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число, видовий склад пилкових зерен, наявність паді. Аналіз вимог міжнародних та 
вітчизняних стандартів щодо показників якості меду показав наявність невідповідностей як у 
переліку показників якості, що контролюються, так і у вимогах до кількісного значення 
показників якості.

Однією з проблем при експорті українського меду може стати невідповідність 
одиниць виміру показників якості. Наприклад, в ДСТУ 4497:2005 вміст фруктози та глюкози 
нормується у відсотках до безводної речовини і повинен становити не менше 80 % і 70 % 
відповідно для вищого і першого ґатунків. В Кодексі і Директиві вміст відновлювальних 
речовин нормується у грамах на 100 г меду і норма цих речовин не повинна бути менше ніж 
60 (окрім меду падевого або суміш падевого з квітковим). На перший погляд може здатися, 
що вимоги національного стандарту є значно жорсткішими, порівняно з міжнародними. Але 
перерахунок українських норм дає наступні значення: 65,2 г/100 г меду для вищого ґатунку і 
55,3 г/100 г меду для першого. 

Порівняння деяких показників якості викликає труднощі не тільки через різні одиниці 
виміру. Так, в національному стандарті ДСТУ 4497:2005 передбачений розподіл меду за 
ґатунками – вищий і перший. Причому, мед першого ґатунку не може бути експортованим, 
оскільки в даному випадку рівень більшості показників якості не відповідає рівню, 
встановленому в міжнародних стандартах.

На підставі виявлених невідповідностей у вимогах нормативних документів можна 
скласти наступні рекомендації, реалізація яких дозволить підвищити експортний потенціал 
українського меду: привести у відповідність класифікацію меду; включити в перелік 
показників якості меду показник «вміст водонерозчинних складових», норми до якого 
регламентуються Кодексом та Директивою; гармонізувати національний стандарт з 
міжнародними вимогами щодо кількісного рівня показників якості та їх одиниць 
вимірювання.
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Кравчук Т.В., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Згідно з даними статистики, щомісяця близько 450 мільйонів людей вводять в вікна 
пошукових систем приблизно 11 мільярдів запитів. До 90 % відвідувачів приходять на веб-
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ресурси з сайтів-пошукачів. При цьому близько 70 % користувачів використовують для 
цього виключно посилання з органічної видачі, ігноруючи контекстну рекламу.

На сьогоднішній день існує безліч Інтернет-ресурсів на яких можна забронювати 
номер та взагалі ознайомитись з інформацією про готель: сайти – інформаційні системи, на 
яких розміщують інформацію про готелі та особисті сайти закладу. Бронювання 
здійснюється різними інформаційними системами, які резервують. Система бронювання та 
резервування – основний канал збуту продукту туристичної індустрії. На сьогоднішній день 
більшість людей здійснюють бронювання готелів он-лайн на різних сайтах. При бронюванні
в системі он-лайн всі необхідні дані вносяться безпосередньо в систему online-бронювання, 
що спрощує роботу і заощаджує час. Сайт є рекламним інструментом, призначеним для 
просування послуг готелю. Мета поширення інформації про готелі в Інтернеті – домогтися 
максимальної ефективності ресурсу. Інтернет є інтерактивним середовищем і тому 
забезпечує істотне залучення споживачів. Кожен Інтернет-користувач має можливість не 
тільки пасивно отримувати інформацію, а й активно взаємодіяти з нею, виходячи зі своїх 
інтересів і переваг, вибираючи найбільш актуальні для себе ресурси і зміст. Саме тому 
актуальним є визначення найпопулярніших Інтернет-ресурсів для просування готелю. 

Метою проведення дослідження було визначити популярність серед потенційних 
споживачів систем бронювання та резервування місць в готелі. Для дослідження 
популярності Інтернет-ресурсів був обраний такий метод дослідження як анкетування. 
Основним інструментарієм методу є анкета, що являє собою соціологічний документ, який 
містить структурно-організований набір питань, кожен з яких пов'язаний з метою та 
завданням дослідження, що проводиться. 

Анкетування проводилось у Приморському районі м. Одеса. Перші питання анкети 
були пов’язані із соціально-демографічними характеристиками самих респондентів. Основна 
частина анкети складалась з наступних функціональних питань:

— як часто Ви користуєтеся сайтами для бронювання номерів в готелі?
— які з перерахованих сайтів для бронювання номерів в готелі Ви знаєте?
— за якими критеріями Ви обираєте сайти для бронювання номерів в готелі?
— з якою метою Ви використовуєте сайти для бронювання номерів в готелі?
— якими з перерахованих інтернет-ресурсів для бронювання номерів в готелі Ви 

користуєтеся?
Результати анкетування за питанням щодо користування інтернет-ресурсами для 

бронювання номерів в готелі наведено на рис. 1.
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Рис. 1 – Розподіл респондентів за вибором сайту 
для бронювання при виборі готелю
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Провівши опитування серед потенційних клієнтів і зробивши аналіз отриманих 
результатів, можна зробити висновок, що беззаперечним лідером та найпопулярнішим 
сайтом для бронювання номерів в готелі є інформаційна система booking.com (35 %
опитаних). Крім того, необхідно відзначити також значний попит та популярність серед 
цільової аудиторії сайту для бронювання номерів hotels.com (21 %). Третє місце за 
популярністю між собою поділяють такі сайти для бронювання номерів в готелях як 
hotellook.com, agoda та hotels.ru. 

 
 

СУЧАСНІ ІННОВАЦІЇ В ІНДУСТРІЇ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

Асауленко Н.В., ст. викладач, Пацела О.А., асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

 
У сучасних умовах господарювання ефективний та стійкий розвиток закладів 

ресторанного господарства пов’язують з їх інноваційною активністю. Тому заклади індустрії 
гостинності все частіше мають впроваджувати у своїй діяльності різноманітні інноваційні 
технології та послуги, щоб забезпечити стратегічні конкурентні переваги на ринку.

Термін «інновація» вперше ввів у науковий обіг австрійський учений Йозеф 
Шумпетер 1912 р. у праці «Теорія економічного розвитку». Він визначав інновації як нову 
науково-організаційну комбінацію використання виробничих факторів, яка мотивована 
підприємницьким духом [1]. У світовій економічній літературі «інновація» інтерпретується 
як перетворення потенційного науково-технічного прогресу в реальний, що втілюється в 
нових продуктах і технологіях [2]. У Законі України «Про інноваційну діяльність» дано таке 
визначення: «інновації – новостворені (застосовані) і (або) вдосконалені 
конкурентоспроможні технології, продукція або послуги, а також організаційно-технічні 
рішення виробничого, адміністративного, комерційного або іншого характеру, що істотно 
поліпшують структуру та якість виробництва і (або) соціальної сфери» [3].

Класифікація інновацій в ресторанному бізнесі

Інновації Характеристика
В залежності від 
технологічних 
параметрів

— продуктові (використання нових матеріалів, нових н/ф або виключно 
нових продуктів);
— процесові (використання нових методів організації виробництва, нові 
технологій та створення нових організаційних структур у складі 
підприємства)

За місцем в 
системі

— вхідні (зміни у виборі і використанні сировини, обладнання, інформації 
та інші);
— вихідні (нові вироби, технології, послуги та інші);
— інновації системної структури підприємства (інновації технологічної, 
управлінської та виробничої структур)

За типом 
новизни:

— нові для галузі у світі;
— нові для галузі в країні;
— нові для підприємства

В залежності від 
сфери 
діяльності:

— технологічні (спрямовані на створення та освоєння виробництва нової 
продукції, технологій і матеріалів, на модернізацію обладнання, 
реконструкцію споруд, реалізацію заходів зі збереження довкілля);
— продуктові (використання нових матеріалів, нових н/ф або виключно 
нових продуктів);
— економічні (нововведення у фінансовій та бухгалтерській сферах 
діяльності, мотивації та оплати праці, оцінка результатів діяльності);
— управлінські (нові методи й форми організації всіх видів діяльності 
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