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СУЧАСНІ ФОРМАТИ КАВ’ЯРЕНЬ ЯК ВІДОБРАЖЕННЯ 206
ТЕНДЕНЦІЙ ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ

Дмитро Сухотенко, Володимир Зайченко 210
СТРАТЕГИИ ПРІОРИТЕТИ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО 
БІЗНЕСУ В УКРАІНІ

Аліна Тимчишин, Уляна Гузар
ЗАСТОСУВАННЯ ШТУЧНОГО ІНТЕЛЕКТУ У ЗАКЛАДАХ 216
ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ 
Катерина Ушакова, Ірина Мазуркевич
РЕКЛАМА ЯК ІНСТРУМЕНТ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО 220
ГОСПОДАРСТВА

Діана Чорна, Олег Боратинський
ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ЦІЛІСНОСТІ ТРУДОВОГО 224
КОЛЕКТИВУ ЗАКЛАДУ ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ

Валерія Шпинь, Ірина Вівсюк
ДІЯЛЬНІСТЬ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В 228 
УМОВАХ ВІЙНИ

Оксана Топчій, Тарас Буячок, Ольга Степанова, Дарія Мороз 
КРАФТОВЕ ВИРОБНИЦТВО ТА НУТРИЦІОЛОГІЯ: СИНЕРГІЯ 232 
ДЛЯ СТВОРЕННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Катерина Литвинчук, Ольга Дулька, Олег Бортнічук 
ІНТЕГРАЦІЯ ЕКО-ТЕХНОЛОГІЙ У СЕРВІСНУ ДІЯЛЬНІСТЬ 236
ГОТЕЛІВ СІМЕЙНОГО ТИПУ
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Марія Рогальська, Ольга Іваніщева
ІСТОРИЧНІ АСПЕКТИ СТАНОВЛЕННЯ ПРОФЕСІІ СОМЕЛЬС 240

Михайло Шевелюк, Ліда Криворука
СЕКРЕТИ СЕРВІСУ ТА ЕФЕКТИВНА КОМУНІКАЦІЯ В 243
НОВИХ РЕАЛІЯХ

Олена Нагачевська, Марія Лущик
РЕСТОРАН ЯК УЧАСНИК СУСПІЛЬНОГО ДІАЛОГУ: 247
ПОЛІТИЧНІ ПОЗИЦІІ ТА КЛІСНТСЬКА ДОВІРА

Анастасія Головіна, Марія Лущик 253
ВАЖЛИВІСТЬ ЕМОЦІЙНОГО ЗВ’ЯЗКУ З КЛІСНТАМИ У 
ГОТЕЛЬНО РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ

Марта Колодій, Марія Лущик
ІСТОРИЧНІ ГОТЕЛІ ЛЬВОВА У ЧАС НОВІТНІХ ТЕХНОЛОГІЙ 258

II секція
ІННОВАЦІІ ХАРЧОВИХ ТА КРАФТОВИХ 263

ТЕХНОЛОГІЙ ДЛЯ HORECA

Sergii Iepishkin, Igor Strashynskyi
THE EFFECT OF HYDROCOLLOIDS ON THE GELATION OF 264
MEAT PROTEINS
Oleg Pergat, Igor Strashynskyi
MODERN MEAT ANALOGUES OF CUT SEMI-FINISHED 268
PRODUCTS
Igor Strashynskyi, Olha Nezhyva, Daria Moroz,
Mariia Strashynska 272
STRUCTURAL FEATURES AND FORMATION OF THE 
CHARACTERISTIC TASTE OF CHICKEN SKIN
Василь Пасічний, Евгенія Шубіна
ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ГІДРОБІОНТІВ У 276
СКЛАДІ М’ЯСНИХ КРАФТОВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ СИСТЕМИ 
HORECA

Олена Беднарчук, Ольга Маслійчук
КРАФТОВІ ТЕХНОЛОГІІ ХЛІБА ДЛЯ HORECA 279
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Мар’ян Вовканич, Марія Паска
АНАЛІЗ ВПРОВАДЖЕННЯ НОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
ОБСЛУГОВУВАННЯ В СУЧАСНОМУ РЕСТОРАННОМУ 
БІЗНЕСІ

Михайло Кравченко, Володимир Піддубний,
Віталій Михайлик
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІІ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ
Іван Гілецький, Марія Паска
УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РІШЕНЬ ПЕРЕРОБКИ 
ХРОНУ ЗВИЧАЙНОГО НА ПРИКЛАДІ ХАРЧОВОГО 
ПЩПРИеМСТВА «АРМОРАЦІЯ»

Наталія Г олембовська
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІІ ПЕРЕРОБКИ РИБНОІ СИРОВИНИ 
ДЛЯ ПОТРЕБ HORECA: ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ 
СУШЕНИХ РИБНИХ СНЕКІВ

Анастасія Демчук, Ольга Тесля
ФОРМУВАННЯ КУЛІНАРНИХ УПОДОБАНЬ НА ПОДІЛЛІ

Віталіна Долінська, Любов Струтинська
ПОПИТ НА ВЕГАНСЬКІ ДЕСЕРТИ: АНАЛІЗ І СИРОВИННІ
РІШЕННЯ

Іванюк Катерина, Мар’яна Хромова 
КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ЙОГУРТУ БІЛОГО ЗА 
ОРГАНОЛЕПТИЧНИМИ ПОКАЗНИКАМИ

Марія Кравець, Орися Іжевська
ЧОРНИЙ РИС ЯК АЛЬТЕРНАТИВНА ЗАМІНА БІЛОГО ДЛЯ 
ПОСИЛЕННЯ АНТИОКСИДАНТНОГО ЗАХИСТУ У 
ЗДОРОВОМУ ХАРЧУВАННІ

Михайло Кравченко, Віталій Михайлик,
Володимир Італльянцев
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІІ ПРОДУКТІВ З КОНОПЛЯНОІ 
СИРОВИНИ

Михайло Кравченко, Ольга Романовська
БІОЕЛЕМЕНТНИЙ ДИСБАЛАНС ФТОРУ У ХАРЧУВАННІ

288

293

296

299

303

306

310

314

284

318
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Назар Левків, Марія Паска
ОЦІНКА ВХІДНОГО КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ЗАМОРОЖЕНО! 323
ВИШНІ В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Христина Марущак, Ольга Г агалюк
СТВОРЕННЯ БРЕНДУ КРАФТОВОІ ПРОДУКЦі! ДЛЯ 327
ЗАКЛАДІВ ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ

Наталія Маршалек, Уляна Гузар
ХЛІБ НА ЗАКВАСЦІ ЯК ЕЛЕМЕНТ ФІРМОВОГО СТИЛЮ 331
РЕСТОРАНУ

Марія Мирончук, Інна Данилюк
РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІІ ЗАВАРНОГО НАПІВФАБРИКАТУ З 335 
ВИКОРИСТАННЯМ РИСОВОГО БОРОШНА

Наталія Петришин
НАУКОВА СТРАТЕГІЯ СТВОРЕННЯ ІННОВАЦІЙНИХ 341
ПРОДУКТІВ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ

Остап Найда, Марія Паска, Ольга Тесля
РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР СОУСІВ З ВИСОКОЮ БІОЛОГІЧНОЮ 344 
ЦІННІСТЮ ТА НОВИМИ СПОЖИВЧИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ
Андрій Німець, Марія Паска, Наталія Петришин
«ВУГЛЯНЧА» - АВТЕНТИЧНА БОЙКІВСЬКА СТРАВА У 347
СУЧАСНОМУ ТЕХНОЛОГІЧНОМУ ПРОЦЕСІ В 
ОДНОЙМЕННОМУ ЕТНО-КАФЕ

Назар Павлик, Аліна Ковтун, Лариса Шаран
РОЗРОБЛЕННЯ ТА ВПРОВАДЖЕННЯ КОНЦЕПЦІІ ДЛЯ 351
СПОРТСМЕНІВ В ТУРИСТИЧНОМУ ГОТЕЛІ

Зоряна Оленіч, Ольга Тесля
ОСНОВНІ НАПРЯМКИ, ЯКІ ВПЛИВАЮТЬ НА РОЗВИТОК 355
ТЕХНОЛОГІЙ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ІЗ ПТИЦІ

Наталія Петришин, Тетяна Домчак
ТЕХНОЛОГІЯ ЛИСТОВОГО ТІСТА ІЗ ЗБАЛАНСОВАНИМ 358
НУТРІСНТНИМ СКЛАДОМ

Наталія Петришин, Назар Залуга
ОСНОВИ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ ТЕХНОЛОГІІ СІЧЕНИХ 361
М’ЯСНИХ СТРАВ
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Наталія Петришин, Мар’яна Назар 
ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ
ІЗОМАЛЬТООЛІГОСАХАРИДІВ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 364
СПОРТИВНОГО ХАРЧУВАННЯ

Наталя Ровдич, Мар’яна Хромова
КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ГРЕЧКИ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО- 367
РЕСТОРАННОІ СПРАВИ
Наталія Петришин, Ірина Шельон
НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІІ ДЕСЕРТНИХ СТРАВ ЗГІДНО ІЗ 371
ЗБАЛАНСОВАНИМ РАЦІОНОМ

Анна Самчук, Наталія Петришин
ОСНОВИ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ ІННОВАЦІЙНИХ 374
ТЕХНОЛОГІЙ СТРАВ І КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ З ОВОЧІВ

Віталій Струсь, Ольга Тесля
СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІІ СТРАВ ІЗ М’ЯСА ПЕРНАТОІ ДИЧИНИ 377 
Анастасія Сідельник, Наталія Петришин
ІННОВАЦІЙНІ НАПРЯМИ В ТЕХНОЛОГІІ ВИРОБІВ ІЗ 380
БОРОШНА З ВИКОРИСТАННЯМ НЕТРАДИЦІЙНОІ
СИРОВИНИ

Христина Табака, Орися Іжевська
РОЛЬ ГОРІХОПЛІДНИХ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОІ 383
ЦІННОСТІ СТРАВ

Василь Тищенко, Наталія Божко
ВИКОРИСТАННЯ РИЖІСВОГО БОРОШНА В РЕЦЕПТУРАХ 386 
КРАФТОВИХ ВАРЕНИХ КОВБАС

Олександр Трохимчук, Орися Іжевська
ТЕХНІКА STIR-FRYING ДЛЯ ЗБЕРЕЖЕННЯ СПОЖИВНИХ 390
ЯКОСТЕЙ ГОТОВИХ СТРАВ

Артем Ущаповський
ВИКОРИСТАННЯ КРАФТОВИХ І ЛОКАЛЬНИХ ПРОДУКТІВ У 393 
ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Богдан Фик, Марія Паска
СУЧАСНИЙ ЛЬВІВ НА ТАРІЛЦІ: ВІД КЛАСИКИ ДО 397
ГАСТРОНОМІЧНИХ ІННОВАЦІЙ
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В’ячеслав Чирка, Марія Паска, Ольга Тесля 
РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ 
НОВИМИ СПОЖИВЧИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

400

Ірина Шустак, Ольга Тесля
СУЧАСНІ НАПРЯМИ В ТЕХНОЛОГИ ХОЛОДНИХ 404
СОЛОДКИХ СТРАВ У ЗАКЛАДІ MCDONALD’S

Софія Юнко, Орися Іжевська
МАРКУВАННЯ СТРАВ У МЕНЮ ЯК ЗАСІБ ПІДВИЩЕННЯ 408
ВИБОРУ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ

Юлія Трофімець, Вікторія Луценко, Оксана Ткачук
ОБРЯДОВА ІЖА ЯК ІНСТРУМЕНТ КУЛЬТУРНОІ 411
РЕІНТЕРПРЕТАЦІІ В ІННОВАЦІЙНОМУ СЕРЕДОВИЩІ
HORECA

III секція
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ ЕКОНОМІКИ ТА 
МЕНЕДЖМЕНТУ В СУЧАСНИХ УМОВАХ 415

Костянтин Балушевський, Людмила Малюта
СУЧАСНІ ПРІОРИТЕТИ ЛОГІСТИЧНОГ О УПРАВЛІННЯ 416
ВІТЧИЗНЯНИХ ПІДПРИЕМСТВ

Оксана Давидова, Катерина Шириня
ЕТАПИ ОЦІНКИ ПРОЕКТУ: ОСНОВНІ ПРИНЦИПИ ТА 420
ІНСТРУМЕНТИ
Христина Петяк, Наталія Павленчик
РИЗИК-МЕНЕДЖМЕНТ В ЕФЕКТИВНОМУ УПРАВЛІННІ 424
СУЧАСНИМ ПІДПРИЕМСТВОМ

Наталія Андрейчук, Уляна Гузар
РОЛЬ ПЕРСОНАЛУ В ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ЯКОСТІ
ОБСЛУГОВУВАННЯ ГОСТЕЙ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО 428
БІЗНЕСУ
Олег Калник, Марія Паска, Наталія Петришин
ІНТЕГРАЦІЯ СИСТЕМИ 5S З МЕТОДОЛОГІЯМИ HACCP ТА 431
ISO ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ В РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ
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Юлія Березюк, Уляна Гузар
МОТИВАЦІЯ ПЕРСОНАЛУ ЯК ЧИННИК УСПІШНОГО 
ФУНКЦІОНУВАННЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО 
БІЗНЕСУ
Марія-Анастасія Кравець, Анатолій Павленчик 
ЕКОНОМІКО-ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ЗАСТОСУВАННЯ 
ІНСТРУМЕНТАРІЮ СИСТЕМИ LEAN-МЕНЕДЖМЕНТУ В 
ОРГАНІЗАЦІЯХ ВНУТРІ- ТА ЗОВНІШНЬОЕКОНОМІЧНОІ 
ДІЯЛЬНОСТІ

Уляна Гузар , Уляна Глинська 
ІНВЕСТИЦІЙНА ПРИВАБЛИВІСТЬ ПІДПРИЕМСТВ 
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В УМОВАХ 
СЬОГОДЕННЯ

Анна Маципура, Ірина Мазуркевич
ОСОБЛИВОСТІ ПІДПРИСМНИЦЬКОІ ДІЯЛЬНОСТІ У СФЕРІ 
ГОСТИННОСТІ

Роман Клос, Уляна Гузар
ВПЛИВ СУЧАСНИХ КРИЗ НА ДІЯЛЬНІСТЬ ЗАКЛАДІВ 
ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ В УКРАІНІ

Анастасія Мацькович, Іван Коркуна
ЦІНОВА ЕЛАСТИЧНІСТЬ ПОПИТУ ТА ЙОГО РОЛЬ У 
ЦІНОУТВОРЕННІ В ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ

Уляна Гузар, Максим Тихоновський 
РОЛЬ ЕМОЦІЙНОГО МАРКЕТИНГУ У ФОРМУВАННІ 
ЛОЯЛЬНОСТІ ГОСТЕЙ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО- 
РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

Роман Сакал, Ірина Мазуркевич
ЗНАЧЕННЯ РОЗВИТКУ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО
БІЗНЕСУ ДЛЯ ЕКОНОМІКИ КРАІНИ

Анастасія Дем’янчук, Уляна Гузар
РОЛЬ ТАЙММЕНЕДЖМЕНТУ В ДІЯЛЬНОСТІ ЗАКЛАДІВ 
ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ

Анна Зубенко, Уляна Гузар
СУЧАСНІ МАРКЕТИНГОВІ ТЕХНОЛОГИ В ДІЯЛЬНОСТІ 
ЗАКЛАДІВ ІНДУСТРІІ ГОСТИННОСТІ

437

441

444

448

450

456

460

465

433

468
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Максим Сеник, Вікторія Гуцуляк
КОРПОРАТИВНА КУЛЬТУРА ЯК ІНСТРУМЕНТ ФОРМУВАННЯ 
ІМІДЖУ ТА ПТДВИЩЕННЯ УПРАВЛТНСЬКОІ ЕФЕКТИВНОСТІ 
В ГОТЕЛЬНОМУ СЕКТОРТ

Лідія Пиль, Уляна Гузар
СУЧАСНТ ФАКТОРИ ВПЛИВУ НА РОЗВИТОК КАДРОВОГО 
ПОТЕНЦІАЛУ ПІДПРИеМТВ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА

Тетяна Соломчак
ЗАСТОСУВАННЯ ШТУЧНОГО ІНТЕЛЕКТУ В
АВТОМАТИЗАЦТІ ПРОЦЕСТВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО 
БТЗНЕСУ

Дарія Толочко, Іван Коркуна
ЦТНОВА ПОЛТТИКА ПТДПРИСМСТВ ГОТЕЛЬНО-
РЕСТОРАННОГО БТЗНЕСУ

Ілля Шевченко, Ольга Дулька
ФРАНЧАЙЗИНГ Т ЛТЦЕНЗУВАННЯ ЯК ТНСТРУМЕНТИ 
УПРАВЛТННЯ ТНТЕЛЕКТУАЛЬНОЮ ВЛАСНТСТЮ В 
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Introduction. A typical plant-based meat analogue contains, apart 

from protein in textured and non-textured form, a significant amount of 

water, flavourings, oil or fat, binding agents and colouring agents. However, 

most of the ingredients used in those products are highly refined. That is the 

reason that meat analogues face more and more criticism for being artificial 

products.

The aim The use o f less refined ingredients is a development that 

gains traction in recent years. To maintain new innovation in meat 

analogues, it is imperative to understand the role of each ingredient (refined 

or not) and their interplay to find alternatives that are better appreciated by 

consumers.

Results. Plant-based products resembling ground and bound animal- 

based meat products, aim at recreating their distinct bite, chewiness, 

succulence and firmness. Animal-based burgers, patties and nuggets, consist 

mainly of proteins and fats and to a lesser extent of seasoning, salt and

268



binders (such as wheat crumb, starches and fibres). Although in smaller 

quantities, salt changes the structure of proteins and toughens the products, 

while binders provide water and fat retention, and improve the texture and 

appearance of the product [1]. Plant-based comminuted products follow 

closely the recipes of the corresponding animal products. The majority o f  

the protein components is first transformed into a meat-like fibre structure 

that resembles ground meat, known as textured vegetable protein (TVP), and 

then mixed with the rest of the ingredients for the final formulation.

The protein is often texturized using low moisture extrusion cooking. 

The most prevalent TVPs used in meat analogues are those based on soy, 

wheat or pea protein and mixtures thereof. Nevertheless, there is an 

increasing number of protein sources that can be texturized and have the 

potential to be used for the development of new plant-based burger-type 

products. Hydrated TVP as an ingredient gives a meaty and chewy texture 

to the product and provides desirable juiciness in the final product 

formulation. Research is focused on the structuring potential o f new protein 

sources and their ability to retain water during storage and to release it upon 

heating and deformation. However, TVP alone, similarly to ground meat, 

cannot form a coherent product, which makes the use of binders 

unavoidable.

Egg protein and methylcellulose are the main candidates in 

commercial products, while wheat gluten can also play this role as it creates 

a network when hydrated and helps bind the TVP and other ingredients 

together. The texture and mouthfeel of the products are further improved, 

with the use of texturizers that present high water holding moisture and can
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make the burger softer and juicier [2]. For the latter ingredient requirements, 

protein isolates, protein concentrates and polysaccharides can be used.

The mouthfeel of juiciness is also affected by the fat in the product, 

which can be liquid or solid plant-based fat, emulsified or free. In many 

cases, a combination of liquid (such as sunflower and canola oil) and solid 

fats (like coconut or palm oils) is used to achieve the right balance. 

Preferably the fats in the burger are solid at room temperature and turn liquid 

when the product is heated. This gives the product a pleasant mouthfeel, 

similar to corresponding meat products.

Moreover, “bleeding” vegetarian burgers attempt to create the feeling 

of juiciness by using beetroot juice and at the same time giving the product 

a characteristic meat colour. Research and development on plant-based 

burgers are furthermore focused on achieving even better juiciness and 

improving the appearance and taste of these products by developing new 

colour changing compounds, flavourings and aroma precursors.

Keywords: plant protein, meat analogues, vegetarian burger.
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