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яка зберігає цілісність при високотемпературній дегідратації.  

Ферментативне структуроутворення перед сушінням може бути рекомендовано як 

новий технологічний етап у виробництві високобілкових м’ясних снеків, що поєднують 

натуральність, тривалий термін зберігання та покращену текстуру.  

Перспективним напрямом подальших досліджень є вивчення комбінованої дії 

трансглютамінази з рослинними білками або колагеновими гідролізатами, а також 

моделювання низькотемпературних режимів ферментативного дозрівання у процесах 

дегідратації. 
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14. СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ВПРОВАДЖЕННЯ УНІВЕРСАЛЬНОГО ДИЗАЙНУ В 

ГОТЕЛЯХ ЯК ШЛЯХ ДО БЕЗБАР’ЄРНОСТІ У СФЕРІ ГОСТИННОСТІ 

Вероніка БОНДАР, Світлана БАТИЧЕНКО 

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна 

 

У сучасних умовах розвитку індустрії гостинності особливої актуальності набуває 

орієнтація на людину — її комфорт, безпеку та доступність до послуг незалежно від віку, 

фізичних можливостей чи соціального статусу. У цьому контексті принципи універсального 

дизайну (universal design) — підходу, який передбачає створення середовища, що є однаково 

зручним і функціональним для максимально широкого кола користувачів — стають 

ключовими для трансформації готельного господарства відповідно до вимог часу [1]. За 

оцінками ВООЗ, близько 15% населення світу має постійні або тимчасові функціональні 

обмеження. У зв’язку з цим універсальний дизайн перестає бути лише питанням гуманізму 

чи соціальної відповідальності — він перетворюється на конкурентну перевагу для готелів і 

туристичних комплексів, які прагнуть охопити ширшу аудиторію клієнтів [2].  

Універсальний дизайн — це не лише про пандуси чи ліфти. Це — про рівноправний 

досвід користування для кожного. Його головна мета — створення середовища, в якому 

людина не відчуває себе «іншою», не помічає бар’єрів, бо їх просто немає. Це принципи, що 

охоплюють усе — від шрифту на вивісці до того, як відкриваються двері, як розташовано 

меблі у номері чи яку висоту мають полиці у шафі. 

В Європі універсальний дизайн почав активно впроваджуватись після прийняття 

Конвенції ООН про права осіб з інвалідністю (2006 рік), яка закріпила право кожного на 

доступне середовище. Багато країн адаптували національні нормативи відповідно до цієї 

Конвенції, поступово вводячи обов’язкові стандарти інклюзивного дизайну.  

Наприклад, у Скандинавських країнах, де збережено потужні традиції соціального 

забезпечення, універсальний дизайн став невід’ємною частиною державної політики у 

містобудуванні, транспорті, готельному господарстві. 

На території України ідеї універсального дизайну почали поширюватися лише з 

початку 2010-х років, коли з’явилися перші переклади міжнародних стандартів та почалися 
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реальні спроби адаптації об’єктів інфраструктури до потреб людей з інвалідністю, 

маломобільних груп населення, літніх осіб, батьків з дітьми. Вітчизняні заклади готельного 

господарства тривалий час не враховували ці параметри при будівництві чи реконструкції, 

що створювало серйозні проблеми для реалізації туристичних послуг на засадах 

інклюзивності. Однак в останні роки, під впливом європейської інтеграції, міжнародних 

програм технічної допомоги, вимог новітніх будівельних норм (зокрема ДБН В.2.2-40:2018), 

в Україні з’явилася низка ініціатив з упровадження принципів універсального дизайну в 

архітектурне планування, управління підприємствами гостинності та навіть у стандарти 

туристичних послуг. Ряд сучасних готелів у Києві, Львові, Одесі вже демонструють 

приклади правильного підходу до організації простору, де усі гості мають рівний доступ до 

сервісу — незалежно від віку, статі чи фізичного стану. Універсальний дизайн як концепція 

спирається на чітко сформульовану систему принципів, яку в 1997 році запропонувала група 

дослідників Центру універсального дизайну при Університеті штату Північна Кароліна під 

керівництвом Рональда Мейса. Ці сім принципів стали методологічною основою для 

архітекторів, дизайнерів, інженерів і фахівців у сфері гостинності в усьому світі. 

Застосування цих принципів у готельній справі — запорука створення безпечного, 

комфортного й інклюзивного середовища для кожного гостя [1]. 

1. Рівність у користуванні (Equitable Use) 
Цей принцип передбачає створення дизайну, який є корисним і доступним для людей з 

різними здібностями. У готелях це може виявлятися, наприклад, у наявності номерів, що 

доступні як для осіб із обмеженими можливостями, так і для звичайних гостей — без 

окремого маркування чи виділення. Важливо, щоб усі клієнти мали однаковий доступ до 

сервісів: рецепції, бару, зони відпочинку, конференц-залів тощо. Наприклад: У готелі Hilton 

у Відні вхід до будівлі обладнаний автоматичними дверима, що відкриваються незалежно від 

фізичних можливостей відвідувача, а рецепція має частину стійки на зниженому рівні — для 

зручності людей на візках. 
2. Гнучкість у використанні (Flexibility in Use) 
Дизайн має адаптуватися до індивідуальних уподобань та здібностей користувача. Це 

стосується, зокрема, розміщення освітлення, систем регулювання температури, телевізора, 

можливості вибору способу обслуговування — наприклад, онлайн-чекин або персональний 

підхід. Наприклад: У готелях Marriott можна обрати між цифровим ключем на смартфоні або 

класичним магнітним, що зручно для осіб різного віку та технічних навичок. 
3. Простота та інтуїтивність (Simple and Intuitive Use) 
Навіть уперше потрапивши до готелю, гість повинен легко зорієнтуватися в просторі. 

Таблички, інтерфейси телевізорів, меню в ресторанах, навігація ліфтами — усе має бути 

зрозумілим без спеціальних інструкцій. Наприклад: У багатьох готелях мережі Scandic 

(Скандинавія) вся навігація виконана великим контрастним шрифтом, з іконками, що 

інтуїтивно пояснюють функцію, а біля кожної кімнати розміщено шрифт Брайля. 
4. Сприйнятлива інформація (Perceptible Information) 
Усі важливі повідомлення мають доноситися до людини незалежно від її сенсорних 

здібностей. Наприклад, візуальні вказівники мають дублюватися звуковими сигналами, або 

ж інформація на екрані дублюється голосовим супроводом. Наприклад: У сучасних готелях 

часто використовуються системи для незрячих і слабочуючих: візуальні сигнали тривоги 

(блимання), кнопки виклику з вібрацією або текстовий дубляж аудіо-інформації в ТВ-

панелях. 
5. Допуск до помилок (Tolerance for Error) 
Цей принцип спрямований на зниження ризику та негативних наслідків випадкових дій 

користувача. Наприклад, кнопки в ліфті розташовуються на достатній відстані одна від 

одної, щоб уникнути випадкового натискання. У ванних кімнатах мають бути неслизькі 

покриття, поручні та запобіжні механізми на кранах. Наприклад: У Premier Inn (Велика 

Британія) ванні кімнати обладнані поручнями, сенсорними змішувачами з обмеженням 

температури, а також SOS-кнопками. 
6. Низький фізичний зусилок (Low Physical Effort) 
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Універсальний дизайн передбачає, що користування готелем не вимагає значних 

фізичних зусиль. Це означає автоматизовані двері, легке відкривання вікон, розетки на 

зручній висоті, сенсорні елементи управління, важелі замість ручок. Наприклад: У Holiday 

Inn Express в Лондоні всі крани, ручки, світильники — з мінімальним опором, що зручно не 

лише людям з обмеженими можливостями, а й старшим особам або дітям. 
7. Розміри та простір для підходу та використання (Size and Space for Approach and Use) 
Необхідно забезпечити достатній простір для переміщення людини з тростиною, візком 

або дитячим візком. Це стосується ширини коридорів, доступу до ліжка, ванни, шафи. 

Наприклад: У готелях мережі Radisson Blu у Німеччині спеціально розроблені номери з 

просторими проходами, рухомими меблями, а також можливістю пересування в межах 

санвузла на візку [3]. Універсальний дизайн напряму пов'язаний із конкурентоспроможністю 

закладу. Готель, який дбає про інклюзивність, виглядає сучасним, прогресивним, відкритим 

до змін. Це формує позитивний імідж, дозволяє брати участь у міжнародних туристичних 

виставках і ініціативах сталого розвитку. 

Крім того, принципи універсального дизайну гармонійно вписуються у концепцію 

сталого туризму, яка передбачає баланс між економікою, екологією та соціальними 

стандартами. Безбар’єрність — це не лише доступ для людей з інвалідністю, а й комфортне, 

безпечне, інтуїтивно зрозуміле середовище для всіх. 

Висновки. Отже, універсальний дизайн у готельному господарстві — це багатогранна 

концепція, що охоплює архітектуру, дизайн, обслуговування, управління та маркетинг. Його 

впровадження забезпечує глибокі етичні, економічні та стратегічні переваги, а також 

відповідає національним та міжнародним стандартам розвитку індустрії гостинності. Саме 

тому дослідження шляхів його впровадження в українських готелях, зокрема на прикладі 

комплексу "Воєводино", є не лише актуальним, а й практично важливим для майбутніх 

фахівців галузі. Історія універсального дизайну — це історія розвитку культури поваги, 

рівності та професійної етики у проєктуванні середовища. Це не просто модна тенденція, а 

глибока філософія, що формує нову якість життя. Впровадження універсального дизайну — 

не лише акт гуманності, а й стратегічне бізнес-рішення. Адже що зручніше готель — то вища 

його привабливість для ширшої аудиторії. Сучасне готельне господарство стрімко 

змінюється під впливом соціальних викликів, етичних стандартів, потреб глобального 

туризму та демографічних трендів. Одним із ключових підходів, який відповідає духу часу, є 

впровадження універсального дизайну на всіх рівнях функціонування готелю: від 

архітектури до управлінських рішень та стандартів обслуговування. У цьому контексті 

інклюзивність стає не лише елементом соціальної відповідальності, але й потужним 

інструментом підвищення конкурентоспроможності закладу. 
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Вступ. Сучасний ринок закусок дедалі більше орієнтується на здорові та 

високобілкові продукти, що поєднують поживність і зручність споживання. Одним із 

найперспективніших напрямів є створення м’ясних снеків з функціональними добавками 

природного походження: овочевими порошками, фруктово-овочеві пюре,  пребіотиками, 
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