна умова для формування мотивації до навчання та 
пізнавальної діяльності в студентів – можливість проявити в навчанні розумову 
самостійність та ініціативність. Непохитна цікавість має бути основним 
фактором у процесі навчання. 

� змінювати методи і прийоми навчання. На практичних заняттях 
застосовувати такі методи стимулювання студентів, як створення ситуації 
успіху через виконання завдань, посильних для всіх студентів. 

� включення студентів у колективну діяльність через організацію роботи 
в групах, ігрові та змагальні форми, взаємоперевірку, колективний пошук 
вирішення проблеми, прийом «метод проб і помилок», надання студентам 
допомоги один одному. 

� незвичайна форма подання навчального матеріалу. 
� заохочення доступними методами до зростання впевненості в собі та у 

своїх силах у студентів, що буде сприяти посиленню внутрішньої мотивації. 
� постійно та пильно слідкувати за досягненнями у навчанні та 

відзначати їх. 
� не карати за невдачу, невдача сама по собі є покаранням. постійно і 

цілеспрямовано займатися розвитком якостей, що лежать в основі розвитку 
пізнавальних здібностей студентів: швидкість реакції, всі види пам’яті, увагу. 

� інтегрувати знання, пов’язуючи теми свого предмету з іншими 
навчальними дисциплінами, збагачуючи знання, розширюючи кругозір 
студентів. 

� з’ясовувати, що є причиною низької мотивації студентів: невміння 
вчитися або помилки виховного характеру. 
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ОРГАНІЗАЦІЙНО-РОЗПОРЯДЧІ МЕТОДИ В СИСТЕМІ 
МЕНЕДЖМЕНТУ ПІДПРИЄМСТВА  

 
Менеджмент розглядає методи менеджменту як сукупність 

різноманітних способів і прийомів, використовуваних управлінськими 
працівниками організації в першу чергу для активізації ініціативи і творчості 
всього персоналу в процесі практичної діяльності і для задоволення його 
потреб. 

Всі методи менеджменту розглядаються в практичній діяльності не як 
окремі, розрізнені й самостійні способи впливу, а як цілісна система, що 
складається з ряду взаємозалежних і взаємодіючих груп методів. Наявність 
сучасних методів менеджменту та вміле використання їх є передумовою 
ефективності управління і господарських процесів. Методи менеджменту 
орієнтовані, перш за все, на високу результативність і ефективність діяльності 
підприємства, на злагоджену роботу підрозділів, на чітку організацію 
діяльності і управління на рівні світових стандартів [3]. 

Реалізація методів менеджменту здійснюється в рамках системи відносин 
між людьми. Ця система взаємовідносин надзвичайно складна і включає в себе 
економічні, соціальні, психологічні та організаційні відносини. Останні 
знаходять своє вираження у вертикальних та горизонтальних зв'язках. 
Реалізація організаційних відносин у системі відбувається за допомогою 
застосування організаційно-розпорядчих методів управління. Організаційно-
розпорядчі методи спрямовані на використання таких мотивів трудової 
діяльності, як почуття відповідальності, в тому числі адміністративної [2]. 

У процесі функціонування господарської системи ці методи управління 
реалізуються у формі організаційно-розпорядчого впливу суб'єкта управління 
на об'єкт управління. Нормативні акти не мають конкретного адресата. Вони 
містять загальні норми дій у тих чи інших умовах і розраховані, як правило, на 
тривалий період. До них можна віднести статути, положення, посадові 
інструкції, норми і нормативи витрат ресурсів, стандарти та інші. Індивідуальні 
акти адресуються певним об'єктам управління. До них відносять накази, 
постанови, розпорядження, циркуляри, вказівки. 

Виділяють дві групи організаційно-розпорядчих методів: організаційно-
стабілізуючі;·розпорядчі [2, 3]. 

Основний зміст цих методів організаційно-стабілізуючого впливу полягає 
у встановленні складу елементів системи і стійких організаційних зв'язків між 
ними з закріпленням певних обов'язків як за системою в цілому, так і за 
окремими її ланками. До складу організаційно-стабілізуючих методів 
управління входять: регламентування; нормування;·інструктування. 

Методи розпорядчого впливу відображають поточне використання 
встановлених організаційних зв'язків і їх часткове коригування в разі зміни 
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умов роботи. В основу розпорядчих методів покладено повноваження та 
обов'язки, порядок управління, розроблений в результаті актів організаційного 
впливу. Для розпорядчого впливу характерна нерегулярність його виникнення, 
оскільки відхилення виникають раптово і їх складно передбачати. У добре 
організованій системі ці відхилення зведені до мінімуму, тим не менш, з-за 
різноманітних зовнішніх і внутрішніх причин іноді виникає потреба в 
застосуванні розпорядчого впливу.  

Одне з найважливіших практичних питань управління – ефективність 
використання розпорядчих методів. Визначити її можна, порівнюючи те, що 
було передбачено наказами, постановами, розпорядженнями та іншими 
формами розпорядчого впливу, з тим, що було фактично досягнуто при їх 
реалізації.  

На вищих рівнях системи управління переважають регламентують і 
нормативні способи організаційного впливу, на низовому щаблі управління – 
розпорядчі методи, покликані регулювати та підтримувати повсякденну 
виробничо-господарську діяльність. Застосування організаційно-розпорядчих 
методів управління, які не відповідають положенню рівня управління в ієрархії 
управлінської структури, призводить до зривів, порушень ритму виробничо-
господарських процесів. 

Формування та вибір системи методів менеджменту – обов’язкова і 
невід’ємна частина менеджменту будь-якого вітчизняного підприємства.  

Пітер Ф. Друкер у своїй книзі «Задачі менеджменту у ХХІ столітті» 
стверджує, що в сучасних умовах необхідно не управляти людьми, а 
направляти їх, а також бути для своїх підлеглих не тільки керівником, але й 
партнером при досягненні спільних цілей [1]. Тому основне завдання системи 
методів управління персоналом гіпермаркету «Епіцентр К» полягає в тому, щоб 
допомогти працівникам розкрити свій потенціал і реалізувати його на користь 
підприємства. 

Для дослідження та оцінки системи методів управління гіпермаркетом 
необхідно використовувати всю сукупність методів, від загальнонаукових до 
специфічних, оскільки у формуванні, застосуванні та вивченні наслідків цього 
важливо враховувати людський чинник. 

Цілі, стратегію, принципи та методи управління, етапи прийняття та 
реалізації управлінських рішень відображає організаційна структура управління 
гіпермаркетом. Діюча організаційна структура управління гіпермаркет 
«Епіцентр К» є лінійно-функціональною, трьохрівневою, яка відповідає 
стратегічним цілям і забезпечує ефективну взаємодію з навколишнім 
середовищем. 

Дієвим інструментом організаційно-стабілізуючого впливу на 
торговельних працівників гіпермаркету є Стандарти обслуговування покупців, 
що відображають основні цінності, місію та корпоративну культуру компанії. 

Стандарти обслуговування – це обов’язкові правила поведінки 
працівників гіпермаркету при обслуговуванні клієнтів, і введені в дію для 
покращення обслуговування покупців гіпермаркету. Стандарти обслуговування 
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розповсюджуються на всіх працівників гіпермаркету і є обов’язковими для 
виконання. 

Контроль за дотриманням Стандартів обслуговування здійснюється 
безпосередньо керівництвом товариства та шляхом опитування покупців. 
Порушення та недотримання Стандартів обслуговування розцінюється як 
порушення трудової дисципліни  

В ході проведеного нами аналізу виявлено, що для всіх торговельних і 
управлінських працівників гіпермаркету розроблені і діють Посадові інструкції. 

Розроблені для кожного працівника вони дозволяють вирішити наступні 
питання: визначити сферу компетенції працівника на певному робочому місті, 
його права, обов’язки, підпорядкованість, вертикальні і горизонтальні зв’язки з 
іншими робочими місцями, форми і методи стимулювання праці. В цілому, 
структура та зміст Посадових інструкцій є типовими і визначають 
організаційний статус працівників в межах формальної структури гіпермаркету.  

Структура Посадових інструкцій працівників гіпермаркету є типовою. 
Суттєвим недоліком застосування організаційно-розпорядчих методів 

управління у гіпермаркеті, в частині організаційно-стабілізуючих, є відсутність 
Положень про структурні підрозділи. На нашу думку, це не дає можливості 
чітко визначити функції підрозділів, встановити межі компетенції їхніх 
керівників, що і зумовило виявлені недоліки в Посадових інструкціях. Завдання 
лінійного керівника – визначити комплекс функцій кожного структурного 
підрозділу, встановити межі компетенції їхніх керівників. Тому керівництву 
гіпермаркету також потрібно приділяти значну увагу розробці положень про 
структурні підрозділи Ці документи призначені для нормативно – правової 
регламентації діяльності підрозділів і їх ролі у системі управління 
підприємством.  

Нами були проаналізовані також документи, що характеризують 
розпорядчий вплив на поведінку працівників: наказ про припинення трудового 
договору, наказ про переведення на іншу роботу, наказ про прийняття на 
роботу, особову картку працівника. Всі документи складені за типовими  
формами Міністерства статистики України і містять всі необхідні реквізити. 

Таким чином, враховуючи виявлені недоліки в системі організаційно-
розпорядчих методів управління, результати аналізу свідчать в цілому про 
ефективну їх спрямовуючу та координуючу роль в управлінні персоналом 
гіпермаркету «Епіцентр К». 
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ОРГАНІЗАЦІЙНІ АСПЕКТИ ІННОВАЦІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 
ПІДПРИЄМСТВ В УМОВАХ КРИЗИ 

 
За сучасних умов для підприємств, щоб ефективно функціонувати, 

необхідне постійне оновлення своєї продукції, використання виробничих, 
організаційних, управлінських та інших нововведень. Адже, відомо, що 
підприємства, які постійно у своїй діяльності використовують різного роду 
інновації, інноваційні технології, є більш успішними та менш вразливими до 
негативного впливу зовнішнього середовища. Слід зазначити, що інноваційні 
технології в кінцевому підсумку сприяють підвищенню 
конкурентоспроможності та ефективному розвиткові підприємств. 

Дослідженням питання інноваційної діяльності підприємства займалися 
низка авторів: О. Вінник, С. Глухова [3], А. Греян [1], І. Квин, І. Минчинська 
[1], І. Процик, М. Чорна [4], О. Яценко та ін. Однак, необхідно відзначити, що 
недостатньо вивченим, на нашу думку, є ряд питань, пов’язаних з організацією 
інноваційної діяльності в умовах кризи. 

Слід зазначити, що інноваційна активність підприємств, навіть за умов їх 
стабільного функціонування або стабільного функціонування економіки, 
досить часто обмежується через негативний діловий клімат, обумовлений 
надмірним фіскальним тиском, інертною роллю держави в захисті 
інтелектуальної власності та незначною державною підтримкою підприємств 
інноваційної сфери.  

Як показує вітчизняний досвід, майже однаковою мірою заважають 
упроваджувати інновації такі фактори, як: низька кваліфікація персоналу, 
неспроможність керівників підприємств оцінити необхідність застосування 
нових технологій, низька інноваційна культура та, як правило, недостатньо 
сприятливий психологічний клімат підприємства. 

Однією з проблем для впровадження інноваційних технологій на 
вітчизняних підприємствах є поглиблення економічної кризи, викликаної 
військовими діями, що у свою чергу призводить до довготривалої 
нестабільності й припинення потоку інвестицій в українську економіку [2]. 
Установлено, що проблема впровадження інновацій прихована в самих людях, 
які звикли чітко виконувати свої функції та працювати за правилами. У 
сучасних умовах українським підприємствам необхідно переходити на шлях 
інноваційного розвитку, генерувати й упроваджувати інновації.  

На думку А. Греян, впровадження інновацій дозволить підприємствам 
розвинути або змінити вектор господарської діяльності, забезпечити 
виробництво конкурентоспроможної продукції та отримання прибутку [1, c. 
490]. Оскільки динаміка зростання прибутку знаходиться у взаємозв’язку з 
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розвитком виробництва, що потребує залучення інтелектуальних ресурсів та 
введення ноу-хау. Використання таких ресурсів дозволить створити 
довгострокові конкурентні переваги відновлення діяльності підприємств в 
поствоєнних умовах. 

З огляду на специфіку впровадження інновацій на підприємствах в 
умовах кризового стану, інноваційна діяльність має бути соціально, економічно 
та фінансово ефективною та сприяти зменшенню збитків та стабілізації 
фінансового стану підприємства [1]. 

Інноваційна діяльність на підприємстві має декілька характерних ознак: 
створення або покращення вже існуючої стратегії виробництва товарів та 
послуг; врахування можливих змін навколишнього середовища; передбачення 
можливості комерціалізації інноваційних розробок; орієнтування на створення 
нового конкурентного простору. 

Для подолання бар’єрів на шляху впровадження інновацій керівникам 
підприємств необхідно користуватися такими правилами: 

1. Для роботи з інноваціями повинна бути створена певна група 
креативних людей. Керівники мають ретельно підходити до виявлення та 
подальшого об’єднання креативних особистостей. Саме креативність, здатність 
до дивергентного мислення позитивно впливають на продукування й 
упровадження інноваційних ідей. 

2. Мотивування групи. Використання матеріальних та нематеріальних 
методів мотивації дає змогу підвищити ефективність інноваційного процесу в 
цілому. 

3. Планування роботи дасть змогу чітко визначити цілі й можливість 
подальшого контролю поставлених завдань. 

4. Контроль за виконанням тактичних та стратегічних планів інноваційної 
політики з використанням спеціально розроблених критеріїв оцінювання. 

Оскільки головним джерелом фінансування інновацій на підприємствах 
виступають власні кошти підприємств, що в умовах кризового їх 
функціонування стає проблематичним або не доступним, необхідно прагнути 
до залучення коштів з інших джерел, зокрема коштів інвесторів. Як варіант, 
можуть розглядатися гранти для підтримки бізнесу від міжнародних 
організацій та держави.  

Варто відмітити, що в цілому підприємства впроваджуючи у свою 
діяльність інновації, значно поліпшують свою конкурентну позицію, 
забезпечують стабільне ринкове становище і сприяють поліпшенню якості 
наданих послуг та виконуваних робіт. 

Отже, інновації в загальній схемі управління стійкістю функціонування 
підприємства відіграють домінуючу роль в умовах кризи й у посткризовий 
період. Крім того, постійно йде процес розвитку засобів та методів 
виробництва, що призводить до ще більшої конкуренції, тому підприємству 
потрібно турбуватися про свою конкурентоспроможність. На сьогодні 
економічне змагання за лідерство вітчизняних підприємств пов’язане винятково 
з упровадженням інноваційних технологій. Успішними будуть лише ті 
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підприємства, які обрали інноваційний шлях розвитку та здійснюють 
управління впровадженням інноваційних технологій. 
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УПРАВЛІННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНІСТЮ 

ПІДПРИЄМСТВА НА ЗАСАДАХ СИСТЕМНГО ПІДХОДУ 
 
Забезпечення високого рівня адаптивності підприємства до динамічних 

змін ринкового середовища та здатності конкурувати на ринках з виробниками 
й продавцями аналогічних товарів залежить від ефективного використання 
концепцій управління конкурентоспроможністю.  

Відповідно до визначення І.О. Піддубного і А.І. Піддубної керування 
конкурентоспроможністю підприємства відображається як напрям 
менеджменту, скерований на формування, розвиток та впровадження своїх 
конкурентних переваг та забезпечення життєдіяльності підприємства [2, c. 58].  

Теоретичною основою управління конкурентоспроможністю 
підприємства є основні твердженн сучасної економічної, а також управлінської 
теорії, у тому числі ключові положення теорії ринку, конкуренції та 
конкурентних переваг, концепції стратегічного управління, а також основні 
принципи та інші інструменти, отрмані в результаті сучасної управлінських 
політики, зокрема – процесного, системного, ситуаційного.  

Як об’єкт управління, конкурентоспроможність підприємства може бути 
описаною за допомогою ряду параметрів, які призначені для визначення 
закономірностей та можливих шляхів розвитку досліджуваних явищ і процесів. 
Така сукупність взаємозалежних елементів у науці одержала назву системи.  

Система (з грец. – “складене з частин”) – це комплекс підсистем, 
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елементів і компонентів таїх характерних ознак, звязок між якими та існуючим 
середовищем обумовлює якісно чи сутнісно нову інтегративну цілісність. 

Системний підхід передбачає розгляд об’єкта управління як цілісної 
моделі та потребу у забезпеченні взаємозв’язку усіх її елементів. Зміна одного з 
елементів системи призводить до зміни інших елементів. Важливість 
системного підходу до управління конкурентоспроможністю підприємства є в 
тому, що він дає змогу комплексно оцінити конкурентоспроможність 
підприємства, його систему менеджменту як в цілому, так і на рівні окремих 
конкурентних переваг, інтерпретувати будь-яку ситуацію в межах окремо 
виділеної системи, розкрити характер проблем:  

� входу (забезпечення матеріальними, фінансовими та іншими 
ресурсами);  

� процесу (перетворення ресурсів у результат);  
� виходу (продукція, послуги, інформація).  

Таким чином, поняття “система” характеризується:  
а) наявністю ряду елементів;  
б) наявністю зв'язків між ними;  
в) цілісним характером досліджуваного явища чи процесу.  
Структурні складові системи управління конкурентоспроможністю 

підприємства наведено на рис 1. 

 
Рис. 1. Основні елементи системи управління конкурентоспроможністю 

підприємства 
 
Об’єктом управління конкурентоспроможністю підприємства варто 

вважати рівень конкурентоспроможності підприємства, потрібний та достатній 
для забезпечення успішної конкурентоздатності на даному ринку у певний час 
через виробництво і реалізацію конкурентноздатних товарів і послуг.  

Суб’єктами управління конкурентоспроможністю підприємства 
виступають певні особи, з налагодженої системи керівництва підприємством. 
Результат взаємодії суб’єкта і об’єкта управління є визначення стратегій щодо 
ведення конкурентної політики підприємства.  

Метою управління конкурентоспроможністю підприємства є створення 
умов для його успішного функціонування на ринку і розробка конкурентних 
переваг по відношенню до конкурентів у визначеній галузі всередині країни та 
за її межами. 

Кожна організаційна система повинна будуватися на визначальних 
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принципах. Зокрема, І. Должанський, Т. Загорна визначають такі: системності, 
комплексності, безперервності, динамічності, оптимальності та 
конструктивності і головні принципи теорії конкуренції – еквіфінальності, 
інкременталізму, емерджентності [1, с.29].  

Комплексність обумовлює забезпечення зв'язку всіх складових системи 
управління конкурентоспроможністю підприємства при прийнятті 
управлінських рішень та враховуючи зміни в об'єктах управлінняі в результатах 
діяльності всього підприємства.  

Системність передбачає потребу представлення управління 
конкурентоспроможністю підприємства як системи. Системний підхід дозволяє 
взяти до уваги всі взаємозв'язки у системі управління. 

Динамічність проявляється у прийнятті управлінських рішень з 
управління конкурентоспроможності підприємства на основі вивчення 
чинників динамічних змін процесів підтримки потенційних можливостей та 
покращення конкурентних позицій підприємства.  

Безперервність реалізується в необхідності стабільного управління 
конкурентоспроможністю кокретного підприємства.  

Оптимальність передбачає прийняття відповідних управлінських рішень, 
що стосуються конкурентних переваг для виходу на заданий рівень 
конкурентоспроможності.  

Конструктивність проявляється у логічній послідовності створення 
стратегії і тактики для забезпечення конкурентоспроможності підприємства. 

Принцип еквіфінальності в теорії конкуренції вказує на різні шляхи для 
досягнення необхідних характеристик об’єкта що змінюється в часі.  

Відповідно до принципу інкременталізму, при прийняття управлінського 
рішення відносно досягнення відповідного рівня конкурентоспроможності, 
підприємство враховуючи поступові, незначні, логічно пов’язані організаційні 
зміни, які варто ретельно аналізувати, враховуючи наявне ринкове середовище.  

Реалізація принципу емерджентності проявляється у виході на належний 
рівень конкурентоспроможності, враховуючи об’єднання основних елементів в 
єдину систему. 

Система для управління конкурентоспроможністю, що базується на 
згаданих принципах, є ефективною при умові врахування і забезпечення 
об’єднаної мети, функціонування усіх складових зовнішньої  та внутрішньої 
політики конкурентоспроможності підприємства, а також впровадження 
новітніх технічних і технологічних основ в управлінні. 

Функції управління конкурентоспроможністю підприємства:  
� дослідження показників, що описують конкурентоспроможність 

продукції та, ринкову активність даного підприємства;   
� планування і розробка стратегії для підвищення рівня конкурентної 

позиції на ринку;  
� розробка заходів для впроваджння підготованої конкурентної стратегії;  
� мотивація персоналу шляхом матеріального і морального заохочення 

працівників; 
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� контроль за дотриманням конкурентної стратегії підприємства, 
регулювання діяльності в тому розумінні, що через нього здійснюється 
коригування дій підрозділів підприємства та координація напрямів діяльності 
для досягнення високої ефективності конкурентних переваг.  

Таким чином, розглянута система управління конкурентоспроможністю 
підприємства заснована на виділенні проблемно-орієнтованого контуру 
управління, носить цільовий характер, здатна цілком підтримувати класичну 
модель управління підприємством та дозволяє вчасно реагувати на зміни у 
зовнішньому й внутрішньому середовищі і, тим самим, забезпечити високий 
рівень пристосованості підприємства до різноманітних умов, що складаються 
на ринку. 
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ІННОВАЦІЇ В ОСВІТНІЙ ДІЯЛЬНОСТІ: ЕФЕКТИВНЕ 

ВИКОРИСТАННЯ ІНФОРМАЦІЙНОГО ПРОСТОРУ У ПІДГОТОВЦІ 
ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ СПЕЦІАЛЬНОСТІ 

“ПІДПРИЄМНИЦТВО, ТОРГІВЛЯ ТА БІРЖОВА ДІЯЛЬНІСТЬ” 
 

Відомо, що сучасні комп’ютерні технології (КТ) активно викорис-
товуються для підвищення ефективності усіх форм навчання: денної, заочної та 
дистанційної. Це означає, що у сучасному освітньому процесі вагому частку 
повинні займати мультимедійні продукти та електронні носії інформації, які 
можуть методично “закривати” повний навчальний курс так, щоб можна було 
впевнено стверджувати, що студент однаково ефективно може підготуватися як 
за конспектом чи навчальною літературою, так і дистанційно.  

Основним трендом розвитку сучасних комп’ютерних технологій є 
принцип паралельного поширення носіїв з одночасним зростанням ролі 
глобальних комп’ютерних мереж. При цьому однорідність подання інформації 
у цифровому вигляді дає нові можливості об’єднання інформаційних ресурсів. 
Таким чином, якісний повноцінний методичний комплекс для сучасного 
здобувача вищої освіти повинен охоплювати набір електронних книг, відео- та 
аудіо- записи, активні посилання на електронні ресурси тощо, а також комплекс 
інформаційних послуг для реалізації елементарного зворотного зв’язку із 
викладачами.  
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Аналіз сучасних електронних освітніх ресурсів переконливо свідчить, що 
останнім часом більшість закладів вищої освіти формують матеріали 
навчальних дисциплін (програма, тематичний план, лекційний курс, практичні, 
тестові завдання тощо) у вигляді Web-сайтів (*.html) і розміщують їх у власній 
комп’ютерній мережі. Можна виділити вагомі переваги таких мереж 
(навчальних сайтів або дистанційних курсів) порівняно з традиційними 
джерелами інформації. 

1) Можливість індивідуалізації темпів опрацювання дисципліни за ра-
хунок того, що навчальні сайти є загальнодоступними і студенти можуть їх 
використовувати у будь-який час. 

2) Періодичність оновлення сайтів у зв’язку з отриманням нових даних чи 
з метою коригування курсу для різних груп студентів. 

3) Можливість наочного демонстрування прикладів виконання завдань з 
одночасним унеможливленням копіювання робіт студентами, оскільки 
збереження файлів у форматі *.html є універсальним для всіх додатків Microsoft 
Office. В той же час такий формат не містить інформації про закономірності 
створення документу (формули в Microsoft Excel, способи створення звітів, 
описів структури таблиць та інших документів у СУБД Microsoft Access тощо). 

Особливо слід відзначити інтерактивне навчання, технологічним базисом 
якого є використання мультимедіа. За сучасної популярності дистанційного 
форми освіти інтерактивний метод, природно, стає одним з найактуальніших 
трендів у галузі інформатизації освітньої сфери.  

Однак, необхідність вироблення і підтримки нових зобов’язань у на-
вчальній сфері віртуального простору, спричиняє виникнення проблеми 
суперництва інституцій дистанційного навчання з традиційними навчальними 
установами. У цьому аспекті одним з напрямів адаптації до віртуального 
середовища у Львівському торговельно-економічному університеті можна 
розглядати використання у навчальному процесі мережі “Інтранет”.  

Терміном “Інтранет” тут позначається університетська корпоративна 
мережа. Звідси, окрім суто навчальних функцій, використання Інтранет 
створює для студентів своєрідну “матеріальну” базу для вдосконалення 
корпоративного духу. Таким чином, Інтранет можна вважати не просто 
конкретним набором чисто технічних рішень, а й прогресивним та ефективним 
“інструментом”  організації колективної роботи. 

Звідси можна зробити висновок, що ефективне поєднання використання 
Інтернет- та Інтранет-навчання може успішно сприяти адаптації вищого 
навчального закладу до віртуального навчального простору, а напрацювання, 
які з’являються, дозволяють викладачам і студентам гідно позиціонувати себе 
як віртуальних громадян світу.  
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ЛІДЕРСТВО ТА СТИЛЬ РОБОТИ МЕНЕДЖЕРА ОРГАНІЗАЦІЇ 
 

У психології та соціології лідерство визначається приблизно однаково, - як 
певний вид соціального впливу в групі з метою досягнення загальних цілей. 
Відповідно, лідер - це людина, яка має цей вплив. 

Організаційне лідерство є здатністю вести групи людей до виконання місії 
організації.  

Отже, організаційне лідерство передбачає наявність таких навичок: 
� розуміння місії організації у відповідності зі своїми сильними 

сторонами; 
� створення стратегічного плану відповідно до цієї місії; 
� реалізація цілей і забезпечення відповідальності команд за досягнення 

цих цілей у встановлені терміни та відповідно до стратегічного плану; 
� передбачення можливих труднощів; 
� інновації для вирішення цих викликів; 
� ефективне змінювання обставини; 
� зберігання спокою серед невизначеності; 
� ефективне спілкування; 
� надихання групи людей робити все можливе та працювати для 

досягнення єдиної мети; 
� вирішення проблем внутрішніх зацікавлених сторін і спільноти в 

цілому; 
� робити все вищезазначене, звертаючи увагу на інклюзивність, 

цілісність і автентичність. 
Вищевказані навички ґрунтуються на досвіді лідера, набутих управлінських 

навичках та розвиненому емоційному інтелекті. Вони дозволяють лідеру 
усвідомлювати себе, свій вплив на інших і мотивацію інших у контексті 
просування єдиної місії організації. 

Стиль управління описує методи, які людина використовує для управління 
особою, зустріччю, проектом, групою людей або організацією. Стиль управління 
може інформувати інших про те, як організовується робота, приймається рішення, 
планується та використовується повноваження. Доречним буде використовувати 
різноманітні стилі управління у своєму професійному житті залежно від різних 
сценаріїв.  

Ефективні менеджери використовують різні стилі управління для підтримки 
своїх потреб і цілей у будь-який момент часу. Вирішуючи, який стиль управління 
використовувати, вони повинні враховувати деякі з таких факторів: 

� обсяг роботи, яку необхідно виконати, і як швидко її потрібно 
виконати; 

� їх промисловість і культура компанії; 
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� їх особистісні та управлінські якості; 
� цілі їх команди та компанії; 
� ставлення та особистості людей, якими вони керують. 

Лідерами стають не тільки на керівних постах. Вони є на всіх щаблях 
організаційних сходів, навіть на нижніх. Експерти бізнес-школи "Wharton" 
Пенсільванського університету (США) й компанії McKinsey стверджують, що в 
усіх співробітників компанії, незалежно від їхнього рангу, повинна бути 
можливість повною мірою виявити свої лідерські якості. Тоді їхнє професійне 
життя наповниться змістом, а компанія вийде на новий рівень ефективності. 
Вважається, що людина стає лідером, тільки зайнявши високий пост. 

Саме так найчастіше й буває, хоча, звичайно, не завжди. Лідерів чимало 
на будь-якому рівні управління організацією, навіть на найнижчому. 

Дійсно, експерти Wharton і McKinsey у сфері менеджменту стверджують, 
що задатки лідерів є в співробітників, які займають найрізноманітніші посади, і 
дуже важливо, щоб ці якості могли розвиватися. Тільки тоді як менеджери, так і 
рядові співробітники будуть із повною віддачею трудитися на благо компанії й 
одержувати задоволення від роботи, то компанія зможе досягти своєї 
стратегічної мети і створити умови для формування майбутніх керівників, у 
тому числі тих, хто займе найвищі пости. 

По-перше, успішними лідерами бувають люди найрізноманітніших типів. 
Є чимало чудових керівників успішних компаній, схильних до рефлексії й 
самоаналізу й у своїй роботі прихильних до фактів і цифр. Люди цього типу 
домагаються результатів не гірше, ніж широко мислячі, вічно вируючі ідеями 
екстраверти. 

По-друге, є люди - ефективні лідери тільки в якійсь конкретній 
організації, в іншому місці їх таланти можуть і не виявитися. Дуже часто, 
перейшовши в нову компанію, вони вже не досягають колишніх успіхів. Уся 
справа в тому, що все більшу роль відіграє навколишнє середовище. Тому 
надзвичайно важливо створити в компанії умови для розвитку лідерських 
якостей співробітників. 

Стиль управління залежатиме від конкретних цілей організації та залучених 
людей. Кожен стиль має свої переваги та недоліки не існує універсального стилю, 
який підійде для кожної ситуації. Натомість потрібно визначити свої риси 
характеру, свій темперамент, типи співробітників та особливості бізнесу, щоб 
вибрати правильний підхід. 

Розуміння різноманітних стилів лідерства дає змогу професіоналам 
розпізнати найкращі риси лідерства та те, як вони можуть використовувати 
найбільш ефективно свої навички. Протягом своєї професійної кар’єри люди на 
керівних посадах використовуватимуть стилі лідерства в бізнесі, щоб досягти 
результатів для своїх організацій. 
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УПРАВЛІННЯ ФУНКЦІОНУВАННЯМ ОРГАНІЗАЦІЙНОЇ  

КУЛЬТУРИ ПІДПРИЄМСТВА 
 
В сучасних умовах науковці та менеджери все більше уваги звертають на 

такі проблеми та аспекти, які раніше вважалися не суттєвими чи вирішальними 
при організації менеджерської діяльності. Все більш чіткіше почало 
проявлятися і те, що сучасний менеджмент, як наука є наслідком комплексної 
взаємодії багатьох дисциплін, як суто прикладної так гуманітарної сфери. Тому 
в останні роки відчувається ріст уваги до таких чинників, як культура та її 
значення в діяльності організації чи підприємства, а, особливо, в діяльності 
менеджера. Однак, аспект культури все ще молодіжний: і менеджери, і науковці 
неохоче оперують даним поняттям через складність його визначення та 
управління.  

Діяльність будь-якої організації підпорядковується певній системі 
формальних і неформальних правил. Формальні правила – це правила 
внутрішнього трудового розпорядку. Неформальні правила стосуються одягу, 
професійного жаргону, взаємин між керівниками і підлеглими тощо. 
Формальна система спирається на організаційну структуру підприємства, 
неформальна – це та, яку ми називаємо «організаційною», або 
«корпоративною» культурою. 

У людському суспільстві не буває відсутності культури. Можна говорити 
про різні рівні розвитку тих чи інших аспектів культури. Нерідко ми оцінюємо 
організацію, з якою маємо справу, відзначаючи в ній певний рівень 
спілкування, взаємодії та зовнішніх ознак культури[1].  

Останнім часом питання організаційної культури, особливо у великих 
організаціях, дедалі більше привертає увагу теоретиків та практиків управління, 
як один з основних чинників, необхідних для правильного розуміння поведінки 
людей та управління нею. Воно відносно нове і недостатньо висвітлене з 
наукової точки зору як в нашій країні, так і за кордоном. Організаційна 
культура як напрям дослідження перетинається з такими науками, як 
менеджмент, соціологія, культурологія і психологія. З одного боку, це 
призводить до певних труднощів під час дослідження, а з іншого — дає змогу 
найповніше використовувати організаційну культуру як інструмент 
ефективного управління підприємством, який дає змогу значно підвищити 
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продуктивність праці, звести до мінімуму плинність кадрів в умовах, коли 
конкуренція загострюється, і доводиться боротись за кожну копійку прибутку. 
Численні дослідження доводять, що успішні організації характеризуються 
високим рівнем організаційна культура, який формується у результаті зусиль, 
спрямованих на розвиток духу корпорації на благо усіх зацікавлених сторін. 

На формування організаційної культури, її змісту і окремих параметрів 
впливає ряд чинників зовнішнього і внутрішнього оточення підприємства [1]. 

Серед усієї сукупності факторів на організаційну культуру найбільший 
вплив мають: національний, особистість керівника, стадія життєвого циклу 
підприємства, сфера діяльності підприємства, рівень компетенції персоналу, 
розмір підприємства.  

Безпосередній вплив на формування організаційної культури здійснює 
перша особа та її найближче оточення. Як правило, саме характер і погляди 
топ-менеджера визначають стиль корпоративних відносин між співробітниками 
організації.  

Для того, що відбулися зміни,  менеджер повинен керувати очікуваннями 
людей, спрямовувати їхню енергію та досвід у потрібному напрямі. Проте річ у 
тім, що як тільки відбудуться очікувані зміни і будуть досягнуті бажані 
результати, менеджеру треба думати про нові зміни, щоб знову не відставати 
від інших. Лише деякі менеджери розуміють, що найважливішим результатом 
їхньої діяльності є не завершення розробленої програми, а набуті вміння 
здійснювати постійні зміни разом із згуртованою командою [3]. 

Носіями організаційної культури є люди. Тому в наукових працях 
багатьох авторів головний критерій внутрішньої культури – це обов‘язкова 
наявність цінностей, базових припущень, яких повинні дотримуватися члени 
певного колективу своєю поведінкою, діями, символікою. Однак у фірмах, де 
вже сформувалася організаційна культура, вона ніби віддаляється від людей і 
стає атрибутом установи, її частиною, здійснюючи активний вплив на 
працівників, модифікуючи їх поведінку відповідно до норм і цінностей, які 
склалися. 

Організаційна культура  підприємства як система елементів знаходиться в 
основі організаційного управління усіма чинниками виробництва (трудових, 
матеріальних, капітальних і інформаційних ресурсів). Сильна організаційна 
культура визначає функціонування підприємства як складної і відкритої 
системи. Вона є середовищем де структурні елементи створюють підґрунтя для 
стратегічного організаційного розвитку. організаційна культура визначає 
моделі поведінки працівників організації в результаті реакції на будь-які зміни 
внутрішнього та зовнішнього середовища [2]. 

Отже, організаційна культура являє собою не тільки символічне значення 
для стратегії організації, але визначає саму суть організаційного розвитку.  

Мета організаційної культури полягає в забезпеченні реалізації 
фінансових інтересів власників організації за допомогою ефективного 
управління трудовими ресурсами шляхом розвитку ділових і професійних 
якостей співробітників організації. 

Організаційна культура виконує наступні функції: 
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1) внутрішня інтеграція організації в єдине ціле (підвищує рівень 
керованості і організованості організації); 

2) формування певного іміджу організації; 
3) адаптація організації до зміни ситуації на ринку; 
Організаційну культуру розглядають як інструмент управління. В умовах 

високої організаційної культури окремі люди і команди самі контролюють себе, 
що сприяє більш чіткому функціонуванню організації. 
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ОСОБЛИВОСТІ ВЕДЕННЯ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В 

УМОВАХ ВІЙНИ 
 
Ресторанний бізнес України протягом останніх трьох років (2020–2022 

р.р.) зазнав надзвичайно високих втрат та значних змін. Основними причинами 
таких значущих втрат стали соціально-політичні чинники: епідемія COVID-19 у 
2020-2021 р.р. та війна в Україні спричинена віроломним нападом росії у 
лютому 2022 р. Як і більшість інших видів бізнесу, ресторанний намагається 
усіма можливими способами вижити в надзвичайно важких умовах військового 
часу, мобілізуючи усі доступні засоби.  

Першого тижня війни в Україні зупинили роботу 80% закладів 
харчування [1].Заклади, які змогли відновити роботу, опинилися у новій 
реальності. Змінилися меню і ціни, клієнти та їх уподобання. уу

 
Рис. 1. Зміна частки працюючих закладів харчування у перші місяці війни 
 
У деяких областях падіння ринку становило понад 50% (Харківська, 

Миколаївська, Запорізька, Луганська області), у Київській, Одеській, 
Дніпропетровській областях – до 30%. 
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У цих умовах змогли протриматися три категорії закладів: невеликі 
кав’ярні, пекарні та преміум-ресторани. В останніх достатньо високі ціни, тому 
їм не потрібна, як іншим, велика кількість клієнтів. Актуальними та 
затребуваними також є заклади з концепцією простої та ситної кухні. 

Багато кухонь ресторанів продовжують працювати з перших днів війни. 
Але – не для гостей. Десятки ресторанів почали волонтерити і годувати армію, 
лікарні та переселенців. 

Війна вдарила по ключовій ланці бізнесу: постачанню продуктів. Одразу 
кілька рестораторів визнали серйозні перебої у логістиці та нестачі певних 
продуктів (складно знайти спеції, томатну пасту, алкоголь та імпортні товари). 
Деякі постачальники та фабрики взагалі припинили роботу. Через це меню 
закладів скоротилося: тепер у ньому переважають більш прості страви. 

На думку керівника Національної ресторанної асоціації України, 
ресторанні інвестори почали розглядати міста в Західній Україні як вигідніші 
для запуску нового бізнесу. Однозначно, у західних областях спостерігається 
позитивна динаміка. Зокрема, у Львові та області кількість ресторанів та кафе 
зросла приблизно на 30%, у Закарпатській, Чернівецькій, Івано-Франківській 
областях – приблизно на 20%. Що стосується експансії за кордон, то таких 
прикладів наразі ще небагато. 

У регіонах, де немає регулярних обстрілів, заклади ресторанного 
господарства працюють у звичайному режимі. Однак і їм потрібні нові рішення 
для відродження бізнесу. Порушені зв’язки з постачальниками сировини, 
знищено багато фермерських господарств, тому відродження традиційних 
меню поки неможливе.  

Із 500 000 активних споживачів ресторанних послуг залишилася в 
найкращому разі половина, підрахували у НРАУ.  

Попри складну поточну ситуацію, учасники ринку активно допомагають 
нашим захисникам та роблять свій внесок у майбутню перемогу. На початку 
війни ресторанна спільнота замінила собою державу, адже ЗСУ, ТрО, ДСНС, 
Нацполіція харчувалися саме за рахунок закладів харчування та волонтерів. 

Потужні «гравці» ринку рестораторів об’єдналися і годують тисячі 
людей. Так, від початку вторгнення рф кожного дня смачні страви готують і 
роздають людям у ресторані «Навруз» у Харкові, обіди для ЗСУ і тероборони 
готують ресторани Pasta Basta у Чернігові, California Republic у Миколаєві, з 
перших днів війни працюють відомі кухні компанії Дмитра Борисова у Києві та 
Савелія Лібкіна в Одесі; десятки тисяч порцій на день готують у закладах 
холдингу !FEST у Львові; компанія First Line Group запустила волонтерські 
кухні у Києві та Харкові; засновники мережі Mafia перебудували команду на 
«гуманітарний ресторан» і доставляють їжу для військових, медиків і людей у 
бомбосховищах у Києві, Харкові, Дніпрі та Миколаєві. Ресторанна компанія 
Rest Emotion, що годує захисників, запустила ініціативу «Піца майбутнього»: 
«Замовляєте на сайті зараз, їсте після перемоги» [2,3].  

Ресторанні бізнеси й зараз підтримують один одного. Відомі випадки, 
коли працівники ресторанів із західних областей передавали частину своєї 
заробітної плати командам закладів із Харкова та інших близьких до фронту 
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областей. Часто в закладах існують позиції меню, прибуток від яких повністю 
перераховується на благодійність чи окремі потреби ЗСУ. Подібні процеси 
відбуваються й в українському кавовому ком’юніті: бізнеси підтримують одне 
одного, регулярно організують збори на потреби ЗСУ та інші благодійні акції. 

Індекс активності ресторанного бізнесу на жовтень 2022 р. становив 
40,26, слід зазначити, що це один з кращих показників порівняно з іншими 
галузями діяльності. Індекс активності бізнесу UBI (Ukrainian Business Index) 
показує активність бізнесу, його спроможність нарощувати товарообіг, 
створювати робочі місця. Якщо показник нижчий від 50, то показує негативні 
очікування бізнесу від подальшого розвитку подій. 

Стан ринку дуже проблематичний. Повномасштабна війна зробила 
ситуацію надзвичайно скрутною. Відповідно, термін стратегічного планування 
у більшості закладів зараз — не більше тижня, а для деяких — 2-3 дні. Основна 
комерційна задача для бізнесу — вижити, адже деякі заклади було знищено 
фізично. 

Однак, незважаючи на вкрай складний період для ресторанної спільноти, 
бізнеси об’єднані та підтримують не лише державу, а й один одного. Тому, 
після перемоги маємо всі підстави очікувати як злету українського HoReCa, так 
і популяризації української кухні загалом. 
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ ГОТЕЛЬНОЇ ІНДУСТРІЇ В УКРАЇНІ 

 
Туризм завжди був, є і буде однією із найбільш прибуткових галузей 

світової економіки, адже завжди був рушійною силою у розвитку економічного 
потенціалу будь-якої країни. Розвиток туризму продовжується навіть в часи 
гострих економічних криз. Для прикладу можна взяти пандемію, спричинену 
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COVID-19, яка зробила вагомий внесок у світовий туризм, кардинально 
змінюючи тенденції.  

З 2020 року вітчизняний готельний ринок вимушений був підкоритися 
новим правилам, які приніс із собою COVID-19. Перший рік пандемії видався 
дуже складним для готелярів, адже туризму фактично не було через карантин. 
Проте уже в 2021 році світ біль-менш оговтався, людям надоїло сидіти вдома, 
тому відсоток зовнішніх туристів збільшився. Найбільш популярною Україна 
була для туристів з Саудівської Аравії та ОАЕ.  

Проте в даний час індустрія гостинності переживає ще одну кризу, котру 
спричинила повномасштабна війна. Уже дев’ять місяців Україна живе у нових 
реаліях, які негативно впливають на усі сегменти ринку. Засоби розміщення, які 
здебільшого складаються з малого та середнього бізнесу, вимушено 
перебувають на межі банкротства. Зараз український готельний ринок працює 
максимум на 2-3% у грошовому виразі. У центральній, південній та східній 
частинах країни показник відмов від бронювання виріс до 85-98% [3]. Через 
небезпеку тисячі людей полишали рідні міста та виїжджали на захід України, 
через це засоби розміщення у регіоні були переповнені. У лютому-квітні 
готельні підприємства були завантажені на 100%. «Значний потік людей, які 
рятувалися від війни зі східних, центральних і південних регіонів 
концентрувався на заході України», – каже Тарас Кузик, генеральний менеджер 
готелю BANKHOTEL. Наприклад, з кінця лютого до квітня і BANKHOTEL, і 
Yaremche Club Hotel були завантажені на 100% [1]. 

Як наслідок, за перші чотири місяці 2022 року деякі області 
продемонстрували суттєве підвищення туристичного збору. Найбільше 
зростання порівняно з аналогічним періодом 2021 року зафіксовано у 
Львівській області – 268%. На другому та третьому місцях Закарпатська 
область і Київ, де сума турзбору зросла на 144% і 98% відповідно. Хмельницька 
область продемонструвала зростання на 65%, а Івано-Франківська внесла до 
бюджету на 48% більше, ніж торік [2]. 

Проте вже з квітня цього рівень завантаженості впав, про курортний 
сезон 2022 року не йшла навіть мова. 

Чимало засобів розміщення на Півдні та Сході країни узагалі не 
відкрилися або були повністю чи частково зруйновані. Винятком стала 
відносно безпечна Одеса, у якій нині працює 90% готельних підприємств з 
середньою завантаженістю 60%. У Києві готелі відновили роботу в травні, 
однак досі тримають невисокий показник завантаженості – 15-25% [3].  

Загалом, узагальнюючи дані операторів, рівень завантаження у різних 
містах у червні був такий: Львів, Івано-Франківськ – 30-50%, Київ – 15-25%, 
Одеса – 10-25% [1]. За прогнозами експертів, невисокий рівень завантаження 
готелів утримуватиметься до кінця поточного року, якщо не буде нової хвилі 
переселень. 

«Готелі, які не припиняли працювати, вимушені були перевести всі 
бізнес-процеси в безпрецедентно новий формат роботи», – розповідають у 
Premier [1]. Адже одночасно потрібно було забезпечити гостям звичний для них 
рівень сервісу та безпеку перебування, допомагати співробітникам і їхнім 
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сім’ям, займатися волонтерством: хто мав змогу – надавав укриття, приймав 
переселенців, надавав гуманітарну допомогу тощо. І нерідко це потрібно було 
виконувати з меншою кількістю команди, адже персонал готелів також 
намагався переміститися у безпечніші місця або емігрувати за кордон, або ж 
співробітники долучалися до лав ЗСУ чи ТрО. 

Ще один виклик для готелів був пов’язаний із порушенням ланцюгів 
постачання. Через брак палива й інші причини були зруйновані деякі логістичні 
процеси, це вплинуло на забезпечення об’єктів необхідним для роботи чи 
запуску. Наприклад, у Ribas Hotels Group порушення логістики вплинуло на 
готелі на стадії будівництва. А в BANKHOTEL у перші тижні вторгнення 
відчували перебої в постачанні продуктів [1].   

Зміни в роботу закладів розміщення внесла й комендантська година. 
Через обмеження в часі дещо ускладнюється процес поселень і виселень, 
основне навантаження припадає на денну зміну [1]. Крім того, через 
комендантську годину працівники іноді проживають на території готелів. 
Також обмежено працюють ресторани та бари й інші сервіси, як-от салони 
краси, SPA-зони тощо. Деякі готельні послуги недоступні під час повітряних 
тривог. Це окремий пункт у роботі об’єктів, які запровадили посилені 
стандарти безпеки. Вони передбачають оповіщення гостей про повітряні 
тривоги та їх завершення, облаштування, де це можливо, безпечних 
місць/укриттів, у яких люди можуть перечекати небезпеку, тощо.  
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РЕСТОРАННИЙ БІЗНЕС В УМОВАХ НЕВИЗНАЧЕНОСТІ 

 
Військова агресія держави-терориста майже зупинила діяльність сфери 

гостинності та ресторанного бізнесу. Багато власників готельно-ресторанних 
закладів стали волонтерами на користь армії та вимушено переміщених осіб, а 
інші – продовжили обслуговувати клієнтів, сплачуючи податки на користь 
державної економіки. Провідним інноваційним методом підприємництва стало 
саме волонтерство та робота ресторанів під час повномасштабної війни. 

В умовах війни перед сучасною економічною наукою стоїть завдання 
щодо напрацювання і створення принципів організації «військової економіки» 
та оперативний пошук способів покращення надзвичайної ситуації що склалася 
в економіці держави. Без сумнівів бізнес повинен працювати у всіх сферах, у 
тому числі й у сфері гостинності, при цьому сплачувати податки та 
забезпечувати країну необхідними ресурсами, які потрібні Україні для 
продовження бойових дій. 

З початком повномасштабної війни в Україні відвідування ресторанів 
зовсім зникло з порядку денного сотень тисяч українців. Постійні обстріли, 
відтік населення, падіння зарплат, відсутність роботи - це все те, що на сьогодні 
заважає українцям повернутися до колишнього мирного життя та звичок, у 
тому числі ходити до розважальних та ресторанних закладів. З цих причин 
рестораторам складно заробляти кошти, а також утримувати і відкривати нові 
заклади. 

Ринок ресторанного бізнесу зменшився приблизно на 25% порівняно з 
лютим 2022 р. У деяких областях падіння ринку становило понад 50% 
(Харківська, Миколаївська, Запорізька, Луганська області), у Київській, 
Одеській, Дніпропетровській областях – падіння до 30%. Разом з тим, у 
західних областях спостерігається позитивна динаміка. 

Найбільша кількість ресторанних господарств продовжує розвиватися у 
Карпатському регіоні, адже туди виїхала велика кількість вимушено 
переміщених осіб, які продовжують жити звичним життям.  У Львові та області 
кількість ресторанів та кафе зросла приблизно на 30%, у Закарпатській, 
Чернівецькій, Івано-Франківській областях відмічено зростання приблизно на 
20%. 

За даними системи обліку для ресторанів Poster, українські ресторатори у 
квітні робили вибір на користь невеликих та більш гнучких форматів: 
кав'ярень, кафе, пекарень та фастфуду. Найгіршу динаміку відкриттів у квітні-
травні показали бари. Якщо нових кав'ярень та кафе в цей період стало тільки 
вдвічі менше, ніж у минулому, то кількість нових барів впала в 4 рази, зокрема, 
через заборону продажу алкоголю в багатьох регіонах. 

У воєнний час найбільшим форматом стали пекарні, кав'ярні та кіоски зі 
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швидким харчуванням. Адже такі формати не вимагають великих інвестицій 
при запуску. 

У закладах актуальною є проста та домашня їжа, оскільки з продуктами 
для таких страв зараз немає проблем та домашня їжа дешевша у собівартості. 
Італійська та азіатська кухні тривалий час були у тренді, але зараз через курс 
валют імпортні продукти будуть дорожчими. Як зазначають ресторанні 
експерти, протягом останніх двох років у ресторанах, навіть досить дорогих, 
меню складається з різних видів кухні, тобто, перебуваючи в одному закладі, 
можна замовити як італійську страву, так і українські вареники. Можливо, 
війна призведе до сплеску інтересу до української кухні, як це було після 
Майдану, але, найімовірніше, це не будуть етнічні страви, а ті, які люди звикли 
споживати вдома. 

За нинішніх умов важливо бути гнучким і адаптивним. Адже війна 
вимагає рішучих дій і рішень. Необхідно переглядати концепції, намагатися 
залучати нову аудиторію, оптимізувати меню, переглядати рецептури страв, 
прибираючи дорогі позиції або ті, які потребують особливих продуктів. Знайти  
їх зараз непросто, доставити теж складно. Чи є на них попит? Також дуже 
складне питання. Щодня власники ресторанів вирішують багато завдань, які 
залишаються поза увагою відвідувачів. За лаштунками  залишаються  сотні 
ухвалених рішень і напрацювань, а гості бачать лише результат. Ресторатори 
постійно коректують щось у своїй роботі, оптимізують її, шукаючи нові 
рішення. 

Війна нанесла удар по ключовій ланці ресторанного бізнесу – постачанню 
продуктів, серйозні перебої у логістиці і, відповідно, нестачу певних продуктів. 
Більшість постачальників припинили свою роботу. Значно зросли ціни на усі 
продукти, особливо імпортні (для прикладу лосось, авокадо). 

Для ресторанів головний ресурс –люди. Багато співробітників ідуть на 
фронт, дехто проходить навчання і також збирається захищати нашу країну. 
Оскільки у команді маркетингу тільки жінки, більшість із них виїхала до інших 
країн. Доводиться змінювати формат роботи. 

Кажуть, що попереду на ресторанний бізнес чекають ще гірші часи: 
дороге пальне і продукти, постійні загрози обстрілів. Бізнес переживає не легкі 
часи, але ресторатори впевнені, що зараз важливо не зупинятися й робити все, 
що від них залежить. Ресторанний бізнес продовжує працювати. 

Цьому допомагають декілька правил, які окреслилися під час війни. 
Основні з них: 

•кожна криза має свої особливості. Ресторанний бізнес пройшов через 
багато криз: розпад СРСР, революції, зміна влади, кризи віку. Важко вивести 
єдиний висновок з кожної з них, але потрібно вчитися на кожній події і 
знаходити корисні для себе моменти; 

•під час кризи добре помітними є сильні сторони кожного, потрібно їх 
розвивати і вдосконалювати; 

•не відмовлятися від власних ідей і цінностей; 
•вибирати горизонт планування залежно від ситуації; вчитися бути 

реалістом, аналізувати ситуацію на ринку послуг, не жалкувати, що очікування 
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не збігаються з реальністю; 
•знайти  власні  точки  опори.  Це  можуть  бути  якісь  речі,  практики,  

що допомагають зберігати спокій і рівновагу. У кожного вони свої. 
Світові економісти стверджують, що близько 6% бізнесу, який розпочав 

працювати під час воєнних дій – не завжди якісно новий бізнес. Велика 
кількість бізнесменів перенесла свої заклади з окупованих територій в більш 
безпечні регіони. Крім того, для цього великим стимулом стало скасування 
значної частини податків на початку війни для такої категорії підприємців. На 
жаль, сьогодні ніхто не може надати якихось прогнозів на майбутнє. На даний 
час економіка країни цілком залежить від ситуації на фронті. 

Усі ці угоди, інновації, впровадження нових підходів під час війни проти 
країни-агресора, держави-терориста показують і доводять лише одне – 
незламність українського народу та інноваційне підприємництво в сфері 
гостинності буде завжди. 
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ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ РІВНЯ 

КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ ГОТЕЛЬНОГО ПІДПРИЄМСТВА 
 
Висока конкуренція в індустрії гостинності спонукає до пошуку нових 

шляхів та елементів ефективної роботи. Одним із основних напрямків у цій 
сфері є розробка та застосування різноманітних інновацій, які можуть стати 
потужним поштовхом для розвитку індустрії гостинності. Інноваційна 
активність в індустрії гостинності проявляється через здатність генерувати 
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різноманітні інновації, які забезпечать успішний розвиток засобів розміщення. 
Масштабне застосування нових знань, а також їх поєднання породжують нові 
послуги, продукти та технології. Якщо готельне підприємство не буде залучене 
до жодного інноваційного процесу, його продуктивність рано чи пізно 
знизиться, а конкурентоспроможність буде втраченою. Усі види, типи 
інновацій та рівні їх прояву створюють відповідний інноваційний простір 
підприємств індустрії гостинності (рис. 1). 

 
 

Рис. 1. Інноваційний простір підприємств індустрії гостинності 
 
Сьогодні більшість інновацій у сфері готельних послуг походять від 

технологічних інновацій. Це важливий рушійний фактор зростання, ефективний 
спосіб нейтралізувати цифрові збої від ОТА та компаній спільної економіки, а 
також ефективний інструмент для залучення молодих поколінь. Крім того, 
одним із ключів до прибутковості при розробці нових послуг є запуск 
унікальних, чудових послуг із переконливою ціннісною пропозицією. Ця 
тенденція значною мірою використовується успішними підприємствами 
гостинності. Як свідчать останні дослідження, характер послуг і темпи змін 
різко змінилися за останні роки, і опанування традиційних аспектів надання 
послуг уже недостатньо. Часто інновації в готельній індустрії стосуються не 
стільки нових послуг, скільки процесів, які об’єднують досвід споживачів, 
електронну комерцію, бази даних та цифрову трансформацію. Важливу роль 
відіграють інновації в менеджменті, які використовуються для розробки, 
впровадження та моніторингу прогресу стратегій підвищення 
конкурентоспроможності. 

Здатність готелю здійснювати інноваційну діяльність залежить від його 
інноваційного потенціалу. Інноваційний потенціал – це сукупність всіх 
ресурсів, необхідні для здійснення інноваційної діяльності (розробки, 
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впровадження та поширення інновації) для отримання економічних, 
організаційних та інших видів благ. Інноваційний потенціал включає 
матеріально-технічні, трудові, інформаційні, правові, соціальні та інші види 
ресурсів підприємства, а отже є однією зі складових загального потенціалу 
організації. Будь-яка інновація починається з ідеї, а ідеї генеруються людьми, 
тобто працівниками готелю. Тому однією із важливих складових інноваційного 
потенціалу є творчий потенціал працівників. Творчість у наш час є 
економічним ресурсом та ним, як і будь-яким іншим ресурсом, необхідно 
керувати. Менеджмент творчості необхідний тоді, коли організація прагне не 
просто вистояти, а й думає про розвиток, перспективу та збереження 
лідируючих позицій, а також у тих випадках, коли навіть при зростанні 
компанії процес конкуренції настільки високий, що недолік нововведень 
призведе до відставання від конкурентів.  

До функцій менеджменту творчості належать: інтенсифікація 
виробництва нових та ефективних ідей; розробка та виконання ефективних 
методик вирішення нестандартних завдань; підтримка та супровід 
індивідуальних та групових процесів вирішення проблем та генерації нових 
ідей; оцінка творчих стилів персоналу; формування ефективних творчих 
команд; розвиток творчого потенціалу персоналу; організаційна та технічна 
підтримка творчості співробітників; усунення “блоків для творчості” та 
формування творчого клімату; оцінка творчого клімату; експертиза ідей та 
продуктів; контроль та фокусування творчості персоналу відповідно до цілей та 
завдань організації.  

Проблемою вітчизняних готельних підприємств є безініціативність 
співробітників, відсутність у них мотивації на генерування ідей. “Ініціатива 
карається” – ці слова можна почути повсюдно. Але й на підприємствах, де за 
прояв ініціативи відсутнє покарання, немає масової генерації ідей. Відбувається 
це тому, що важливо створити умови для творчості, запровадити культуру 
творчості у готелі та мотивувати співробітників на висування ідей. Створення 
творчої культури в організації потребує комплексного підходу та 
опрацьованого плану дій.  

Таким чином, інноваційна активність готельних підприємств є важливою 
запорукою високого рівня їх конкурентоспроможності. З огляду на це 
необхідною умовою ефективного функціонування є розробка і реалізація 
відповідної інноваційної стратегії, яка має бути включена в загальну стратегію 
розвитку готельного підприємства. 
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ОРГАНІЗАЦІЯ ТУРИСТИЧНИХ ПОДОРОЖЕЙ В УМОВАХ ВІЙНИ 
 

З початком війни в Україні змінилось усе і це відчув на собі кожен 
громадянин країни. Постраждали всі сфери та галузі, в том числі, сектор 
туризму. Важко уявити, як в таких надскладних умовах можна подорожувати 
не лише з метою переселення до більш безпечних місць, а й можливості хоч на 
якийсь час втекти від жахливих реалій, що принесло за собою повномасштабне 
вторгнення. 

Багато людей вважають, що туристичні подорожі під час війни є 
недоречними, проте це твердження є хибним. 

По-перше, туризм має значний вплив на економіку країни, а саме 
стимулює розвиток інфраструктури,  зумовлює збільшення дохідної частини 
бюджету за рахунок податків, має широкі можливості для залучення іноземної 
валюти і різного роду інвестицій. А поповнення економічних ресурсів є 
безпосередньою допомогою для підтримки Збройних сил України, та в 
подальшому відбудови нашої країни. 

По-друге, з початку повномасштабного вторгнення, мабуть, не 
залишилось жодного українця, який не постраждав би морально від війни. 
Навіть живучи на умовно безпечних територіях, всі ми живемо в постійному 
стресі та невідомості, що нас очікує завтра, під звуки повітряних тривог, 
вибухів та пострілів . Тому українцям потрібне моральне перезавантаження та 
відпочинок. 

Ще 9 місяців тому внутрішній туризм в Україні занепав, повністю 
призупинився. Звісно воєнні дії на території України все ще тривають, проте 
внутрішній туризм по трішки відновлюється на умовно безпечних територіях, а 
саме на Заході України, чого не можна сказати про морське узбережжя нашої 
країни, оскільки його більша частина перебуває під окупацією, А там, де є 
доступ до моря, є ризик обстрілів та мін. Тому морський курортний сезон, як би 
ми цього не хотіли, повністю занепав. Проте ми віримо у швидке відновлення 
подорожей до цих регіонів, звісно ж після нашої перемоги. 

Проте внутрішній туризм оживає на заході нашої країни. Зокрема 
туроператор “Відвідай”, що спеціалізується на організації туристичних 
подорожей Україною, докладає неабияких зусиль для відновлення туристичної 
галузі.  

Зраз з’явився попит на туристичні екскурсії заходом України, не тільки 
для мешканців цього регіону, але й тимчасово переселених осіб з Києва, 
Харкова та тимчасово окупованих територій, що позитивно впливає на 
економіку країни, а також на психологічний та емоційний стан громадян. 

Українці продовжують подорожувати й попри воєнні дії та закрите небо, 
виїзний туризм не стоїть на місці. Безумовно туристичні потоки зменшились, 
проте туристичні фірми України продовжують працювати над відновленням 
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цієї сфери. Туристичні компанії і турагенти знайшли альтернативу: виліт з 
сусідніх країн, зокрема з Польщі, Румунії, Молдови, Литви та інших. 

До мінусів таких подорожей можна віднести: туристам необхідно 
добиратися до аеропорту іншої країни наземним транспортом, що займає час. 
Наступним мінусом таких подорожей є перетин кордонів до аеропорту країни 
вильоту. Найчастіше туристи для вильоту обирають Польщу, оскільки туди 
добиратись найшвидше, проте потрібно враховувати черги на кордоні. Дуже 
часто туристи самотужки добираються до аеропорту, але потрапивши на 
кордон нервують через великі черги, тому не дуже приємно починати свою 
подорож зі стресу та переживань чи Ви встигнете на літак.  

Проте зараз багато туристичних компаній організовують трансфер до 
літака. Як на мене, це більш безпечний варіант, оскільки туристична компанія 
несе відповідальність за ваше прибуття до аеропорту. Більшість туроператорів 
включають ціну на трансфер до пакета послуг, тому добирання до аеропорту 
буде дешевшим та безпечнішим. 

Іншим мінусом вильотів із-за кордону є вартість турів, у порівнянні з 
минулорічними вильотами чартерів з України ціни звісно що збільшились, тому 
не всі можуть собі дозволити такі подорожі, тим більше в час війни. 

Ще одним популярним варіантом подорожей цього року є автобусні тури. 
Поїздки автобусом цього року обирають понад 40% туристів. Багато компаній 
запустили регулярні рейси в сусідні країни, включаючи курортні локації. А 
туроператори організовують чартерні рейси (“туди і назад”) з варіантами 
розміщення  [1]. 

Цього року популярними напрямками для українців стали країни 
Балканського півострова, а саме: Греція, Чорногорія, Албанія, Болгарія та ін. 
Найбільш бюджетною країною є Болгарія, саме тому має попит серед українців. 

  Як-не-як, автобусні тури стали вигіднішими для туристів, аніж тури з 
вильотами з інших країн. Тому зараз туризм трішки переорієнтував завзятих 
любителів подорожей авіасполученням на подорожі наземним транспортом.  

Особисто я для себе, як для туриста, відкрила новий вид подорожей, 
оскільки цього літа вперше відправилась у подорож наземним транспортом. 
Тому до переваг автобусного сполучення можу віднести: вартість квитків, 
неймовірні краєвиди, які відкриваються під час подорожі та наявність зупинок.  

Отже, навіть в умовах війни туризм не стоїть на місці, туроператори та 
туристичні агенти нашої країни намагаються втримати на плаву надзвичайно 
важливу галузь економіки туризм, та не допустити занепаду цієї галузі. В 
надскладних умовах ми продовжуємо подорожувати, розвивати нові напрямки 
для подорожей та розвивати цю галузь, тим більше, що після нашої перемоги 
туризм в нашій країні буде стрімко розвиватись. 
 

Список використаних джерел 
1. Авіа і автобуси. Куди зараз можна поїхати на море в найближчі 

країни. URL: https://www.rbc.ua/ukr/travel/tury-polshi-kuda-seychas-mozhno-
poehat-more-1658832838.html 
 



170 

УДК 338-33 
Полотай Б.Я., ст. викл. 

Львівський торговельно-економічний університет 
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Кулінарія, як і культура, змінюється, трансформується, розвивається, 

удосконалюється під впливом часу і техніко-технологічних змін. Сучасні 
технології проникли і в кулінарію, що призвело до кардинальних змін у 
приготуванні та споживанні їжі. Однак, якість їжі та безпечне обслуговування 
вже не є єдиними чинниками розвитку ресторанного бізнесу. За останні роки 
інновації суттєво змінили індустрію гостинності. У світі гастрономії існує 
безліч напрямків, які визначають новітні технології приготування страв та 
виробництво нових продуктів харчування. 

Традиційно до найактуальніших тенденцій відноситься підвищена увага 
до здорового харчування. Все більше людей віддають перевагу свіжій і 
здоровій їжі. Даний тренд набув популярності ще задовго до пандемії. 

Ресторани, що роблять ставку на натуральність і екологічну чистоту 
продуктів, отримують нагороди та визнання критиків. Намічається повернення 
до розумного споживання корисних сезонних продуктів, до натурального і 
знайомого з дитинства смаку. В тренді – зелень, фрукти і овочі «щойно з 
грядки». Закладам ресторанного господарства рекомендується включити в 
меню інгредієнти, які зміцнюють імунну систему, стабілізують настрій і 
зменшують стрес. Наприклад, в меню багатьох ресторанів та кафе вже 
з'являються шедеври на рослинній основі і багаті пробіотиками ферментовані 
продукти [1]. 

Останнім часом набуває популярності тенденція приготування їжі 
«вживу» або «в реальному часі», яка дає можливість гостям спостерігати за 
улюбленим кухарем на роботі, задавати йому питання, розширювати свої 
кулінарні знання. Затребуваним також є такий напрямок, як slow-food, який 
ґрунтується на повільному вживанні смачної і здорової їжі, вихованні смаку у 
відвідувачів і повернення у них поваги до їжі. Тому, при приготуванні 
використовується мінімум обробки: споживачі бажають відчувати смак самого 
продукту, а не численних спецій. 

Згідно з статистичними даними, основний упор в своєму бізнесі 
українські ресторатори роблять на національну, італійську кухню, а також 
страви на мангалі. За даними аналітиків з 14 000 ресторанів майже 80% 
пропонують страви національної української кухні, близько 73% мають в меню 
страви італійської кухні і ще 45-50% пропонують своїм відвідувачам гриль і 
страви на мангалі [2]. 

 Приблизно 20% пропонують популярну в Україні різноманітну 
грузинську кухню. Порядку 16% ресторанів орієнтовані на японську кухню. 4% 
ресторанів є авторськими і стільки ж «сповідують» екзотичне для України 
меню – кубинської, китайської, азіатської, американської кухні, а також заклади 
для вегетаріанців. Окремі позиції меню, такі як паста, піца, стейки, гриль, 
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грецький салат і чіз-кейк можна знайти практично в будь-якому ресторані. 
Криза підштовхує ресторани до універсальності. Ці найбільш популярні позиції 
для більшості ресторанів до того ж, вони не вимагають дорогих або рідкісних 
інгредієнтів. Але цей формат поступово «відмирає» (рис. 1). 

 
Рис. 1. Основні вподобання страв для споживання на ринку ресторанних послуг 

На сучасному етапі відбувається зміни в споживанні на ринку 
ресторанних послуг. Новий тренд – популяризація національної кухні: 
українські страви з українських продуктів. А також більший поділ на кухню 
різних областей України. Якийсь час національних ресторанів було багато, але 
в них подавали важку їжу, «шароварну» кухню, не надто новаторську і 
гурманську. Зараз почали з'являтися ресторани, де можна спробувати дійсно 
цікаві страви різних областей нашої країни. 

Однією з популярних тенденцій, яка активно набирає обертів у всьому 
світі є «street food» – вулична їжа. Щодня близько 2,5 мільярдів чоловік 
віддають перевагу даному формату харчування. Це явище не залежить від 
соціального шару і віку. Просто сучасний ритм життя диктує свої правила. 

Таким чином, враховуючи зростаюче різноманіття кулінарних тенденцій, 
які пропонують сучасні заклади ресторанного господарства, актуальним є 
розроблення унікального меню з асортиментом вишуканих страв з цікавими 
інноваційними технологіями приготування. Це є доцільним, зважаючи на 
підвищення вимог гурманів або любителів їжі до органолептичних показників 
якості (зовнішнього вигляду, запаху, смаку, консистенції) страв, оскільки 
куштуючи будь-яку страву, споживач в першу чергу запам'ятовує смакові 
відчуття і отримує справжнє задоволення від розрізнення різних відтінків 
смаку. 
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ІННОВАЦІЇ В РЕСТОРАННОМУ ГОСПОДАРСТВІ 

 
З кожним роком на території України з’являється все більше закладів 

ресторанного господарства. Це викликано, насамперед, зростаючою потребою 
людей в харчуванні та проведенні дозвілля. Незважаючи на нестабільний 
економічний стан наших співвітчизників, заклади харчування користуються 
неабияким попитом серед місць дозвілля, засобів організації різноманітних 
заходів. Але на тлі конкуренції, яка виникає в ресторанному бізнесі, все частіше 
постає питання відходу від традиційних методів обслуговування, кухні, 
розважальних заходів та очікуваного контингенту споживачів та використання 
різноманітних оригінальних інновацій.  

Сучасні формати закладів ресторанного господарства в Україні Food 
court. Класичним фуд-кортом є функціонування кількох невеликих закладів, що 
мають загальний зал для відвідувачів. Відвідувача приваблює те підприємство, 
де коротша черга, прийнятні ціни, широкий асортимент, цікаве оформлення. 

Street food (вуличне харчування). Cтріт-фуд в Україні забезпечують 
близько 20 великих мереж і сотні невеликих локальних підприємств. Наявна 
пропозиція задовольняє попит не повністю – близько на 65 % у столиці і на 30–
40 % у регіонах. Цей сектор ринку представлений різними типами закладів і 
пропонує ряд тематичних спеціалізованих концепцій, різноманіття кулінарних 
напрямів, різні цінові категорії, а також прагне до виготовлення і реалізації 
якісної, здорової, збалансованої їжі та постійного розширення асортименту 
продукції [1]. 

Free Flow (вільний рух). Фрі-фло – це своєрідний гібрид ресторану, фаст-
фуду і «шведського столу». Заклад декларує повну свободу в поєднанні страв: 
відвідувачеві надана можливість не тільки вибирати готові страви, але й 
компонувати власні індивідуальні замовлення із широкого асортименту 
інгредієнтів.  

Quick and casual (швидкий і демократичний) – одна з найбільш цікавих 
сучасних концепцій закладів харчування, де спільні з фаст-фудом риси (швидке 
обслуговування, невелика площа, відсутність офіціантів) вдало поєднуються зі 
стилізованим інтер’єром, використанням багаторазового посуду, розширеним 
меню зі свіжих та корисних продуктів. 

Fine Dining (вишукані вечері) – ресторани авторської кухні, з відомими 
шеф-кухарями, винною картою з колекційними винами, театралізованими 
методами подавання страв, вишуканим інтер’єром та високими цінами. [2]. 

Родинний ресторан – це демократичний ресторан з дитячими гральними 
майданчиками або кімнатами, меблями для малюків, іграшками та аніматорами, 
цікавим дитячим меню. Спокійному та комфортному відпочинку сприяють 
інтер’єр, обслуговування, доброзичлива атмосфера. 
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Оригінальна інновація впроваджується в США. Там відкривається мережа 
ресторанів здорового швидкого харчування під такою назвою «Жуй, граючи». 
Адже там можна їсти і насолоджуватися проведенням часу в соціальних 
мережах. Або грати в комп'ютерні ігри з іншими відвідувачами. Фахівці 
підрахували, що ресторан економить 8-12% прибутку. Адже за підприємство 
рекламу роблять його клієнти. [3]  

Не дуже розвинена, але цікава технологія — доповнена реальність. Тільки 
уявіть, що можна навести на певну мітку камеру свого смартфону та побачити 
3D-модель будь-якої страви з меню. Це дає можливість докладно розглянути 
його та вирішити, чи варто робити замовлення. Споживачу не доведеться 
відвідувати ресторан та проводити дегустацію – достатньо доповненої 
реальності. 

Зараз багато хто вважає, що роботи — це далеке майбутнє. Насправді, це 
не зовсім так. Роботизацію розглядають як один з найефективніших методів 
вирішення проблеми персоналу в майбутньому. Йдеться не про заміну людей, а 
радше про оптимізацію роботи працівників. Роботів поділяють на: 

front of the house – працюють із гостями; 
back of the house – працюють на кухні. 
Прикладів роботів другого виду поки що більше: роботизовані руки, що 

смажать бургери (Miso Robotics), або автомати, що готують салати (Spyce). Такі 
технології дозволяють досягти однакової якості продукту у всіх закладах 
мережі. 

Щоб підвищити ефективність свого підприємства, каліфорнійська 
доставка піци залучила роботів для приготування страви. Це перший етап, а на 
другому етапі піца потрапляє у фургон із спеціальними печами. Поки фургон 
їде за адресою, продукт готується, тому клієнт отримує його не остиглим, а 
щойно приготованим. 

В деяких японських, китайських та тайських ресторанах страви розносять 
не люди, а роботи, які до того ж вітають та розважають гостей піснями та 
танцями. SoftBank відкрила в Японії кафе Pepper Parlor, де людей поряд із 
звичайним персоналом обслуговують працівники-роботи. Машини приймають 
замовлення та спілкуються з відвідувачами. 

У Pepper Parlor працюють роботи Softbank трьох видів: людиноподібний 
Pepper, робот-танцюрист Nao та робот-прибиральник Whiz. У компанії 
пояснили, що за допомогою кафе хочуть дізнатися більше про взаємодію людей 
із роботами, щоб удосконалити технологію. 

В Україні ситуація з технологіями розвивається не так швидко, як у 
США: кіоски самообслуговування і роботи ще далеко не масове явище. Проте 
вже зараз багато закладів працюють з хмарними системами обліку, офіціанти 
використовують смартфон або планшет замість блокноту з олівцем, а на кухнях 
стоять екрани із замовленнями. 

Тепан шоу – новий вид кухарського мистецтва, який набирає все більшої 
популярності у відвідувачів ресторанів. Прямо перед очима гостей шеф-кухар 
готує страву на розпеченій, ідеально гладкій плиті.  

Також досить популярною інноваційною технологією став інтерактивний 
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бар. Інтерактивна барна стійка є сенсорною панеллю, яка обладнана 
повнокольоровим екраном, що працює на основі технології мультитач. 
Причому реагує інтерактивний бар не лише на легкий дотик рук, а й на рухи.  
Якщо покласти на стіл смартфон, ключі, гаманець, почнеться повноцінне шоу, а 
сама стійка може миттєво перетворитися на зоряне небо, великий музичний 
інструмент чи підводний човен. Технологія робить все для розваги клієнта і 
утримання його біля бару якомога триваліший термін.[4] 

Навіть у час війни в Україні, особливо на заході,  відкривається все 
більше підприємств ресторанного бізнесу, новим власникам яких потрібно 
розробляти і продумувати свою діяльність таким чином, щоб утримувати 
конкуренцію з поміж інших аналогічних закладів. На сьогоднішній день таке 
нововведення, як заклади з кухнями різних національностей та цікавий інтер’єр, 
є не досить актуальним. Тому потрібно розробляти і впроваджувати в 
реалізацію різні інноваційні методи та технології, які б покращували 
відвідування та залучали більшу кількість потенційних споживачів до закладу. 
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ŚWIADCZENIE USŁUG HOTELARSKICH W KONTEKŚCIE 

OBSERWOWANYCH ZMIAN KLIMATU 
 

Możliwość uprawiania czynnego wypoczynku – turystyki i rekreacji, jest 
uzależniona od wielu czynników o charakterze naturalnym i antropogenicznym. Do 
czynników środowiskowych, które odgrywają ważną rolę w procesie odnowy i 
regeneracji sił fizycznych i psychicznych człowieka należą warunki pogodowe. 

Intensywność oddziaływania na organizm ludzki pogody zależy od wartości i 
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przebiegu poszczególnych elementów meteorologicznych kształtujących klimat oraz 
od możliwości adaptacyjnych organizmu. Należą do nich między innymi: 
zachmurzenie nieba, promieniowanie słoneczne i usłonecznienie, temperatura i 
wilgotność powietrza, ciśnienie atmosferyczne itd. 

Obserwowane od lat 80. XX wieku zmiany klimatu sprawiają, że stosunkowo 
często w ofertach biur turystycznych pojawiają się propozycje wypoczynku w 
miejscach, gdzie występują dogodne, komfortowe warunki atmosferyczne. Zdając 
sobie sprawę z dużej zmienności warunków pogodowych, niestabilności pogody i 
częściej występujących niż to dotychczas bywało zjawisk sztormowych, 
organizatorzy i właściciele dużych obiektów wypoczynkowych oferują turystom 
pobyt w obiektach, które mogą zapewnić komfortowe warunki spędzenia wolnego 
czasu bez względu na pogodę. 

Wiedząc o tym, że wielkość zachmurzenia nieba wpływa na stan psychiczny 
człowieka, przy czym pogoda słoneczna ma pozytywny, dodatni wpływ, zaś pogoda 
pochmurna wpływa negatywnie na psychikę człowieka, w wielu hotelach znajdują się 
pokoje z dopasowanym dla potrzeb turystów oświetleniem o różnym natężeniu i 
różnej barwie światła od niebieskiej (chłodnej) do żółtej (ciepłej). 

Osoby odpoczywające w okresie jesienno-zimowym, kiedy w związku z 
krótkim dniem i małym usłonecznieniem organizm w niedostatecznym stopniu 
przyjmuje energię słoneczną, mogąuzupełnić niedobór światła korzystając z 
solarium. W takich miejscachturyści mogą liczyć na bezpieczne korzystanie ze 
sztucznego źródła promieniowania, które uzupełni tzw. „głód słoneczny” i nie będzie 
narażało na  przekroczenie dawek rumieniowych zagrażających zdrowiu i życiu.  

Do zespołu fizycznych bodźców atmosferycznych oddziałujących na organizm 
człowieka należą temperatura i wilgotność powietrza. W zależności od intensywności 
tych bodźców oba elementy mogą mieć działanie hartujące lub obciążające organizm 
człowieka.  

Wahania temperatury powietrza w zakresie 18-23oC nie wpływają znacząco na 
zmianę temperatury wewnętrznej człowieka, która wynosi 36,6oC. Poza tym 
zakresem, nawet krótko trwałe zmiany temperatury otoczenia mogą powodować 
zaburzenia gospodarki cieplnej organizmu. 

Wpływ wysokiej temperatury powietrza na człowieka przejawia się złym 
samopoczuciem, zmniejszeniem wydolności fizycznej i psychicznej oraz 
zwiększeniem wydzielania potu.Jeśli wysokiej temperaturze towarzyszy wysoka 
wilgotność powietrza, a ciśnienie pary wodnej wynosi co najmniej 18,8hPa 
występuje uciążliwe dla człowieka zjawisko parności. Utrudnione jest wówczas 
oddawanie ciepła przez drogi oddechowe i skórę, a układ termoregulacji jest 
nadmiernie obciążony. 

Niekorzystna dla człowieka jest również bardzo niska temperatura powietrza, 
zwłaszcza gdy towarzyszy jej silny wiatr. Występujące wówczas znaczne straty 
ciepła mogą prowadzić nawet do odmrożenia nieosłoniętych części ciała.  

Skrajnie gorące i skrajnie zimne warunki termiczne, zwłaszcza utrzymujące się 
przez kilka dni wywołują znaczące zmiany w organizmie człowieka, prowadząc do 
nasilenia objawów chorobowych, a nawet wzrostu liczby zgonów wywołanych 
bezpośrednio oddziaływaniem środowiska termicznego (udary cieplne czy 
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zamarznięcia) lub pośrednio wskutek zaostrzenia chorób. 
Zabezpieczeniem przed negatywnym wpływem skrajnych warunków 

termiczno-wilgotnościowych w obiektach turystycznych i pomieszczeniach 
hotelowych jest wyposażenie w odpowiednie instalacje. Współcześnie bez względu 
na szerokość geograficzną i położenie w różnych strefach klimatycznych każdy 
liczący się obiekt branży turystycznej jest klimatyzowany, wyposażony w urządzenia 
mające na celu zapewnienie odpowiedniego komfortu wypoczynku.  

Powietrze zawarte w atmosferze ma określoną masę i przez to wywiera 
ciśnienie na organizm ludzki. Wielkość ciśnienia jest zróżnicowana w przestrzeni i w 
czasie. Jest to uwarunkowane jego spadkiem wraz ze wzrostem wysokości n.p.m., a 
także występowaniem ośrodków niskiego i wysokiego ciśnienia (niżów i wyżów 
barycznych). 

Ciśnienie atmosferyczne oddziałuje na organizm człowieka nieustannie, ale o 
bodźcach mechanicznych wywołanych ciśnieniem możemy mówić w dwóch 
przypadkach. 

Pierwszy z nich, kiedy bodźcem może być oddziaływanie na człowieka bardzo 
wysokiego lub bardzo niskiego ciśnienia atmosferycznego w porównaniu do tego, w 
którym zwykle przebywa i drugi przypadek polegający na wystąpieniu nagłej, dużej 
zmiany ciśnienia atmosferycznego, zwłaszcza gdy ma ona miejsce w krótkim czasie. 

Swego rodzaju alternatywą, w stosunku do zmian ciśnienia, mającą za cel 
poprawę samopoczucia i zdrowia, w której wykorzystuje się czysty tlen w warunkach 
wysokiego ciśnienia atmosferycznego jest komora hiperbaryczna.  

Z przedstawionych powyżej rozważań wynika, że warunki naturalne mogą być 
w sposób sztuczny modyfikowane przez odpowiednie urządzenia, których zadaniem 
jest poprawa warunków wypoczynku turystów w obiektach hotelowych. Niestety 
instalacje urządzeń podnoszących komfort wypoczynku są bardzo drogie iprzez to 
korzystanie z nich może ograniczać się do niewielkiejdosyć bogatej grupy 
zainteresowanych turystów.  

Wydaje się jednak, że w najbliższej przyszłości, aby poszerzyć ofertę i 
podnieść komfort wypoczynku, a przez to zachęcić turystów do korzystania z usług 
hotelowych, w hotelach powinno się znaleźć wyposażenie, które będzie 
uniezależniało wypoczynek od zewnętrznych czynników atmosferycznych i przez to 
podnosiło komfort pobytu w tych miejscach.  

 
 

УДК 338.48  
Топорницька М. Я., к. геогр.н., доц., Заліско С. студ. ОС «бакалавр» 

Львівський торговельно-економічний університет 
 

ТУРИЗМ В ПЕРІОД ВІЙНИ 
 

З початком війни в Україні все змінилося, і це відчув кожен громадянин 
цієї країни. Постраждали всі сектори та галузі, включаючи й туристичну 
діяльність. Збільшення цін на нафту та пальне, ускладнена логістика та 
руйнування традиційних туристичних маршрутів – це лише частина ризиків, які 
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постали перед світовим туризмом у зв’язку з цією війною. 
Туризм відіграє важливу роль і має великий вплив на національну 

економіку та добробут громадян. Тому не потрібно розглядати лише його як 
сектор розваг. Різні види туризму існують лише за відсутності активних 
бойових дій, здебільшого на заході України. Але є частина території, яка 
заборонена для відвідування. На сайті Державного агентства розвитку туризму 
(ДАРТ), яке є центральним органом виконавчої влади, який реалізує державну 
політику в галузі туризму та курортів України, можна знайти правила безпеки 
подорожей Україною під час війни. Наприклад: 

1. Сплави, походи, прогулянки та екскурсії маршрутами біля критичної 
інфраструктури, військових і стратегічних об'єктів – заборонені по всій 
Україні. 
2. Масові заходи (фестивалі, концерти) заборонено проводити в умовах 
воєнного стану. 
3. Деякі гірські маршрути, водойми, ліси в різних областях також обмежені 
до відвідування. 
4. Недоступні також туристичні точки, наближені до кордонів з білоруссю і 
росією. 
5. Відпочинок на сході України, зокрема в прифронтових зонах, 
небезпечний через активні бойові дії. 
6. Слід утриматися від подорожей на територіях, які були під окупацією [1]. 

Доходи від туристичних подорожей та, відповідно, податки складають 
значну частину бюджету. Саме туризм дає можливість для збільшення місцевих 
доходів, розвиток виробничої та соціальної інфраструктур у туристичних 
центрах. Він надає багато місць та можливостей для заробітку. Також розвиток 
галузей, пов’язаних з виробництвом різних туристичних послуг, сприянню 
розвитку культури та народних промислів. З початку повномасштабного 
вторгнення туристична діяльність в країні скоротила свою діяльність.  

По-перше, у великої кількості громадян зросли витрати та зменшилися 
доходи.  

По-друге, чоловіки та військовозобов’язані не мають змоги виїздити за 
кордон з сім’єю, навіть якщо у них є на це кошти.  

По-третє, іноземні туристи не будуть приїжджати поки в країні не буде 
безпечно.  

Велика кількість туристичних підприємств опинилися в районах активних 
бойових дій і змушені були евакуюватися в більш безпечні регіони або 
припинити свою діяльність. Багато людей малого та середнього бізнесу 
залишилися без роботи та доходів. Навіть в умовах війни бізнес повинен 
працювати там, де це можливо, платити податки та давати країні ресурс для 
продовження оборони. Зараз він працює на 30%, подорожують переважно у 
західноукраїнському напрямку до прикладу мальовничий та затишний край 
біля озера Синевир [2]. Вони стараються підтримувати і податками бюджет, і 
людей, котрі потребують відпочинок у цей період. Багато фірм займається 
волонтерством, підтримуючи армію необхідним, а також переселенців, 
розміщуючи їх у санаторіях та організовуючи їх пересування далі. Якби вони не 
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продовжували свою діяльність, то країна би не отримувала податки, а тому би 
не фінансувалося ЗСУ. Тому не дивлячись на важкі обставини вони 
продовжують працювати, аби підтримувати економіку країни. 

Діяльність туристичної галузі діє не лише для того, щоб підтримувати 
бюджет країни, а й для того щоб людина трохи відпочила. Через постійний 
стрес та відчуття страху, люди як ніколи потребують якогось відпочинку. 
Туристичні подорожі добре цьому сприяють, допомагають на деякий час 
переорієнтуватися, відпочити фізично та психоемоційно. Це дуже добре 
впливає на здоров’я та на подальшу працездатність людини.  

Бізнеси продовжують працювати, незважаючи на труднощі, щоб зберегти 
ресурси та інфраструктуру аби після війни було швидше розвиватись. 
Відродження залежить від міцності національних туристичних брендів. 
Яскравий приклад – Хорватія. Навіть за часів Югославії курорти країни були 
популярним напрямком: тут відпочивали як жителі інших куточків країни, так і 
туристи з європейських країн. Після початку війни в 1991 році кількість 
туристів впала на 75%. Наступного року воно почало поступово 
відновлюватися, хоча військові дії тривали. Одразу після війни до Хорватії 
почала повертатися слава туристичних напрямків. У 2019 році Хорватію 
відвідали 21 млн туристів. Натомість Албанія, сусідня країна зі схожими 
географічними умовами, прийняла лише 6,41 мільйона туристів за той же 
період 2019 року. І це при тому, що останні кілька десятиліть у країні не було 
війни [3].  

Для індустрії туризму появляються нові виклики, їм потрібно зберегти 
інтерес до країни як місця відпочинку. Спочатку туристи поїдуть у ті міста, які 
найменше постраждали в війні, тобто в Західну частину України. Тому 
розвиток туристичної діяльності почнеться з заходу на південь і на схід: від 
Львова до Одеси та Києва, після відновлення ключової інфраструктури та 
розмінування території, до інших регіонів. 

В Україні є ідеї, як популяризувати місця, які постраждали найбільше. 
Тим паче, що ми вже мали досвід перетворення Чорнобильської зони на 
популярний туристичний об’єкт. Але важливо, щоб нестандартні проекти 
реалізовувалися етично та професійно. Нещодавно, Держагентство розвитку 
туризму засудило туристичну організацію, яка розпочала тури у звільнених 
містах Київської області. 

Також буде розвиватися в майбутньому меморіальний туризм, але такі 
чутливі теми будуть розкривати, щоб поважати жертв трагедії та місцеве 
населення, яке пережило трагедію. Тому ДАРТ запропонував залучити Інститут 
національного меморіалу України. Співпраця державних інституцій і бізнесу, а 
також культурних ініціатив дозволить нам у майбутньому реалізовувати 
справді актуальні проекти для цієї непростої теми [1].  

Важливо зараз – це зберегти інтерес до країни. Брати участь можуть усі 
наші громадяни, які виїжджають за кордон. Розкажіть про країну, улюблені 
місця, їжу, події, культурні традиції та відомі історичні події. Усім нам є що 
розповісти, і особисті історії завжди цікавіші за будь-яку рекламну компанію. 
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ІНКЛЮЗИВНИЙ ТУРИЗМ ЯК ВИД РЕАБІЛІТАЦІЇ ДЛЯ 

ОБСЛУГОВУВАННЯ ОСІБ З ІНВАЛІДНІСТЮ 
 
Незважаючи на те, що наразі більшість регіонів України не пристосовані 

до того, щоб бути доступними для обслуговування осіб з інвалідністю, існує 
альтернатива, яка можливість подорожувати та активно відпочивати. Якщо 
взяти до уваги особу з інвалідністю в Україні, то її можна охарактеризувати як 
дещо замкнену в рамках місця свого проживання. Тому важливим стає розвиток 
інклюзивного туризму. Саме він дозволяє поглянути на світ більш ширше, 
реалізувати себе, відчути власні сили та подолати певний страх. 

Доступний туризм або, як його часто називають, – туризм для всіх, 
«інклюзивний туризм», «безбар’єрний туризм», «паратуризм» – різноманіття 
термінів, що пояснюють концепцію створення єдиного доступного простору 
для осіб з інвалідністю через опанування динамічно сегмента світового 
туристичного ринку [1, 2]. 

Перспективу розвитку туризму в Україні для осіб з інвалідністю 
відображає визначення: «Інклюзивний туризм» – турпродукт, який передбачає 
доступність цього виду відпочинку для всіх, включаючи пристосування 
інфраструктури туристичних центрів і об'єктів туристичної індустрії до різних 
потреб людей, у тому числі інвалідів; літніх, їхніх опікунів та членів сімей з 
маленькими дітьми. Важливо, щоб і «інклюзивний туризм», як вид реабілітації, 
був віднесений у нашій державі до «соціального або медичного туризму» та 
кваліфікувався як подорожі, що субсидовані державою з коштів, які 
виділяються на соціальні потреби [3]. 

Для реалізації мети та завдань дослідження нами запропоновано 
спеціальний опитувальник для осіб з інвалідністю (табл. 1).  

Із запропонованих видів туризму особи з інвалідністю надають перевагу 
таким видам: лікувально-оздоровчий, екологічний та сільський, для осіб 
похилого віку, культурнопізнавальний, самодіяльний.  

Таким чином, результати опитування переконливо довели, що особи з 
інвалідністю в переважній більшості, бажають активно займатися 
різноманітними видами доступного для них туризму та впровадження 
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інклюзивного туризму, як одного з активних видів реабілітації. Практично 
одноголосно особи з інвалідністю висловлюють бажання щодо включення 
інклюзивного туризму до і програми реабілітації.  

Таблиця 1 
Пріоритетність та необхідність забезпечення першочергово 

використання різних видів інклюзивного туризму за даними опитування 
людей з інвалідністю 

№ 
з/п 

Вид туризму Пріоритетність (%) Необхідність забезпечення 
першочергово (%) 

1. Лікувально-оздоровчий 75,2 75,8 
2. Екологічний 68,6 66,3 
3. Сільський 61,1 48,6 
4. Сімейний 47,1 50,8 
5. Культурно-пізнавальний 40,9 44,9 
6. Самодіяльний 33,7 28,3 

 
Відповідно до результатів опитування, визначено, що зростає розуміння 

туризму як чинника реабілітації. Розглядати туризм як один із видів реабілітації 
можна як у медичному аспекті: бо це рухова активність; так і в соціальному – 
туризм створює середовище повноцінного спілкування серед осіб з 
інвалідністю та відносини між здоровими особами в сучасному суспільстві. 
Слід зазначити, що реабілітаційний потенціал особи з інвалідністю залежить 
від психосоціального розвитку та фізичного ресурсу людини. Тому і вид 
туризму повинен підбиратися в залежності від порушених функцій організму, 
персональної зацікавленості та місця проживання особи з інвалідністю. 
Враховуючи, що інклюзивний туризм має декілька десятків різновидів, він 
створює широку різноманітність реабілітаційних послуг та посилює розвиток 
людини.  

Отже, інклюзивний туризм сприймається як сучасний та перспективний 
вид реабілітації, який може містити в собі медичну, психолого-педагогічну, 
фізичну та фізкультурно-спортивну частину реабілітаційних заходів. 

 
Список використаних джерел 

1. Основи медико-соціальної експертизи і реабілітації хворих та інвалідів 
/Л. Ю. Науменко. – Дніпропетровськ, 2013. – 327 с.  

2. Основні показники інвалідності та діяльності медико-соціальних 
комісій України за 2013 рік: Аналітико-інформаційний довідник / С. І. Черняк, 
А. В. Іпатов, О. М. Мороз та ін. // За ред. М. К. Хозбея. – Дніпропетровськ: 
Роял-Принт, 2014. – 175 с.  

3. Leidner R. Tourism accessible for all in Europe // Tourism Review. Ethical: 
Barrier Free Tourism, April 2008.  
 
 
 
 
 



181 

УДК: 379.84(076) 
Тучковська І. І., к.е.н., доц., Сушинська А. І., студ. ОС «бакалавр» 

Львівський торговельно-економічний університет 
 

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ВІРТУАЛЬНОГО СЕРЕДОВИЩА ТА 
КВЕСТ-ТЕХНОЛОГІЙ ДЛЯ ОРГАНІЗАЦІЇ АНІМАЦІЙНИХ ПОСЛУГ 

ДЛЯ ОСІБ З ІНВАЛІДНІСТЮ В ТУРИЗМІ 
 

Наприкінці ХХ початку ХХІ ст. завдяки розвитку інформаційних 
технологій почала формуватися віртуальна реальність. Віртуальна реальність 
передбачає створення комп’ютерними засобами ефекту присутності людини 
(особи з інвалідністю) в реальному середовищі, яка моделюється з допомогою 
інформаційних масивів та технологій [2]. 

Саме у ХХІ ст. значному поширенню віртуального туризму сприяла 
світова пандемія. Саме через складну епідеміологічну ситуацію як і в Україні 
так і у світі та обмежувальні заходи громадського здоров'я, прийняті для 
боротьби з розповсюдженням вірусу негативно вплинули на психічне здоров’я 
та на фізичну активність багатьох людей. Тому актуальним є створення 
анімаційних програм як віртуальних так і на природі. Важлива увага 
приділяється створенню таких програм для відпочинку осіб з інвалідністю.  

Слід зосередитись на певних способах впливу віртуальної реальності на 
життя осіб з інвалідністю (табл. 1). 

Таблиця 1 
Способи впливу VR-сервісу та умови застосування  

при організації анімаційних послуг 
№ 
з\п Способи Застосування 

1. 

Для людей із обмеженими фізичними 
можливостями віртуальна реальність 
(VR) означає можливість спробувати 
позадосяжний досвід 

сходження на гору, катання на скейтборді 
або плавання в морі, можливо, вперше 

2. 

VR можна використовувати, щоб 
допомогти людям з обмеженими 
фізичними можливостями планувати 
доступні маршрути 

навколо нового міста або станції метро 
перед поїздкою. Розробники торгових 
центрів тощо також можуть 
використовувати VR, щоб планувати свій 
простір якомога більш інклюзивно 

3. 

VR може допомогти відновити людину, 
яка пережила інсульт, спортивну травму 
або проблеми з вестибулярною 
системою, покращуючи рухові навички 
та допомагаючи відновленню м’язів 

доведено, що коли хтось уявляє, що 
виконує якусь діяльність, стимулюються 
відповідні частини мозку, необхідні для 
виконання цього руху 

4. 

Люди з вадами навчання, такими як 
аутизм, можуть використовувати 
віртуальну реальність для підвищення 
безпеки. 

щоб отримати уявлення про те, яким 
може бути середовище – наприклад, 
жвава дорога, – перед відвідуванням 
нового місця, щоб зменшити 
пригніченість і тривогу та бути 
безпечнішим 
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5. 

Винахід тако їтехнології, як рукавички 
Sign Aloud, можна використовувати з 
обладнанням віртуальної реальності, 
щоб запропонувати багатші та простіші 
пригодницькі ігри для глухої людини 

якщо ця особа володіє мовою Sign як 
рідною .Перекладаючи мову жестів на 
аудіо чи текст у грі чи віртуальній 
реальності, глухі люди можуть 
спілкуватися з людьми та персонажами, 
які говорять 

6. 

Люди з певними порушеннями зору можуть чіткіше бачити зображення за 
допомогою VR. У цьому відео показано, 
як жінка через вісім років з обмеженим 
зором через вісім років 
змогла використати розширену VR для 
короткозорих, щоб чіткіше бачити свого 
онука 

7. 

Людям зхворобою Аспергера може бути 
корисно використовувати віртуальну 
реальність, щоб практикувати соціальні 
навички 

розважатися в небезпечному оточенні 

8. 

VR використовується, щоб дати більшій 
кількості людей уявлення про те, через 
що може переживати людина з 
аутизмом, епілепсією та іншими 
захворюваннями 

шляхом моделювання реального досвіду 
у віртуальному світі 

 
Віртуальна реальність (VR), також відома як мультимедійна або 

комп’ютерна імітована реальність, визначається як комп’ютерна технологія, яка 
відтворює середовище, реальне чи уявне, і імітує фізичну присутність та 
середовище користувача, щоб забезпечити взаємодію з ним [1]. 

Віртуальні реальності штучно створюють сенсорний досвід, який може 
включати зір, дотик, слух і нюх. Середовище може бути схоже на реальний 
світ, щоб створити реальні враження. 

Сучасні продукти віртуальної реальності використовуються як 
інструмент у медицині для лікування фобій, зменшення болю і навіть допомоги 
лікарям у проведенні хірургічних операцій [3]. 

Основні переваги, визначені для осіб з інвалідністю, полягають у тому, 
що вони можуть займатися різними видами діяльності на симуляторі відносно 
вільного від обмежень, накладених їхньою інвалідністю, і вони можуть робити 
це в безпеці. Існують докази того, що знання та навички, набуті інвалідами в 
імітованих середовищах, можна перенести в реальний світ. 

Існують системи VR, які дозволяють користувачам на інвалідних візках 
орієнтуватися у віртуальному світі, наприклад, на жвавій вулиці чи торговому 
центрі, щоб навчитися пересуватися та уникати перешкод у віртуальній 
обстановці, перш ніж застосовувати це на практиці в реальному світі. 

Таким чином, віртуальна реальність є досить новою технологією і все ще 
зіштовхується з низкою проблем, включаючи можливу заколисування та 
технічні питання. Користувачі можуть дезорієнтуватися у віртуальному 
середовищі, що спричиняє проблеми з балансом, затримка комп’ютера може 
вплинути на моделювання, на головні дисплеї та системи введення, такі як 
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спеціалізовані рукавички та черевики, можуть потребувати спеціального 
навчання для роботи та навігації у невіртуальному середовищі можуть бути 
небезпечними без зовнішньої сенсорної інформації. 

Однак ця нова технологія може відкрити для користувачів творчі шляхи, 
які ми ще навіть не усвідомлюємо, а для людей з обмеженими можливостями 
віртуальна реальність може стати іншим шляхом до включення осіб з 
інвалідністю у суспільне життя. 
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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 

  
Готельна індустрія – одна з найпривабливіших сфер для бізнесу. У реаліях 

сучасного світу, готельна індустрія, як і більшість галузей економіки, 
опинилась у скрутному становищі через поширення COVID-19 та війни в 
Україні, що вплинуло на кількість гостей, готелів, якості, обсягів послуг та 
персоналу, а також скорочення робочих місць і закриття готелів. 

Подолання цих наслідків загострених кризових явищ та розвиток даної 
галузі має значиме значення на сьогодні, як для України, та і всього 
розвиненого світу. 

Всім відомий факт, що готельна індустрія України значно поступається 
розвиненим країнам світу. Але попри впливу ковідних обмежень, в загальному 
падіння економіки та бойовими діями, що доповнилися в Украйні продовжує 
функціонувати [1]. 

На сьогоднішній день ринок готельної індустрії представлений 
різноманіттям засобів і форм розміщення, здатних задовольнити всілякі 
потреби й можливості клієнтів: готелі, мотелі, пансіонати, санаторії, клубні 
номери, бутік-готелі, пляжні готелі, гостьові будинки, міні готелі, хостели, 
туристичні табори, ботели, флотелі, бунгало, кемпінги, туристичні бази, 
приватні будинки і котеджі та багато інших. 

Сектор готельної індустрії – найбільш динамічний сектор економіки 
України. У сучасних умовах розвитку туризму особливої актуальності 
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набувають питання розвитку індустрії гостинності [2]. 
На нашу думку для вдосконалення розвитку туристичного бізнесу 

необхідно досягти певного рівня конкурентоспроможності. Тому, незважаючи 
на важке становлення ринкових відносин, в Україні за останні роки відкрилося 
чимало готелів. 

Конкуренція – є сильним стимулом для поліпшення роботи в готельній 
індустрії. Для того щоб готельне господарство трималося на плаву й не 
виходило з бізнесу воно повинно забезпечити не лише високий рівень 
комфорту проживання, але й постійно підвищувати та підтримувати сервісне 
обслуговування клієнтів, пропонувати широкий вибір додаткових послуг [3]. 

На роботу закладів гостинності вплинув воєнний час. Якщо під час 
коронавірусу та карантину люди не могли відвідувати заклади через ризик 
підхопити вірус, то з початком повномасштабної війни в Україні відвідування 
зовсім зникло. Це все відбивається на зарплатні людей, відсутність роботи, 
зменшення населення – все це заважає відвідувати українцям заклади. З цих 
причин ресторанам немає можливості добре заробляти, щоб відкривати нові 
заклади. Тому загалом ресторатори робили свій вибір в користь невеличких 
закладів, таких як, кафе, пекарень та фастфуду. 

Ресторанний бізнес – це не склад, який легко перевезти. Майже всі 
ресторани були закриті у містах, які знаходяться в окупації. Але ті, які ще 
працюють не збираються втікати на Західну Україну, адже, вірять в перемогу і 
мають надію відновити свій бізнес у своїх містах. 

Наразі, у готельній індустрії існує багато різних тенденцій, зокрема: зміни 
способу життя, нові технології тощо. Саме, технології дають змогу 
вдосконалити та підтримувати на висоті готельні послуги. Також, повна 
концентрація на запитах і потребах клієнта. 

Сьогодні, люди більше усвідомлюють зміни клімату та роль людської 
поведінки, і це призвело до збільшення попиту на екологічно чисті подорожі, 
екологічно чисте харчування та місцевий, а не міжнародний туризм, що є 
поштовхом до розвитку екологічного туризму. 

Загальними тенденціями гостинності, які діють як реакція на пандемію 
коронавірусу, є такими: безпека та гігієна; безконтактні платежі; голосовий 
пошук і голосовий контроль; покращення доставки їжі та напоїв додому; 
роботи в налаштуваннях готелів та ресторанів; чат-боти; віртуальні тури; 
мобільна послуга реєстрації; місцевий колорит; здорова та органічна їжа та 
напої; екологічність; персоналізація; розумні готелі; штучний інтелект; 
доповнена реальність. 

Таким чином, перераховані вище основні сучасні тенденції розвитку 
індустрії гостинності спрямовані в кінцевому підсумку на вирішення основних 
завдань: 

- пошук власних конкурентних переваг; 
- створення стабільної клієнтури через уміння знайти свого клієнта; 
- пошук і створення нових шляхів розвитку, постійне оновлення власної 

політики з урахуванням динамічного розвитку ринку готельних і туристських 
послуг. 
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Отже, ситуація щодо розвитку готельної індустрії в Україні, наразі, є 
невизначеною. Адже, на галузь, як у всьому світі, вплинула пандемія, фінансова 
криза, а також ведення бойових дій. Та як кількість готелів у східних регіонах 
значно скоротилась, а готелі інших регіонів, зокрема західних підлаштовано під 
житло для вимушено переміщених осіб. Відтак, готельна індустрія України 
потребує перезавантаження та відбудови. 
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РОЛЬ СКЛАДСЬКОЇ ЛОГІСТИКИ В СУЧАСНІЙ ЕКОНОМІЧНІЙ 
СИСТЕМІ ТА УМОВИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЇЇ ПІДВИЩЕННЯ 

 
Сучасна економіка передбачає жорстку конкуренцію не лише між 

різними товаровиробниками чи роздрібними торговцями, а між інтегрованими 
об’єднаннями суб’єктів господарювання, відповідальними за кожен з етапів 
складного, структурованого ланцюга постачань певних товарів, які на ринку 
протиставляються один одному за параметрами якості, зручності споживання, 
ціни, умов пропозиції тощо. Значною мірою на рівень цих параметрів впливає 
організація логістичних процесів у відповідній економічній системі та 
ефективність трансформаційних перетворень матеріальних потоків в межах 
циклу «постачання матеріальних ресурсів – виробництво продукції – реалізація 
товарів». При цьому більшість трансформацій матеріальних потоків щодо 
структурних, кількісних та якісних змін матеріального потоку відбувається на 
складах виробничих і торговельних підприємств, а також на складах загального 
користування транспортних і логістичних посередників. Це зумовлює постійно 
високу увагу до питань розвитку мережі складів на полігонах обслуговування, 
організації складських процесів, підвищення ефективності використання 
складських об’єктів та інших аспектів складської логістики. 

Складська логістика традиційно визначається як окремий комплекс 
логістичної діяльності, пов'язаний з організацією, проєктуванням, виконанням 
та управлінням процесами руху матеріального потоку на складах, задіяних у 
логістичних ланцюгах; в аспектах управління складською логістикою її 
основним завданням є розробка та впровадження ефективної техніки 
управління товарними запасами підприємства, їх облік і раціональний розподіл.  

Зрозуміло, що ключовим поняттям складської логістики є поняття складу, 
під яким розуміють спеціалізоване приміщення для приймання, обробки, 
складування та розподілу вантажів. Основними функціями складів у логістиці 
вважаються :  

1. Перетворення виробничого асортименту у торговий відповідно до 
потреб і замовлень клієнтів, що передбачає орієнтування співробітників складу 
в усьому різноманітті наявних товарів і знання особливостей кожної позиції; 
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2. Безпосередньо зберігання (складування та утримання запасу) - за 
рахунок цієї функції вирівнюється тимчасова різниця між виробництвом 
продукції та її споживанням і забезпечується безперервність виробничого 
процесу. Крім того, дана функція є особливо актуальною для товарів сезонного 
виробництва та/або споживання; 

3. Накопичування запасів і їх розподіл в поєднанні з функцією 
транспортування вантажів; 

4. Унітизація вантажів - об’єднання декількох замовлень в одне з метою 
оптимізації витрат (функція скорочує витрати замовників, котрим потрібні 
партії нестандартного обсягу; 

5. Надання супутніх послуг - фасування, завантажування, розпаковування 
для роздрібного продажу, перевірка функціональності приладів і техніки, 
збирання та передпродажна обробка продукції тощо. 

Сучасний склад - складна й багатофункціональна технічна споруда, яка 
складається зі взаємопов’язаних елементів і має специфічну структуру. Є кілька 
різновидів складських споруд, які відрізняються за призначенням та іншими 
характеристиками: - виробничі склади, на яких зберігають готову продукцію; - 
транзитні, де товар зберігається як на перевалочній базі; - митні, задіяні в 
процедурах виконання експортно-імпортної діяльності; - сезонні - для 
зберігання товарів у певну пору року; - резервні - для зберігання запасів, 
призначених на випадок надзвичайних ситуацій; - роздрібні - склади 
торговельних компаній мережевого типу та підприємств роздрібної торгівлі; - 
комерційні - склади загального призначення і користування. 

Це різноманіття необхідно враховувати, адже організація складської 
логістики залежить насамперед від призначення складських приміщень, їх 
розміру та специфіки товару. – Чим більше складська будівля та приміщення 
адаптовані до специфіки конкретних товарів, потоки яких регулярно 
опрацьовуються в даному складському просторі, чим продуманіше організовані 
складські операції та технологічні процеси, чим ефективніше організована 
система ідентифікації товарів та документообороту складу, тим меншими є 
витрати на зберігання, доставку та підготовку товару до реалізації. Методи 
управління і контролю в складській логістиці мають індивідуальні особливості, 
але підпорядковуються загальним вимогам до функціональності та 
ефективності конкретного складу. 

Експерти небезпідставно стверджують, що при професійній складській 
логістиці у виграші залишаються всі - і виробник, і посередник, і споживач. 
Саме тому далекоглядні компанії приділяють так багато часу організації роботи 
складу та управлінню ним. В той же час, поточний стан справ на логістичному 
ринку України можна визначити як далекий від ідеального, адже у цій сфері є 
низка проблем, які перешкоджають розвиткові галузі та спричинені як 
загальною економічною ситуацією в країні, так і локальними недоліками у 
сфері обігу, зокрема – в складському господарстві країни. Найчастіше такими 
проблемами визнаються:  
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� дефіцит кваліфікованих кадрів – окремі автори спеціальних публікацій 
стверджують, що в Україні немає актуальних навчальних програм із 
теорії та практики складської справи; 

� загальний дефіцит кадрів у зв’язку з міграцією персоналу за кордон; 
� слабка інфраструктура логістики загалом; 
� застосування застарілих технологій та методик складування; 
� нерозуміння керівниками підприємств важливості логістики; 
� брак фахової літератури. 

На наш погляд, це не зовсім точно і коректно, зважаючи на підготовку 
фахівців у низці торговельних ЗВО, а також розповсюдженість курсів 
«Складська логістика», «Управління запасами», «Комерційна логістика» з 
сучасним практикоорієнтованим контентом в частині складської логістики в 
навчальних програмах низки навчальних закладів, де здійснюється підготовка 
фахівців за ОПП «Логістика».  

Зазначимо ще й факт поступової активізації тенденції до зміни ситуації в 
практиці складської діяльності під впливом вимог ринку. – На Західних теренах 
України відбувається розбудова мережі сучасних складів і логістичних центрів, 
транспортних хабів з інтегрованими у них складськими комплексами, 
підвищується рівень механізації та автоматизації на складах, впроваджуються 
сучасні цифрові технології, які мінімізують імовірність помилок і збільшують 
швидкість виконання робіт, зростає  попит на професійні складські послуги, що 
стимулює розвиток логістичних компаній, зумовлює потребу в удосконалення 
складських технологій та робіт.  

Складська логістика, незалежно від сфери її реалізації, - чи то на складах 
виробничих підприємств, чи то в оптовій або роздрібній торгівлі, вимагає 
синхронної роботи всього підприємства; усі процеси складського опрацювання 
вантажів повинні відбуватися злагоджено – задля недопущення заторів чи збоїв 
на певних етапах виробничо-логістичного процесу. - Контроль постачань, 
приймання та розміщування вантажів у відповідних зонах та в місцях 
зберігання, внутрішні складські роботи, підбір тари, організація складського 
простору, зберігання товарів, оформлення документації, експедирування і 
транспортування - усі ці завдання повинні виконуватись оперативно, чітко і 
професійно, що дозволятиме організувати продуману систему складської 
логістики. 

Головними критеріями успіху у вирішенні цього завдання мають бути 
ефективність виробничих процесів і рентабельність складського приміщення. В 
той же час, додатковими ознаками професійної і налагодженої роботи системи 
складської логістики рекомендується вважати:  

• точність - якщо товар має бути відвантажений/розміщений в певний час, 
жодних затримок не повинно бути; 

• гарантія збереження продукції (вимога є актуальною як для 
швидкопсувних товарів, так і для вантажів, котрі вимагають підвищеної 
акуратності при поводженні з ними); 

• наявність спецтехніки для внутрішнього транспортування, вантажно-
розвантажувальних робіт, доставки товару; 
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• наявність досвідчених і кваліфікованих співробітників, котрі спроможні 
швидко й ефективно вирішити проблеми, які виникають; 

• продуманий контроль і облік - усі папери та цифрові архіви мають 
зберігатися в ідеальному порядку. 

Для створення такої системи алгоритм її організації та матеріального 
втілення має охоплювати такі етапи: - 1/ визначення потреби у включенні 
складів в систему товароруху та розрахунок потреби в складських площах для 
зберігання товарів відповідних груп; 2/ визначення місця розташування складу 
на полігоні обслуговування (бажано – з врахуванням транспортної 
інфраструктури); 3/ вибір, розрахунок потреби і закупівля складського 
обладнання; 4/ розробка системи складування; 5/ підбір кваліфікованого 
персоналу; 6/ контроль складського процесу та аналіз ефективності складської 
логістики. Поряд з цим, визначальною вимогою до системи складської 
логістики є інтеграція її в повний виробничий цикл суб’єкта виробничої чи 
торговельно-господарської діяльності та забезпечення продуктивної взаємодії з 
всіма іншими елементами організаційно-економічного механізму підприємства. 

 
 

УДК 004.93 
Височанська О. В., к.т.н., ст. викл., Шумський О. В., к.т.н., доц. 

Львівський торговельно-економічний університет 
 

АНАЛІЗ ВИМОГ ДО ЯКОСТІ ШТРИХОВОГО КОДУ 
 
Штриховий код GS1 використовується всіма учасниками процесу 

товаропросування – для внутрішньовиробничого обліку та контролю 
продукції, в складській діяльності, при транспортних операціях, при обліку 
та управлінні товарними запасами, а також під час роздрібного продажу 
товару споживачеві. 

Штрихкодова позначка ефективний засіб лише за умови, що під час її 
створення та вибору місця розташування на упаковані враховано всі 
особливості друкарського процесу та застосовані при цьому матеріали. Також 
важливо враховувати й особливості самого товару – форма, вага, умови 
складування та зберігання, тощо. 

Правила нанесення та якість друкування штрихкодових позначок в 
Україні визначає ДСТУ 3147 “Коди та кодування інформації. Штрихове 
кодування. Маркування об’єктів ідентифікації. Формат та розташування 
штрихкодових позначок EAN на тарі та пакованні товарної продукції. Загальні 
вимоги.” та ДСТУ 3146 “Коди та кодування інформації. Штрихове кодування. 
Маркування об’єктів ідентифікації. Штрихкодові позначки EAN. Вимоги до 
побудови”. Якість друку штрихкодових позначок повинна задовольняти 
наступним вимогам: 

� ширина штрихів та проміжків повинна бути в межах допустимих 
розмірів; 
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� проміжки, зони стабілізації та штрихи повинні бути контрастними, 
наскільки це можливо, але не менше значень, поданих в таблиці 6 
ДСТУ 3146; 

� не повинно бути світлих плям в середині штрихів і темних плям в 
середині проміжків та зонах стабілізації. 

Всі розміри формуються шляхом множення заданого модуля на кількість 
модулів у цих елементах та знаках. Розмір модуля, відповідно і всі розміри 
елементів знаків можуть змінюватись пропорційно масштабному коефіцієнту.  

Штрихкодова позначка розташовується на поверхні об’єкта ідентифікації, 
яка має достатню площу для її нанесення. Штрихкодову позначку 
забороняється розміщувати на поверхні, яка визначається як основа об’єкта 
ідентифікації [1]. 

Штрихкодова позначка на поверхні об’єкта ідентифікації може бути 
розміщена тільки у двох положеннях: лінії штрихів ШК позначки розміщені 
перпендикулярно до основи об’єкта ідентифікації; лінії штрихів ШК позначки 
розміщені паралельно основі об’єкта ідентифікації [2]. 

Для створення штрихкодової позначки в електронному вигляді 
застосовують спеціальне програмне забезпечення. При цьому обов’язково 
попередньо враховується ряд конкретних особливостей процесу друку 
етикетки, наприклад, зменшення ширини штриха для компенсації розливання 
фарби при вибраній технології (методика визначення цих параметрів 
наводиться в ДСТУ 3359-95). 

Неякісний штриховий код на товарі створює ряд проблем, в тому числі 
неавтоматизований контроль руху товару. Більшість помилок та 
невідповідностей якості друку штрихкодової позначки, її розміщення на товарі, 
тощо призводять до необхідності перемаркування товару. Перемаркування 
кожної одиниці виробу в магазині та видатки, пов’язані з внесенням 
відповідних змін до автоматизованої системи, витрати на облік, складування та 
сортування товару при перемаркуванні суттєво збільшить собівартість товару. 

У більшості випадків винним виявляється той, хто розробляв або 
виготовляв етикетку або упаковку.  

На сьогодні, існує багато програм призначених для демонстраційних або 
ілюстративних цілей, більшість з них не дозволяють отримати правильну 
штрихкодову позначку, або не передбачають можливості врахувати всіх 
необхідних для конкретної упаковки особливостей (наприклад, розливання 
фарби). Часто такі програми генерують штрихкодову позначку з помилками в 
знаках штрихового коду. Такі позначки не зчитуються сканерами. Тому для 
отримання електронного зображення штрихкодової позначки (майстер-файлу) 
слід застосовувати тільки спеціалізоване ліцензійне програмне забезпечення.  

Недотримання вимог до розмірів штрихкодової позначки є причиною 
цілого ряд розповсюджених помилок. У випадку, коли зона стабілізації замала 
або містить зображення, фоновий друк і т. п., відбитий промінь стабілізуватись 
не зможе, в результаті зчитування штрихкодової позначки ускладниться або 
стане зовсім неможливим [3]. 
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Зменшені по висоті штрихкодові позначки є одним з найбільш 
розповсюджених порушень на вітчизняних та зарубіжних товарах. Також, на 
багатьох етикетках зустрічаються штрихкодові позначки з невідповідним 
масштабним коефіцієнтом (як правило, надмірно зменшені). Штрихкодові 
позначки символік EAN/UPC можуть бути надруковані з застосуванням 
масштабного коефіцієнту від 0.8 (мінімум) до 2 (максимум). Штрихкодові 
позначки, на яких масштабні коефіцієнти менші 0.8, багато сканерів зчитати не 
можуть. 

Останнім часом, у світовій практиці застосовується інший метод 
визначення вимог до розмірів штрихкодових позначок – обчислення на основі 
ширини найменшого елементу штрихового коду “розміру Х”. У такий спосіб 
дані вимоги подаються у Загальних специфікаціях GS1 та іншій міжнародній 
нормативно-технічній документації. Використовуваний раніше метод 
визначення фактичних розмірів штрихкодової позначки за “масштабним 
коефіцієнтом” цілком відповідає наведеній новій методиці, зокрема: 

� мінімально допустимому масштабному коефіцієнту (0.8) відповідає 
мінімальний розмір Х (0.264 мм); 

� номінальному масштабному коефіцієнту 1.0 відповідає номінальний 
розмір Х (0.33 мм); 

� максимальному масштабному коефіцієнту (2.0) відповідає 
максимальний розмір Х (0.66 мм). 

Асоціація “ДжіЕс1 Україна” рекомендує своїм членам-товаровиробникам 
при замовленні упаковок та етикеток для товарної продукції окремо 
оговорювати якість штрихкодової позначки. При цьому, необхідно обумовити: 

� якість друку та оптичні характеристики штрихкодової позначки, які 
повинні відповідати вимогам ДСТУ 3359-96; 

� структуру, розміри та побудову штрихкодової позначки, які повинні 
відповідати вимогам ДСТУ 3359-96 (або 3147-95, якщо мова йде про тару та 
групові упаковки, на яких наноситься штрихкодова позначка символіки ITF14); 

� розташування штрихкодової позначки на упаковці або тарі (згідно 
вимог ДСТУ 3147-95). 

Обов’язковою процедурою контролю якості – верифікація, яка 
здійснюється із застосуванням спеціального обладнання і дозволяє вчасно 
визначити недоліки й вжити відповідні заходи для їх виправлення. 
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QR-КОД – ІННОВАЦІЙНИЙ МЕТОД НАДАННЯ ІНФОРМАЦІЇ 
ПРО ТОВАР 

 
QR-код (к’юар-код; англ. Quick response – швидкий відгук) – двовимірний 

(матричний) штрихкод, розроблений у 1994 році японською компанією Denso 
Wave, яка є структурним підрозділом компанії Toyota. Візуально він 
представлений у вигляді чорно-білого квадрата, що нагадує лабіринт. 

Розвиток інформаційних технологій та масове використання мобільних 
телефонів, смартфонів, планшетів дає можливість використання такого 
універсального носія інформації як QR-код. Цей код був створений на заміну 
традиційного шрихкоду, яким маркували товари, ємність інформації якого 
значно менша. 

Даний код може вміщати в себе 7089 цифр або 4296 цифр і букв 
(включаючи кирилицю). Крім переваг в ємності, він займає меншу площу, може 
містити 1817 ієрогліфів і 2953 байти бінарної інформації. Якщо частина коду 
буде пошкоджена (до 30%), то інформація може бути автоматично відновлена. 

QR-код виконує наступні функції: вміщує велику кількість інформації у 
невеликій картинці (більше двох друкованих сторінок) і дозволяє автоматично 
зчитувати закодовані дані [1]. 

Сьогодні QR-коди зустрічаються різних кольорів, але частіше для їх 
створення використовують білі та чорні квадрати. Головна умова – це чітко 
виражений контраст між темними та світлими ділянками зображення. 
Особливою рисою QR-кодів є їх структура у вигляді квадрата (матриці), також 
відрізняється від звичайних штрихкодів розміщенням інформації в двох 
напрямах – вертикальному і горизонтальному. Менші квадрати і чорні лінії 
містять інформацію, яка зберігається в модулях. Кількість модулів залежить від 
об’єму закодованих даних. Зчитувати його можна в будь-якому напрямку. Три 
великі квадрати в кутах зображення та контрольна точка поблизу четвертого 
кута дозволяють при зчитуванні нормалізувати розмір зображення і його 
орієнтацію, а також кут, під яким камера-зчитувач розташована до поверхні 
зображення. 

Масове впровадження QR-кодів серед розвинутих країн призвело до 
широкого використання їх на українському ринку. Будь-який смартфон легко 
декодує QR-кодовану інформацію. Для цього потрібно скористатися камерою 
мобільного пристрою зі встановленою програмою для розпізнання. 

Магазини за допомогою QR-кодів надають додаткову інформацію 
клієнтам, зазначаючи код на полиці поруч із товаром. Виробники товарів, 
наносячи на етикетку товару QR-код, розміщують розгорнуту інформацію про 
товар, у тому числі посилання на відео з інструкціями щодо застосування 
товару. Це дозволяє вказати першочергово важливу інформацію про товар на 
упаковці. Також, QR-коди розміщують на касових чеках та на рекламних 
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плакатах про знижки, які діють у даній торговельній мережі, з метою 
максимальної економії часу клієнтів та онлайн-покупців [2]. 

Відповідно, метою використання QR-коду – стимулювання збуту, 
методом надання більшого об’єму інформації про товар; спрощення донесення 
інформації про товар; спрощення умов ведення бізнесу.  

У Верховній раді зареєстрований законопроект №7497 “Про внесення 
змін до деяких законодавчих актів України щодо маркування продукції шляхом 
нанесення QR-коду”. Це потрібно для інформування споживачів. 

Основними нормативно-правовими актами, які діють у даній сфері 
правового регулювання є Конституція України, Закон України “Про захист 
прав споживачів”, Закон України “Про технічні регламенти та оцінку 
відповідності”, Закон України “Про загальну безпечність нехарчової 
продукції”. 

Законопроект пропонує внести зміни до даних законів та зобов’язати 
виробників “зазначати на продукції або її упаковці найменування та 
місцезнаходження виробника, назву, тип або номер моделі, номер партії або 
серійний номер, назви складових частин тощо у випадках та в порядку, 
визначених законодавством, у тому числі шляхом нанесення позначення QR-
коду”. 

Метою законопроекту є діджиталізація бізнес-процесів; спрощення 
донесення інформації про продукцію до споживачів і користувачів, що 
забезпечує можливість свідомого і компетентного вибору продукції та 
покращення сервісу. 

Основною перевагою QR-коду – це легке розпізнавання сканувальним 
обладнанням (в тому числі й фотокамерою мобільного телефона), що дає 
можливість використання в торгівлі, на виробництві та в логістиці. 

Відповідно, застосування маркування шляхом нанесення на упакування 
продукції QR-коду надає змогу здійснювати його зчитування та отримання 
інформації про відповідну продукцію в електронному вигляді із офіційного веб-
сайту виробника та/або імпортера. 

Декодування спрямує користувача на потрібний сайт і позбавить його від 
необхідності ретельно вводити велику кількість знаків в адресному рядку 
браузера. Для зчитування інформації з QR-коду потрібен смартфон з камерою і 
спеціальне програмне забезпечення, яке розповсюджується безкоштовно через 
мережу Інтернет. Вибір програми диктується типом операційної системи, 
встановленої на мобільному пристрої. 

Впровадження маркування за допомогою QR-коду має переваги як для 
споживачів, так і для регуляторів (органів, що здійснюють державний контроль 
продукції, державний ринковий нагляд), для бізнесу. Наприклад, органи, що 
здійснюють державний контроль продукції, державний ринковий нагляд, 
можуть легко перевірити маркування відповідності продукції, яке виробники 
можуть, у свою чергу, вчасно і легко оновлювати задля відображення поточних 
нормативних змін.  

Для споживачів і користувачів товарів маркування за допомогою QR-коду 
також дає змогу не тільки дізнатись загальні дані про відповідну продукцію, а 
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також є способом отримати доступ до іншої, більш повної, інформації про 
вимоги до обслуговування, різні оновлення тощо [3]. 

Врегулювання на законодавчому рівні застосування маркування за 
допомогою QR-коду забезпечить покращення сервісу для споживачів, 
користувачів та спростить умови ведення бізнесу. 
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ОСНОВИ БІЗНЕС-ПЛАНУВАННЯ 
 

Бізнес-планування – це систематизований розрахунок показників 
господарсько-фінансової діяльності на оперативний (поточний) плановий 
період та вибір оптимальних відповідей до критеріїв оптимальності 
(максимізація: товарообороту, максимізація прибутку; ефективності 
використання ресурсного потенціалу; мінімізація витрат). 

Бізнес-план – це документ, який містить систему ув’язаних в часі та 
просторі та узгоджених з метою і ресурсами заходів і дій, спрямованих на 
отримання прибутку, внаслідок реалізації підприємницького проекту. Це 
результат планування, зафіксований у стислій та зрозумілій формі документа. 

Методи бізнес-планування: 
� метод оптимізації – передбачає проведення розрахунків згідно 

окремих сценаріїв (варіантів) та обрання найбільш оптимального;  
� метод цільового прибутку – базується на визначенні розміру цільового 

прибутку, який є бажаним для підприємства;  
� індикативний метод – передбачає розрахунок критичних обмежень 

обсягів господарської діяльності, при яких досягається доцільність 
функціонування підприємства, беззбитковість його діяльності, мінімальна 
рентабельність вкладеного у бізнес-проект капіталу, ін.;  

� балансовий метод – базується на ув'язці бажаних результатів 
діяльності підприємства з відповідним ресурсним забезпеченням для 
досягнення цих показників;  
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� нормативний метод є найбільш точним (проте трудомістким, оскільки 

часто потребує обґрунтування або встановлення науково-обґрунтованих норм 
відповідних показників);  

� дослідно-статистичний метод використовується за умови, коли 
неможливо використати наведені вище методи для розрахунку планових 
показників. 

Методологія розробки бізнес-плану для започаткування нового бізнесу 
має наступний алгоритм: 

1. Вибір продукції (послуг) для ринку.  
2. Дослідження ринкового середовища майбутнього бізнесу. 
3. Вибір місцезнаходження фірми. 
4. Прогнозування обсягів продажу продукції. 
5. Визначення виробничих параметрів майбутнього бізнесу. 
6. Опрацювання цінової та збутової політики. 
7. Обґрунтування вибору організаційних параметрів підприємства. 
8. Опис потенційних ризиків бізнесу і дій для їх мінімізації. 
9. Оцінка фінансових параметрів бізнесу. 
10. Написання висновків щодо основних положень бізнес-плану. 

Процес розробки бізнес-плану складається із трьох стадій: 
Перша стадія – початкова (основне на цій стадії – обрати сферу 

прикладання зусиль); 
Друга стадія – підготовча. 
– збирається та аналізується маркетингова, виробнича, фінансова й 
загальноекономічна інформація; 
– оцінюються сильні та слабкі сторони фірми; 
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– визначається місія фірми, тобто особливий шлях у бізнесі, що 
відрізнятиме її від конкурентів; 

– обирається стратегія діяльності фірми. 
Третя стадія – це безпосереднє опрацювання бізнес-плану. 
Реалізація розробленого бізнес-плану можлива за умови вкладення 

інвестицій. 
Стратегія - це комплексна програма перспективних дій (заходів), яка 

забезпечує досягнення поставлених цілей. Існує також інше визначення: 
економічна стратегія - це система забезпечення конкурентної переваги фірми. 

Процес розробки (коригування) стратегії включає: 
1. Вибір сфери діяльності підприємства, а саме виду підприємництва 

(виробниче, торговельне. фінансове або надання послуг), галузі та виду 
економічної діяльності (наприклад, виготовлення швейних, кондитерських 
виробів, будівництво, ремонт автомобілів чи готельний бізнес). Для зниження 
ризику діяльність підприємства може здійснюватись у кількох галузях і видах 
підприємницької діяльності (вертикальна інтеграція, диверсифікація). 

2. Визначення цільових ринків, тобто переліку конкретних виробів і кола 
споживачів. Відповідно визначаються технологічний ро-виток, інвестиційні 
програми, вимоги до кваліфікації персоналу. 

3. Вибір програми дій (стратегії) на цільовому ринку. 
Залежно від стану фірми її керівництво може вибрати одну з наведених 

нижче стратегій:  
- стратегію виживання - використовується при кризовому стані 

підприємства; 
- стратегію стабілізації застосовується в умовах нестабільності 

(коливання) обсягу продажу продукції і отримуваної величини доходів; 
- стратегію подальшого зростання - як продовження тенденції стабільного 

зростання обсягів продажу, прибутку, капіталу. 
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ОКРЕМІ АСПЕКТИ ЦИФРОВІЗАЦІЇ ТОРГОВЕЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 
ПІДПРИЄМСТВ СПОЖИВЧОЇ КООПЕРАЦІЇ 

 
В умовах дії воєнного стану в Україні необхідно частково або повністю 

відновити діяльність торговельних підприємств споживчої кооперації. У 
листопаді поточного року за ініціативи Президента України по всій країні 
запрацювали «Пункти незламності». У цих пунктах є світло, вода, тепло, 
зв’язок. Уряд працює над тим, аби кожен такий пункт забезпечити мережу 
доступу до Інтернету Starlink. Подібні пункти відкрив відповідальний бізнес: у 
магазинах, аптеках, відділеннях банків та автозаправних станціях. Спілки 



197 

споживчих товариств областей країни також активно долучаються до 
організації таких місць. 

Враховуючи, що сфера торгівлі є однією з найбільш сприятливих до 
запровадження інновацій галуззю економіки, бачимо за доцільне створити в 
країні відповідні правові підстави для цифрової трансформації. Цей процес 
передбачає: формування відкритих цифрових ринків, тобто наявність 
безмитного цифрового контенту, співпраця у сфері конкурентоздатності, 
підтримка малого бізнесу, стандарти та відповідність, інклюзивність цифрової 
економіки. Без сумніву, ці заходи сприятимуть розвитку цифрової економіки 
для споживчих товариствах, ІТ-бізнесу, штучного інтелекту та в цілому значно 
підвищать рівень цифрових навичок громадян. На нашу думку, в сфері 
цифровізації торговельної діяльності підприємств споживчої кооперації слід 
відокремити дві ключові тенденції: 

1) активне застосування сучасних технологій; 
2) акцент на детальний аналіз споживчої аудиторії [1]. 
Цифровізація торговельної діяльності підприємств споживчої кооперації 

ґрунтується на технічному співробітництві, що передбачає використання 
новітніх технологій, штучного інтелекту, а також співпрацю у сфері правових 
технологій, стосовно визнання цифрових документів. Запровадження цифрових 
торгових систем: 

по-перше, сприятиме зменшенню вартості адміністрування кооперативної 
торгівлі шляхом впровадження цифрових рішень та технологій; 

по-друге, сприятиме можливості безпечного та повноцінного 
використання цифрового підпису, електронних контрактів, електронних 
рахунків-фактур для здійснення міжнародної торгівлі; 

по-третє, спільне визнання електронної автентифікації та цифрових 
підписів; 

по-четверте, запровадження принципу «єдиного вікна» для співпраці 
трейдерів та урядових структур [2]. 

Цифрові технології зумовили трансформацію торгівлі на програмовану 
або електронну торгівлю, що ознаменувала собою революційні зміни на 
споживчих ринках. Програмована торгівля використовує технології 
електронної комерції, інтернет речей, взаємодію через соціальні медіа, 
машинне навчання, віртуальну (доповнену) реальність, аналітику великих 
масивів даних, штучний інтелект, роботизацію тощо. Слід зазначити, що 
цифрові технології у сфері обігу інтегровані між собою, постійно 
вдосконалюються та доповнюються [3]. 

Цифровізація торговельної діяльності підприємств споживчої кооперації 
передбачає вільний обмін даними, який включає: 1) заборону необґрунтованих 
обмежень на транскордонну передачу даних; 2) створення передумов для 
зростання торгівлі послугами, що базуються на доступі до даних у сфері 
фінансових послуг, сільського господарства, промисловості, юридичних 
послуг, інжинірингу; 3) заборону впровадження обмежень щодо локалізації 
(можливість надання послуг без фізичного переміщення баз даних); 4) промоція 
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захисту персональних даних та впровадження відповідних рамок, покращення 
доступу до публічних даних, розпорядником яких є держава. 

Потенційні переваги використання досягнення цифрових досягнень 
мають очевидний характер як для торговельних підприємств споживчої 
кооперації (зростання доходів, підвищення продуктивності праці, скорочення 
витрат обігу), так і для покупців, які отримують можливість персоналізації або 
індивідуалізації покупок, економію часу, більш якісне торговельне 
обслуговування (рис. 1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Переваги цифровізації торговельної діяльності підприємств 
споживчої кооперації (побудовано авторами) 

 
Отже, до ключових ефектів цифровізації торговельної діяльності 

підприємств споживчої кооперації відносимо: 1) впровадження законодавства 
щодо заборони оманливої інформації, кібербезпека, захист криптографічних 
даних, охорона комп’ютерних програм та програмних кодів; 2) різке зниження 
трансакційних витрат, оновлені електронні платежі, обмін фінансовою 
інформацією, нові фінансові послуги; 3) виникнення нових бізнес-моделей; 
4) виключення більшості посередників за рахунок прямої взаємодії між 
споживачем та постачальником; 5) зміцнення захисту прав споживачів в онлайн 
просторі. 
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У ринковому середовищі діяльність будь-якого господарюючого суб'єкта 

забезпечується цілою системою господарських зв'язків. В кожній галузі 
господарювання діє широка та досить складна система господарських зв'язків. 
Від ступеня її ефективності в значній мірі залежить кінцевий результат щодо 
задоволення потреб споживачів і отримання всіма партнерами відповідного 
прибутку. Господарські зв'язки відображають не тільки економічні відносини, 
що виникають між партнерами у процесі їх діяльності, а і широке коло інших 
взаємовідносин між суб'єктами, а саме, суспільних, виробничо-технологічних, 
фінансових, організаційних. 

Разом з цим, необхідно зазначити, що із сукупності відносин, які 
становлять велику кількість важливих елементів спільної діяльності 
партнерів, формується сутність їх економічних зв'язків. Але для того, щоб 
вироблений продукт міг задовольнити будь-яку або будь-чию потребу, він 
має бути доставлений від виробника до споживача, причому з певними 
властивостями, якістю, у певній кількості і в певне місце. І це в значній мірі 
залежить від організації товароруху. Тут підприємствам – виробникам 
необхідно установити певні взаємовідносини, тобто господарські зв'язки зі 
споживачами продукції, з'ясувати необхідність участі у них посередників. А 
це, в свою чергу, надасть можливість визначити найбільш притаманний для 
виробника і споживача канал товароруху. 

Тому, якщо розглядати господарські зв'язки через призму товароруху, 
можна визначити, що вони виконують наступні функції: 

1)  передачі права власності на товари (у цьому випадку виникають 
зв'язки, що пов'язані з правом власності, – правові); 

2)  послідовного фізичного просування товарів від виробника до 
споживача (у цьому випадку виникають зв'язки, що пов'язані з фізичним рухом 
товару, – логістичні (транспортні); 

3)  маркетингового дослідження, що пов'язані з вивченням попиту та 
формуванням товарної пропозиції на ринку (у цьому випадку виникають 
зв'язки, пов'язані з інформаційно-консультаційним обслуговуванням, – 
комерційно-правові); 
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4)  проведення грошових розрахунків між виробниками, посередниками 
та кінцевими споживачами (зв'язки, що пов'язані з рухом грошових коштів та 
бухгалтерських документів, – фінансові); 

5) встановлення договірних відносин між виробником та споживачем 
продукції як через посередника, так і без його участі (зв'язки, що пов'язані з 
укладанням договорів, контрактів, угод, – організаційно-правові). 

Аналіз різних елементів спільної діяльності партнерів та відносин, які при 
цьому виникають, дозволяє розробити їх класифікацію, отже, і видів зв'язків 
(табл. 1). 

Таблиця 1 
Класифікація господарських зв’язків суб’єктів ринкової економіки 

Ознаки класифікації Види господарських зв’язків (відносин) 
Сфера формування 
господарських відносин 

Організаційно-правові 
Виробничо-технологічні 
Комерційні 
Фінансово-економічні 
Логістичні (транспортні) 
Соціальні 

Приналежність 
партнерів до галузі 

Галузеві 
Міжгалузеві 

Територіальне 
розміщення партнерів 

Внутрішньо регіональні 
Міжрегіональні 
Міжнародні 

Наявність посередника Прямі 
Непрямі (опосередковані) 

Характер 
співробітництва 
партнерів 

Коопераційні 
Інтеграційні 
Компенсаційні 
Консигнаційні 

Напрями спільної 
діяльності партнерів 

З виробництва продукції 
Із закупівель продукції 
Із збуту закупленої та переробленої продукції 
Із забезпечення матеріально-технічними ресурсами 

Термін перебування 
партнерів у 
взаємовідносинах 

Разові 
Короткострокові 
Довгострокові 

Взаємовідносини між підприємствами, що складаються при продажу – 
закупівлі продукції, формуються на добровільній основі та взаємно погоджених 
умовах при взаємній відповідальності всіх партнерів – учасників господарських 
зв'язків. Це гарантує господарствам – виробникам збут продукції на вигідних 
умовах, а підприємствам – посередникам або кінцевим оптовим покупцям – 
рівномірне постачання, повне використання виробничих потужностей та 
отримання якісної продукції. За допомогою цих договорів підприємства та 
організації можуть регулювати також обсяги послуг, ціни, розцінки і тарифи на 
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продукцію і послуги, санкції за порушення обсягів, якості, асортименту та 
строків реалізації товарів (послуг). 

Господарські зв’язки між партнерами в умовах ринкової економіки 
документально оформлюються через укладання договорів, контрактів, угод 
тощо. У цих документах відображають економічні, правові, технологічні, 
комерційні, соціальні та інші аспекти зв'язків між партнерами. 
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Прагнення товаровиробників до встановлення й забезпечення постійного 

контролю за доведенням власної продукції до споживачів на всіх етапах 
товаропросування знайшло в сучасних умовах відображення в процесах 
активної розбудови систем дистрибуції, під якою запропоновано розуміти 
«…складну економічну систему, яка об’єднує в своєму складі виробника 
готової продукції та різноманітних посередників, які на договірних засадах (на 
основі дистрибуторського договору) спільно здійснюють маркетингову, 
комерційну, логістичну діяльність з просування даної продукції до кінцевого 
споживача і її реалізації відповідно до стратегії суб’єкта господарювання – 
організатора такої системи з дотриманням встановлених ним умов продажу, цін 
продажу, стандартів обслуговування і під його контролем» [1].  

Дослідження закордонної та вітчизняної практики організації систем 
дистрибуції (особливо в торгівлі транспортними засобами, засобами мобільного 
зв’язку) засвідчує, що саме дилери, які виступають агентами виробника 
продукції чи дистрибутора і є заключною ланкою ешелонованого 
товаропровідного ланцюжка, забезпечують остаточну реалізацію цільової 
функції даної системи, оскільки перебувають в безпосередніх відносинах з 
покупцями шляхом здійснення роздрібного продажу або реалізації товарів 
дрібними партіями. Таким чином, основою організаційної структури системи 
дистрибуції є будь-які юридичні особи або приватні підприємці, які приймають 
на себе функції посередників на шляху руху товарної маси зі сфери виробництва 
у сферу споживання; при цьому їх діяльність концентрується на фізичному 
переміщенні товарної маси та передачі права власності на неї.  

Варто зазначити, що в нормативно-правовому полі України 
законодавчого визначення понять «дистрибутор» та «дилер» не існує. В 
багатьох літературних джерелах дистрибутори, як правило, визначаються як 
відносно великі торговельні фірми, які мають прямі поставки від виробника 
(офіційний дистрибутор, генеральний дистрибутор і т. п.), власні склади, 
займаються продажем товарів від свого імені і за свій рахунок, самі несуть всі 
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ризики, пов’язані з псуванням або втратою товарів, а також 
неплатоспроможності покупців, і які, в свою чергу, формують свою дилерську 
мережу. Натомість вивчення літературних джерел дозволяє визначити, що 
дилерів досить часто трактують недостатньо коректно, стверджуючи, що 
«…дилер – це той же дистриб’ютор, але з меншими повноваженнями і правами 
та з меншою територією, на якій він здійснює свою діяльність» [2], тобто 
поняття дилера та дистрибутора нібито є тотожними. - На нашу думку, тоді не 
враховується принципова умова визначення для торговельного посередника 
статусу дилера, а саме – його комерційна взаємодія безпосередньо зі 
споживачем: основна відмінність дилера від дистрибутора – це робота 
безпосередньо з кінцевим споживачем. Варто зауважити, що в переважній 
більшості визначень мова йде про дилера як продавця товарів індивідуальним 
споживачам у порядку роздрібної торгівлі або про реалізацію товарів малими 
партіями (т. зв. «дрібний гурт») підприємствам, що використовують дану 
продукцію для виробничих потреб; аналогічним є придбання продукції 
виробничо-технічного призначення у разі її оптових поставок суб’єктам 
господарювання. 

Як свідчить аналіз, загальновизнаним є твердження, що дилер – це 
найбільш наближений до споживачів торговець, який здійснює операції від 
свого імені та за свій рахунок і є незалежним від виробника й дистрибутора. 
Традиційно дилер закуповує оптові партії товарів відповідно до укладеної 
угоди про надання права на продажі продукції (дилерський договір), в межах 
якої також оформлюється договір купівлі-продажу конкретної партії товарів, 
після оплати якої дилер стає повним її власником (а відносини з виробником за 
цією угодою припиняються). Як наслідок, подальший збут придбаного товару 
дилер здійснює самостійно, але, на відміну від традиційної практики реалізації 
незалежним торговцем придбаних за договором купівлі-продажу товарів, у 
даному випадку продажі мають здійснюватися з дотриманням умов щодо 
провадження активної збутової політики, дотримання авторських прав 
компанії-виробника, цін реалізації, мінімальних обсягів продажів за визначений 
період часу, організації реклами, передпродажного сервісу (демонстраційні 
зали, виставки-продажі), технічного обслуговування, інформування про 
продажі та інших зобов’язань дилера, визначених в угоді про надання права на 
продажі, зокрема – дотримання інтересів товаровиробника щодо забезпечення 
умов продажу для його товарів не гірших, ніж по товарах інших виробників.  

Наголосимо, що для продовження комерційних відносин з товаро-
виробником дилер повинен укласти новий договір на придбання і постачання 
наступної партії товару. За таких умов свій економічний інтерес дилер 
забезпечує, заробляючи гроші на відсотках від фактично реалізованого товару 
підприємства-виробника. При цьому, відповідно до укладеної дилерської угоди, 
дилер має можливості користуватися послугами служби технічної підтримки 
товаровиробника, гарантіями постачання товаровиробником якісної продукції з 
всіма необхідними дозволами для її реалізації, отримувати детальну 
документацію щодо реалізовуваної продукції; також товаровиробник 
зобов’язується надавати дилерові компенсацію частини витрат на виготовлення 
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рекламної продукції (за умови закупівель більшого, ніж обумовлено в угоді, 
обсягу), а також інформувати дилера про нові товари.  

Варто зауважити, що наведений перелік додаткових зобов’язань дилерів 
найбільшою мірою характерний для товарів масового попиту, які відзначаються 
складністю технічних характеристик і потребами в забезпеченні гарантійним і 
післягарантійним сервісом, а тому саме за участі підприємств-дилерів у сучасній 
економіці організовується торгівля автомобілями, засобами мобільного зв’язку 
тощо. 

Видове різноманіття дилерів, на відміну від дистрибуторів, відображене в 
спеціальній літературі, не відзначається особливою складністю: з врахуванням 
спеціалізації (за асортиментною ознакою реалізовуваних товарів) виділяють 
групи універсальних (широкий спектр товарів), комбінованих (обмежена 
кількість споріднених товарних груп), спеціалізованих (у межах товарної групи) 
та вузькоспеціалізованих (одна товарна підгрупа) дилерів; за належністю до 
дилерської мережі розрізняють поодиноких дилерів та дилерів, що входять у 
дилерську мережу, за рівнем повноважень на представництво товаровиробника 
розрізняють ексклюзивних (єдиний представник товаровиробника в конкретному 
регіоні, наділений винятковими правами реалізації його продукції та 
здійсненням її гарантійного технічного обслуговування) та авторизованих 
(відповідає перед споживачем за продану ним продукцію, але не є єдиним 
представником виробника, співпрацюючи з ним на умовах договору 
франчайзингу) дилерів.  

На практиці зустрічається також поняття «субдилер», під яким розуміють 
суб’єктів господарювання (як правило, приватних підприємців), які на умовах 
франчайзингу виконують операції з реалізації продукції споживачам від імені 
дилера і за його рахунок, надаючи при цьому гарантійні зобов’язання від імені 
основного продавця завдяки доступу до його сервісної бази та укладеним 
домовленостям з сервісними центрами; зазвичай субдилери не володіють 
висококваліфікованим персоналом, складськими приміщеннями, здійснюють 
продаж продукції (товарів) у невеликих об’єктах роздрібної (в т. ч. 
дрібнороздрібної) торговельної мережі; досить часто такі субдилери одночасно 
задіяні в системах дистрибуції різних товаровиробників. 

В господарській практиці подібні проблеми зустрічаються і в діяльності 
багатьох суб’єктів господарювання, які, попри наявність укладених дилерських 
договорів (угод купівлі-продажу), отримавши від певних товаровиробників або 
дистрибуторів статус авторизованих дилерів і продаючи їх продукцію на 
регіональних ринках, реально функціонують як звичайні роздрібні торговці, 
оскільки не забезпечують інших вимог комерційної взаємодії у системі 
дистрибуції. Основна відмінність між функціональними торговельними 
посередниками та традиційними оптовими і роздрібними торговцями полягає в 
наявності у перших статусу, прав і повноважень на здійснення представницької 
та посередницької діяльності від імені товаровиробників, що закріплюється 
відповідними юридичними документами та зобов’язаннями, у той час, як 
традиційні торговці діють як незалежні торговельні посередники, не обмежені 
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жодними зобов’язаннями з питань реалізації продукції конкретних товаро-
виробників. 
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ОСОБЛИВОСТІ ВИБОРУ ТА ОЦІНКИ КОНКУРЕНТНИХ ПЕРЕВАГ 
МАЛОГО ТОРГОВЕЛЬНОГО ПІДПРИЄМСТВА 

 
Визначення конкурентних позицій малого торговельного підприємства 

дозволяє провести оптимізацію цілей та використання його ресурсів. З метою 
перемоги в конкурентній боротьбі мале торговельне підприємство (надалі − 
МТП) повинно мати стійкі конкурентні переваги, тобто те, що вигідно відрізняє 
його від конкурентів у свідомості споживачів та міцно пов’язано з унікальною 
ключовою компетенцією. Команда МТП повинна чітко визначати свої стійкі 
конкурентні переваги та унікальні ключові компетенції, а всі інші бізнес-
процеси передавати на аутсорсинг. 

Бачиться за доцільне трактувати принципи формування та підтримки 
конкурентних переваг МТП наступним чином: 

� прагнення керівництва до покращень, нововведень та змін у всіх 
аспектах торговельної діяльності; 

� удосконалення та збільшення кількості джерел конкурентної 
переваги, що сприяє збереженню його діяльності та стійкості; 

� застосування системного підходу до формування конкурентної 
переваги, що охоплює весь механізм діяльності; 

� конкурентна перевага має бути складно копіювальною [1]. 
Існують різні точки зору та різні підходи до вибору конкурентних 

переваг. Конкурентні переваги досягаються виділенням набору ключових 
факторів, відмінного від конкурентів, щоб потім направити концентровані 
ресурси в конкретну сферу, де МТП бачить найбільші можливості у досягненні 
стратегічної переваги над конкурентами. При цьому як критерій відбору 
кожного ключового фактору успіху МТП зобов’язане враховувати так звані 
стратегічні ступені свободи – наскільки в умовах існуючого впливу 
неконтрольованих факторів, МТП зможе варіювати основні параметри даного 
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фактору. Зрештою, саме синергія обраних факторів успіху визначає стійку 
конкурентну перевагу МТП та ступінь його залежності від неконтрольованих 
факторів у регіоні. 

Близькою цьому аспекту формування конкурентних переваг є концепція 
Ж.-Ж. Ламбена, який запропонував термін «концепція магазину як сукупність 
атрибутів» [2]. На думку Ж.-Ж. Ламбена, такими атрибутами є: близькість 
магазину, асортимент, рівень цін, послуги, час, що витрачається споживачами 
на покупку та атмосфера магазину. Дані характеристики для роздрібного 
торговця розглядаються як активні змінні і дозволяють йому творчо 
сформулювати «концепцію магазину», що відповідає очікуванням цільового 
сегменту і дозволяє виокремити магазин серед конкурентів. 

Перелічені атрибути можна розглядати як групи властивостей і розділити 
на окремі компоненти. Наприклад, атмосфера магазину характеризується 
такими ознаками: візуальні компоненти (зображення, знаки, знаки), освітлення, 
колір, колір, музика та запахи. Критеріями вибору одного з двох видів переваг 
J.-J. Ламбен вважає такі показники, як ціна та вартість. 

МТП може зосередитись на внутрішній перевазі лише в тому випадку, 
якщо вважає, що зможе досягти найменших витрат у своєму сегменті із 
середньою якістю продукції, прийнятними для споживачів. В іншому випадку 
МТП змушене орієнтуватися на зовнішні конкурентні переваги. Таким чином, 
на зрілому ринку у кожному сегменті може бути лише одне торговельне 
підприємство, яке ефективно конкурує завдяки внутрішнім перевагам. 

Для МТП конкурентна перевага − це ексклюзивне поєднання різних видів 
діяльності, технологій та послуг, які дозволяють мати високий рівень 
конкурентоспроможності завдяки задоволенню потреб споживачів на більш 
високому рівні, ніж конкуренти. Ефективна конкурентна стратегія повинна 
призвести до формування стійкої або стратегічної конкурентної переваги, що 
дозволяє МТП довготривалий час підтримувати високий рівень 
конкурентоспроможності. 

Для створення стійкої конкурентної переваги МТП повинно виокремити 
ключові фактори конкурентоспроможності та використовувати їх. Слід 
враховувати, що на ключові фактори успіху впливає як внутрішнє так і 
зовнішнє середовище МТП. Низькі значення окремих факторів повинні 
нівелюватися високим значенням інших або більш конкурентоспроможною 
стратегією, яка підвищує ефективність кожного фактору. 

Враховуючи конкурентні переваги товарів, як робочий інструмент 
продавця, необхідно запам’ятати про його якість. Іншими словами, конкурентні 
переваги − це інформація про товар або підприємство, підтверджена фактами та 
числами, які виділяють, підкреслюють та підтверджують різницю між 
обраними підприємством (або продавцем) специфічними характеристиками та 
параметрами у порівнянні з іншими об’єктами. Це інформація, яку легко 
перевірити. У свою чергу, конкурентоспроможність підприємства − це функція 
його конкурентних переваг та стратегій зв’язку, яка дозволяє донести їх 
важливість та корисність покупцям, а також заохочувати здійснювати покупки 
в магазинах цього торговельного підприємства. 
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Вибираючи масштаб конкуренції та оптимальне поєднання видів 
діяльності, підприємство, за словами М. Портера, базується на одній із трьох 
основних стратегій завоювання конкурентних переваг: 

1) диференціація товарів (створення зовнішніх конкурентних переваг); 
2) зменшення витрат (переважання внутрішніх конкурентних переваг); 
3) лідерство в ніші (може зосередитись як на зовнішніх, так і на 

внутрішніх конкурентних перевагах) [3]. 
Перелічені загальні стратегії завоювання конкурентних переваг 

представлені у вигляді матриці основних стратегій на рисунку 1. 
Умовне поділ на квадранти не означає, що в кожному випадку стратегія 

ґрунтується виключно на одному типі конкурентних переваг. Внутрішні та 
зовнішні конкурентні переваги тісно взаємопов’язані, і кожне МТП повинно 
прагнути встановити їх оптимальне співвідношення. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Основні стратегії завоювання торговельними підприємствами 
конкурентних переваг (побудовано авторами) 
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вузькому колі 

споживачів (магазини 
секонд-хенду) 

Торговельне 
підприємство, яке 

диференціює свій товар 
з фокусом на вузьке 

коло споживачів 
(гастрономічні бутики, 
магазини біопродуктів) 

Широкі 

Вузькі 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ІНСТРУМЕНТИ РОЗВИТКУ СФЕРИ 
ТОРГІВЛІ 

 
Стрімкий розвиток нових технологій та їх вплив на розвиток економіки 

України зумовили впровадження інновацій у всі сфери діяльності, особливо у 
сферу торгівлі товарами та послугами. В епоху “розумної економіки”, провідну 
роль відігравати з одного боку інновації, а з іншого – людські знання, навички 
та здібності, які стають домінуючим фактором виробництва та основою 
добробуту людей. Досягнення, нові технології та, як наслідок, покращення 
якості товарів і послуг. Тому на сучасному етапі розвитку України, після 
девальвації гривні, свої позиції можуть втримати й ефективніше розвиватися 
лише ті виробничі підприємства, які гнучко пристосовуються до реалій 
сьогодення, швидко реагують на попит ринку, та є добре організованими 
(конкурентоспроможна продукція, ефективне управління персоналом, 
впровадження інновації у своїй діяльність). 

Хоча торгівля належить до галузі з низьким потенціалом інновацій 
(порівняно з високотехнологічними фірмами), на даному етапі розвитку це 
дискусійно. В галузь торгівлі України активно проникають передові торгово-
маркетингові технології, різноманітні інформаційні, технологічні та 
інноваційні проекти розвитку, що докорінно змінює традиційну концепцію 
торговельного бізнесу. 

Торговельні мережі є одним із найбільш розвинених видів торгівельного 
бізнесу, тому всі інновації та технології в роздрібній торгівлі в основному 
розробляються й впроваджуються саме у цих підприємствах. В основі 
інновацій покладено новаторство, новий або вдосконалений продукт чи 
технологія, які втілюються в результаті інноваційного процесу, 
найважливішою складовою якого на торговельному підприємстві є 
вдосконалення технології торгівлі. 

Під час складання нового технологічного процесу слід враховувати: вид 
торговельного підприємства, тип торговельної структури, суб’єкт торгівлі, 
матеріально-технічну базу, торговельну технологію підприємства і 
торговельне обладнання, технічні засоби, торговельні об’єкти, процеси 
закупівель і збуту, транспортні продукти, торговельні послуги, ринкові умови, 
життєвий цикл інновацій. 

Основним завданням Trade Innovation є забезпечення високої якості 
закупівельно-збутових процесів і товарообігу, торгівельних послуг й загальної 
торговельної діяльності. Важливим є впровадження технологій, які 
дозволяють ефективніше використовувати торговельні площі, торговельне 
обладнання, технічні засоби, програмні продукти, а також створюють 
необхідні умови для підвищення продуктивності праці, зниження витрат і 
підвищення ефективності організації в цілому. 
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 Сьогодні технологія радіочастотної ідентифікації RFID широко 
використовується в різних секторах економіки для відстеження активів, у 
виробничих підприємствах, оптовій та роздрібній торгівлі, розподільних 
центрах, секторах технічного обслуговування, а також на інших етапах всього 
ланцюжку створення вартості. 

Загальний принцип системи RFID має три основних компоненти: 
зчитувач, ідентифікатор (картка, тег, брелок) і комп’ютер. Зчитувач 
випромінює електромагнітну енергію в навколишній простір. Ідентифікатор 
приймає сигнал від зчитувача і формує відповідний сигнал, який приймається 
антеною зчитувача, обробляється його електронним блоком і надсилається на 
комп’ютер через інтерфейс. На сьогодні підприємства використовують дві 
основні технології управління бізнес-процесами: штрих-коди та RFID. Однак 
системи штрихового кодування не вирішують актуальних проблем 
сьогодення, а саме, проблеми управління складськими запасами та 
безперервним процесом ланцюга поставок. Тому на зміну їй прийшла 
технологія наступного покоління – RFID. 

Крім того, впровадження RFID-міток дозволить роздрібним мережам 
вирішити проблему відстеження поставок, автоматизувати замовлення товарів 
і контролювати терміни реалізації швидкопсувних продуктів. Завдяки 
встановленню пристроїв зчитування де розміщені товари, щоразу, коли 
покупець знімає товар з полиць в інформаційну систему магазину надходить 
сигнал. За досягнення певної кількості знятих одиниць система автоматично 
замовляє товар зі складу. 

Технологія NFC (Near Field Communication) стала найпоширенішою 
технологією безконтактних платежів. За принципом дії NFC походить на 
технології Bluetooth і RFID, однак у порівнянні володіє рядом важливих 
переваг: більш високою швидкістю й безпекою, ніж Bluetooth, і широкими 
функціональними можливостями, ніж RFID. Можна використовувати смарт-
карту з вбудованим NFC чіпом як платіжну карту в установах роздрібної 
торгівлі, як “розумну” візитку, як безконтактну картку-ключ або як перепуску 
на підприємство. 

Все більшу популярність завойовують платіжні термінали, через які 
можна оплачувати рахунки за послуги, поповнювати баланс аккаунту в різних 
сервісах, при цьому, не затрачаючи часу простоюючи у довгих черг. Платіжний 
термінал займає невелику площу, потребує підключення до електромережі та 
має безпровідний GPRS-модем, який підключений до мережі Інтернет, що 
дозволяє клієнтам миттєво проводити платежі.  

Електронні цінники на сьогодні тільки починають поширюватися в 
магазинах самообслуговування. Замість того, щоб персоналу майже кожен день 
роздруковувати і переставляти паперові цінники, вітрини оснащуються 
електронними пристроями, де інформацію про товари та їх вартості можна 
змінювати. Електронні цінники по радіоканалу з’єднуються з безпровідними 
точками доступу і отримують необхідні дані. За зміни вартості продукції 
персонал вносить зміни до бази даних закупівельних цін. Ціна продажу 
автоматично формується в тому ж програмному забезпеченні. 
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Новим інструментом в конкурентній боротьбі представників 
торговельних підприємств за покупця стали надолонні каси. Вони є 
доповненням до касового апарату, яке вимагає зв’язку з основним пристроєм 
для друку чека і прийому грошей за покупки. Основним завданням 
нововведення є оптимізація часу, проведеного покупцем у торговому залі та 
мінімізація черг. Так, продавці-консультанти приймають замовлення у покупців 
безпосередньо в торговому залі, уточнюють наявність товару і повідомляють 
його вартість. Після підтвердження покупцем покупки, замовлення за 
допомогою бездротового зв’язку надходить на касу. Поки продавець-
консультант допомагає його зібрати, касир пробиває чек. 

Ще однією інновацією у торгівлі є автоматичний роботизований склад, 
який призначений для адресного зберігання вантажів за коробкового 
розміщення на спеціальних стелажах, уздовж яких рухаються в автоматичному 
режимі штабелери. Управління механізмами здійснюється автоматично за 
збереженості відповідних документів на прийом або відпуск товарів. Штабелер 
знімає потрібну коробку і транспортує її до вікна видачі. Аналогічно проходить 
і приймання товару. Розмір коробок варіюється в широких межах. Склад може 
бути заповнений коробками різних габаритів. Коробки позначаються штрих-
кодами або RFID-етикетками. 

Новинкою останніх років мобільних та інтернет-технологій для 
просування торгових точок є так звана концепція SoLoMo (з англ. Social – 
соціальний, Local – локальний і Mobile – мобільний). Це поєднання соціальної 
мережі, геолокації та мобільних платформ. Основний приклад технологій у 
форматі SoLoMo –  мобільні додатки. Завдяки ґаджету (смартфону, 
планшетному комп’ютеру) подібні програми завжди доступні. Соціальна 
складова забезпечується постійним контактом з людьми (за допомогою твітів, 
фото в Instagram) покупець може швидко поділитися новинами з магазину, 
своїми враженнями після купівлі, розповісти про знижки та акції. Геолокаційні 
сервіси дозволяють у режимі реального часу відслідковувати торгові точки, що 
знаходяться поблизу, а також у будь-якій країні чи місті. Такі технології міцно 
закріпилися в сучасному житті, й продовжують зміцнювати свої позиції. Так, 
власникам роздрібних точок стає складно ігнорувати цю тенденцію, тому 
інструменти SoLoMo дозволяють роздрібному підприємству витримувати 
активну конкуренцію. 
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СКЛАДОВІ ІННОВАЦІЙНОГО РОЗВИТКУ РИНКУ ПОСЛУГ 
РОЗДРІБНОЇ ТОРГІВЛІ 

 
У процесі глобалізації світової економіки зростає також роль та місце 

роздрібної торгівлі. Це пов'язано з насиченням ринку товарами та послугами, з 
розвитком інформаційно-технічної та комунікаційної системи. Підприємства 
роздрібної торгівлі на цьому етапі використовують різноманітні підходи задля 
забезпечення конкурентоспроможності над ринком. Одним із найважливіших 
підходів при цьому є інноваційна діяльність підприємства роздрібної торгівлі. 

Тому інноваційний підхід вважається основною складовою 
конкурентоспроможності ринку роздрібної торгівлі. Вплив виробничих 
факторів на поширення інновацій здійснюється шляхом зміни характеристик 
товарів, що випускаються на ринку. 

Основною складовою інновацій на ринку послуг роздрібної торгівлі 
вважається вдосконалення торговельно-технологічного процесу підприємств 
роздрібної торгівлі. Разом з цим, у розвитку торгово-технологічного процесу, 
слід враховувати наступні чинники: 

� сучасний формат підприємств роздрібної торгівлі; 
� новий вид структури роздрібної торгівлі; 
� матеріально-технічний потенціал торгових підприємств; 
� нове обладнання торгових підприємств; 
� суб'єкт та об'єкт торгових підприємств; 
� процеси купівлі-продажу та ланцюги товароруху; 
� нові методи торгового сервісу; 
� життєвий цикл інновацій. 
З економічних позицій інноваційний розвиток роздрібної торгівлі – це 

діяльність підприємств роздрібної торгівлі, з урахуванням їхнього ресурсного 
потенціалу. Слід зазначити, що економічна роль інновацій у роздрібній торгівлі 
є дуже важливою у розвиток інших галузей національної економіки. 

Аналіз літературних джерел показує, що у підприємствах роздрібної 
торгівлі виділяють два типи інновацій: інновації технологічні та інновації 
комерційні. Технологічні інновації пов'язані зі зміною фізичної якості продукції 
процесі виробництва. Комерційні інновації виявляється у новому вигляді 
дизайну упаковки товару, у нових засобах реклами та подачі товару покупцю. А 
також нововведення пов'язані з процесом просування товару від виробника до 
покупця. 

Загалом виділяють сім типів інновацій у роздрібній торгівлі. На нашу 
думку, слід розрізняти технологічні та архітектурні інновації. Інноваційний 
технологічний процес дозволяє отримати нові продукти, техніки, або 
вдосконалений технологічний процес. Архітектурна інновація взаємопов'язана з 
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застарілими технологіями. Впровадження інноваційних технологій також 
сприяє більш ефективному управлінню товарними запасами та 
товаропостачанням. 

Варто зазначити, що впровадження сучасних технологій у роздрібну 
торгівлю залежить від фінансової спроможності підприємства. Кожне 
підприємство має використовувати свої ресурси та можливості для 
впровадження інновацій та віддачі їх застосування, з урахуванням зростання 
товарообігу, іміджу та доходу підприємства. На сьогоднішній день у роздрібній 
торгівлі України сучасна технологія використовується лише у великих 
підприємствах роздрібної торгівлі та мережевої торгівлі. 

Формування та інноваційний розвиток інфраструктури роздрібної 
торгівлі в даний час стримується з таких причин: 

� існування адміністративних бар'єрів у відносинах торгового бізнесу та 
влади (реєстрація, сертифікація, ліцензування, системи контролю); 

� нестача фінансових ресурсів; 
� нестача фахівців у галузі комерції та маркетингу; 
� нестача складських приміщень; 
� велика орендна плата; 
� високі відсоткові ставки банківських кредитів; 
� митні та тарифні бар'єри та ін. 

Важливо відзначити, що формування та інноваційний розвиток роздрібної 
торгівлі залежить від державного стимулювання інновацій як надання пільг у 
вигляді оподаткування, фінансування інноваційних проектів тощо та обраної 
стратегії її інноваційного розвитку. 

Дослідження методологічних підходів до інноваційної діяльності у 
роздрібній торгівлі дозволяє систематизувати та узагальнити перспективи її 
подальшого розвитку. Як ключову категорію розглядається визначення 
«інновації в торгівлі». 

Традиційно інновації сприймаються за P Doyle [1], як створення та 
надання товарів та послуг, які пропонують споживачам вигоди, що 
сприймаються як нові або більш досконалі. У цьому трактуванні визначальним 
є синергетичність запропонованих споживачеві хороших товарів і торгових 
послуг з реалізованою інноваційною торговою пропозицією. 

Дослідженню інноваційного розвитку, інноваційних змін у сфері торгівлі, 
їх типологізації присвячені праці багатьох авторів. Так, B. Hallier, який заснував 
Європейський інститут торгівлі, досліджує генезу форматів роздрібної торгівлі 
[2]. Рішення, що використовуються в закордонній торговій практиці, 
сформовані еволюційним шляхом, і відповідають економічному укладу, 
традиціям та нормативно-правовій базі цих країн. Проте, використання 
накопиченого європейського досвіду з організації інноваційної політики у 
торгівлі, ускладнено, оскільки не враховує специфіку вітчизняних умов 
функціонування торгівлі (ступінь державного регулювання, нормативно-
правову базу, особливості поведінки та психології покупців). 
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Виділяють пріоритетні напрямки інноваційного розвитку торгівлі, де 
процес створення, впровадження, поширення інновацій, тобто інноваційна 
діяльність чи бізнес-процеси, класифіковані з позиції основних бізнес-
результатів. Реалізація даних напрямів відбиває практичну спрямованість 
торгової діяльності, що відбивається у проектуванні сучасних форматів 
торгівлі, наукових працях провідних вчених, що досліджують інноваційні 
форми рітейлу. 

Розмаїття торгових підприємств обумовлює розвиток різних торгових 
форматів, під яким слід розуміти набір характеристик торговельного 
обслуговування, способів організації торговельно-технологічного процесу, 
методів продажу, об'єднаних загальною концепцією надання торгової послуги. 
Напрямки інноваційного розвитку, що вибираються торговою компанією 
безпосередньо пов'язані з реалізованим торговим форматом. Консолідація та 
інтеграція торгової галузі визначає чинники подальшої трансформації «чистих» 
торгових форматів та створює умови для проектування нових форматів на 
основі зміни організаційно-управлінських методів та торговельно-
технологічних процесів. Так, наприклад, мережа дрібнооптових центрів Metro 
Cash&Carry, яка обслуговує не лише підприємців, комерційні та некомерційні 
організації, а й звичайних громадян � споживачів, змінює традиційне уявлення 
про цей формат, який синтезує функції як оптової, так та роздрібної торгівлі. 

В результаті трансформації вихідного формату «Метро Cash&Carry» 
розширює коло лояльних споживачів, отримує високий оборот, забезпечує 
товарооборот при одночасному зниженні витрат обігу. Аналіз функціонування 
компанії дозволяє припустити, що управління параметрами торгово-
технологічних процесів, методами продажів і торговим обслуговуванням 
призводить до проектування інноваційних форматів торгівлі. Такий підхід 
дозволив «Metro Cash&Carry» залучити додатковий цільовий сегмент, 
забезпечити необхідний рівень лояльності, підвищити ефективність 
торгівельної діяльності. 

Характеристика процесів торговельного підприємства як технологічних 
операцій обумовлена їх зв'язком з рухом товару, як носія споживчої вартості, та 
забезпеченням продовження економічного кругообігу у сфері обігу. Розподіл 
операцій у сфері рітейлу на торгові та технологічні дозволяє виділити дві 
відповідні галузі інноваційного розвитку. Реалізуючи торговельний чи 
технологічний інноваційний розвиток, торгівля сама стає джерелом інновацій. 
При цьому зміни, що реалізуються у сфері рітейлу, охоплюють обидві складові. 
Так, нові методи продажу та обслуговування покупців, форми дистрибуції 
товарів, прогресивні формати торгових підприємств неможливо впровадити в 
торговельну діяльність, не змінюючи технологічну складову. 

Ключовим продуктом, що формується у сфері торгівлі, вважається 
торгова послуга. Найважливішою особливістю інноваційного розвитку рітейлу 
є те, що інновації пов'язані з удосконаленням торгової послуги, вони мають 
торгово-технологічний характер. Трансформація змісту торгових послуг 
визначається з допомогою маркетингового інструментарію. 
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В умовах економічної кризи на інноваційний розвиток підприємств 
роздрібної торгівлі негативний вплив здійснюють наступні фактори: нестача 
власних обігових коштів; низький рівень розвитку матеріально-технічної бази 
галузі роздрібної торгівлі; зміни в сфері оподаткування, постійне зростання 
акцизу, відсутність державної підтримки підприємств сфери роздрібної 
торгівлі. 

З метою оптимізації бізнес-процесів особливої актуальності для 
вітчизняних учасників роздрібного ринку набувають інновації, що спрямовані 
на зростання продуктивності праці персоналу на складах й у магазині; 
вдосконалення транспортної і складської логістики; поповнення і 
прогнозування товарного запасу; вдосконалення системи управління 
транспортом доставки між розподільчими центрами (РЦ), магазинами та 
споживачем (якщо це передбачено); зниження адміністративних витрат за 
рахунок централізації функцій, автоматизації операцій та спрощення бізнес-
процесів. Особливості інноваційного розвитку підприємств роздрібної торгівлі:  

� використання енергозаощаджуючих технологій та засобів, що 
обумовлено зростанням цін на енергоресурси;  

� запровадження в діяльність підприємств торгівлі сучасних 
протикрадіжних технологій на основі використання зарубіжного досвіду;  

� покращення обслуговування покупців, запроваджуючи новітні 
технології розрахунків за здійснені покупки;  

� створенні торгових підприємств нового формату, що змінюють в 
цілому технологію процесу здійснення послуги.  
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ЛОГІСТИЧНІ ПРОЦЕСИ НА ПІДПРИЄМСТВАХ В РЕАЛІЯХ 

СЬОГОДЕННЯ 
 

Війна внесла суттєві зміни в українську логістику та логістичні компанії, 
що перш за все призвело до усунення «центру тяжіння». З початком війни 
великі логістичні компанії, а за ними середні та дрібні, були змушені перевезти 
свої складські залишки та товари на захід України, адже логістичні склади були 
здебільшого розміщені на Київщині. Відбувся колосальний відтік до Львівської, 
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Тернопільської, Івано-Франківської областей, Закарпаття, де такого обсягу 
складських площ не існувало.  

Бізнес був змушений змінити складський ланцюжок і тим самим 
збільшити складність та вартість логістичних операцій. Адже, приміщень на 
всіх не вистачало, а ті, які компаніям вдавалося зайняти, на порядок 
поступалися великим площам, організацією простору та рівнем 
обслуговування.  

Компанії переконалися, що нерозумно було розміщувати інфраструктуру 
в одному місці, як це було в Україні: до 80% усіх складів – у Київській області. 
Потрібно розподіляти склади територією України та створити певний буфер, 
щоб утримувати їх. При створенні нових складських приміщень необхідно 
чітко розуміти ризик-профіль країни та загрози. 

Реалії війни наклали обмеження на всі сфери життя, але на доставку та 
сполучення – у першу чергу. Логістика є динамічною галуззю, яка для 
ефективної роботи потребує досвідченого менеджменту. В сьогоднішніх 
умовах, серед основних проблем в логістичних процесах підприємств під час 
війни є:  

- небезпека використання транспорту; 
- ризик втратити товар під час складського зберігання; 
- відмова від зберігання і накопичення товарів, тому що в даний час немає 

можливості довго тримати товар на складі – у разі атаки він буде втрачений;   
- ускладнення логістичних операцій; блокпости, огляди, непрозоре 

регулювання проїзду під час комендантської години;  
- необхідність перебудувати маршрути безпосередньо під час руху та  

враховувати нові атаки, планувати запасні маршрути заздалегідь; 
- базисні умови постачання – ризики, витрати, обмін документацією та 

інші умови, які виникають між сторонами договору [1]. 
Війна чітко вказала на недоліки сьогоднішнього стану справ у 

логістичних процесах. Насамперед зберігання вантажів у великій масі лише в 
певних областях країни; використання маршрутів, що пролягають поблизу 
небезпечних ділянок чи стратегічних об’єктів.  

Зауважимо, що існує ряд факторів, які вплинули на бізнес-процеси, 
пов'язані з логістикою, а це і різка та швидка зміна складських умов; 
ускладнення логістичних операцій; відмова від накопичення та зберігання 
товарів. Оскільки раніше транспорту та водіїв було цілком достатньо, однак 
зараз є складнощі з їх пошуком. 

Можемо констатувати, що труднощі в економіці та зниження купівельної 
спроможності громадян впливає на продажі, і відповідно - на логістику. Проте в 
цій галузі очікуються відчутні зміни.  

Попит на фулфілмент зростатиме, оскільки мати власну логістику стає 
невигідним. Адже це постійні витрати на оренду складів, електроенергію, 
комунальні послуги та зарплати кур'єрів і логістів. Якщо продажів мало, це стає 
просто непід'ємним. Тому компанії починають пошук операторів фулфілменту 
та сплачують їм за кожну відправку товару, щоб їх логістика стала змінними 
витратами. Передавання логістики на аутсорс дозволяє бізнесу бути гнучкішим 
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при мінливості попиту. Тому послуга фулфілменту стає більш затребуваною 
[2]. 

Сьогодні прибуток у логістичному бізнесі зменшується, гостро постає 
питання цифровізації, щоб контролювати ситуацію в онлайн-режимі та шукати 
точки оптимізації. Тому діджиталізація логістичних процесів виходить 
на перший план. 

Не всі компанії в Україні впоралися із різкою зміною у галузі логістики. 
Багато з них втратили приміщення та автопарки, не змогли підлаштуватися під 
нові реалії та пересування під час суцільної повітряної тривоги.  

Розуміючи, що ринок збуту в Україні зменшується, українські бізнеси 
починають шукати для себе нові ніші та нові ринки. Вони адаптовують свої 
продукти для того, щоб отримувати клієнтів за межами країни. Ця модель cross 
border суттєво вплине на логістику, адже зросте попит на перевезення товарів за 
кордон [3]. 

Під час війни треба знаходити нові шляхи та процеси максимально 
швидко. Зробити це може досвідчений менеджмент, що має практику у різних 
нішах та проєктах. Піклуватися слід не лише про зберігання, обробку і 
доставляння вантажів, але й про митно-брокерське оформлення та 
представлення інтересів у дозвільних органах; знаходити і організовувати нові 
хаби для зберігання, облаштовані системами захисту та контролю; заздалегідь 
убезпечити лінійних працівників; мати «про запас» додаткові локації для 
відвантаження. 

Отже, будь-яка криза - це нові можливості. Як показала практика, 
логістичним підприємствам слід працювати над реорганізацією системи 
зберігання, передбаченням ризиків та розробкою більшої кількості маршрутів.  
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ДЕТЕРМІНАНТИ ВИЗНАЧЕННЯ ІННОВАЦІЙНОЇ СТРАТЕГІЇ 

РОЗВИТКУ ТОРГОВЕЛЬНОГО ПІДПРИЄМСТВА 
 
Розвиток товарного потенціалу торговельного підприємства (головна 

мета управління розвитком у сфері товарного обміну) починається після 
укладання первинної угоди з покупців і передбачає процес узгодження ціни, 
якості, термінів поставки та обсягів товарів, необхідних конкретним 
споживачам, які мають достатній рівень платоспроможності. Регулювати 
товарний потенціал необхідно шляхом формування банку рейтингів товарів, що 
містить інформацію про товари, покупців і пропонує для ринку комплекс 
програм просування товарів з різною ціною та якістю, що залежить від 
кон’юнктурних коливань. Ключова роль інноваційного управління полягає в 
тому, що воно дозволяє торговельному підприємству розробити план витрат та 
моделювати примноження товарного, фінансового та інформаційного 
потенціалів у процесі побудові логістичної системи матеріальних потоків із 
зовнішнім ринком. 

Вибір найкращого асортиментного профілю торговельного підприємства 
дозволяє визначити механізми інноваційного розвитку асортиментного 
профілю, що зумовлюють добір майбутніх проєктів: 1) склад товарних груп; 
2) вектор зростання торговельного підприємства; 3) конкурентна перевага та 
ресурсне забезпечення; 4) синергізм управлінських рішень; 5) стратегічна 
гнучкість та мобільність структури [1]. 

У ході визначення інноваційної стратегії розвитку доцільно загострювати 
увагу на тому, як зростатиме торговельне підприємство − завдяки поглинанням 
та злиттям чи внутрішньому розвитку. Рішення «побудувати чи купити», 
рішення про новий асортиментний профіль необхідно ухвалити до початку 
здійснення обраної стратегії. Як придбання, так і внутрішній розвиток 
торговельного підприємства можуть набувати різних форм. Перші варіюються 
від отримання права здавання в оренду до купівлі вже існуючих торговельних 
площ та об’єднання з іншим торговельним підприємством; друге − від 
будівництва нових торгових площ до великих організаційних змін, необхідних 
для освоєння нових вмінь, навичок та можливостей. 

Вибір між цими варіантами здійснюється за допомогою аналізу двох 
змінних: початкових витрат та часу реалізації проєкту розвитку. Прихильність 
до внутрішнього розвитку призведе до підвищення витрат на будівництво 
нових торговельних площ та їх експлуатацію, створення нових підприємств. Ці 
ж витрати неминучі і при поглинанні. Однак у цьому випадку для 
торговельного підприємства нове придбання обходиться дорожче, оскільки 
продавець отримує компенсацію за ризик, на який він йде, в процесі продажу 
свого майна. 
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Саме через цей додатковий платіж переважно вважають, що внутрішній 
розвиток обходиться дешевше. Але це твердження справедливо далеко не 
завжди, тому що і при визначенні бюджету розвитку доводиться робити 
поправку на ризик, який покриває розбіжності в оцінках та неточність 
результатів. Однак у деяких випадках компенсація, сплачена при придбанні 
торговельних площ, може не відповідати рівню прийнятого ризику. Тому 
торговельне підприємство, яке вирішило перейти до привабливого для нього 
сегменту (регіону), змушене йти на неадекватну компенсацію. 

Стосовно внутрішнього розвитку торговельного підприємства, то час 
входу на новий сегмент (регіон) складається із двох частин: 1) брендинг та 
формування лояльності. Варіюється від шести місяців до чотирьох років 
залежно від якості асортиментного профілю та маркетингових ходів; 2) 
формування прихильності. Цей період може тривати від одного до п’яти-шості 
років. Тривалість залежить від ступеня синергізму між асортиментним 
профілем торговельного підприємства та сегментом регіону. 

У разі здійснення поглинання ця затримка теоретично складає лише 
період часу, необхідний здійснення угоди. Насправді до цього додається ще 
час, протягом якого батьківське торговельне підприємство знайомиться з новим 
придбанням. Але навіть за цієї умови внутрішній розвиток займає набагато 
більше часу, ніж придбання. Якщо купується не торговельне підприємство, а 
якийсь товар (бренд), затримка залежить від часу, що витрачається на його 
виробництво та продаж, від кількох місяців (коли ступінь його синергізму 
велика) до кількох років, які йдуть на створення всіх супутніх новому бренду 
уявлень у цільового сегмента (регіону). Винятки, коли торговельному 
підприємству краще здійснювати придбання, стаються якщо:  

1) внутрішні обставини чи нестабільність ринкової кон’юнктури 
потребують швидкого входу на сегмент (регіон); 

2) є можливість залучити висококваліфікованих менеджерів; 
3) так чи інакше потрібно розширювати свої ділові повноваження; 
4) продаж товарів поза існуючими торговельними площами обходиться 

дешевше, ніж його будівництво нових площ. 
Інноваційну стратегію розвитку торговельного підприємства під час 

позиціонування можна описати трьома принциповими компонентами (рис. 1): 
швидкістю зростання, диференціюванням сегментів (регіонів) та 
диференціацією товарів (товарного асортименту). 

Швидкість зростання показує, які проєкти забезпечуватимуть майбутнє 
зростання торговельного підприємства. При визначенні стратегії розвитку 
торговельного підприємства вирішуються два основні завдання: 

- визначаються варіанти, які можуть призвести до успіху у стратегічній 
галузі торговельного бізнесу; 

- вибираються найбільш підходящі з них. 
Друга частина стратегії розвитку − диференціювання сегментів (регіонів), 

що показує, як торговельне підприємство відрізнятиметься від конкурентів у 
власних очах покупців, і навіть відносну частку ринку, яку торговельне 
підприємство прагне зайняти. Третя частина – диференціація товарів 
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(товарного асортименту) – показує відмінність товарів та торговельного 
підприємства від товарів конкурентів. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Компоненти позиціонування, що впливають на інноваційну 
стратегію розвитку торговельного підприємства (побудовано авторами) 

Бачиться за доцільне, найбільш ефективні стратегії розвитку перевіряти 
більш ретельніше, ніж ті, що призвели до середніх результатів. Справа в тому, 
що успішні стратегії розвитку стають такими завдяки працівникам, які їх 
втілили. Якщо керівництво продовжує сліпо їм слідувати, минулі успіхи 
можуть призвести до провалу в майбутньому. Феномен, коли неприємні 
прогнози просто відхиляються, настільки поширений, що навіть отримав назву 
«стратегічна короткозорість» [2]. 

Якщо торговельне підприємство прийняло рішення увійти в нову 
стратегічну галузь торговельного бізнесу за допомогою придбань, слід 
враховувати, що суб’єкт бізнесу, який поглинається, вже має сформульовану 
стратегію та позиціонування. Тому необхідно дослідити, якою мірою ця 
стратегія є життєздатною у майбутньому. Якщо виявиться, що її доведеться 
змінювати, необхідно врахувати витрати на ці заходи при розрахунку вартості 
торговельного підприємства, яке купується. Якщо ж вхід у нову галузь 
відбувається у формі внутрішнього розвитку товарів/послуг та сегментів 
торговельного підприємства, то першочергова увага при виборі товарного 
асортименту приділяється загальній конкурентній стратегії та витратам 
пов’язаних із її реалізацією. 
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РОЛЬ ЛОКАЛЬНОГО РИНКУ ТОВАРІВ У ПРОЦЕСІ ПЕРЕХОДУ 
ЕКОНОМІКИ РЕГІОНУ ДО ІННОВАЦІЙНОЇ МОДЕЛІ РОЗВИТКУ 

 
Будь-який економічний регіон повинен поєднувати в собі різні види 

локальних ринків, які присутні у більшій чи меншій пропорції, інакше 
соціально-економічне становище регіону буде нестабільним, що, у свою чергу, 
призведе до закриття підприємств, зниження обсягів виробництв, скорочення 
чисельності працівників, міграційного відтоку в інші регіони і, зрештою, до 
розвитку такого явища, як утворення мертвих зон. Відсутність механізму 
життєдіяльності локальних ринків на регіональному рівні посилює тенденцію 
зниження соціально-економічних показників міст та районів. Тим часом процес 
формування такого механізму для взаємодії локальних ринків недостатньо 
вивчений теоретично та методично не розроблено. Ефективність взаємодії 
локальних ринків полягає у задоволенні вимог комплексного розвитку 
господарства та розміщення виробничих сил на території.  

Локальний ринок - це складна система інститутів у сфері обігу, що 
характеризується великою кількістю взаємозв'язків. Кожен з його учасників має 
свої інтереси: виробники прагнуть повернути витрачені кошти та отримати 
прибуток, а споживачі - задовольнити власні потреби. Дозвіл цих інтересів 
служить державне регулювання регіональної економіки з боку федеральних і 
місцевих органів. Предметом управління на регіональному рівні є регіональний 
відтворювальний процес, і ефективність регіональної економіки визначається 
збалансованістю відтворювальних пропорцій і необхідно враховувати, що 
кожен регіон характеризується сукупністю регіональних циклів відтворення. 
Багато досліджень підтвердили, що основою управління економікою регіону 
залишається регіональний відтворювальний підхід, що охоплює взаємозв'язки 
суб'єктів економіки регіону, що дає можливість комплексно розглянути їхню 
поведінку з позиції нових завдань економічного та соціального розвитку 
регіону. Відтворювальний підхід означає, що управління економікою регіону 
будь-якого рангу спирається на принципи, які встановлюються відповідно до 
законів суспільного відтворення і відображають внутрішні взаємозв'язки 
регіональної системи. 

Однією з проблем управління на регіональному рівні є те, що немає 
відрегульованої чіткої системи управління відтворювальних процесів. Тому 
головним завданням потрібно ставити об'єднання наявних окремих елементів 
управління в цільну систему, яка, у свою чергу, буде складнішою за своєю 
структурою і для того, щоб управляти їй в цілому, потрібно розробити окремі 
механізми для її управління, які мають бути суперечливими.   

Процеси розвитку регіональної економіки відбуваються під впливом 
різних інституційних структур керівника та регулюючого характеру. Існування 
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великої кількості органів управління на рівні області, управління економікою 
регіону як єдиною системою відсутнє. 

Один орган управління не в змозі вирішити проблеми всього регіону, але 
ці проблеми можуть бути вирішені тільки на основі чіткої системи 
взаємодіючих органів регіонального управління та налагодженого 
економічного механізму.  

Отже, регіональні регулюючі органи прямо впливають на локальний 
ринок у вигляді низки методів. До них слід зарахувати:  

1. Пряме директивне централізоване встановлення цін і тарифів на 
продукцію та послуги загальноросійських монополістів.  

2. Встановлення федеральними і регіональними органами управління 
граничних посередницьких націнок незалежно від кількості посередників.  

3. Зняття будь-якого виду перешкод для конкретного ціноутворення в 
монополізованих секторах економіки та інші.  

За рахунок наявності локальних ринків у регіоні скорочується кількість 
рівнів, які долає продукція за умови потрапляння в канал розподілу. Це 
відбувається за рахунок скорочення ланок, на основі максимального 
наближення виробників продукції до її безпосереднього споживача.  

Локальні ринки сприяють розвитку нових форм відносин економіки 
регіону [1]. Ключові моменти функціонування регіонального ринку пов'язані з 
локальним ринком, який є частиною загального регіонального ринку. Для 
кожного виду локального ринку притаманна відповідна інфраструктура з 
особливостями розміщення, розвитку та функціонування. Локальні ринки 
можна об'єднати в систему, що є сукупністю ринкових утворень різного типу, 
мета яких - забезпечення ефективного розвитку та функціонування 
регіонального відтворювального процесу.  

На сьогодні економічна політика регіону повинна бути спрямованою на:  
- налагодження на своїй території випуску продукції для забезпечення 

населення нею, а підприємства – для стабільної роботи.  
- зміцнити внутрішньо-регіональний ринок та розвинути локальні ринки. 
Для досягнення цих цілей не потрібно забувати про важливу умову: для 

функціонування та розвитку регіональних та локальних ринків необхідно 
встановити стійкі економічні зв'язки між іншими регіонами. За цих умов 
зростатиме роль локальних ринків у зв'язку з реалізацією на ньому товарів, які 
мають стратегічне призначення. На сьогодні стратегічне управління 
регіональними ринками займає досить особливе значення, оскільки для України 
характерний низький рівень взаємодії підприємств в економічній системі як 
певного регіону, так і на місцевому рівні. Визначальним чинником, що 
деформує економіку регіонального ринку України і, отже, що призводить до 
зниження конкурентоспроможності національних підприємств, є низький 
рівень централізації управління.  

До основних наслідків відсутності централізованого стратегічного 
управління системами регіону слід віднести:  

− стримування економічного зростання регіонів;  
− стримування підвищення якості життя населення;  
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− фактори, що викликають відцентрові тенденції «відокремлення» 
регіональних ринків.  

Проте економічна сутність локального ринку в умовах переходу 
економіки регіону до інноваційної моделі розвитку вимагає системного 
характеру взаємодії економічних агентів ринків кінцевої продукції (товари, 
послуги) та ринків ресурсів (професійні кадри, освіта) при формуванні 
параметрів внутрішнього попиту на зміну потреб економіки. Системний 
характер взаємодії економічних агентів обумовлений необхідністю узгодження 
потреб інвестиційних проектів у ресурсах розвитку (професійні кадри, освіта) 
відповідно до рівня технологічної новизни (проект модернізації, проект 
інноваційного розвитку) та масштабу проекту (значущий для суб'єктів 
господарювання великомасштабний проект): для проектів модернізації 
взаємодія виходить з узгодженні вимог до кількості і термінів формування 
ресурсів, традиційних економіки регіону; для проектів інноваційного розвитку 
– взаємодія виходить на прогнозуванні кількості та нової якості ресурсів, а 
також узгодженні періодів їх формування в економіці регіону з урахуванням 
особливостей циклів технологічної підготовки.  

Диференційований характер змін (кількісні перерозподіли, кількісні та 
якісні зміни) не дозволяє використовувати однакові умови, вимоги та ефекти 
стійкості у сегментах економіки регіону. Для розмежування параметрів 
моделювання змін у сегментах економіки регіону та застосування однакових 
процедур оцінки їх взаємозв'язків використовується метод декомпозиції, що 
дозволяє виділити сегменти на кшталт економічного розвитку. Такий підхід 
дозволяє встановлювати темпи модернізації та інноваційного розвитку для 
кожного типу сегментів з урахуванням системного характеру впливу локальних 
ринків, що визначають:  

1) розмір змін на локальних ринках ресурсів;  
2) ступінь впливу виду ресурсів на перерозподіл структури попиту 

локального ринку між ресурсами інноваційного розвитку та ресурсами 
модернізації;  

3) рівень впливу різних видів ресурсів на взаємозв'язку структурних змін 
попиту на локальних ринках.  

Також у системі управління локальними ринками треба сказати про 
інституційне середовище. Поняття інституційного середовища при управлінні 
локальними ринками має великий сенс, тому що поряд з суб'єктами 
економічних відносин підприємств воно включає в себе правове середовище, в 
рамках якого здійснюються ці відносини. Досягаючи цьому рівні балансування 
відтворювальних процесів, ми будемо наближені до вищого рівня розвитку 
економіки регіону. В Україні управляти поведінкою підприємств на ринку 
можна тільки з урахуванням інтеграції концепцій управління різноманітних й у 
чіткої системі взаємодії всіх суб'єктів даної системи, і тільки завдяки цьому 
можна досягти ефективного результату.  

Відсутність розвиненого ринкового середовища, яке має формуватися за 
рахунок чітко організованої та цілеспрямованої діяльності підприємств та 
організацій ринкової інфраструктури, гальмує розвиток ділової активності в 
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багатьох галузях економіки регіону і цим не дозволяє розвиватися і малому 
бізнесу, роблячи менш залученим. ним регіон для залучення як вітчизняного, 
так і іноземного капіталу. Таке становище посилює тенденцію зниження 
соціально-економічних показників міст і регіонів і призводить до 
невідповідності попиту та пропозиції на ринках даного регіону і, як результат 
таких процесів, з'являються мертві зони.  

При такому загальному недостатньому розвитку регіональних ринків і 
ринкової інфраструктури і виникає таке явище, як незбалансованість їх 
розвитку в кожному регіоні, що виражається в рівні певних елементів. Для того, 
щоб змінити ситуацію будь-якого регіону, необхідно почати зміни ситуації на 
локальних ринках, так як у структурі регіонального ринку місцевий ринок 
відіграє важливе значення. У зв'язку з тим, що локальні ринки та їх 
взаємозв'язок недостатньо вивчені, це загалом залишає відбиток на проблемах 
регіональної економіки. 

В економіці локального ринку таке явище, як відтворювальний процес, 
надає істотний вплив на розвиток регіону, тому що він сприяє поясненню 
закономірностей ринкових відносин, взаємопов'язаності суб'єктів регіональних 
ринків і дає можливість комплексно розглянути поведінку суб'єктів з точки 
зору нових завдань економічного і соціального розвитку ринкової системи.  

Таким чином, серйозною проблемою у розвитку регіональних локальних 
ринків є відсутність збалансованості відтворених процесів. Але на основі 
узгодженого регулювання ринків можна досягти збалансованості 
відтворювального процесу, зокрема, між виробництвом і споживанням у 
регіоні, а також при досягненні врівноважених загальноекономічних, 
соціально-економічних, виробничих та інших пропорцій.  

Наведене дозволяє стверджувати, що основною характеристикою процесу 
переходу економіки локального ринку до інноваційної моделі розвитку є 
прогресивність, відповідно до якої виникнення нових елементів та зв'язків у 
структурі потреб суб'єктів господарювання у сегментах економіки підвищує 
ефективність використання економічних ресурсів та послідовність зміни стадій: 
від сталого економічного до інноваційного розвитку.  
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ОГЛЯД ПРОЦЕСУ ВПОРЯДКУВАННЯ РИНКУ ДЕРЕВИНИ ЧЕРЕЗ 

БІРЖОВІ ТОРГИ 
 
Необроблена деревина була, є і залишатиметься одним із найважливіших 

видів сировини, без якого не можуть обійтися багато галузей промисловості. 
Поряд з тим ця сфера роками тонула в корупційних скандалах та мала низку 
зловживань на цьому ринку. Але з 1 липня 2021 року набрали чинності зміни в 
законодавстві, які безпосередньо стосуються сфери торгівлі деревиною [1]. 
Почала діяти нова редакція закону про товарні біржі. Його норми вимагають 
продавати деревину як стандартизовану продукцію через ліцензовані товарні 
біржі. 

Біржова торгівля поступово систематизувала ринок деревини й сьогодні 
можна стверджувати, що ліцензування бірж принесло свої плоди. Біржі 
надають якісні сервіси та консультації. Одним з найважливіших у механізмі 
функціонування товарних бірж зараз – це моніторинг за процесом реального 
виконання контрактів. Завдяки моніторингу зменшується кількість зривів 
торгів, чесні деревообробники почувають себе захищеними, оскільки в разі 
порушення власних прав можуть сміливо звертатися до оператора торгів, який 
проведе відповідну роботу. Разом з тим, запроваджені системи аналітики та 
цінових індексів дають можливість покупцям й продавцям орієнтуватися в 
ситуації на ринку практично в реальному часі, що сприятиме його 
збалансуванню [2]. 

Деревообробним підприємствам надано інструменти, які дозволяють не 
лише брати участі в торгах, а і самостійно бути замовниками таких торгів, 
формуючи лоти із закупівлі сировини та пиломатеріалів під власні виробничі 
потреби. Запущено систему моніторингу виконання договірних зобов’язань з 
поставки придбаної на торгах продукції, яка має позитивний результат у 
вигляді підвищення відсотка такого виконання і захищає інтереси не лише 
лісових господарств, а і деревообробників, яким до цього часто продукція не 
відвантажувалась без видимих на то причин. 

Основні переваги продажу необробленої деревини та пиломатеріалів 
через біржі: 

− рівний доступ учасників до участі у торгах; 
− формування ціни на ринкових засадах; 
− конкуренція; 
− висока ліквідність; 
− велика кількість учасників; 
− широкий вибір представлених позицій; 
− простота подачі заявки на участь у торгах. 
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Так, станом на 15.11.2022 року на українських біржах реалізовано понад 
4,6 млн. куб. м деревини на загальну суму 13,1 млрд грн. За рахунок 
конкуренції, яку забезпечують біржі на своїх торгах навіть у воєнний період, 
додатковий дохід державних лісових господарств склав 1,31 млрд грн. 
Протягом 2022 року основні торги деревиною відбувались на Українській 
універсальній біржі (понад 2,4 тис. підприємств - учасників) та на Українській 
енергетичній біржі (понад 2,5 тис. Учасників) [3].  

Ринок необробленої деревини, попри всі виклики сьогодення, продовжує 
працювати та задовольняти потреби покупців у сировині, а продавців у 
реалізації. Данні [2] свідчать, що у жовтні 2022 року на ліцензованих товарних 
біржах лісгоспи продали 306,7 тисяч кубічних метрів ресурсу на 790 мільйонів 
400 тисяч гривень. Слід зазначити, що завдяки конкуренції між 
деревообробниками, продавці змогли додатково заробити 63,5 мільйона 
гривень. Географія реалізації була доволі широкою. Лідером за об’ємами 
реалізації стала Волинь, до якої також наблизились Житомирська, Черкаська, 
Київська та Хмельницька області. Вже традиційно найбільший попит на ринку 
мають такі породи, як сосна, ялина та дуб. Якщо брати у відсотковому 
співвідношенні, то їх частка у загальній структурі продажів у жовтні 2022 року 
склала 47,5, 7,8 й 5,9 % відповідно [2]. 

Деревообробна галузь є однією з вирішальних економічних сфер в 
Україні. В той же час протягом останніх періодів вітчизняні підприємства 
переживають дуже непростий період, що пов’язано із змінами на внутрішньому 
ринку, в першу чергу через військові дії, а також зміною кон’юнктури  ринків 
Європи та Азії. Про це свідчить проведене в серпні 2022 року Асоціацією 
деревообробних підприємств України опитування щодо аналізу ситуації у 
деревообробної галузі, в якому прийняли участь 1017 підприємств -  
представників відповідної сфери [4]. Основні проблеми полягають у 
наступному:  

− 59% респондентів втратили старі ринки збуту; 
− 50% респондентів вважають, що українські лісгоспи мають більш 

оперативніше реагували на кон’юнктуру ринку та світові тенденції зміни ціни; 
− 60 % респондентів іноді стикаються з недоліками щодо 

невідповідності продукції умовам і характеристикам, що були зазначені при 
проведенні торгів.  

Саме тому представники деревообробного бізнесу України мають спільно 
визначити головні цілі та завдання, які стоять сьогодні перед галуззю. А також, 
об’єднавши свої зусилля, із залученням відповідних експертів, аналітиків, 
представників бірж та органів державної влади, розробити алгоритм дій, 
реформ та інновацій, впровадження яких забезпечить стрімкий розвиток як 
самих підприємств, так і деревообробної сфери в цілому. 

Висновки. Біржова торгівля поступово систематизувала ринок деревини, 
товарні біржі почали здійснювати моніторинг за процесом реального виконання 
контрактів, з’явився рівний доступ покупців та продавців до участі в торгах, 
ціни на необроблену деревину та пиломатеріали почали формуватися на 
ринкових засадах. Завдяки цьому лісові господарства отримали додаткові 
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прибутки, а деревообробники - захист прав та впевненість у поставках 
деревини. Разом з тим ринок деревини потребує подальших реформ та 
інновацій задля розвитку лісових господарств та деревообробної галузі в 
цілому.  
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ДО ПИТАННЯ ФУНКЦІОНУВАННЯ ЕЛЕКТРОННОЇ КОМЕРЦІЇ В 
УКРАЇНІ 

 
Нова логіка комерційного мислення та підприємливість підштовхують 

бізнес-структури до необхідності застосування сучасних технологій 
електронної комерції. При правильному використанні можливостей мережі 
бізнес може прийняти активну форму свого розвитку в поєднанні з 
електронною торгівлею.  

Інтернет є важливим розподільчим каналом у загальному комплексі 
маркетингу та комерційного забезпечення підприємства. З його допомогою 
нівелюються географічні та часові бар'єри. Товари та послуги доступні 
користувачам будь-якого регіону України 24 години на добу, 7 днів на тиждень. 

Комунікаційне середовище Інтернету має такі переваги: широкий діапазон 
представленої інформації та засобів мультимедіа; можливість контролю над 
отриманням інформації з боку споживачів, наявність ефекту присутності, що 
характеризує процес спілкування клієнта з навколишнім світом; висока 
гнучкість, тобто спроможність, використовуючи електронний канал, охопити 
потрібний масштаб аудиторії (місцевий, регіональний, національний, 
міжнародний); здатність без суттєвих фінансових вливань збільшити цільовий 
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сегмент ринку, а також можливість інтерактивного укладання угод та 
проведення платежів під впливом взаємодії потенційного покупця з рекламою. 

Використання електронної комерції в країнах із розвинутою економікою 
стало повсякденною нормою ділового життя та цивілізованим способом 
спілкування. Це забезпечує можливість електронного ведення бізнесу, 
ефективний пошук нових партнерів, просування товарів і послуг на будь яких 
ринках, розширення міжнародних зв'язків, укладання й обмін електронними 
документами, економію часу. 

Перспективними напрямами розвитку електронної комерції в Україні є 
роздрібна торгівля, оптове посередництво, аукціони.  

Електронна комерція може виконувати широкий спектр операцій, зокрема: 
� обмін інформацією, до- та післяпродажна підтримка, включаючи 

детальну інформацію про продукти та послуги, документацію, 
відповіді на запитання замовників; 

� формування контактів між потенційними замовниками та поста-
чальниками, продавцями та покупцями, продаж товарів і послуг; 

� електронну оплату, в тому числі з використанням електронних 
платіжних систем; 

� реалізацію продуктів, організацію доставки та її відстеження для 
фізичних (матеріальних) продуктів, так і пряму доставку продуктів, 
які можуть розповсюджуватись електронним шляхом; 

� організацію і виконання бізнес-процесів, що спільно управляються 
компанією та її торговими партнерами; 

� можливість організації віртуальних підприємств – групи 
кваліфікованих фахівців або навіть незалежних організаційних 
структур, інтернет-проектів для ведення спільної комерційної 
діяльності. 

У юридичному аспекті електронна комерція (торгівля) передбачає 
укладення на базі комп'ютерних засобів, телекомунікацій будь-яких угод на 
постачання товарів, послуг або обмін товарами, послугами, включаючи 
дистриб'юторство, комерційне представництво, агентські зв’язки. 

Існують різноманітні моделі бізнесу електронного напряму, основними з 
яких є: електронний магазин, електронний каталог-довідник, електронний 
аукціон, електронний торговий центр, інформаційний брокер, віртуальний 
центр розробки, провайдер бізнес-операцій, віртуальна спільнота тощо. 

Електронний магазин – це магазин у мережі інтернет, створений у формі 
спеціалізованого сайту, що належить фірмі-виробнику або торговельній 
компанії та призначений для просування товарів на ринок, підвищення обсягу 
продаж, залучення нових покупців. На такому веб-ресурсі є можливість 
підбирати товари, оформляти замовлення, навіть здійснювати оплату через 
інтернет. Замовлення оформляються у режимі онлайн, проте в деяких випадках 
система розрахунку за отриманий товар і доставка може здійснюватись поза 
електронним каналом. 
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Електронний каталог-довідник – це спеціалізований сайт, за допомогою 
якого клієнт може підбирати постачальників товарів для подальших 
переговорів з ними. При виборі постачальника беруться до уваги 
характеристики продукції, умови поставки, номенклатура та інші умови. 
Електронний каталог використовують компанії для полегшення процесу 
закупівлі та продажу, просування своєї торгової марки, зниження витрат з 
маркетингу. 

Електронний аукціон відображає у мережі Інтернет процедуру торгів за 
лотами, як на реальному аукціоні. Провайдер такої системи заробляє на 
відсотках від транзакцій, а також на продажу програмного забезпечення для 
участі у торгах. 

Електронний торговий центр – це сайт, що містить низку електронних 
магазинів і каталогів, об'єднаних загальним місцем розміщення. Як правило, це 
відбувається під відомою маркою, спільно використовуються додаткові 
функції, зокрема система проведення захищених платіжних транзакцій. 
Відкриття магазину у торговому інтернет-центрі забезпечує для продавця 
значну кількість потенційних покупців та зниження витрат на просування. Крім 
того, розташування нового інтернет-магазину під популярною маркою 
забезпечує довіру покупців до нового віртуального торговця і, таким чином, 
підвищує готовність покупця не тільки увійти та подивитись, але й здійснити 
покупку. У свою чергу, для покупця – це зручний та швидкий доступ для усієї 
сукупності віртуальних магазинів, де він використовує єдиний механізм 
реєстрації та оплати. 

Інші моделі електронного бізнесу пов'язані з інтенсифікацією обміну 
інформацією, процесами спільної діяльності. 

Сучасна наукова думка поділяє електронну комерцію на п'ять сфер як 
складових компонентів інфраструктурного середовища: реклама, 
представлення товару, проведення операцій, післяпродажна підтримка, 
побудова відносин. 

З метою подальшого розвитку інформатизації та розширення 
підприємницького потенціалу у 2015 р. був прийнятий Закон України "Про 
електронну комерцію". У ньому визначаються порядок укладання договорів 
електронної торгівлі; вимоги, що пред'являються до технічної документації та 
електронного цифрового підпису; наявні положення про відповідальність 
правовідносин цієї діяльності; принципи та правила проведення розрахунків. 

Загальною правовою основою регулювання відносин в сфері електронної 
комерції (торгівлі), крім відповідного закону, є Конституція України, 
Цивільний кодекс України, Господарський кодекс України, Закони України 
"Про захист прав споживачів", "Про рекламу", "Про електронні документи та 
електронний документообіг", "Про захист інформації в інформаційно-
телекомунікаційних системах", "Про електронні довірчі послуги", "Про 
платіжні послуги",  "Про фінансові послуги та державне регулювання ринків 
фінансових послуг", "Про страхування", а також інші нормативно-правові акти 
України та міжнародні договори й міжнародні угоди України, згода на 
обов'язковість яких надана Верховною Радою України. 
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Через розвиток електронної комерції Інтернет пропонує широкі 
можливості для реклами торгової марки, залучення клієнтів, відкриває вихід на 
нові регіональні ринки. Маючи віртуальне представництво у мережі, компанії 
здатні ефективно співпрацювати з вітчизняними партнерами, впроваджувати 
технології менеджменту в електронній комерції. Наслідками такої організації 
бізнесу є зростання доходів, отримання нових конкурентних переваг, 
підвищення іміджу, визнання прогресу і успіхів. 
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ЦИФРОВІ ТРАНСФОРМАЦІЇ СФЕРИ ПОСЛУГ 
 
Сфера послуг (сервісу) є одним із найважливіших видів економічної 

діяльності, причому рівень її розвитку значною мірою залежить від 
платоспроможності та добробуту громадян країни. У високорозвинутих країнах 
частка послуг у ВВП досить значна: у США вона сягає 77%, Великобританії – 
71%, Франції та Канаді – приблизно 70%. В Україні цей показник у 2020 р. 
складав 23% ВВП.  

Відповідно до класифікації СОТ (World Trade Organization) сфера послуг 
охоплює понад 150 різних видів економічної діяльності, переважна більшість 
яких є невід’ємною складовою життєдіяльності людей – зокрема медичні, 
освітні, транспортні, туристичні та інші послуги. Особливістю цього сектора є 
надзвичайно масштабне охоплення населення, що обумовлюється їх 
затребуваністю та важливістю для забезпечення якості життя як кожного 
окремого індивіда, так і суспільства загалом.  

Протягом останніх років в економіці відбуваються кардинальні зміни, 
пов’язані з глобальною цифровізацією. Впровадження нових цифрових 
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технологій у сферу послуг відбувається надзвичайно швидкими темпами 
(особливо це стосується банківської сфери, зв’язку, туризму, медичних послуг 
та ін.). Власне цифрова модернізація змінює технологію надання більшості 
послуг і сприяє створенню нових форм економічної діяльності у сфері сервісу.  

Слід зазначити, що інформаційні технології вже досить давно 
застосовуються підприємствами, які надають послуги населенню, зокрема 
підприємствами соціально-культурного сервісу та туризму. Глобальна ж 
цифровізація чинить значний вплив на сферу послуг як з погляду зміни 
технологічних бізнес-процесів, так і стосовно взаємодії з клієнтами й 
інформаційно-комунікаційного забезпечення сервісних підприємств.  

Основними цифровими технологіями, які використовуються у сфері 
послуг, є технології обробки великих даних (Big Data), штучний інтелект 
(Artificial intelligence, AI), машинне навчання (Machine Learning, ML), 
віртуальна та доповнена реальність (Virtual Reality, VR і Augmented Reality, 
AR), чат-боти, інтернет речей (Internet of Things – IoT та IIoT – Industrial Internet 
of Things), робототехніка, 3D-друк та деякі інші.  

Новим аспектом цифрової економіки є агрегація значних обсягів даних у 
хмарі. Оцифрування дає змогу передавати дані зі всіх локацій сфери послуг не 
лише від датчиків, які вмонтовані у технологічні присторії, але й від 
електролічильників, камер безпеки, журналів викликів обслуговування клієнтів, 
онлайн-кліків, реєстрів точок продажів, оновлення статусу в соцмережах і 
реакцій на дописи. Доступ до даних і їх аналіз набувають вирішального 
значення для конкурентоздатності підприємства.  

Під штучним інтелектом розуміють здатність машини до імітації 
розумної та усвідомленої поведінки людини. Це може передбачати виконання 
різних когнітивних завдань, зокрема здатність сприймати й обробляти усне 
мовлення, розмірковувати, навчатися, приймати рішення і демонструвати 
здатність відповідним чином маніпулювати об’єктами. Інтелектуальні системи 
об’єднують аналітику великих даних, хмарні обчислення, міжмашинне 
спілкування тощо. Важливість штучного інтелекту в світі зростає та вже 
включена у чимало продуктів і послуг (онлайн-пошук, переклад в режимі 
реального часу, передбачення трафіку тощо). 

Машинне навчання – один з методів функціонування штучного інтелекту, 
а саме – практичної реалізації його можливостей шляхом створення алгоритмів 
для виявлення закономірностей під час аналізу великих даних, та їх подальше 
використання для самонавчання. Останнє – головна особливість і пріоритетне 
завдання: не вирішити одну конкретну задачу напряму, а навчитися в процесі 
застосування рішень виконувати інші подібні завдання. Загальну мету machine 
learning можна охарактеризувати як автоматизацію та оптимізацію рішень 
складних рутинних задач у найрізноманітніших сферах, від метеорології до 
комунікацій. Сучасні додатки машинного навчання здатні розпізнавати мову, 
жести та образи, проводити медичну та технічну діагностики, біржовий і 
фінансовий аналізи, систематизувати документацію та виявляти спам. 

Віртуальна реальність – створений технічними засобами світ, який 
передається людині через її відчуття: зір, слух, дотик та інші. Фактично це 
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ілюзія дійсності, створювана за допомогою комп’ютерних систем, які 
забезпечують зорові, звукові та інші відчуття. Найпоширенішим засобом 
занурення у віртуальну реальність є спеціалізовані шоломи чи окуляри. 
Основними напрямами використання віртуальної реальності в сфері послуг є 
навчання (моделювання складної чи небезпечної діяльності, наприклад, 
керування транспортом, хірургічних операцій), дизайн (побудова й редагування 
тривимірних моделей механізмів, споруд тощо; симуляція та дослідження 
різних впливів на них), розваги (віртуальні тури, екскурсії, відеоігри). 

Чат-бот – це програма, яка виконує функцію співрозмовника чи 
віртуального помічника та імітує спілкування з живою людиною. В його основі 
лежать заздалегідь прописані сценарії, завдяки яким бот може одразу видавати 
потрібну відповідь. Звісно, він не замінює оператора підтримки цілком, але 
може взяти на себе більшу частину його типових задач. Основними сферами, в 
яких сьогодні в Україні активно використовуються чат-боти, є клієнтська 
підтримка (в т. ч. одержання скарг та пропозиція роз’язання проблем), освітні 
послуги (наприклад, долучення до онлайн-навчання, складання тестів, 
влаштування дитини до школи чи садочка, допомога у відновленні документів 
про освіту), страхування і медицина, пошук роботи.  

Інтернетом речей називають технологію передачі даних між 
матеріальними об’єктами, що об’єднані між собою мережею для 
безперешкодної взаємодії всередині системи та з її зовнішніми суб’єктами. ІoT-
система працює так: датчики збирають інформацію – платформа аналізує дані, 
реагує на зміни і віддає команди – «розумні» пристрої виконують завдання. 
Загалом Інтернет речей використовується в будь-якій галузі, де можна 
автоматизувати процеси, збирати інформацію й отримувати від неї користь. У 
сфері послуг ІoT ефективно може використовуватися в медицині (для 
цілодобового контролю стану пацієнта), пасажирських перевезеннях (контроль 
руху, оптимізація маршрутів, навігація, організація системи оповіщень, 
забезпечення безпеки на дорогах) тощо. 

Промислові роботи доступні уже майже 30 років, однак їх використання у 
сфері послуг до недавнього часу було досить обмеженим. Ро́бот – це 
автоматичний пристрій, що призначений для виконання виробничих та інших 
операцій, які зазвичай виконувались безпосередньо людиною. Він може 
безпосередньо виконувати команди оператора, може працювати за заздалегідь 
складеною програмою або дотримуватись набору загальних вказівок з 
використанням технологій штучного інтелекту. Зараз у сфері послуг принципи 
робототехніки використовуються при функціонуванні безпілотного транспорту, 
для проведення медичних робіт (складні операції), в складській і транспортній 
логістиці, навчанні.  

3D-друк – це процес пошарової побудови фізичного об'єкта з віртуальної 
моделі. Його активно використовують в машинобудуванні, архітектурі, дизайні 
тощо. У невиробничій сфері 3D-друк особливо ефективний в медицині 
(виготовлення стоматологічних кап, протезів, моделювання органів пацієнта 
для складання точного плану майбутньої операції) та освіті (створення будь-
яких наочних засобів).  
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Слід підкреслити, що цифровізація стає визначальним фактором 
конкурентоспроможності підприємств сфери послуг, що необхідно враховувати 
при розробці стратегії їх розвитку. При цьому цифрові трансформації 
впливають на нові вимоги до персоналу щодо цифрових компетенцій, а також 
передбачають наявність відповідних компетенцій споживачів послуг.  
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БАЗОВІ ЗАСАДИ ОРГАНІЗАЦІЇ МЕРЧЕНДАЙЗИНГУ НА 

ПІДПРИЄМСТВАХ РОЗДРІБНОЇ ТОРГІВЛІ ПІД ЧАС ВІЙНИ 
 

Роздрібна торгівля традиційно є однією з найвагоміших складових 
української економіки: вона генерує близько 8% ВВП країни, а за 2021 р. 
оборот закладів цього сектору досяг 430 млрд грн. З початком війни в лютому 
2022 р. саме ритейл став однією з ключових галузей, яка забезпечувала 
цивільних та військових продуктами харчування, ліками, засобами зв’язку й 
іншими  життєво необхідними товарами. Разом з тим воєнні дії спричинили 
суттєві зміни в діяльності торговельних підприємств: частина з них була 
зруйнована чи пошкоджена, виникли численні проблеми з постачанням товарів 
(у тому числі через неможливість доступу до розподільчих центрів, скорочення 
поставок імпортних товарів, пошкодження транспортної та складської 
інфраструктури, дефіцит палива). Також змінилися й запити покупців, які 
надавали перевагу насамперед товарам першої необхідності та тривалого 
зберігання, часто звертаючи при цьому увагу на бренди з проукраїнською 
позицією. Серйозним фактором впливу на функціонування вітчизняної 
роздрібної торгівлі стала масова міграція населення в західні регіони та за 
кордон, що стало причиною як дефіциту кадрів, так і зниження рівня 
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споживчого попиту, оскільки зазвичай виїжджали саме найбільш 
платоспроможні громадяни. Відповідно в той же час в західних регіонах 
України кількість відвідувачів і обсяги продажів суттєво зросли. Все це 
спричиняло ажіотажний попит на значну кількість товарів і, відповідно, їх 
різкий дефіцит. Однак навіть в кризових умовах ведення бізнесу не слід 
забувати про мерчендайзинг, який є важливим інструментом забезпечення 
стабільної роботи торговельного підприємства та оптимізації процесів 
обслуговування покупців.  

В умовах товарного дефіциту торговельним працівникам насамперед слід 
подбати про зміну асортименту, особливо в контексті заміни російських і 
білоруських товарів, а також товарів, які раніше імпортувалися, але не входять 
до переліку так званого «критичного імпорту», звернувшись до наявних 
вітчизняних локальних виробників щодо можливості оперативного 
встановлення зв’язків та налагодження поставок. При цьому слід ґрунтовно 
проаналізувати загальну структуру асортименту та вивести з нього найслабші 
позиції, збільшивши кількість товару, що користується значним попитом. 
Також слід запропонувати альтернативу товарам тих вітчизняних виробників, 
які з об’єктивних причин не можуть постачати свою продукцію.  

Наприклад, ПрАТ «АБІНБЕВ ЕФЕС Україна» (AB InBev EFES), яке 
займає понад 30% пивного ринку України, охоплюючи всі торгові мережі з 
брендами «Чернігівське», «Рогань», «Янтар», «Staropramen», «Stella Artois», 
«Bud», «Corona Extra», через обстріли призупинило роботу своїх заводів у 
Чернігові, Миколаєві та Харкові. Відповідно, ритейлери були змушені замінити 
цю продукцію на бренди «Львівське», «Балтика» (ПрАТ «Карлсберг Україна» 
корпорації «Сarlsberg Group»), «Оболонь», «Hike» (ПрАТ «Оболонь») та 
імпортоване пиво. Через руйнування та розграбування окупантами випуск 
продукції (шоколад «Milka»; печиво «Oreo», «TUC», «Belvita»; тістечка 
«Ведмедик Барні»; жуйка «Dirol») припинила Тростянецька шоколадна 
фабрика (ПрАТ «Монделіс Україна» ГК «Mondelēz International»). Заміною в 
цьому випадку стали торгові марки «АВК», «Roshen», «ВТМ» тощо. Лише 
в мережі «Файно Маркет» (ТОВ «Вересень плюс») було замінено понад 2 тис. 
найменувань товарів, що склало 1/2 асортименту в довоєнний період. У цій 
ситуації ритейлери вважають, що окремі товари більше не з’являться у 
продажу, оскільки покупці звикнуть до запропонованої альтернативи. Проте, на 
нашу думку, все залежить насамперед від виробників і їх спроможності 
відновлення виробництва та постачання необхідної продукції.  

Під час війни запобігти проблемам з постачанням у більшості випадків 
немає змоги, але аналіз зміни попиту та вчасне на них реагування є одним з 
основних обов’язків мерчендайзера. Для цього слід регулярно (практично 
щодня) відслідковувати показники продажів по кожному товару на діючій 
планограмі, визначати найбільш ходові товари шляхом АВС-аналізу, проводити 
аналіз запасів і надлишків товарів, а також відслідковувати маршрути покупців. 
Саме планограма забезпечує розуміння, який торговий простір можна 
використати в магазині та точно оцінити, скільки товарів слід довезти. Також 
вона дає змогу виявляти недоліки викладки, одержувати інформацію, чи всі 
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необхідні товари розміщені на полицях і не допускати на них порожніх місць 
(так званих товарних дір).  

В ідеалі для виконання всіх зазначених завдань слід використовувати 
спеціальне програмне забезпечення (наприклад сервіс PlanoHero української ІТ-
компанії Datawiz.io, який передбачає роботу з повним циклом мерчендайзингу 
та успішно застосовується майже в 20 країнах світу), що забезпечить 
скорочення витрат часу та зусиль працівників магазину, пов’язаних із 
виконанням операцій викладки товарів, що особливо актуальне в умовах 
дефіциту працівників. 

Як вже зазначалося, мерчендайзери повинні аналізувати зміну попиту в 
категорії, проте в умовах невизначеності в планограмі можна враховувати не 
конкретне найменування товару, а так звані UoN (units of needs – одиниці 
потреби). Наприклад, якщо найбільшим попитом в категорії «молоко» 
користується відповідний продукт жирністю 2,5% у м’яких пластикових 
пакетах ємністю 1 л., але точно невідомо, від якого саме постачальника буде 
здійснена поставка, то в планограмі резервується місце під потребу. Розмір 
необхідного поличного простору при цьому визначається з урахуванням 
прогнозованого попиту. Використання UoN в планограмі розширює 
функціональні можливості мерчендайзера щодо поповнення запасів необхідних 
товарів, закуповуючи їх у тих постачальників, у яких вони є в наявності, не 
виходячи за фактичні межі полиць і SKU (stock keeping unit – одиниця обліку 
запасів; ідентифікатор, який присвоюється певному різновиду товару).  

Також актуальним є виділення у планограмі окремих місць під іn-out 
товари (товари поза регулярним асортиментом, які продаються обмежений час 
або товари, які були включені в асортиментну матрицю магазину, але 
незабаром були виведені з асортименту), до яких належать сезонні товари, 
товари для тестових продажів і рекламних акцій. Оскільки регулярно змінювати 
планограму досить складно, краще попередньо бронювати місця на полиці під 
реалізацію таких товарів разової закупівлі. Фактично, в планограмі виділяється 
частина під «нестабільні» товари, ротація яких не вимагає суттєвих змін 
планограми та не впливає на викладку товару за межами іn-out блоку.  

Навіть в часі війни важливо дотримуватися основних правил 
мерчендайзингу, серед яких особливе місце займає FIFO (firs in – first on: 
товари, що першими з’явилися на полиці, мають продатися першими). Тому 
для ефективної роботи з викладкою та товарними запасами слід контролювати 
терміни придатності та вчасно прибирати з полиць протерміновані товари. Ще 
одне важливе правило мерчендайзингу – «Немає цінника – нема продажу». З 
урахуванням регулярного зростання цін, усі цінники повинні бути актуальними 
та відповідати викладці. Покупець, який виявляє таку невідповідність лише на 
касі, зазвичай відмовляється від покупки та, з високою імовірністю, і від 
подальшого відвідування цього магазину.  

Для уникнення т. зв. втрачених продажів слід регулярно контролювати 
поличний запас. Якщо товар відсутній, як на полицях, так і на складі, слід 
з’ясувати причину та унеможливити такі випадки в подальшому. Наприклад, у 
разі, коли в кінці робочого тижня попит на певний товар зростає через те, що 
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люди готуються до вихідних або запасаються на наступний тиждень, 
мерчендайзеру потрібно узгодити скореговані обсяги і/або строки поставки з 
постачальником з урахуванням наявного складського та поличного простору 
(об’єму). При цьому ходовий товар слід замовляти більшими партіями, не 
розраховуючи на те, що його можна буде дозамовити й оперативно доставити. 
Однак недоцільно при цьому закуповувати товари, які не користуються 
попитом.  

В кризовий період одним із способів збільшення товарного чека без 
додаткових витрат є перехресний мерчендайзинг у викладці, що сприяє 
активізації крос-продажів. По суті перехресний мерчендайзинг забезпечує 
покупцям пропозицію додаткових товарів і мотивує їх продовжити процес 
покупки, одночасно підвищуючи лояльність. Також крос-продажі допомагають 
збільшити видимість і доступність товарів низького попиту.  
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