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розкладається швидко (найменший період розпаду має посуд 
виготовлений з пшеничних висівок бренду Biotalp і найдовший 
– на основі кукурудзяного крохмалю бренду Ecocorn), витримує 
різні діапазони температур, серед якого необхідно виокремити 
посуд Bionus (температурний режим від –25 °С до 200 °С), 
посуд не підлягає деформуванню.  

Поряд з цим головним недоліком посуду, виготовленого з 
натуральних матеріалів, є його висока вартість, яка приблизно у 
6 разів більша за одноразовий посуд з пластику. Тому, актуаль-
ним, в умовах сьогодення, є формування свідомості громадян 
щодо негативного впливу використання одноразового посуду, 
виготовленого з полімерних матеріалів, та підтримка державою 
виробників еко-посуду. 

Список використаних джерел 

1. Sanaa I. Pirani, Hassan A. Arafat Solid waste management in the 
hospitality industry: A review. Journal of Environmental Management. 
Vol. 146, 15 December 2014, P. 320–336.  
DOI:10.1016/j.jenvman.2014.07.038. 

2. Styles D., Schoenberger H., Galvez Martos J. Best Environmental 
Management Practice in the Tourism Sector. EUR 26022. Luxembourg 
(Luxembourg): Publications Office of the European Union; 2013. URL: 
http://susproc.jrc.ec.europa.eu/activities/emas/documents/TourismBEM
P.pdf/. 

РИЗИК-ОРІЄНТОВАНИЙ ПІДХІД ДО ІННОВАЦІЙНОГО 
УПРАВЛІННЯ ТУРИСТИЧНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ  

А. Л. Помаза-Пономаренко, д-р держ. упр., с. д., доцент кафед-
ри менеджменту; 
А. О. Склярова, освітньо-професійна программа «Туризм» 
група Св.Т-21 
Національний університет цивільного захисту України 

В умовах бурхливого технологічного розвитку та зростання 
конкуренції інноваційні проекти стають важливими факторами 
успіху для організацій у різних галузях економіки. Однак інно-
вації супроводжуються певними ризиками, які можуть негатив-
но вплинути на ефективність та реалізацію цих проектів. Тому 
основною проблемою, що розглядається у цій статті, є необхід-
ність розробки системного підходу до управління ризиками у 
контексті інноваційних проектів. Це передбачає виявлення 

https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-environmental-management
https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-environmental-management/vol/146/suppl/C
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ключових ризиків, що виникають у процесі реалізації іннова-
ційних проектів, їх оцінки з урахуванням впливу на успіх проек-
тів та запровадження ефективних стратегій управління цими ри-
зиками. Як відомо, інноваційні проекти зазвичай супроводжу-
ються безліччю невизначеностей, непередбачуваних факторів та 
технологічних проблем. В умовах стрімкого технологічного 
розвитку та глобалізації, ризики стають все більш складними та 
непередбачуваними, що потребує розробки нових методів та 
підходів до їхнього управління. У цьому дослідження спрямо-
ване розширення розуміння управлінського процесу, зокрема. 
ризик-орієнтованого. 

Застосування кількісного та перехресного дослідницького 
підходу дозволило провести детальний аналіз актуальних дослі-
джень у наукометричній та реферативній базі даних SCOPUS за 
пошуковим запитом «Risk management of innovation and 
investment projects» (ризик менеджмент інноваційних та інвести-
ційних проектів) з обмеженої вибірки відповідно до галузі знань 
«Management and Accounting» та «Economics, Econometrics and 
Finance» було проаналізовано понад 330 наукових досліджень. 
Основні праці за період із 1972 по 2022 роки. опубліковані 
представниками різних країн: США (219 публікацій, тут і далі 
вказано кількість опублікованих робіт представниками країн), 
Китай (145), Великобританія (89), Росія (85), Канада (43), Німеч-
чина (40), Австралія (39) та ін. Аналіз наукових досліджень 
показує, що позитивний вплив на управління ризиками інно-
ваційних проектів може мати розробка екологічно чистих про-
дуктів та/або реалізація IT-проектів, що може призвести до 
розширення інновацій, підвищення продуктивності та зростання 
залучених інвестицій (див. роботи [3; 4]). Отже, організації мо-
жуть підвищити ефективність свого стійкого ланцюжка поста-
вок у межах впливу зовнішніх чинників, шляхом приведення в 
статус прогнозованих і регульованих. 

Як відомо, інноваційний проект має передбачати техніко-
економічне, правове та організаційне обґрунтування кінцевої 
інноваційної діяльності. Аналіз статистичних даних (рис. 1) 
дозволив стверджувати, що у 2020 році в Україні (порівняно з 
2018 роком) найбільша кількість витрат здійснюється на інно-
вації у таких підвидах економічної діяльності: 

− промисловість (з 15 138,9 на 15 431,9 млн грн); 
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− видобуток сирої нафти та природного газу (з 604,4 на 
1 185,7 млн грн); 

− переробна промисловість (з 13 187,0 на 13 346,7 млн грн); 
− виробництво продовольчих товарів (з 1 300,3 на 

2 927,3 млн грн); 
− виробництво хімічної та фармацевтичної продукції (з 

516,7 на 1025,2 млн грн); 
− інформація та телекомунікації (з 686,4 на 840,3 млн грн) 

[1]. 
Причому очевидною є тенденція поступального збільшення 

витрат на інновації у зазначених видах економічної діяльності. 
У 2020 році (порівняно з 2018 р.) також спостерігається і значне 
скорочення витрат на реалізацію інноваційних проектів влас-
тиво таким видам економічної діяльності: 

− видобуток металевої руди (з 380,5 на 372,7 млн грн); 
− видобуток інших корисних копалин та розробка кар’єрів 

(з 97,5 на 31,8 млн грн); 
− текстильне виробництво (з 72,2 на 36,6 млн грн); 
− поліграфічна діяльність (з 274,4 на 50,5 млн грн); 
− металургійне виробництво (з 3 899,7 на 1 924,2 млн грн); 
− виробництво комп’ютерів, електронної та оптичної про-

дукції (з 482,1 на 349,4 млн грн); 
− виробництво меблів (із 161,6 на 66,0 млн грн); 
− постачання електроенергії, газу, пари тощо (з 632,8 на 

374,5 млн грн) [1]. 
У період 2018–2020 років в Україні спостерігається відсут-

ність інноваційного розвитку у таких видах економічної діяль-
ності: 1) виробництво коксу та продуктів нафтопереробки; 2) ка-
налізація, відведення та очищення стічних вод; 3) водний та 
авіаційний транспорт; 4) виробництво кіно- та відеофільмів, 
телевізійних програм, видання звукозаписів; 5) видавнича діяль-
ність; 6) діяльність у сфері архітектури; 7) виробництво машин 
та обладнання тощо. [1]. 

У всіх цих сферах за кордоном активно розробляються та 
впроваджуються інноваційні проекти з IT-спрямованістю. На 
відміну від світової тенденції щодо збільшення кількості інно-
ваційних IT-проектів [3; 4], на жаль, в Україні в останні роки 
має місце незначна позитивна динаміка у напрямі розробки 
комп’ютерного забезпечення та надання консультацій. Однак і 
зараз Україна відстає у показниках виробництва саме нової 
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комп’ютерної техніки, машин та необхідного для них облад-
нання.  

До речі, якщо проаналізувати дані щодо того, хто є най-
більшим експортером електроніки та звизаних із цим технологій 
у всьому світі у 2019–2020 роках, то можна стверджувати, що 
країнами-лідерами у цьому напрямі є: Китай (27,9 %); Тайвань 
(7,57 %); Південна Корея (6,47 %); США (6,27 %); Японія 
(4,85 %); Німеччина (3,7 %) та ін. Такі дані представлені на 
платформі Atlas, розробленої фахівцями Гарвардського універ-
ситету [2]. Очевидно, що лідерами в експорті електроніки та 
звизаних з цим технологій є Азійські країни, що свідчить про 
їхнє ефективне управління ризиками інноваційних проектів. 
Країни Азійського континенту також займають лідируючі пози-
ції в усьому світі щодо впровадження інновацій у сферу маши-
нобудування та експорту машин. 

Отже, значна частина вітчизняних промислових організацій 
не має чіткого розуміння ризиків, пов’язаних з інноваціями та не 
враховують їх належним чином у процесі управління проектами. 
Це може призвести до невдач і фінансових втрат як на локаль-
ному рівні (для підприємства), так і на центральному рівні (для 
країни в цілому). У цьому контексті пропонується виявляти та 
оцінювати ключові ризики на рівні самих підприємств, що 
дозволить підвищити їхню обізнаність та готовність до управ-
ління інноваційними проектами. Управління ризиками в іннова-
ційних проектах вимагає розробки та впровадження ефективних 
стратегій щодо зниження негативного впливу ризиків та забез-
печення успішної реалізації проектів. Аналіз наукових розробок 
у цій сфері [3; 4] дозволив висвітлити алгоритм аналізу ризиків, 
пов’язаних із інноваційними проектами. У зв’язку з цим про-
понується: 

Крок 1. Визначення контексту та обсягу аналізу ризиків 
інноваційного проекту: 

− визначення напряму дослідження інноваційного проекту, 
− постановка мети та об’єктів аналізу ризиків, 
− визначення меж інноваційного проекту та його ключових 

елементів. 
Крок 2: Ідентифікація ризиків 
− складання переліку потенційних ризиків, які можуть 

вплинути на інноваційний проект, 
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− виявлення джерел ризиків, таких як технологічні трудно-
щі, фінансові обмеження, зміни ринкових умов тощо, 

− розгляд спливаючих проектів, аналогічних інноваційному 
проекту, виявлення можливі сценарії ризику. 

Крок 3: Оцінка ризиків: 
− оцінка ймовірності виникнення кожного ризику та його 

потенційного впливу за інноваційним проектом, 
− використання кількісних та/або якісних методів оцінки 

ризиків, таких як дані аналіз, експертні оцінки, сценарний аналіз 
тощо, 

− пріоритезація ризиків з урахуванням їхньої значущості та 
впливу на інноваційну діяльність проекту. 

Крок 4: Розробка стратегії управління ризиками: 
− розгляд різних стратегій управління ризиками, таких як 

запобігання, зниження, передачі або прийняття ризику, 
− визначення конкретних заходів та методів щодо кожного 

ризику для зниження його впливу або ймовірність виникнення;  
− розробка планів дій щодо реалізації стратегії управління 

ризиками та визначення осіб, відповідальних за їх реалізацію. 
Крок 5: Моніторинг та контроль ризиків: 
− створення системи моніторингу ризиків, яка дозволить 

виявляти зміни до ризикового середовища та своєчасне реагу-
вання на них, 

− періодична оцінка ефективності впровадженого управ-
ління ризиками стратегії та внесення необхідних коригувань, 

− забезпечення зв’язку та співпраці між усіма заінтере-
сованими сторонами для забезпечення ефективного управління 
ризиками протягом усього проекту. 

Цей алгоритм визначає загальні рекомендації щодо аналізу 
ризиків в інноваційних проектах. Варто пам'ятати, що конкретні 
методи та підходи можуть різнитися залежно від контексту та 
особливості кожного проекту, який реалізує організація. 

За результатами аналізу показники управління ризиками 
підприємства можуть змінюватись в залежності від конкретного 
контексту та особливостей організації. Однак наступні є загаль-
ними показниками, які можна використовувати для вимірю-
вання та оцінки ефективності управління ризиком: 

1. Виявлені ризики: кількість виявлених ризиків, які були 
виявлені та описуються як частина управління ризиками. Цей 
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показник відображає ефективність організації розуміння потен-
ційних загроз та можливостей. 

2. Оцінка ризику: рівень оцінки ризику, що включає оцінку 
ймовірності виникнення ризиків та їх потенційний вплив на 
організацію. Цей індикатор дозволяє розставити пріоритети для 
управління ризиками та прийняття рішень. 

3. Рівень прийняття ризику: Запишіть та оцініть рівень прий-
няття ризику для кожного виявленого ризику. Цей показник 
показує, як організація належить до ризиків і чи готові вони 
прийняти. 

4. Реалізовані заходи з управління ризиками: кількість та 
якість реалізованих заходів та стратегії управління ризиками. 
Цей показник відображає ефективність застосовуваних методів 
та процесів управління ризиками інноваційних проектів (рис.). 
Лінія тренду визначає, що до 2026 року управління ризиками 
інноваційних проектів відновить докарантинні показники 
діяльності (2018): 

• Виявлені ризики ; 
• Оцінка ризику ; 
• Рівень ухвалення ризику ; 

• Вжито заходів для управління ризиками . 

 

Рисунок – Тенденції зміни показників управління ризиками 
інноваційних проектів. Джерело: складено на підставі даних [1] 

Для зображення лінії тренду можуть бути побудовані два 
сценарії – позитивний і оптимальний. Позитивний сценарій 
передбачає ситуацію, за якої відсутні негативні зовнішні чинни-
ки, що впливають на інноваційну сферу. З іншого боку, опти-
мальний сценарій передбачає наявність негативних зовнішніх 
чинників чи бар’єрів, які можуть стати на заваді розвитку 
інноваційної сфери. 

На закінчення можемо вказати на значущість інноваційного 
управління ризиками. У дослідженні основна увага приділяється 
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виявленню, оцінці та управління ризиками саме в рамках інно-
ваційних проектів. Дослідження підкреслює динаміку характеру 
інноваційних проектів та унікальних ризиків, які вони пред-
ставляють для України. Це підкреслює важливість прийняття 
випереджуючого ризик-орієнтованого підходу до управління 
ризиками на її території, оскільки традиційні методи управління 
ризиками виявляється не здатні адекватно вирішити складності 
та невизначеності, пов’язані з інноваціями в тих чи інших 
підвидах економічної діяльності. Стаття представляє комплекс-
ну основу для інноваційного управління ризиками, яка включає 
виявлення ризиків, характерних для інноваційних проектів, 
оцінки їх потенційного впливу і розробки ефективних стратегій 
зниження ризиків. У цьому контексті уточнено алгоритм аналізу 
ризиків, пов’язаних із інноваційними проектами. Крім того, у 
дослідженні визнається важливість обліку зарубіжного досвіду 
щодо реалізації IT-проектів на вітчизняних просторах. Ці пропо-
зиції зумовлені євроінтеграційними прагненнями України, які 
закріплені в її Конституції у 2019 році. Наголошується на необ-
хідності відкритого спілкування, міжфункціонального співробіт-
ництва та залучення різних точок зору в процес управління 
ризиками. Загалом ця стаття містить інформацію та практичні 
рекомендації для менеджерів та організацій, які прагнуть ефек-
тивно виявляти, оцінювати та керувати ризиками в контексті 
інновацій. Прийнявши пропоновану інноваційну структуру 
управління ризиками, підприємства можуть підвищити свою 
здатність долати невизначеності, отримувати повноцінну вигоду 
з можливостей та досягати успішних результатів від реалізації 
інноваційних проектів. 
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ОСНОВНІ ЕКО-ТРЕНДИ В ІНДУСТРІЇ ХАРЧУВАННЯ 

О. В. Поступна, д-р держ. упр., професор, доцент кафедри 
менеджменту навчально-науково-виробничого центру; 
А. С. Лядер, освітньо-професійна програма «Туризм», група Т-
20-741 
Національний університет цивільного захисту України 

Серед цілей стійкого розвитку, що ухвалені ООН у 2015 р. як 
універсальний заклик до дій, у тому числі й захисту планети, є 
відповідальне споживання і виробництво. Зазначимо, що відпо-
відальне споживання, за словами українських науковців, є раціо-
нальним «управлінням природними ресурсами, споживання 
товарів і послуг, що є дружніми до довкілля при виробництві 
яких мінімізовано антропогенне навантаження на навколишнє 
природне середовище, а також методи скорочення обсягів відхо-
дів» [2]. Одним із блоків сталого споживання є харчування.  

Варто відмітити, що за даними ООН, кожного року витра-
чається 1,3 млрд тон їжі, поки майже 2 млрд людей голодують 
або недоїдають; на продовольчий сектор припадає близько 22 % 
усіх викидів парникових газів, переважним чином із-за перетво-
рення лісів у сільськогосподарські угіддя; 2 млрд людей в усьо-
му світі мають зайву вагу або страждають на ожиріння; лише 
3 % води у світі є прісною (питною) і люди її використовують 
швидше, ніж природа може її відновити (поповнити) тощо [4]. В 
той же час наголошено, що більшість відходів (харчових про-
дуктів) викидають люди зі своїх будинків, а ні заклади харчової 
індустрії. Раніше вважалося, що проблема викидання харчових 
продуктів стосується більш країн з високим економічним роз-
витком, де споживачі купували більше продуктів, ніж могли 
з’їсти. Але практична ситуація сьогодення свідчить про те, що 
ця проблема є більш глобальною і стосується кожної країни, 
незалежно від її рівня розвитку. Слід зазначити, що у країнах з 
високим рівнем доходу розрізнюють відходи їстівної їжі та її 
неїстівних частин – кісток і раковин. Країни ж із низьким 


