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temperature is -45 ± 2 ° С. Under such technological conditions, the adsorption percentage of the 
test biosorbent is 15%. Since this level of biosorption process efficiency is insufficient for industrial 
conditions, further research will be carried out with other types of raw waste and pre-treated with 
other technologies. 

 
 
PREREQUISITES FOR THE INNOVATIVE DEVELOPMENT OF THE 

HOSPITALITY INDUSTRY IN VARIOUS REGIONS OF UKRAINE 
 

Titomir L.A., Ph.D., Danylova O.I., Ph.D., Reshta S.P. Ph.D. 
Odessa National Academy of Food Technologies 

 
The analysis of the hospitality industry in different regions of Ukraine was carried out and it 

was determined that each region has its real opportunities for the development of hotel and restau-
rant economy. The object of the research is a complex of theoretical and practical aspects of hotel 
and restaurant management organization in various regions of Ukraine. The biggest problems are 
the lack of strategic planning for most hotel and restaurant enterprises, the lack of coordination of 
development plans of individual regions with the needs and current realities, and the inefficient use 
of labor resources. The research used general scientific methods of analysis: economic and statisti-
cal methods of information collection and processing, methods of comparative, systemic, qualitative 
SWOT-analysis (Table 1), as well as abstractions. 

Table 1 — SWOT-analysis of the hospitality industry of Ukraine 
Strengths Weaknesses. 

 features of location of Ukraine; 
 an increase of business-activity is up 

country as a result of increase of competition; 
 beneficial and various natural and climatic 

terms, landscape variety of different regions; 
 presence of monuments of nature, archi-

tecture, history and culture; 
 sufficient development of a transport net-

work that continues gradually to develop; 
 a personnel that inherent high dynamism 

of development.   

 imperfection of legislation is in relation to 
investing and taxation of enterprises of sphere of 
hospitality; 

 disparity of prices to the level of quality of 
hotel services; 

 low level of differentiation of hotel services 
and poorly developed network of хостелів, mo-
tels, camping and resort hotels; 

 uneffective and unreliable systems of de-
fence;  

 absence of modern communication and in-
formative communications of world level means; 

 limited nature of the use of the electronic and 
automated systems of reserving of hotel numbers. 

Opportunities Threats 
 economic and tax encouragement of the 

Ukrainian and foreign investors; 
 co-operation of resources of investors and 

enterprises; 
 a presence of specialists is in the field of 

hospitality; 
 distribution of competition and upgrading 

of services; 
 distribution of international hotel chains 

and networks. 

 support of power is by the acceptance of legis-
lative acts; 

 support of tourist activity is at regional level; 
 marketing of activity; 
 there is development of strategies recognition 

features of management tourist; 
 forming of positive image of country by a way 

wide bringing in of information technologies and 
MASS-MEDIA. 

Insufficient development of tourist infrastructure, low quality and small amount of addition-
al services are the main obstacles for the stable functioning of the industry. Therefore, the basis for 
the development of any enterprise in the hospitality industry should be the strategy of innovation 
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development and effective information provision, as well as the implementation of developing mar-
keting strategies. In the period from 2015 to 2018, the total number of special means of accommo-
dation in general in Ukraine decreased by 11,9%. At the same time, it grew by 3.4% in the Lviv 
region. The number of collective accommodation facilities provided by legal entities and entrepre-
neurs in general in Ukraine decreased by 5.2%, while in Ivano-Frankivsk region it increased by 
19.1%, in Kyiv region – by 2.5%, in Kyiv city –  by 6,4%, in Khmelnitsky region – by 3,4%, in the 
Lviv region – by almost 2%. In other areas, significant changes occurred in the distribution of ac-
commodation facilities: the number of apartments has almost doubled, and the number of hostels is 
gradually increasing. The management of many hotels is reviewing the policy of providing services 
and more carefully begins to refer to the definition of hotels category and their compliance with 
world standards. Positive is the expansion of chains of hotels, which began to appear in the regions 
where it is necessary to develop the infrastructure, in particular, roads for motor transport. The most 
developed tourist services are in Kyiv city, Lviv, Odesa, and Kharkiv regions. It was found that 
enterprises of the hospitality industry are actively operating mainly in the resort zones or business 
regions of Ukraine. The necessity of development of assortment and increase of the availability of 
services is emphasized. Recommendations on the development of "green", ethnographic tourism in 
all regions of Ukraine are made. To do this, it is necessary to develop new routes and make im-
provements in the existing ones; more fully use the recreational system and monuments of history, 
architecture, natural and geographical potential of the regions. The necessity to introduce a positive 
image of the entire territory of Ukraine for attracting investments and to reach a wide segment of 
potential tourists is substantiated. For effective introduction of innovations necessary is a collabora-
tion between travel agency and by hotel-restaurant enterprises, organs of power and state self-
government. Increasing the competitiveness of hotel and restaurant enterprises and strengthening 
their positions in the market of services is possible thanks to the development of "green tourism", 
ethno-tourism, services with creative components and a benevolent tolerant atmosphere. 
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ПЕРШОГО РОКУ ЖИТТЯ 
 

Авдєєва Л.Ю. д.т.н., с.н.с., Декуша Г.В. к.т.н., Жукотський Е.К. 
Інститут технічної теплофізики НАН України 

 
За даними ВООЗ за 2018 р. у світі 60 % дітей віком до 6 місяців знаходяться на  штуч-

ному годуванні, серед них приблизно 30 % страждають алергічними патологіями. Найбільш 
розповсюджена харчова алергія до білків коров’ячого молока, яке містить більше 40 антиге-
нів (казеїно-глікомакропептид, β-лактоглобулін, тощо), також зустрічаються випадки алергі-
чних реакцій до соєвих білків та лактози. Її виявлення у дітей, які знаходяться на змішаному 
або штучному годуванні, вимагає повної заміни сумішей на основі коров’ячого молока на 
спеціальні функціональні суміші. Ключову роль при формуванні харчової толерантності для 
таких дітей відіграє правильний підбір адаптованих гіпоалергенних сумішей [1, 2]. Найбільш 
ефективним способом зниження потенційної алергенності білків є попередній ферментатив-
ний гідроліз, направлений на руйнування антигенної структури і одержання сумішей пепти-
дів і вільних амінокислот. В залежності від ступеню розщеплення протеїну виділяють суміші 
на основі повного або часткового гідролізу. Молекулярна маса пептидів, нижче якої аллер-
генність гідролізату стає мінімальною, складає 1,5 кДа. Збільшення молекулярної маси до 3-
3,5 кДа можуть викликати алергічні реакції в окремих випадках. Подальше збільшення моле-
кулярної маси до 5-6 кДа ще більше підвищує ризик виникнення алергічних реакцій. Для 
порівняння – молекулярна маса нативних білків коров’ячого молока знаходиться в межах 10-
60 кДа [3,4]. 

В Україні власного промислового виробництва лікувальних дитячих гіпоалергенних  
сумішей з гідролізованим білком, максимально адаптованих за складом до формули жіночо-
го молока, не існує через те, що впровадження нових технологій потребує вирішення ком-
плексу наукових, технологічних та інвестиційних задач. На споживчий ринок України такі 
продукти імпортуються з країн Євросоюзу та США, де організований випуск широкого асор-
тименту спеціальних продуктів лікувального призначення: суміші на основі частково або 
повністю гідролізованих молочних білків (казеїну, сироваткових білків або їх поєднання), 
соєвих білків, безлактозні суміші. Всі вони додатково збагачені фізіологічно активними ре-
човинами (нуклеотидами, імуноглобулінами, лактулозою, таурином, карнітином, тощо) та ін. 

Інститутом технічної теплофізики Національної академії наук України створена інно-
ваційна технологія і обладнання для виробництва адаптованих гіпоалергенних сумішей з 
високогідролізованим білком для функціонального харчування дітей першого року життя. 
Склад сумішей розроблено за участю провідних спеціалістів Державної установи  «Інститут 
педіатрії, акушерства та гінекології» Академії медичних наук України. 

Особливості і переваги гіпоалергенних сумішей для функціонального харчування ді-
тей першого року життя, розроблених Інститутом технічної теплофізики Національної ака-
демії наук України: 

 призначені для штучного і змішаного харчування дітей з перших днів життя; 
 можуть використовуватися для харчування дитини тривалий час; 
 адаптовані до потреб і особливостей організму дітей першого року життя за вміс-

том і складом основних поживних речовин, вітамінів, мінеральних речовин, а також інших 
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