
1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Збірник тез доповідей 

V Міжнародної науково-практичної конференції 
(24-25 жовтня 2024 року, м. Львів) 

 
 



2 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ 
РОЗВИТКУ ІНДУСТРІЇ 

ГОСТИННОСТІ 
 

Збірник тез доповідей  
V Міжнародної  

науково-практичної 
конференції  

(24-25 жовтня 2024 року, м. Львів) 

 

 
 
 

Львів              
ЛДУФК ім. Івана  Боберського  2024 



УДК 338.488.2:640.4  
С89 

 

Рецензенти: 

доктор технічних наук, професор 

Василь ПАСІЧНИЙ 

(Національний університет харчових технологій) 

доктор економічних наук, професор 

Оксана ДАВИДОВА 

(Харківський  національний економічний університет імені С. Кузнеця) 
 

доктор економічних наук, професор 

Наталія ПАВЛЕНЧИК 
(Львівський державний уніерситет фізичної культури імені Івана Боберського) 

 

 
Рекомендувала до друку вчена рада 

Львівського державного університету фізичної культури імені Івана Боберського  
(протокол № 3 від 27 листопада 2024 р.) 

 
 

С89  Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності : зб. тез доп. 

V Міжнар. наук.-практ. конф. (24-25 жовтня 2024 року, м. Львів). – Львів : 
ЛДУФК ім. Івана Боберського, 2024. – 423 с. 

 
Збірник містить матеріали V  Міжнародної науково-практичної 

конференції «Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності», яка відбулася 
24-25 жовтня 2024 року. У тезах доповідей висвітлено результати досліджень 
пріоритетів і перспектив розвитку підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу; інновації харчових технологій та продукції ресторанного 

господарства; сучасні тенденції та регіональні пріоритети розвитку туризму в 
умовах глобалізації; соціально-економічні засади менеджменту та маркетингу 
індустрії гостинності; актуальні проблеми модернізації готельно-ресторанного 
господарства; визначення шляхів розширення зв’язків між вищою освітою та 
бізнес-середовищем; удосконалення підходів до професійної підготовки 
висококваліфікованих фахівців з управління та адміністрування і сфери 
обслуговування. 

Матеріали збірника будуть корисними для студентів, викладачів, 
науковців та працівників індустрії гостинності. 

 

УДК 338.488.2:640.4  

Матеріали публікуються в авторській редакції 
 
 

      © Львівський державний університет 

фізичної культури імені Івана Боберського, 2024 

 



9 
 

Катерина Цимбалюк, Ірина Мазуркевич 

ТЕНДЕНЦІЇ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ГОТЕЛЬНО-

РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В УКРАЇНІ В ПІСЛЯВОЄННИЙ ПЕРІОД  

 

150 

Тетяна Москвяк, Уляна Гузар 

ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ДИТЯЧОГО МЕНЮ У ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

 

153 

 

ІІ секція 

ІННОВАЦІЇ ХАРЧОВИХ ТА КРАФТОВИХ  ТЕХНОЛОГІЙ ДЛЯ 

HORECA 

 

 

 

156 

Марина Самілик 

ГАСТРОНОМІЧНІ ВІЗИТІВКИ СУМЩИНИ  

157 

Ігор Ощипок 

ХАРЧОВІ ВОЛОКНА В ТЕХНОЛОГІЇ ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ  

160 

Василь Пасічний, Євгенія Шубіна 

ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІНИ ВМІСТУ ВОЛОГИ У НАПІВФАБРИКАТАХ 

ЗАМОРОЖЕНИХ  

 

163 

Оксана Давидова 

КРАФТОВІ ПРОДУКТИ ЯК ІНСТРУМЕНТ ФОРМУВАННЯ 

ЛОЯЛЬНОСТІ СПОЖИВАЧІВ У HORECA  

 

167 

Марта Мальська, Андрій Манько, Юрій Зінько 

АКТУАЛЬНІ АСПЕКТИ ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙ ТА 

МОДЕРНІЗАЦІЇ РЕСТОРАННИХ ЗАКЛАДІВ МІСТА ЛЬВОВА 

 

170 

Ольга Більовська, Вікторія Субота 

ВИННИЙ ТУРИЗМ ТА ІННОВАЦІЇ У ВИГОТОВЛЕННІ КРАФТОВИХ 

ВИН В УКРАЇНІ  

 

174 

Юрій Зінько, Марта Мальська, Наталія Табака, Оксана Шевчук 

ГАСТРОНОМІЧНИЙ ТУРИЗМ ЛЬВІВЩИНИ НА БАЗІ КРАФТОВИХ 

ЗАКЛАДІВ 

 

177 

Тетяна Семко, Ольга Іваніщева 
ДОСЛІДЖЕННЯ МОЖЛИВОСТЕЙ ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТУ 

ЛАВАНДИ У ТЕХНОЛОГІЇ ВІВСЯНОГО ПЕЧИВА  

 

181 

Інна Данилюк, Станіслав Карповець 

ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ДЕСЕРТНОЇ ПРОДУКЦІЇ ІЗ 

ВИКОРИСТАННЯМ ЦУКРОЗАМІННИКІВ  

 

184 

Орися Іжевська, Олег Яжик, Аліна Карпюк 

ДОСЛІДЖЕННЯ ТЕМПЕРУВАЛЬНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ШОКОЛАДУ 

ПРИ ВИГОТОВЛЕННІ ДЕКОРУ  

 

187 

Світлана Майкова 

РОЗРОБЛЕННЯ ПОЛІКОМПОНЕНТНИХ М’ЯСНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ 

  

 

191 



181 
 

Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 

 

УДК: 664.681.1:633.13:613.2 

Тетяна Семко 

канд. техн. наук, доцент,  

доцент кафедри туризму та готельно-ресторанної справи,  

Ольга Іваніщева,  

старший викладач кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, 

Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ, 

м. Вінниця 

 

ДОСЛІДЖЕННЯ МОЖЛИВОСТЕЙ ВИКОРИСТАННЯ 

ЕКСТРАКТУ ЛАВАНДИ У ТЕХНОЛОГІЇ ВІВСЯНОГО 

ПЕЧИВА 
 

Сьогодні конкуренція на ринку виготовлення вівсяного печива 

стає доволі високою, тому багато виробників постійно шукають різні 

шляхи та методи удосконалення своєї продукції. Одним із 

перспективних способів удосконалення технології виробництва 

вівсяного печива є додавання до складу печива екстракту лаванди та її 

сухоцвітів. Переваги додавання екстракту лаванди до вівсяного печива 

полягають в тому, що лаванда є не тільки ароматною квіткою, а й і 

джерелом корисних речовин, які зможуть зробити вівсяне печиво ще 

більш цінним та корисним продуктом [1]. 

Метою даного дослідження є визначення впливу різної 

консистенції екстракту лаванди та її сухоцвітів на органолептичні та 

фізико-хімічні показники вівсяного печива, розробка удосконаленої 

рецептури вівсяного печива з екстрактом лаванди та її сухоцвітів. 

Лаванду прийнято вважати багаторічною чагарниковою 

рослиною, яка цінується своїми ароматними квітами, що 

використовується в багатьох сферах, включаючи і кулінарію. Вона має 

злегка гіркуватий, трав’янистий смак, який добре поєднується з 

солодкістю печива [2;3]. Екстракт лаванди та її сухоцвіти у своєму 

складі містять великий спектр хімічних сполук, за допомогою яких 

визначається їхні властивості, а саме антиоксидант флавoноїд, який 

виконує протизапальну, спазмолітичну дію. Дубильні речовини які 
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також містяться в екстракті мають в’яжучі та протизапальні 

властивості. Також в екстракті міститься і її ефірна олія, яка на суху 

масу становить 2 %, окрім цього вона багата на вітаміни А, С та Е, та 

на мінеральні речовини: калій, магній, кальцій, фосфор [4]. 

Під час дослідження було проаналізовано вплив екстракту 

лаванди на смак, аромат, текстуру та зовнішній вигляд вівсяного 

печива. За контрольний зразок було взято класичну рецептуру виробу. 

Для дослідження використано три варіанти кількості екстракту 

лаванди – 0,5%, 1%, 2% масової частки у рецептурі та визначено вплив 

різної концентрації на якість вівсяного печива. 

Масова частка екстракту лаванди в 0,5 % є низькою і на зовнішній 

вигляд не вплинула. Смак та аромат лаванди відчувається дуже тонко 

з легким квітковим ароматом, не перебиваючи смак самого вівсяного 

печива, що додає ніжний квітковий відтінок до солодкості самого 

печива.  

При додаванні лавандового екстракту в 1 % колір вівсяного 

печива набув лавандового відтінку, так як кількість екстракту 

підвищили. Смак та аромат став більш виразніший, із сильнішими 

лавандовими нотками, відмінно поєднався з загальним смаком та 

ароматом вівсяного печива.  

При внесенні лавандового екстракту масовою часткою 2 % смак 

та аромат лаванди став доволі вираженим, що перебивав природній 

смак та аромат самого вівсяного печива. 

Так як екстракт лаванди використовувався у рідкій формі, він 

додав невелику кількість вологи в тісто, що трохи вплинуло на 

текстуру печива.  

Виходячи з цього, можна зробити висновок, що вплив екстракту 

лаванди залежно від його кількості у рецептурі помітно відрізняється. 

Тому оптимальною кількістю лавандового екстракту, яку можна 

додати до вівсяного печива, вважаємо саме 0,5 %, або 1% від маси 

виробу. 

Дослідивши вплив екстракту лаванди у вівсяному печиві на 

вологість, кислотність, пористість та стійкість до зберігання, отримано 

певні результати, які наведені в таблиці  
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Таблиця 1 – Вплив екстракту лаванди на фізико-хімічні 

властивості вівсяного печива 

 

Показники Контроль

ний виріб 

Масова 

частка 

екстракту  

0,5% 

Масова 

частка 

екстракту 

1% 

Масова 

частка 

екстракту 2% 

Вологість 5 % 6,5 % 6,3 % 6,0 % 

Кислотність 6,0 5,8 5,7 5,6 

Пористість  10 мм²/г 10,1 мм²/г 10,3мм²/г 10,5 мм²/г 

Стійкість до 

зберігання 

14 днів 16 днів 20 днів 25 днів 

 

Підсумовуючи усі проведені дослідження, було встановлено, що 

додавання екстракту лаванди та її сухоцвітів до вівсяного печива може 

значно покращити його органолептичні та фізико-хімічні властивості. 

Такий підхід до удосконалення вівсяного печива може бути 

використаний у крафтовому виробництві та допоможе розширити 

асортимент продукції з високими стандартами якості та користю для 

здopoв’я споживачів. 

Ключові слова: вівсяне печиво, технологія, лаванда, екстракт, 

показники. 
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