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АНОТАЦІЯ 

Робота присвячена визначенню теоретичних засад та розробці практичних 

рекомендацій стосовно оптимізації роботи барів у готельному підприємстві. 

Аналізу уже існуючої барної карти барів готелю “Прем’єр Палац” та 

теоритичному пропрацюванню нових елементів.Порівняння барного меню барів 

при 5* готелях, та визначення основних точок прибутку в цих барах.  

Визначено проблеми та виклики для сфери HoReCa: сезоність дуже впливає 

на роботу барів через ціну та можливість поставки деяких Інгредієнтів.Також 

великим викликом є профпригодність персоналу бару. Та сама система закупок та 

перенесення певних позицій між торгівельними точками.  

Окреслено процес управління барами на прикладі готелю “Прем’єр Палац” 

Проведено аналіз безпосередньо самих барних точок готелю,усіх служб які 

співпрацюють з барами. Проведено аналіз барного меню та інвентарю. 

В ході цього аналізу було виявлено слабкі точки у роботі бару та були 

запропоновані варіанти покращеня ефективності роботи.  

 

 



 
 

     Визначено ефективність запропонованих заходів для підприємства гостинності. 

та розраховано і пояснено чому саме ці заходи повинні бути втілені і що це принесе 

для готелю. 

     Проведена оцінка ефективності дозволяє покращити роботу барів, мінімізувати 

статтю розходів та списання товарів, а також залучити нових гостей, що 

автоматично принесе більще прибутків 

Ключові слова: прибуток, бар, готельне підприємство, міксологія, іновіції, 

стандарти 

ABSTRACT 

The work is devoted to defining theoretical foundations and developing practical 

recommendations for optimizing the work of bars in a hotel enterprise. 

Analysis of the existing bar menu of the bars of the Premier Palace hotel and theoretical 

development of new elements. Comparison of the bar menu of bars at 5* hotels, and 

determination of the main profit points in these bars. 

Problems and challenges for the HoReCa sector are identified: seasonality greatly affects 

the work of bars due to the price and availability of some ingredients. Also a big 

challenge is the professional suitability of bar staff. The same procurement system and 

transfer of certain positions between retail outlets. 

The process of bar management is outlined using the example of the Premier Palace 

hotel. 

An analysis was carried out directly of the hotel's bar points themselves, all services that 

cooperate with the bars. An analysis of the bar menu and inventory was carried out. 

During this analysis, weak points in the work of the bar were identified and options for 

improving work efficiency were proposed. 

The effectiveness of the proposed measures for the hospitality enterprise has been 

determined. and it has been calculated and explained why these measures should be 

implemented and what this will bring to the hotel.The effectiveness assessment allows 

you to improve the work of bars, minimize the cost item and write-off of goods, as well 

as attract new guests, which will automatically bring more profits 

Keywords: profit, bar, hotel enterprise, mixology, innovations, standards 
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ВСТУП 
 

Сучасний готельний бізнес – одна з найбільш динамічних та перспективних 

сфер економіки України, що характеризується високим рівнем конкуренції, 

особливо у столичному регіоні. В умовах зростаючих вимог споживачів, заклади 

готельного господарства змушені постійно вдосконалювати свою діяльність, 

підвищувати якість обслуговування та розширювати спектр послуг. Особливу роль 

у структурі готельних підприємств відіграють заклади ресторанного господарства, 

зокрема бари, які не лише забезпечують реалізацію основної функції – задоволення 

потреб гостей у харчуванні, але й формують унікальну атмосферу, стають центрами 

комунікації та відпочинку. 

Готелі преміум-сегменту, до яких належить готель «Прем'єр Палац», мають 

відповідати найвищим міжнародним стандартам у всіх аспектах своєї діяльності. В 

умовах глобалізації та євроінтеграції України, впровадження інноваційних підходів 

та оптимізація роботи готельних барів стає не просто конкурентною перевагою, а 

необхідною умовою для утримання лідерських позицій на ринку. Цим визначається 

актуальність обраної теми дослідження. 

Значення дослідження також підкреслюється тим, що ефективно 

організована робота барів у структурі готелю сприяє підвищенню економічних 

показників підприємства, збільшенню лояльності гостей та формуванню 

позитивного іміджу закладу. Оптимізація технологічних процесів, раціональне 

використання ресурсів, впровадження інноваційних методів обслуговування та 

розширення асортименту є серйозними складовими успішної діяльності барів у 

готельному комплексі. 

Об'єкт дослідження – організація роботи закладів ресторанного 

господарства в структурі готельних підприємств м. Києва. 

Предмет дослідження – процеси функціонування та шляхи оптимізації 

роботи барів готелю «Прем'єр Палац». 
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Мета дослідження – розробка комплексу заходів щодо оптимізації роботи 

барів готелю «Прем'єр Палац» з урахуванням сучасних тенденцій розвитку 

індустрії гостинності та міжнародного досвіду. 

Для досягнення поставленої мети було визначено наступні завдання 

дослідження: 

●​ дослідити сучасний стан та особливості функціонування готельного 

бізнесу м. Києва, зокрема готелів ділового призначення; 

●​ проаналізувати специфіку надання послуг харчування в готелях 

ділового призначення; 

●​ вивчити організаційно-технологічні аспекти діяльності готелю 

«Прем'єр Палац»; 

●​ здійснити аналіз процесу обслуговування та роботи закладів 

ресторанного господарства в готелі «Прем'єр Палац»; 

●​ дослідити зарубіжний досвід організації роботи барів у 

преміум-сегменті готельного бізнесу; 

●​ розробити пропозиції щодо оптимізації робочих процесів у барах 

готелю; 

●​ запропонувати заходи щодо оновлення асортименту та впровадження 

інноваційних послуг; 

●​ здійснити економічне обґрунтування запропонованих заходів. 

Методи дослідження. У процесі виконання роботи було застосовано 

комплекс загальнонаукових та спеціальних методів: системний аналіз (при 

дослідженні структури готельного ринку м. Києва); порівняльний аналіз (при 

вивченні зарубіжного досвіду); статистичні методи (для обробки кількісних даних 

щодо функціонування готелю); економічний аналіз (при оцінці ефективності 

запропонованих заходів); моделювання (при розробці інноваційних рішень); метод 

експертних оцінок (при визначенні пріоритетних напрямів оптимізації); 

спостереження та опитування (для збору первинної інформації про роботу барів 

готелю). 
 



8 

 

РОЗДІЛ 1 

 ГОТЕЛЬНИЙ БІЗНЕС М. КИЄВА. СУЧАСНИЙ СТАН ТА ПРОБЛЕМАТИКА 
 

1.1. Аналіз діяльності готельних підприємств в місті Київ 

Київ як столиця України є найбільшим туристичним, діловим та культурним 

центром країни, що обумовлює високу концентрацію готельних підприємств різних 

категорій та форматів. Ринок готельних послуг міста Києва, попри складні 

економічні та геополітичні умови останніх років, демонструє стійкість та здатність 

до адаптації в умовах нових викликів. Аналіз його сучасного стану, особливостей 

функціонування та перспектив розвитку дозволяє виявити основні тенденції та 

проблематику галузі. 

Згідно з даними Державної служби статистики України та Управління 

туризму КМДА, станом на початок 2025 року в Києві функціонує понад 200 

готельних підприємств різних категорій із загальним номерним фондом більше 15 

тисяч номерів [10]. При цьому спостерігається тенденція до перерозподілу 

структури готельного ринку на користь середньоцінового сегменту та покращення 

якісних характеристик пропозиції. 

Готельний ринок Києва зазнав суттєвих трансформацій після пандемії 

COVID-19, що призвело до переосмислення бізнес-моделей, диджиталізації 

процесів обслуговування та адаптації до нових вимог споживачів щодо безпеки та 

комфорту". Особливо значущим аспектом стало впровадження інноваційних 

технологій у процеси обслуговування гостей та управління готельними 

підприємствами. 

Аналізуючи структуру ринку готельних послуг м. Києва за категоріями, 

можна виділити наступний розподіл (рис. 1.1): 
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Рис. 1.1 - Структура готельного ринку м. Києва за категоріями 
Джерело: розроблено автором на основі даних [10, 30] 

Як видно з представленої схеми, найбільшу частку на ринку готельних 

послуг м. Києва займають готелі категорії 3* (42%), що пояснюється оптимальним 

співвідношенням ціни та якості для значної частини ділових туристів та 

індивідуальних мандрівників. Готелі категорії 4* складають 27% ринку, 5* – 8%, 2* 

– 15%, а некатегоризовані засоби розміщення – 8%. При цьому варто відзначити, 

що в сегменті 5* спостерігається найвища концентрація міжнародних готельних 

операторів, таких як Hyatt, Hilton, Marriott, InterContinental та Radisson [30]. 

За дослідженнями консалтингової компанії ArtBuild Hotel Group, 

середньорічна заповнюваність готелів у Києві в 2023-2024 роках становила 

приблизно 62%, що є нижчим показником порівняно з допандемічним періодом, 

але демонструє позитивну динаміку відновлення. При цьому найвищі показники 

завантаженості спостерігаються в сегменті бізнес-готелів категорій 4* та 5* (до 

70% у пікові періоди ділової активності), а також в сегменті бутік-готелів, які 

пропонують унікальний досвід перебування для гостей [32]. 

Босовська М.В. та Охріменко А.Г. відзначають, що "київський ринок 

готельних послуг характеризується нерівномірністю територіального розміщення 

засобів розміщення – більшість готелів сконцентровані в центральній частині міста 

та поблизу основних транспортних магістралей". Така географічна концентрація 

обумовлена високим попитом на розміщення в центральних районах міста зі 

сторони як туристів, так і бізнес-мандрівників [4]. 
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Вартою уваги тенденцією розвитку готельного ринку Києва в останні роки 

стало впровадження принципів сталого розвитку та екологічної відповідальності. 

За даними дослідження Матвійчук Л. та Дащук Ю., близько 35% київських готелів 

впровадили програми ресурсозбереження та соціальної відповідальності, а понад 

15% отримали міжнародні екологічні сертифікати, такі як Green Key або LEED [15]. 

Ця тенденція відображає глобальний тренд на екологізацію готельного бізнесу та 

відповідає зростаючим очікуванням споживачів щодо екологічної свідомості 

засобів розміщення. 

Особливістю готельного ринку Києва є висока частка бізнес-туристів у 

структурі гостей, що обумовлює специфіку послуг та вимоги до інфраструктури 

готелів. За даними Асоціації індустрії гостинності України, близько 65% гостей 

столичних готелів – це бізнес-туристи, 25% – індивідуальні туристи, а 10% – 

учасники групових турів та заходів [1]. Така структура споживачів визначає 

значення наявності в готелях розвиненої ділової інфраструктури – конференц-залів, 

бізнес-центрів, коворкінг-просторів та відповідних послуг. 

Згідно з даними порталу Booking.com, середня вартість проживання в 

готелях Києва в 2024 році варіювалася від 1500 до 9000 грн за стандартний номер, 

залежно від категорії та локації готелю [33]. При цьому найвищі показники ADR 

(Average Daily Rate – середня добова вартість) демонструють готелі категорії 5* в 

центральній частині міста. 

Аналізуючи стан матеріально-технічної бази готельних підприємств, варто 

відзначити, що за останні п'ять років суттєво покращилась якість та 

технологічність обладнання готелів. Сучасний готельний ринок Києва 

характеризується високою конкуренцією, що стимулює підприємства інвестувати в 

модернізацію номерного фонду, впровадження сучасних систем управління та 

підвищення рівня сервісу. За даними дослідження компанії HVS, загальний обсяг 

інвестицій у реновацію столичних готелів у 2020-2023 роках перевищив 120 млн 

євро [40]. 

Ще одним питанням розвитку готельного ринку Києва стала активна 

диджиталізація бізнес-процесів. За даними дослідження Головчука Ю.О. Худоби 
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О.М. та Боднара Р.О., понад 80% київських готелів використовують сучасні системи 

управління (PMS), а більше 65% впровадили мобільні додатки для гостей та 

системи безконтактного обслуговування [6]. Цифрова трансформація суттєво 

змінила ландшафт готельної індустрії Києва, відкривши нові можливості для 

підвищення ефективності операційної діяльності та персоналізації сервісу. 

Проте, незважаючи на позитивні тенденції розвитку, готельний ринок Києва 

стикається з низкою проблем. За результатами опитування керівників готельних 

підприємств, проведеного Ribas Hotels Group, основними викликами для 

готельного бізнесу столиці залишаються: 1) висока вартість енергоносіїв та 

комунальних послуг, що суттєво впливає на операційні витрати; 2) дефіцит 

кваліфікованих кадрів, особливо для готелів високих категорій; 3) сезонні 

коливання попиту та нерівномірність завантаження; 4) зростаюча конкуренція з 

боку альтернативних засобів розміщення (апартаменти, сервіси короткострокової 

оренди); 5) високе податкове навантаження та складність регуляторного 

середовища [21]. 

Як зазначають Горіна Г.О. та колеги, "для подолання наявних проблем 

київським готелям необхідно розвивати додаткові сервіси, впроваджувати 

інноваційні технології та формувати унікальні ціннісні пропозиції, що дозволить 

диференціюватися на ринку та підвищити лояльність гостей". Особливо значущим 

питанням є розвиток додаткових послуг, зокрема в сфері харчування, велнесу та 

дозвілля, що сприяє збільшенню доходів та підвищенню задоволеності гостей [29]. 

За прогнозами компанії Inventure, у найближчі роки на готельному ринку 

Києва очікується подальше відновлення показників заповнюваності, зростання 

середнього тарифу (ADR) та поступовий вихід на допандемічні показники RevPAR 

(Revenue per Available Room – дохід на доступний номер) [2]. При цьому 

найбільший потенціал для зростання мають готелі середнього цінового сегменту, а 

також спеціалізовані бутік-готелі з унікальним позиціонуванням. Перспективними 

напрямами розвитку готельного ринку Києва, за оцінками експертів галузі, є: 

●​ посилення технологічності та цифровізації сервісів; 
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●​ розвиток концепції staycation (відпочинок поблизу дому) для місцевих 

жителів; 

●​ впровадження практик сталого розвитку та енергоефективності; 

●​ розширення спектру додаткових послуг, зокрема в сфері ресторанного 

господарства; 

●​ інтеграція з місцевими туристичними атракціями та створення 

унікальних вражень для гостей. 

Таким чином, аналіз діяльності готельних підприємств у місті Києві 

свідчить про динамічний розвиток ринку, адаптацію до нових умов функціонування 

та орієнтацію на підвищення якості сервісу. Незважаючи на наявні виклики, 

столичний готельний ринок демонструє потенціал для подальшого зростання та 

якісних трансформацій, що створює сприятливі умови для впровадження інновацій 

та оптимізації діяльності закладів гостинності. 

 

1.2  Аналіз функціонування готелів ділового призначення в м. Київ 

Київ як столиця України та головний діловий центр країни характеризується 

значною концентрацією бізнес-активності, що обумовлює розвиток 

спеціалізованого сегменту готельної індустрії – готелів ділового призначення. Цей 

сегмент має особливу актуальність, адже за даними Всесвітньої туристичної 

організації (UNWTO) та Київської міської державної адміністрації, частка ділових 

подорожей у структурі в'їзного туризму до Києва становить близько 60-65% [39, 

31]. 

Готелі ділового призначення – це підприємства, які спеціалізуються на 

обслуговуванні бізнес-туристів, забезпечуючи комфортні умови для роботи, 

проведення ділових зустрічей та переговорів, а також організації конференцій, 

семінарів та інших бізнес-заходів. Цей сегмент готельного бізнесу Києва 

демонструє специфічні характеристики та тенденції розвитку, які варто 

проаналізувати детальніше. 
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За даними Асоціації індустрії гостинності України, на київському ринку 

функціонує близько 45 готелів, які позиціонують себе як заклади ділового 

призначення [1]. Їх розподіл за категоріями представлено в таблиці 1.1. 

 

 

Таблиця 1.1 – Структура сегменту готелів ділового призначення м. Києва 

за категоріями (2025 р.) 

Категорія готелю 
Кількіст
ь 
об'єктів 

Питом
а вага, 
% 

Загальни
й 
номерний 
фонд 

Середня кількість 
номерів в одному 
готелі 

5* 7 15,6 1540 220 
4* 18 40 2690 149 
3* 15 33,3 1875 125 
2* 3 6,7 210 70 
Некатегоризован
і 2 4,4 95 48 

Всього 45 100 6410 142 

Джерело: складено автором на основі [1, 11] 

Аналіз даних таблиці 1.1 свідчить про домінування в структурі ділових 

готелів Києва закладів категорій 4* та 3*, що сумарно складають 73,3% від 

загальної кількості об'єктів. При цьому заклади категорії 5* хоч і становлять лише 

15,6% від загальної кількості, проте мають найбільший середній номерний фонд 

(220 номерів), що свідчить про їх орієнтацію на обслуговування масштабних 

ділових заходів та корпоративних груп. 

Ефективність функціонування готелів ділового призначення значною мірою 

пов'язана з їх розташуванням. Близько 65% ділових готелів Києва розташовані в 

центральній діловій частині міста, 25% – поблизу головних транспортних вузлів 

(аеропорт, залізничний вокзал), а 10% – в інших частинах міста. Така географічна 

концентрація обумовлена потребою бізнес-туристів у близькості до офісних 

центрів, урядових установ та місць проведення ділових заходів. 
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Cередньорічна заповнюваність київських готелів ділового призначення у 

2023-2024 роках становила близько 65%, при цьому спостерігалась значна 

нерівномірність протягом року: у періоди ділової активності (березень-червень, 

вересень-листопад) цей показник сягав 75-80%, тоді як у літні та зимові місяці 

знижувався до 45-55%. Ця сезонність є характерною особливістю функціонування 

готелів ділового призначення не лише в Києві, але й у більшості ділових центрів 

світу. 

Доцільно проаналізувати основні операційні показники готелів ділового 

призначення різних категорій у м. Києві. За даними ДЕЛО.UA, у сегменті 5* 

середня добова вартість (ADR) становила 5500-8200 грн, RevPAR (дохід на 

доступний номер) – 3850-5740 грн; у сегменті 4* ADR становив 3100-5000 грн, 

RevPAR – 2015-3500 грн; у сегменті 3* ADR – 1800-2900 грн, RevPAR – 1170-1885 

грн [8]. Ці показники свідчать про високу дохідність даного сегменту готельного 

бізнесу, особливо у високих категоріях [7]. 

Як зазначають Гапоненко Г.І. та ін., особливістю функціонування готелів 

ділового призначення є наявність спеціалізованої інфраструктури для проведення 

бізнес-заходів різного формату та масштабу. За результатами дослідження, загальна 

площа конференц-приміщень у київських ділових готелях перевищує 35 тис. кв. м, 

що дозволяє одночасно приймати понад 15 тис. учасників різноманітних заходів [5]. 

Розподіл київських готелів ділового призначення за наявністю та масштабом 

конференц-можливостей представлено в дослідженнях сервісу Ресторанний 

консалтинг, де виділено наступні категорії: 

●​ Великі конференц-готелі (площа конференц-приміщень понад 1000 кв. 

м, можливість одночасного прийому понад 500 учасників) – 8 об'єктів; 

●​ Середні конференц-готелі (площа 400-1000 кв. м, 200-500 учасників) – 

12 об'єктів; 

●​ Малі конференц-готелі (площа до 400 кв. м, до 200 учасників) – 20 

об'єктів; 

●​ Готелі без спеціалізованих конференц-приміщень – 5 об'єктів [22]. 
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Особливою сферою функціонування готелів ділового призначення є 

структура їх доходів. У київських бізнес-готелях структура доходів розподіляється 

наступним чином: послуги розміщення – 55-65%, організація заходів та оренда 

конференц-приміщень – 15-20%, послуги харчування – 15-20%, додаткові послуги – 

5-10% [16]. Ця структура підкреслює значення наявності розвиненої 

інфраструктури для проведення заходів та якісних закладів харчування у готелях 

ділового призначення. 

За результатами дослідження Непочатенко В.О., найбільш затребуваними 

інноваціями у київських бізнес-готелях є: 1) швидкісний Wi-Fi з високим рівнем 

захисту (впроваджено у 100% ділових готелів); 2) безконтактний чек-ін/чек-аут 

(впроваджено у 75% готелів); 3) "розумні" конференц-зали з інтегрованими 

системами управління (65%); 4) коворкінг-простори та бізнес-лаунжі для 

неформальних зустрічей (60%); 5) Мобільні додатки для комунікації з гостями та 

управління сервісами (55%); 6) інтегровані системи для гібридних конференцій 

(45%); 7) біометрична ідентифікація та контроль доступу (35%) [18]. 

Суттєвим трендом у розвитку готелів ділового призначення стало 

впровадження концепції bleisure (поєднання business та leisure), що передбачає 

створення умов для поєднання ділових та рекреаційних активностей. За даними 

опитування, проведеного командою сервісу Ресторанний консалтинг, близько 68% 

бізнес-туристів, які відвідують Київ, намагаються виділити час для відпочинку та 

розваг під час ділових поїздок [22]. Відповідно, київські бізнес-готелі активно 

впроваджують відповідні сервіси – від розширених SPA- та фітнес-зон до 

спеціальних екскурсійних та культурних програм. 

Однією із особливостей функціонування готелів ділового призначення є 

співпраця з корпоративними клієнтами. У структурі гостей київських бізнес-готелів 

близько 55% складають представники корпоративного сегменту, 25% – 

індивідуальні бізнес-туристи, 15% – учасники MICE-заходів, 5% – інші категорії 

гостей. При цьому найвищу частку корпоративних клієнтів (до 70%) демонструють 

готелі категорій 4* та 5*, що належать до міжнародних брендів, таких як Hilton, 

Hyatt, Marriott, InterContinental, Radisson та Accor. 
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Аналізуючи проблематику функціонування готелів ділового призначення в м. 

Києві, варто відзначити кілька викликів, з якими стикається цей сегмент. За 

результатами експертного опитування, проведеного Олійником О.М. та колегами, 

головними проблемами є: висока конкуренція та тиск з боку альтернативних 

засобів розміщення (сервіси типу Airbnb, апарт-готелі); недостатня кваліфікація 

персоналу, особливо в частині володіння іноземними мовами та навичками 

крос-культурної комунікації; застаріла матеріально-технічна база 

конференц-приміщень у деяких готелях; обмеженість додаткових послуг, особливо 

в готелях середньої та нижчої цінових категорій; невідповідність цінової політики 

якості послуг у ряді готелів [23]. 

Фактором, що впливає на функціонування готелів ділового призначення, є 

глобальна тенденція до цифрової трансформації ділових комунікацій. Поширення 

практики віртуальних зустрічей та гібридних форматів заходів вимагає від готелів 

адаптації своїх сервісів та інфраструктури.  

Перспективними напрямами розвитку готелів ділового призначення в м. 

Києві, за оцінками експертів галузі та аналітиків, є: 1) розвиток нішевих концепцій 

(наприклад, готелі для довгострокового проживання бізнес-туристів, бутік-готелі з 

коворкінг-інфраструктурою); 2) впровадження технологій штучного інтелекту та 

інтернету речей для персоналізації сервісу та оптимізації бізнес-процесів; 3) 

інтеграція wellness-компонентів у бізнес-інфраструктуру готелів; 4) розвиток 

гастрономічної складової (зокрема, концептуальних барів та ресторанів); 5) 

посилення екологічної складової (green meetings, сталий розвиток). 

Таким чином, аналіз функціонування готелів ділового призначення в м. Києві 

свідчить про значення цього сегменту для столичного готельного ринку. 

Незважаючи на певні виклики, цей сегмент демонструє стабільність та значний 

потенціал для розвитку, особливо в контексті відновлення ділової активності та 

інтеграції України до європейського економічного простору. Головними факторами 

успіху для готелів ділового призначення стають гнучкість у адаптації до нових 

потреб бізнес-туристів, технологічність та персоналізація сервісу, а також розвиток 

додаткових послуг, зокрема в сфері харчування та організації заходів. 
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1.3  Особливості надання послуг харчування в готелях ділового 

призначення 
У сучасному світі послуги харчування становлять велику складову 

готельного сервісу, особливо в сегменті ділового туризму. За даними Всесвітньої 

туристичної організації, бізнес-туризм становить приблизно 20% від загального 

обсягу туристичних потоків, а ця категорія гостей висуває підвищені вимоги до 

якості та різноманітності послуг харчування [39]. Готелі ділового призначення в 

Україні, зокрема в м. Києві, приділяють значну увагу організації роботи закладів 

ресторанного господарства, які функціонують на їх території. 

Аналіз діяльності готелів ділового призначення м. Києва свідчить про 

комплексний підхід до організації послуг харчування. У структурі таких готелів, як 

правило, функціонують різні типи закладів ресторанного господарства, що 

забезпечують задоволення потреб різних категорій гостей. Типова структура 

закладів харчування у бізнес-готелях представлена в табл. 1.2. 

Таблиця 1.2 – Типова структура закладів харчування в бізнес-готелях м. 

Києва 

Тип закладу Основне 
призначення 

Часи 
роботи 

Особливості 
меню 

Цільова 
аудиторія 

Основний 
ресторан 

Сніданки, 
обіди, вечері 6:30-23:00 

Міжнародна 
кухня з 
українськими 
акцентами 

Усі категорії 
гостей 

Лобі-бар Напої, легкі 
закуски Цілодобово Кавові напої, 

коктейлі, снеки 

Гості готелю, 
ділові 
зустрічі 

Спеціалізов
аний 
ресторан 

Тематичні 
вечері 18:00-23:00 

Автентична 
кухня (італійська, 
японська, тощо) 

VIP-гості, 
бізнес-турис
ти 

Бар на 
даху/панора
мний 

Вечірні напої, 
закуски 17:00-02:00 

Крафтові 
коктейлі, 
преміальний 
алкоголь 

Бізнес-еліта, 
заможні 
туристи 

Конференц-
кейтеринг 

Обслуговуванн
я заходів За запитом Фуршетне меню, 

кава-брейки 

Учасники 
ділових 
заходів 



18 

Сервіс у 
номерах 

Індивідуальне 
харчування Цілодобово Адаптоване меню 

ресторану 
Індивідуальн
і гості 

Джерело: складено автором на основі [9] 

Як видно з табл. 1.1, заклади харчування в бізнес-готелях формують цілісну 

систему, яка охоплює різні формати обслуговування. Найбільш прибутковими 

точками продажу в сегменті ділових готелів є лобі-бари (25-30% від загального 

доходу F&B-відділу) та конференц-кейтеринг (30-40%), що пов'язано зі специфікою 

перебування ділових туристів у готелі. 

Бізнес-туристи становлять особливу категорію гостей готелів, що 

відрізняється специфічними вимогами до організації харчування. За даними 

дослідження Національної асоціації ресторанного бізнесу України [17], 78% 

бізнес-туристів надають перевагу швидкому та якісному обслуговуванню, 64% 

цінують наявність здорових опцій у меню, а 51% очікують можливості організації 

ділових зустрічей у ресторані або барі готелю. Відповідно до цих потреб, готелі 

ділового призначення впроваджують спеціалізовані сервіси та програми 

харчування: 

●​ Експрес-сніданки – спеціальні набори для раннього виїзду або 

швидкого сніданку, що містять поживні продукти та напої. 

●​ Бізнес-ланчі – комплексні обіди з фіксованим меню та гарантованим 

часом обслуговування (30-45 хвилин). 

●​ Коворкінг-зони з кавовими станціями – спеціально обладнані 

простори для роботи з безперервним доступом до кави, чаю та легких закусок. 

●​ Ділові вечері – спеціальні пропозиції для групового харчування з 

можливістю приватного обслуговування. 

●​ Smart-кейтеринг – обслуговування конференцій та ділових заходів з 

використанням QR-кодів для швидкого замовлення та оплати. 

Згідно з дослідженням Лисюка Т.В., визначальними факторами 

конкурентоспроможності закладів харчування в бізнес-готелях стають швидкість 

обслуговування та технологічна оснащеність (табл. 1.3). 

Таблиця 1.3 – Головні фактори конкурентоспроможності закладів 

харчування в готелях ділового призначення 
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Фактор Пріоритетніс
ть (1-10) 

Тенденції 
розвитку Технологічні інновації 

Швидкість 
обслуговування 9,2 Зростання 

значущості 

Мобільні додатки для попереднього 
замовлення, безконтактні технології 
оплати 

Якість страв 8,9 Стабільно 
висока 

Технології шокової заморозки, су-від, 
молекулярна гастрономія 

Різноманітність 
меню 7,6 Помірне 

зростання 
Персоналізація меню на основі Big Data 
та AI-аналітики 

Співвідношення 
ціна/якість 8,5 Зростання 

значущості 

Оптимізація закупівель, управління 
запасами на основі прогнозної 
аналітики 

Здорове 
харчування 8,3 Стрімке 

зростання 
Автоматизований розрахунок 
нутрієнтів, альтернативні джерела білка 

Технологічна 
оснащеність 8,7 Стрімке 

зростання 
Роботизація, IoT-рішення для кухні, 
автоматизація процесів 

Атмосфера 
закладу 7,8 Стабільна 

Біодинамічне освітлення, 
аудіо-брендинг, системи управління 
мікрокліматом 

Професійність 
персоналу 9 Зростання 

значущості 
VR/AR-навчання персоналу, системи 
управління знаннями 

Доступність для 
осіб з особливими 
потребами 

7 Зростання 
значущості Адаптивні меню, асистивні технології 

Екологічність 7,4 Стрімке 
зростання 

Системи скорочення харчових відходів, 
енергоефективне обладнання 

Джерело: адаптовано автором на основі [14] 

Сучасний ринок послуг харчування в готелях ділового призначення 

характеризується активним впровадженням інноваційних технологій та концепцій. 

Основними трендами розвитку закладів харчування в бізнес-готелях у період 

2022-2025 років є: 

Цифровізація процесів обслуговування. Згідно з даними Сусіденко В.Т. та 

інших, 73% київських готелів ділового призначення впровадили цифрові меню з 

QR-кодами, 47% використовують мобільні додатки для бронювання столиків та 

попереднього замовлення, а 31% впровадили системи безконтактної оплати через 

NFC-технології [30]. 
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Персоналізація харчування. Бізнес-готелі активно адаптують меню під 

індивідуальні потреби гостей. Близьков 68% бізнес-готелів категорії 4-5 зірок 

пропонують індивідуальне харчування з урахуванням дієтичних обмежень, а 42% 

використовують системи збору та аналізу інформації про гастрономічні вподобання 

постійних гостей. 

Концепція «здорового харчування». 76% бізнес-туристів надають перевагу 

здоровому харчуванню під час ділових поїздок. У відповідь на цей запит 83% 

київських бізнес-готелів включили в меню спеціальні розділи зі здоровими 

стравами, 59% пропонують страви для різних типів харчування (веганські, 

безглютенові, безлактозні тощо), а 37% впровадили концепцію «superfood». 

Розвиток F&B-просторів як місць для нетворкінгу. Наразі, відбувається 

трансформація ресторанів і барів бізнес-готелів у багатофункціональні простори. 

64% закладів харчування в готелях ділового призначення м. Києва змінили дизайн і 

концепцію для створення комфортних умов для ділових зустрічей та нетворкінгу, 

53% обладнали спеціальні зони з розетками та USB-портами, а 41% впровадили 

гнучкі години роботи з урахуванням піків ділової активності. Інтеграція локальних 

гастрономічних традицій у міжнародні стандарти. Дослідження показують, що 79% 

іноземних бізнес-туристів зацікавлені у знайомстві з українською кухнею під час 

ділових поїздок. Відповідно, 87% ресторанів київських бізнес-готелів включають в 

меню традиційні українські страви в сучасній інтерпретації, а 45% проводять 

гастрономічні майстер-класи та дегустації для гостей. 

Автоматизація процесів приготування та доставки їжі. За інформацією 

Постової В., 28% київських бізнес-готелів впровадили елементи роботизації на 

кухнях та у сервісі, 19% використовують автоматизовані системи доставки їжі в 

номери, а 15% тестують концепцію «розумних холодильників» з можливістю 

самостійного поповнення запасів на основі аналізу споживання [25]. 

Незважаючи на динамічний розвиток, сфера послуг харчування в готелях 

ділового призначення стикається з низкою викликів. За результатами опитування 

керівників F&B-відділів київських бізнес-готелів, проведеного командою 

Pro-Consulting.ua, основними проблемами є: 1) кадровий дефіцит – 87% 
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респондентів відзначають брак кваліфікованого персоналу, здатного забезпечити 

високі стандарти обслуговування, особливо зі знанням іноземних мов. 2) сезонні 

коливання попиту – 72% зазначають значні коливання завантаженості закладів 

харчування залежно від ділової активності та сезонних факторів; 3) висока 

конкуренція з міськими ресторанами – 68% керівників відзначають посилення 

конкуренції з боку незалежних закладів харчування, розташованих поблизу готелів; 

4) необхідність постійного оновлення концепцій та меню – 64% вважають дуже 

серйозним викликом необхідність регулярного оновлення пропозицій для 

підтримання інтересу гостей; 5) технологічні виклики – 57% відзначають складність 

впровадження та інтеграції нових технологій з існуючими системами управління 

готелем; 6) зростання вимог до екологічності – 51% зазначають необхідність 

адаптації до нових екологічних стандартів та очікувань гостей щодо сталого 

розвитку [27].  
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РОЗДІЛ 2  

АНАЛІЗ ДІЯЛЬНОСТІ ГОТЕЛЮ «ПРЕМ'ЄР ПАЛАЦ» 
 

  2.1  Загальна характеристика готелю «Прем'єр Палац» 

Готельний комплекс "Прем'єр-Палац" вважається одним з найелітніших та 

найвишуканіших об'єктів гостинності в Україні, розташований у центральній 

частині Києва. Даний заклад входить до категорії преміум-сегменту на ринку 

готельних послуг і посідає визначне місце в структурі готельного бізнесу не тільки 

Києва, а й всієї країни. Місцезнаходження готелю надзвичайно сприятливе як для 

ділових відвідувачів, так і для гостей, які приїжджають з метою дозвілля та 

вивчення історико-культурних пам'яток столиці. 

Офіційна назва підприємства – ТОВ "Прем'єр Інтернешнл", що керує 

готелем "Прем'єр-Палац". Офіційна адреса: 01030, Україна, Київ, бульвар Тараса 

Шевченка/вул. Є.Чикаленка, 5-7/29. Таке розташування є надзвичайно вигідним, 

оскільки готель знаходиться в самому серці міста, що забезпечує комфортний 

доступ до основних бізнес-центрів, культурних та історичних локацій столиці. 

Зокрема, поруч розташовані центральна вулиця Києва – Хрещатик, Майдан 

Незалежності, Національна опера, різноманітні галереї, театри, гастрономічні 

заклади та торговельні комплекси. Відстань до аеропорту "Бориспіль" складає 

приблизно 35 км, а до залізничного вокзалу – біля 3 км, що підкреслює зручність 

розташування для гостей, які прибувають різноманітними транспортними 

засобами. 

За класифікацією засобів розміщення "Прем'єр-Палац" визначається як 

готель, тобто це суб'єкт господарювання будь-якої організаційно-правової форми, 

що складається щонайменше з шести номерів і надає послуги тимчасового 

розміщення з обов'язковим обслуговуванням. Згідно з національною системою 

категоризації готелів та аналогічних об'єктів розміщення, встановленою в ДСТУ 

4269:2003 "Послуги туристичні. Класифікація готелів", "Прем'єр-Палац" отримав 

категорію 5 зірок, що підтверджено відповідним сертифікатом. Цей статус 
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демонструє найвищий рівень комфортабельності, якості обслуговування та спектру 

послуг, а також відповідність світовим стандартам готельної індустрії [. 

За формою власності "Прем'єр-Палац" відноситься до приватної власності, а 

за організаційно-правовою формою функціонування, як зазначалося, є товариством 

з обмеженою відповідальністю. Слід зауважити, що готель входить до складу 

міжнародної мережі "Premier Hotels and Resorts", яка об'єднує інші готельні 

комплекси в різних містах України – Одесі, Львові, Харкові та інших. Дана мережа 

включає готелі різних категорій та цінових діапазонів, проте саме "Прем'єр-Палац" 

займає провідну позицію в цій структурі. 

Щодо потужності готельного комплексу, "Прем'єр-Палац" має фонд з 289 

номерів різних класів, які можуть одночасно прийняти близько 400 відвідувачів. 

Номерний фонд представлений різноманітними категоріями: стандартні номери, 

номери класу "люкс", "напівлюкс", апартаменти та президентські апартаменти. 

Кожен тип номерів відрізняється не лише площею, але й рівнем оснащення, 

дизайнерським рішенням та комплексом додаткових сервісів, які включені до 

вартості проживання. 

Споруда готелю має історичну цінність для міста, оскільки була збудована 

на початку XX століття, але цілковито модернізована відповідно до сучасних вимог 

комфорту та безпеки. Готельний комплекс "Прем'єр-Палац" налічує 8 поверхів, 

включаючи цокольний та технічний рівні. Архітектурне оформлення будівлі 

поєднує елементи класицизму та модерну, що надає готелю особливої вишуканості 

та величі. Внутрішнє оздоблення виконано в класичному стилі з використанням 

високоякісних матеріалів: натуральної деревини, мармуру, кришталю та 

текстильних виробів преміум-класу[19]. 

Основна аудиторія відвідувачів "Прем'єр-Палацу" – це ділові туристи, 

представники політичної та бізнес-еліти, офіційні делегації урядових та 

міжнародних організацій, учасники симпозіумів та конференцій, а також заможні 

мандрівники, які відвідують країну з метою відпочинку та ознайомлення з 

культурною спадщиною України. Значну частину клієнтів становлять іноземні гості 

з країн Європи, Сполучених Штатів, Китаю, Японії та держав Близького Сходу. 
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Також готель користується попитом серед знаменитостей, представників культурної 

індустрії та спорту, які цінують приватність, захищеність та високоякісний сервіс. 

Сезонні коливання в діяльності "Прем'єр-Палацу" не такі виражені, як у 

курортних готелях, проте певні зміни в завантаженості все ж спостерігаються. 

Найвищий попит фіксується з квітня по жовтень, коли столицю відвідує найбільша 

кількість туристів, а також під час проведення масштабних міжнародних заходів, 

таких як конференції, форуми, спортивні змагання тощо. Дещо нижчий рівень 

завантаженості притаманний зимовому періоду, особливо після новорічних 

святкувань. Однак, завдяки орієнтації на бізнес-сегмент, готель має доволі 

стабільний потік відвідувачів протягом року, що дозволяє підтримувати високий 

показник середньорічної завантаженості. 

Режим функціонування "Прем'єр-Палацу" – безперервний, 24 години на 

добу, щодня, без вихідних. Це стосується основних відділів готелю, таких як 

служба прийому та розміщення, служба безпеки, служба обслуговування номерів. 

Інші підрозділи мають власний графік роботи: ресторани та бари функціонують 

згідно з визначеним розкладом, спа-центр та фітнес-клуб – з 7:00 до 23:00, 

конференц-зали – за попередньою домовленістю. Варто зазначити, що час 

реєстрації прибуття в готелі встановлено на 14:00, а час виписки – на 12:00. Втім, за 

наявності вільних номерів та за додаткову оплату, гості можуть скористатися 

опцією раннього прибуття або пізнього виїзду. 

"Прем'єр-Палац" пропонує відвідувачам розширений асортимент послуг, що 

відповідають п'ятизірковому рівню. Зокрема, до базових сервісів, включених у 

вартість проживання, належать: сніданок у форматі "шведський стіл" у ресторані 

"Ikigai", доступ до фітнес-зони та басейну, високошвидкісне інтернет-з'єднання по 

всій території комплексу, послуги консьєржа, трансфер з/до аеропорту (для окремих 

категорій номерів), користування бізнес-центром. Додаткові сервіси, що надаються 

за окрему плату, включають: СПА-процедури, масаж, косметологічні сеанси, 

послуги перукарні, хімчистки та пральні, оренду конференц-приміщень, 

організацію бенкетів та урочистостей, екскурсійний супровід, прокат автомобілів, 

послуги персонального дворецького тощо. 
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Інфраструктура "Прем'єр-Палацу" охоплює: простору вхідну зону з 

рецепцією та зоною відпочинку, три діючі заклади харчування різної концепції 

(Лобі-бар, ресторан "Атмосфера" - сезонний заклад на даху будівлі, ресторан 

"Ikigai" з японською кухнею, де також проводяться сніданки у форматі "шведський 

стіл"), ресторан "Теракота" на 8 поверсі, який наразі відкривається лише для 

спеціальних заходів за попереднім замовленням, СПА-комплекс з басейном, 

сауною, турецькою лазнею та кабінетами для процедур, сучасний фітнес-центр, 

бізнес-центр, сім конференц-залів різної місткості, підземну автостоянку на 150 

машиномісць. 

Варто підкреслити, що "Прем'єр-Палац" має насичену історію. Будівля, де 

сьогодні розташований готель, була зведена у 1909 році за проектом архітектора А. 

Мінкуса як готель "Палас". За радянських часів споруда функціонувала як готель 

"Україна". У 2001 році після ґрунтовної реконструкції заклад відновив роботу під 

назвою "Прем'єр-Палац" і відтоді зберігає статус одного з найпрестижніших готелів 

держави. За час функціонування готель прийняв численних видатних відвідувачів, 

серед яких політичні лідери, підприємці, знаменитості шоу-бізнесу та спорту. 

"Прем'єр-Палац" послідовно впроваджує концепцію соціальної 

відповідальності у свою діяльність. Зокрема, підприємство реалізує ініціативи з 

енергозбереження та оптимізації використання ресурсів, сортування та утилізації 

відходів, застосування екологічно безпечних матеріалів та засобів для прибирання. 

Крім того, готель систематично долучається до благодійних проектів, підтримуючи 

культурні, освітні та соціальні програми. 

Керівництво готелем здійснюється досвідченою командою менеджерів, які 

мають значний стаж роботи в індустрії гостинності, зокрема в міжнародних 

готельних мережах. Загальна чисельність співробітників складає близько 400 осіб, 

що дозволяє забезпечити високий стандарт обслуговування гостей. Персонал 

регулярно проходить навчання та підвищення кваліфікації, що дає змогу 

підтримувати якість сервісу на рівні світових стандартів. 
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2.2 Організаційно-технологічні аспекти діяльності готелю «Прем'єр 

Палац» 
Готельний комплекс "Прем'єр-Палац" належить до найелітніших 

п'ятизіркових закладів розміщення України, котрий надає різноманітні послуги для 

забезпечення потреб найвимогливіших клієнтів. Діапазон сервісів готелю включає 

як базові, так і супутні. Основні послуги охоплюють розташування у 289 номерах 

різних класів, від стандартних до президентських апартаментів. Усі відвідувачі 

користуються щоденним обслуговуванням номерів та оновленням постільної 

білизни, мають можливість цілодобового замовлення в номер, а також отримують 

включений до вартості проживання сніданок за принципом "шведський стіл". 

Додаткові сервіси представлені широким діапазоном, що підтверджує 

престижний статус закладу та гарантує високий рівень зручності. Ресторанне 

обслуговування здійснюється у п'яти різних закладах харчування: ресторані 

"Атмосфера", лобі-барі, ресторані "Ikigai" та "Теракоті". Для ділових відвідувачів 

функціонує повноцінний бізнес-центр із можливістю оренди 

конференц-приміщень, використання обладнання для презентацій та 

адміністративних послуг. Особливою перевагою готелю вважається SPA-центр із 

плавальним басейном, спортивною залою, парними та масажними кабінетами, а 

також салон краси, де клієнти мають доступ до численних косметичних процедур. 

Перелік сервісів доповнюється послугами консьєржа, який допомагає з придбанням 

квитків, плануванням екскурсій та організацією трансферу. На території всього 

комплексу доступний безоплатний високошвидкісний інтернет, а для відвідувачів з 

транспортними засобами передбачена зручна підземна стоянка. Серед інших 

пропозицій варто відзначити послуги пральні та чистки одягу, валютно-обмінні 

операції, а також організацію різноманітних урочистостей, включаючи весільні 

церемонії, святкові бенкети та корпоративні зустрічі. Таблиця 2.1. демонструє 

порівняльний аналіз номерного фонду готелю "Прем'єр-Палац". 
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Таблиця 2.1 – Порівняльна характеристика номерного фонду готелю 

«Прем’єр-Палац» 

Категорія 
номеру 

Кількість 
номерів Площа, м² Вартість за 

добу, грн Особливості 

Стандартн
ий 120 30-35 10 500-12 500 Класичний інтер'єр, ванна 

кімната з підігрівом підлоги 

Покращени
й 85 40-45 14 000-16 500 

Вид на місто або внутрішній 
дворик, додаткова зона 
відпочинку 

Делюкс 45 55-70 25 000-30 000 Окрема вітальня і спальня, 
мармурова ванна кімната 

Люкс 25 75-90 32 000-35 000 Доступ до бізнес-лаунжу, 
окремий кабінет, кава-машина 

Апартамен
ти 10 90-120 100 000-150 

000 
Дві спальні, вітальня, 
міні-кухня, панорамні вікна 

Президент
ський 4 150-200 200 000-250 

000 

Індивідуальний дизайн, тераса, 
камін, джакузі, персональний 
консьєрж 

Джерело: складено автором на основі власних досліджень 

Готельний комплекс "Прем'єр-Палац" має чітко організовану систему відділів, 

які забезпечують безперебійне функціонування закладу та виняткову якість 

обслуговування гостей. Кожен підрозділ виконує специфічні функції, утворюючи 

єдину систему гостинності, де основою є комфортабельність і висока кваліфікація 

персоналу. 

Початковим і найсерйознішим є відділ прийому та розміщення (Front Office), 

оскільки саме він здійснює первинний контакт із відвідувачами. Цей відділ 

займається реєстрацією, розподілом номерів, наданням інформації про наявні 

послуги, оформленням від'їзду і фінансовими розрахунками. Робота організована 

цілодобово, змінами. До штату входять адміністратори, консьєржі, швейцари та 

супервайзери зміни. Результативність його діяльності значно впливає на початкове 

враження від готелю [12].  

Відділ управління номерним фондом (Housekeeping) відповідає за 

підтримання чистоти й порядку в готелі. Він щоденно обслуговує житлові 

приміщення та загальнодоступні зони, перевіряє технічний стан апартаментів, 
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поповнює витратні матеріали, а також керує роботою пральні та хімчистки. До його 

складу входять покоївки, супервайзери, прибиральники громадських просторів і 

працівники пральні. Цей відділ забезпечує створення комфортних умов для 

кожного відвідувача. 

Відділ ресторанного господарства охоплює всі заклади харчування готелю: 

ресторани, бари, кафе, обслуговування в номерах, а також організацію банкетів і 

фуршетів. У ньому працюють кваліфіковані кухарі, офіціанти, бармени, метрдотелі 

та банкетні координатори. Якість страв і обслуговування є відмінною рисою готелю 

й приваблює не лише постояльців, але й жителів міста. Рекреаційний відділ 

забезпечує функціонування SPA-центру, тренажерної зали, басейну та салону 

краси. Співробітники цього підрозділу проводять оздоровчі сеанси, масажі, 

фітнес-консультації та надають послуги з догляду за зовнішністю. 

Персоналізований підхід до кожного клієнта та комплексні програми релаксації 

сприяють оздоровленню та якісному відпочинку. 

Інженерно-технічний відділ відповідає за всі інженерні системи готелю — 

теплопостачання, кондиціювання, водо- й електропостачання, підйомні механізми. 

Також він здійснює планові та невідкладні ремонтні роботи. Завдяки злагодженій 

роботі підрозділу всі системи функціонують безперебійно, що створює для гостей 

атмосферу повного комфорту. Комерційний відділ займається популяризацією 

готелю, співпрацею з корпоративними клієнтами, реалізацією номерів і послуг, 

дослідженням ринку. Він розробляє стратегії маркетингу, програми лояльності й 

акційні пропозиції, що дозволяє підтримувати високу завантаженість і конкурентні 

переваги готелю. 

Адміністративний відділ забезпечує загальне керівництво, фінансову 

діяльність, кадрову політику, юридичний супровід. Він координує всі структурні 

одиниці, контролює дотримання стандартів сервісу та стратегічний розвиток 

готелю. Відділ безпеки відповідає за захист гостей, працівників та майна, здійснює 

відеомоніторинг, контролює доступ, забезпечує протипожежну безпеку. Завдяки 

професіоналізму співробітників відвідувачі відчувають себе у готелі захищеними та 

безтурботними. 
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Готельний комплекс "Прем'єр-Палац" — це восьмиповерхова споруда із 

загальною площею понад 25 000 м², включаючи підземний рівень з автостоянкою 

на 150 транспортних засобів. Просторий перший поверх вміщує вестибюль із 

стійкою реєстрації, лобі-бар, торговельні точки та туристичне агентство. Зона 

рецепції оформлена в класичному стилі з використанням мармуру і цінних порід 

деревини, поруч розташований відділ консьєржів, який надає допомогу з 

побутовими й туристичними питаннями. Другий поверх відведено під 

конференц-центр із п'ятьма залами (місткістю від 20 до 300 осіб), бізнес-центром та 

приміщеннями для переговорів. Тут також функціонує ресторан "Ikigai", що 

спеціалізується на японській кухні. Конференц-зали обладнані сучасною технікою, 

системами синхронного перекладу та регулювання мікроклімату. Третій поверх 

займає SPA-комплекс: басейн, гідромасажна ванна, парні, фітнес-зал, кабінети для 

масажу, салон краси та оздоровчий бар. З четвертого по восьмий поверхи 

розташовані номери: стандартної категорії — на 4–6 рівнях, люкс-апартаменти — 

на 7-му, апартаменти та президентські номери — на 8-му, з панорамним оглядом 

міста. На кожному рівні передбачені службові приміщення для обслуговування 

номерів. На даху функціонує ресторан "Атмосфера" з відкритим майданчиком та 

видом на центральну частину Києва. Також там розташований ресторан "Теракота" 

на 8 поверсі, який наразі відкривається лише для спеціальних заходів за попереднім 

замовленням. У підвальному приміщенні, окрім паркінгу, розміщені пральня, 

технічні служби, складські зони та кімнати відпочинку для співробітників. 

Інженерне забезпечення включає автономну котельню, вентиляційні системи, 

водоочисні споруди й резервні джерела енергопостачання. Пересування між 

функціональними зонами забезпечують 6 ліфтів (3 для гостей, 2 службових, 1 

панорамний) та евакуаційні сходові марші.  

Організаційна структура готелю «Прем'єр-Палац» побудована за 

лінійно-функціональним принципом і забезпечує ефективну взаємодію підрозділів 

та високу якість обслуговування. На керівній позиції — генеральний директор, 

якому підпорядковуються заступники: з операційної діяльності, з комерційних 

питань, фінансовий директор та директор з персоналу. Заступник з операційної 
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діяльності координує підрозділи, які безпосередньо взаємодіють з гостями: прийом 

і розміщення, управління номерним фондом, ресторанне господарство, 

рекреаційний комплекс. Заступник з комерційних питань керує маркетинговими 

заходами і продажами, системою бронювання та зв'язками з громадськістю. 

Фінансовий директор очолює бухгалтерію, планово-аналітичний відділ та службу 

закупівель, забезпечуючи моніторинг видатків і раціональне управління ресурсами. 

Директор з персоналу відповідає за кадрове забезпечення, навчальні програми, 

систему винагород і пільг, займаючись підбором, професійним розвитком і 

мотивацією співробітників. Генеральному директору також безпосередньо 

підпорядковуються юридичний відділ, служба безпеки, інженерно-технічний 

підрозділ та менеджер із забезпечення якості, який відповідає за стандарти 

обслуговування, моніторинг задоволеності гостей і вдосконалення робочих 

процесів. (рис. 2.1.) 
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Рис. 2.1. Організаційна структура управління готелю «ПРЕМ'ЄР-ПАЛАЦ» 
Джерело: розроблено автором за даними [19] 

 

 

Підсумовуючи, готель "Прем'єр-Палац" є взірцевим представником 

преміум-сегменту готельного бізнесу України, що поєднує багату історичну 

спадщину з інноваційними підходами до обслуговування. Стратегічне 

розташування у центрі столиці, розгалужена інфраструктура закладів харчування, 

різноманіття додаткових послуг та високопрофесійний персонал забезпечують 

готелю стабільну конкурентну перевагу на ринку гостинності. 
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  2.3 Характеристика процесу обслуговування в засобі розміщення в 

готелі «Прем'єр Палац» 

Обслуговування відвідувачів у готелі "Прем'єр-Палац" відзначається 

високоякісним сервісом і чітко структурованою послідовністю операцій. Відділ 

прийому та розміщення вважається зв’язуючою ланкою, яка забезпечує перший та 

останній контакт клієнта з готельним закладом. Процедура починається з 

привітання гостя швейцаром, який надає допомогу з валізами та проводжає до 

стійки реєстрації. При індивідуальному заїзді адміністратор вітає гостя, 

пропонуючи освіжаючий напій або шампанське. Процес реєстрації включає 

перевірку резервації, заповнення реєстраційної форми, верифікацію документів та 

надання електронного ключа. Для оптимізації часу запроваджено можливість 

попередньої реєстрації через інтернет-сайт або мобільний додаток [13]. 

VIP-гостям пропонується особлива процедура: зустріч спеціалістом з 

гостьових відносин, оформлення документів безпосередньо в номері та комплімент 

у вигляді фруктового кошика. Після реєстрації співробітник супроводжує гостя до 

кімнати, знайомлячи з особливостями приміщення. Виїзд передбачено до 12:00, 

проте учасники програми лояльності мають можливість пізнього виїзду без 

додаткової плати [26]. 

Резервування номерів здійснюється через офіційний веб-портал, колл-центр, 

електронну пошту, глобальні системи дистрибуції, онлайн-платформи бронювання 

та туристичні агенції. Підрозділ бронювання функціонує цілодобово, забезпечуючи 

оперативну обробку запитів (15-20 хвилин для електронних звернень). 

Використовується програмне забезпечення Opera PMS з інтеграцією каналів 

продажу. Особливістю процесу є персоналізований підхід: з'ясування специфічних 

побажань гостя та їх документування в системі. Для гарантії бронювання 

застосовуються передоплата, забезпечення кредитною карткою або гарантійний 

лист від організації (табл. 2.2.). 

Таблиця 2.2 – Аналіз каналів бронювання готелю "Прем'єр-Палац" 
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Канал бронювання 
Частка 

бронювань, 
% 

Середня 
тривалість 

перебування, 
днів 

Середній 
чек, грн 

Відсоток 
скасувань, % 

Офіційний сайт 38 2,7 9 800 4,2 

Телефон 22 3,5 12 500 3,1 

OTA (Booking.com, 
Expedia) 25 2,1 8 200 7,8 

Корпоративні партнери 10 4,2 15 300 1,5 

Туристичні агентства 5 5,8 11 200 2,3 

Джерело: складено автором на основі власних досліджень 

Найприбутковішими каналами бронювання визнано корпоративних 

партнерів та телефонні резервації, хоча найбільшу кількість замовлень генерує 

офіційний веб-сайт. 

Готельний комплекс застосовує інтегровану систему Opera PMS з 

додатковими модулями: Opera Sales and Catering (керування продажами), Opera 

Revenue Management (оптимізація тарифікації) та Opera Inventory Management 

(контроль ресурсів). Для ресторанного сервісу використовується Micros RES. 

Безпека забезпечується електронними замками SALTO та системою 

відеоспостереження Bosch. Для внутрішньої комунікації персоналу функціонує 

система HotSOS, а для взаємодії з гостями – мобільний додаток Premier Palace Hotel 

[24]. 

Базовою послугою закладу є розміщення в номері з щоденним прибиранням 

та сніданком у форматі "шведський стіл". Обслуговування номерів відбувається з 

9:00 до 16:00 з урахуванням індивідуальних побажань клієнтів. У номерах 

підвищеної категорії передбачено додаткове вечірнє обслуговування (turndown 

service). Сніданки подаються в ресторані Ikigai з 7:00 до 11:00 кожного дня. Для 

мешканців люксів доступна доставка сніданку в номер без додаткової оплати. 

Також функціонує цілодобовий сервіс обслуговування в номерах. 
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Серед закладів харчування готель пропонує: Лобі-бар для легких перекусів 

та напоїв, ресторан "Атмосфера", розташований на даху готелю (сезонний режим 

роботи), ресторан Ikigai з японською кухнею (функціонує постійно, вранці тут 

організовуються сніданки у форматі "шведський стіл") та ресторан "Теракота" на 8 

поверсі, який наразі відкривається виключно для спеціальних заходів за попереднім 

замовленням. 

Особливою популярністю користується SPA-центр "Wellness", що пропонує 

процедури для обличчя та тіла, масажі, сауни та басейн. Бізнес-центр забезпечує 

повний комплекс послуг для ділових відвідувачів: оренду конференц-приміщень 

різної місткості, технічне обладнання для презентацій, перекладацькі та 

секретарські послуги, інтернет-доступ, друк та копіювання документів. Для 

проведення заходів доступні 5 конференц-залів, оснащених сучасною аудіо- та 

відеотехнікою, системами синхронного перекладу та кліматичного контролю. 

Сервіс консьєржа є однією з візитівок готелю "Прем'єр-Палац". Консьєржі, члени 

престижної міжнародної організації Les Clefs d'Or, допомагають гостям з 

вирішенням різноманітних питань: від резервування столиків у ресторанах та 

придбання квитків на культурні події до організації індивідуальних екскурсій та 

шопінг-турів. Служба консьєржів працює цілодобово та надає послуги кількома 

мовами. Для зручності пересування пропонуються трансфер на автомобілях 

преміум-класу та оренда транспорту. Для гостей з дітьми передбачено спеціальні 

пропозиції: дитяче меню, послуги няні та ігрові зони. Всі сервіси відповідають 

діючим стандартам туристичного обслуговування. 

Визначальною рисою обслуговування є персоналізований підхід: персонал 

підтримує базу даних постійних клієнтів, фіксуючи їхні вподобання, що дозволяє 

передбачати бажання без додаткових запитань та створювати атмосферу 

домашнього комфорту. Технологічний процес надання послуг базується на 

принципах високої якості та випередження потреб гостей, що сприяє формуванню 

стабільної клієнтської бази. 
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          2.4 Аналіз роботи закладів ресторанного господарства в готелі «Прем'єр 

Палац» 

Ресторанне господарство готелю «Прем'єр Палац» представлене чотирма 

закладами харчування, кожен з яких має власну концепцію, цільову аудиторію та 

особливості функціонування. Ефективна організація роботи закладів ресторанного 

господарства слугує основним елементом формування позитивного враження 

гостей та забезпечення високого рівня обслуговування відповідно до п'ятизіркового 

статусу готелю. 

Ресторан Ikigai - основний ресторан комплексу, що спеціалізується на 

японській кухні та функціонує на постійній основі. Концепція закладу базується на 

японській філософії "ікігай" - пошуку сенсу життя через гармонію та 

збалансованість. Ресторан працює з 6:30 до 23:00 щоденно, пропонуючи гостям 

широкий асортимент страв автентичної японської кухні з сучасними 

інтерпретаціями. Особливістю ресторану є використання свіжих сезонних 

інгредієнтів, частина яких імпортується безпосередньо з Японії. Кухню очолює 

шеф-кухар з досвідом роботи в Токіо, що забезпечує дотримання автентичних 

технологій приготування. У меню представлені класичні суші, сашимі, роли, а 

також гарячі страви японської кухні. 

Щоранку в Ikigai організовуються сніданки у форматі "шведський стіл" для 

гостей готелю. Сніданки подаються з 6:30 до 10:30 у робочі дні та з 7:00 до 11:00 у 

вихідні. Асортимент включає понад 80 найменувань страв європейської та 

української кухні, а також окремі позиції азійської кухні. Для мешканців люксів 

доступна доставка сніданку в номер без додаткової оплати. За попереднім 

замовленням можливе приготування страв з урахуванням дієтичних обмежень 

(вегетаріанське, безглютенове, халяльне меню). 

Ресторан "Атмосфера" - сезонний заклад, розташований на даху готелю, який 

функціонує з травня по жовтень. Унікальною перевагою ресторану є панорамний 

вид на історичний центр Києва. Концепція закладу - середземноморська кухня з 

акцентом на страви з морепродуктів та гриль. Ресторан працює з 12:00 до 00:00, а в 

п'ятницю та суботу - до 02:00. Заклад розрахований на 60 гостей у закритому 
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приміщенні та 40 - на відкритій терасі. Влітку тут регулярно проводяться тематичні 

вечірки, DJ-сети та дегустації вин. Середній чек становить 1800 грн на особу (без 

урахування алкоголю). 

Лобі-бар готелю "Прем'єр Палац" працює цілодобово і є центром комунікації 

готелю. Заклад спеціалізується на коктейлях, включаючи авторські розробки 

міксологів, та легких стравах. Меню включає класичні європейські закуски, 

десерти та широкий вибір напоїв преміум-класу. Особливістю закладу є колекція 

рідкісних сортів віскі та коньяків. Лобі-бар часто використовується для ділових 

зустрічей, післяобідніх чаювань та вечірніх коктейлів. Щовечора з четверга по 

суботу в лобі-барі організовуються виступи джазових музикантів, що створює 

особливу атмосферу закладу. Середній чек становить близько 750 грн на особу. 

Ресторан "Теракота", розташований на 8 поверсі готелю, наразі функціонує в 

особливому режимі - заклад відкривається виключно для організації спеціальних 

заходів за попереднім замовленням. Приміщення ресторану площею 320 м² може 

трансформуватися для проведення різноманітних подій: від камерних вечерь до 

масштабних бенкетів, ділових обідів та святкових прийомів. Максимальна місткість 

- до 150 осіб при банкетній розстановці. Кухня ресторану спеціалізується на страва 

української та європейської кухні з модерновим підходом до подачі. Для організації 

заходів розроблено спеціальні сетові меню різних цінових категорій. 

У таблиці 2.3. наведено порівняльний аналіз основних показників роботи 

закладів ресторанного господарства готелю "Прем'єр Палац" за 2024 рік. 
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Таблиця 2.3 – Порівняльний аналіз основних показників роботи закладів 

ресторанного господарства готелю "Прем'єр Палац" 

Показник Ikigai Атмосфера Лобі-бар Теракота 

Режим роботи 6:30-23:00, 
щоденно 

12:00-00:00 
(травень-жов
тень) 

Цілодобов
о 

За 
замовлення
м 

Кількість 
посадкових місць 80 100 (60+40 

тераса) 45 150 

Середній чек, грн 1200 1800 750 2200 
(банкет) 

Середня кількість 
відвідувачів на 
день 

220 180 (в сезон) 310 - 

Частка 
завантаженості, % 75 85 (в сезон) 60 - 

Середній 
коефіцієнт 
оборотності місця 

2,8 1,8 6,9 - 

Частка гостей 
готелю, % 65 40 80 90 

Додаткові послуги 
Сніданки, 
обслуговування 
в номерах 

Дегустації, 
DJ-сети 

Музичні 
вечори Кейтеринг 

Джерело: складено автором на основі власних спостережень 

За даними аналізу, найвищі показники відвідуваності демонструє Лобі-бар, 

що пояснюється його цілодобовим режимом роботи та універсальністю пропозиції. 

Найвищим середнім чеком характеризується ресторан "Теракота" під час 

проведення банкетів. Ресторан "Атмосфера", попри сезонність роботи, має 

найвищий показник завантаженості в період функціонування, що підтверджує 

ефективність його концепції та унікальність пропозиції.  На рис. 2.2. представлено 

структуру доходів закладів ресторанного господарства готелю "Прем'єр Палац" за 

2024 рік. 

 

 



38 

Рис. 2.2-  Структура доходів ресторанних закладів готелю «Прем’єр-Палац» 
Джерело: складено автором на основі внутрішньої документації готелю «Прем’єр-Палац» 

Аналіз структури доходів свідчить, що основним джерелом надходжень 

ресторанного сегменту є ресторан Ikigai, який генерує 42% загального доходу. 

Другу позицію займає Лобі-бар з показником 28%, що пояснюється високою 

оборотністю місць та стабільним потоком відвідувачів протягом доби. Сезонний 

характер роботи ресторану "Атмосфера" обмежує його частку в структурі річного 

доходу до 23%, проте в період функціонування (травень-жовтень) заклад 

демонструє високі показники рентабельності. Ресторан "Теракота", що працює за 

замовленням, формує лише 7% доходу, але характеризується найвищою 

прибутковістю заходів. На рис. 2.3 наведено динаміку завантаженості закладів 

ресторанного господарства готелю протягом тижня. 

 

Рис. 2.3 – Середня завантаженість закладів за днями тижня, % 
Джерело: складено автором на основі власних спостережень 

Аналіз тижневої динаміки демонструє характерне підвищення завантаженості 

закладів у вихідні дні, особливо в суботу. Найбільшу амплітуду показників має 

ресторан "Атмосфера", де різниця між завантаженістю в понеділок та суботу 

досягає 30%. Найстабільніший показник завантаженості демонструє Лобі-бар, що 

пояснюється його функціональністю як основного місця відпочинку гостей готелю. 
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Великим компонентом ресторанного обслуговування в готелі "Прем'єр 

Палац" є room service - цілодобова послуга подачі їжі та напоїв у номери. Меню 

room service включає позиції з усіх закладів ресторанного господарства готелю, що 

забезпечує широкий вибір для гостей. Середній час доставки замовлення становить 

25-30 хвилин. Для номерів вищої категорії передбачено пріоритетне 

обслуговування з доставкою протягом 15-20 хвилин. Частка доходів від room service 

становить близько 14% від загального обсягу доходів закладів ресторанного 

господарства готелю. 

Управління закладами ресторанного господарства готелю здійснюється 

централізовано - через F&B відділ, який координує всі аспекти роботи підрозділів 

харчування. Для автоматизації процесів використовується програмне забезпечення 

Micros RES, інтегроване з готельною системою Opera PMS. Це дозволяє 

оптимізувати процес обліку витрат гостей, які мешкають у готелі, та забезпечує 

швидке обслуговування. Бронювання столиків можливе через різні канали: 

телефоном, через сайт, мобільний додаток готелю або стійку консьєржа. 

Одним із напрямків розвитку закладів ресторанного господарства готелю 

"Прем'єр Палац" є проведення гастрономічних заходів, які підвищують 

впізнаваність ресторанів та залучають додаткову аудиторію. Серед традиційних 

заходів - сезонні дегустаційні сети у ресторані Ikigai, винні вечори в "Атмосфері", 

коктейльні майстер-класи в Лобі-барі. У 2024 році було запроваджено новий 

формат - "Chef's Table" у ресторані Ikigai, під час якого гості мають можливість 

спостерігати за процесом приготування страв та спілкуватися з шеф-кухарем. 

Вагомою частиною функціонування закладів харчування готелю є система 

контролю якості, яка включає регулярні інспекції, аудит постачальників, 

анкетування гостей та аналіз зворотного зв'язку. За результатами дослідження 

задоволеності гостей, проведеного у 2024 році, заклади ресторанного господарства 

готелю "Прем'єр Палац" отримали середню оцінку 4,8 бала за 5-бальною шкалою, 

що свідчить про високий рівень обслуговування. 

Підсумовуючи аналіз роботи закладів ресторанного господарства готелю 

"Прем'єр Палац", можна виділити наступні особливості: 1) диверсифікація 
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концепцій закладів, що дозволяє задовольнити потреби різних категорій гостей; 2) 

висока якість обслуговування, що відповідає класу готелю; 3) ефективна система 

управління з використанням сучасних технологій; 4) застосування інноваційних 

форматів роботи з гостями (гастрономічні заходи, тематичні вечері); 5) орієнтація 

на сезонність та актуальні тренди у формуванні меню. Таким чином, заклади 

ресторанного господарства готелю "Прем'єр Палац" не лише забезпечують 

високоякісне харчування гостей, але й створюють додаткову цінність та 

привабливість для готельного комплексу в цілому.  
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РОЗДІЛ 3  

НАПРЯМИ ОПТИМІЗАЦІЇ РОБОТИ БАРІВ ГОТЕЛЮ «ПРЕМ'ЄР ПАЛАЦ» 
 

  3.1  Зарубіжний досвід організації роботи барів у преміум-сегменті 

готельного бізнесу  

У сучасному готельному бізнесі преміум-сегменту бари беруть велику 

участь у формуванні загального враження гостей та генерації додаткового прибутку. 

Міжнародний досвід організації роботи таких закладів демонструє інноваційні 

підходи до управління, дизайну, обслуговування та формування концепції, які варто 

врахувати при оптимізації діяльності барів готелю «Прем'єр Палац». 

Аналіз міжнародної практики функціонування барів у преміум-готелях 

дозволяє виділити основні тенденції їх розвитку та організаційні особливості, що 

забезпечують високу конкурентоспроможність даних закладів. За даними 

дослідження міжнародної консалтингової компанії KPMG, бари та ресторани 

преміум-готелів генерують в середньому 25-30% загального доходу готельного 

комплексу, а в окремих випадках цей показник може досягати 40% [43]. Розглянемо 

більш детально досвід організації барів у п'ятизіркових готелях різних країн та 

регіонів світу, виділяючи найбільш інноваційні та ефективні підходи. 

Європейські готелі преміум-класу традиційно приділяють значну увагу 

концептуальній унікальності барів. Показовим прикладом є мережа The Leading 

Hotels of the World, що об'єднує понад 400 незалежних розкішних готелів у 80 

країнах світу. Бари в європейських готелях даної мережі дотримуються принципу 

"sense of place" – створення тісного зв'язку з місцевою культурою та історією. 

Наприклад, один із флагманських готелів мережі – Four Seasons Hotel George V в 

Парижі – має бар Le Bar, що поєднує класичну французьку розкіш з інноваціями в 

обслуговуванні. Головні особливості організації: 

-​ Спеціалізована система підготовки персоналу, яка включає щомісячні 

тренінги з міксології та психології обслуговування клієнтів преміум-сегменту. 

-​ Програма розробки сезонних коктейльних карт із залученням 

міжнародних експертів-міксологів. 
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-​ Система автоматизації управління запасами, що дозволяє мінімізувати 

списання дорогих алкогольних напоїв (економія до 15% на закупівлях). 

-​ Колаборації з місцевими виробниками та постачальниками 

ексклюзивних інгредієнтів [37]. 

Британська мережа Dorchester Collection впроваджує інноваційний підхід до 

диференціації барної пропозиції в рамках одного готелю. В лондонському The 

Dorchester функціонують три бари з різними концепціями: класичний The Bar at 

The Dorchester, інноваційний China Tang Bar та сезонний The Spatisserie. Згідно з 

дослідженнями компанії Dinsmore, такий підхід дозволяє збільшити середню суму 

чеку на 23% та рівень лояльності гостей на 17% порівняно з готелями, що мають 

один формат бару [35]. 

Показовим є також досвід готелю Belmond Hotel Cipriani у Венеції, де бар 

Gabbiano став туристичною атракцією завдяки легендарному бармену Вальтеру 

Болзонеллі, який створив знаменитий коктейль Bellini. Персоналізація 

обслуговування та створення "бренду бармена" збільшує відвідуваність бару 

непроживаючими гостями на 35-40%. 

Американські преміум-готелі активно впроваджують технологічні інновації 

в організацію роботи барів. За даними American Hotel & Lodging Association, 78% 

готелів класу люкс у США інвестували в цифрові технології для оптимізації роботи 

барів протягом останніх трьох років [46]. The NoMad Hotel у Нью-Йорку відомий 

своїм барним комплексом, що включає NoMad Bar та бібліотечний бар Library Bar. 

Особливості організації: 

-​ Система прогнозування завантаженості на основі аналізу великих 

даних із використанням алгоритмів штучного інтелекту. 

-​ Електронна система моніторингу якості напоїв, яка контролює умови 

зберігання інгредієнтів та готових сумішей. 

-​ Програма лояльності, інтегрована з мобільним додатком готелю, що 

пропонує персоналізовані рекомендації напоїв. 

-​ Регулярні коктейльні майстер-класи та дегустації для гостей. 
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Готель The Setai Miami Beach впровадив систему "bar-as-experience", 

перетворивши бар у центр культурних подій. Такий підхід збільшує середню 

тривалість перебування гостя в барі на 47 хвилин та середню суму витрат на 32%. 

Waldorf Astoria в Беверлі-Хіллз запровадив концепцію "бар як театр", де процес 

приготування напоїв перетворений на перформанс. Бармени проходять не лише 

професійну підготовку з міксології, але й навчання основам акторської 

майстерності та публічних виступів. Згідно з опитуваннями гостей, проведеними 

Luxury Hotel Association, 87% відвідувачів відзначають, що такий формат підвищує 

їхнє загальне задоволення від перебування в готелі. 

Готелі преміум-класу в Азії поєднують традиційну гостинність з 

ультрасучасними технологіями. Мережа Shangri-La Hotels and Resorts впровадила у 

своїх барах систему "Smart Service" — інтегроване рішення, що включає: 1) 

безконтактне замовлення через QR-коди або мобільний додаток; 2) автоматизовану 

систему рекомендацій на основі попередніх замовлень гостя; 3) інтерактивні барні 

стійки з вбудованими екранами, де відображається інформація про походження 

інгредієнтів напоїв та процес їх приготування; 4) біометричну ідентифікацію 

постійних гостей [45]. За даними McKinsey & Company, впровадження подібних 

технологічних рішень у преміум-барах Азії збільшує операційну ефективність на 

23% та скорочує час обслуговування гостя на 17% [44]. 

Особливу увагу заслуговує підхід готелю Mandarin Oriental у Токіо, де бар 

Mandarin Bar поєднує високотехнологічні рішення з японською естетикою 

"ваби-сабі". Фокус на локальній ідентичності при збереженні глобальних 

стандартів обслуговування збільшує готовність гостей платити преміальну ціну на 

25-30. The Peninsula Hong Kong, як один із найстаріших розкішних готелів Азії, 

розробив унікальну систему управління якістю барної продукції: багатоступенева 

перевірка інгредієнтів, що включає лабораторний аналіз якості води та алкогольних 

напоїв + сувора стандартизація рецептури з ваговим контролем інгредієнтів + 

система регулярного "таємного гостя" з оцінкою понад 200 параметрів 

обслуговування + програма розвитку бартендерів з обов'язковим стажуванням у 

преміальних барах різних країн [47]. 
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Преміум-готелі Близького Сходу (особливо в ОАЕ та Катарі) демонструють 

власний підхід до організації роботи барів, адаптований до культурних 

особливостей регіону. Burj Al Arab у Дубаї, відомий як єдиний семизірковий готель 

у світі, розробив концепцію "безалкогольної розкоші" для своїх барів: 1) інвестиції 

в розробку ексклюзивних безалкогольних напоїв з участю відомих шеф-барменів; 

2) використання рідкісних інгредієнтів та технологій молекулярної міксології; 3) 

створення спеціальних "ритуалів подачі" напоїв, що підкреслюють їх 

ексклюзивність; 4) акценти на візуальну складову подачі з використанням 

дорогоцінних матеріалів [42]. Згідно з дослідженнями Emirates Academy of 

Hospitality Management, такий підхід дозволяє преміум-готелям регіону збільшити 

середній чек за безалкогольні напої до рівня, зіставного з алкогольними аналогами 

в європейських готелях [36]. 

На основі проаналізованого міжнародного досвіду можна виділити 

універсальні практики, що забезпечують успішне функціонування барів у готелях 

преміум-сегменту: 

Концептуальна цілісність. Найбільш успішні бари преміум-готелів мають 

чітко визначену концепцію, яка гармонійно поєднується із загальною філософією 

готелю, але при цьому зберігає індивідуальність. 

Персоналізація обслуговування. Дослідження Global Hospitality Talk 

показує, що 92% гостей преміум-готелів очікують індивідуального підходу в барах, 

включаючи запам'ятовування їхніх уподобань та персональні рекомендації [38]. 

Технологічні інновації. Згідно з звітом Hotel Technology News, інвестиції в 

цифрові технології для барів окупаються в середньому за 15-18 місяців і 

збільшують операційний прибуток на 12-17% [40]. 

Локальна автентичність. За даними Booking.com, 73% мандрівників 

преміум-сегменту віддають перевагу барам, які пропонують локальний досвід, 

включаючи місцеві інгредієнти та традиційні техніки приготування. 

Зворотній зв'язок та адаптація. Компанія HotStats проаналізувала 

результати діяльності понад 200 барів у преміум-готелях і виявила, що заклади, які 
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регулярно збирають та аналізують зворотний зв'язок від гостей і адаптують свою 

пропозицію, демонструють на 24% вищі показники середнього чеку. 

Програми розвитку персоналу. Iнвестиції в програми навчання та 

розвитку барного персоналу преміум-готелів підвищують рівень задоволеності 

гостей на 31% та зменшують плинність кадрів на 42%. 

Маркетингова інтеграція. Бари преміум-готелів, які мають власну 

маркетингову стратегію, інтегровану з загальною стратегією готелю, демонструють 

на 28% вищі показники завантаженості у порівнянні з барами, що не мають такої 

стратегії. 

Управління якістю. Приблизно 87% п'ятизіркових готелів використовують 

багаторівневі системи контролю якості барної продукції, що включають аудит 

постачальників, регулярні внутрішні перевірки та незалежну експертизу. 

Узагальнюючи зарубіжний досвід організації роботи барів у 

преміум-сегменті готельного бізнесу, можна констатувати тенденцію до поєднання 

традиційних цінностей гостинності з інноваційними технологіями та 

персоналізованим підходом. Успішні бари преміум-готелів перестають бути просто 

місцем для вживання напоїв, а перетворюються на простір для отримання 

унікального досвіду, що стає великою складовою загального враження гостей від 

перебування в готелі. Впровадження найкращих світових практик у роботу барів 

готелю «Прем'єр Палац» дозволить не лише підвищити їх рентабельність, але й 

зміцнити конкурентні позиції готелю на ринку преміум-послуг, підвищити рівень 

задоволеності гостей та збільшити показники їх повторних візитів. 
 

3.2 Розробка пропозицій щодо оптимізації робочих процесів у барах 

готелю  

На основі аналізу зарубіжного досвіду та специфіки функціонування готелю 

«Прем'єр Палац» доцільно розробити комплексну програму оптимізації робочих 

процесів у барах готелю. Враховуючи наявну барну інфраструктуру, яка включає 

Лобі бар, сезонний бар «Атмосфера» на даху готелю, барну зону ресторану 

японської кухні «Ikigai» та потенціал використання бару «Теракота» на 8 поверсі, 
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пропонується система конкретних заходів, спрямованих на підвищення 

ефективності роботи та збільшення доходності барної діяльності. 

Дослідження поточного стану роботи барів готелю дозволяє виявити декілька 

основних напрямків для оптимізації. Оптимізація барних процесів повинна 

базуватися на максимізації доходності барних операцій, мінімізації операційних 

витрат на барне обслуговування та підвищенні якості барного сервісу для гостей. 

Лобі бар має потенціал для створення додаткової цінності через впровадження 

концепції «соціального барного хабу» готелю. За даними Hotel Technology News, 

лобі-бари преміум-готелів, які функціонують як багатофункціональні барні 

простори, демонструють на 34% вищу середню суму чеку [40]. 

Барна зона ресторану «Ikigai» має унікальну перевагу через можливість 

поєднувати ранкові барні послуги з вечірньою барною програмою японських 

традиційних та авторських коктейлів. Однак така багатофункціональність барного 

простору може створювати організаційні складнощі без відповідної оптимізації 

барних процесів. Бари з подвійною функціональністю потребують спеціалізованих 

рішень у сфері барної логістики та управління барним персоналом. Сезонний бар 

«Атмосфера» представляє особливий випадок через свою локацію на даху готелю. 

Подібні roof-top бари мають потенціал генерувати до 15-20% річного доходу готелю 

від барних операцій. 

Одним із пріоритетних напрямків оптимізації є створення централізованої 

системи управління барними запасами для всіх барних точок готелю. Конкретно 

рекомендується: створити єдиний барний склад з автоматизованою системою 

обліку алкогольних напоїв, сиропів, гарнірів та барного інвентарю; впровадити 

щоденне планування розподілу барних запасів на основі прогнозування попиту по 

кожній барній точці; встановити автоматичні сповіщення про критичні залишки 

барних інгредієнтів; інтегрувати систему складського обліку з POS-системами всіх 

барів. За результатами Dinsmore, готелі, які впроваджують інтегровані системи 

управління барними запасами, скорочують витрати на закупівлі барного 

асортименту на 12-18% та зменшують обсяг списань алкогольних напоїв та барних 
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інгредієнтів на 23% [35]. Економічний ефект оцінюється в 8-12% скорочення 

операційних витрат на барні операції протягом першого року. 

Враховуючи специфіку роботи різних барних точок готелю, доцільно 

впровадити гнучку систему управління барним персоналом. Конкретні заходи 

включають: створення універсальної команди з 8-10 барменів, здатних працювати в 

різних барних концепціях; розробку програми крос-тренінгу тривалістю 2 тижні 

для кожного бармена; впровадження гнучкого графіку роботи з можливістю 

перерозподілу персоналу між барними точками; створення системи преміювання за 

роботу в декількох барних точках. American Hotel & Lodging Association відзначає, 

що готелі з оптимізованими схемами ротації барного персоналу демонструють на 

15% вищу продуктивність праці барменів [46]. 

З метою максимізації потенціалу кожної барної точки пропонується розробка 

унікальних барних концепцій з конкретними рекомендаціями для кожної. Для Лобі 

бару рекомендується: розширити робочі години з 07:00 до 02:00; створити три 

спеціалізовані барні зони - для ділових зустрічей, неформального спілкування та 

коворкінгу; впровадити щоденну програму "happy hours" з 17:00 до 19:00 зі 

знижками 25% на класичні коктейлі; розробити меню з 12 фірмових коктейлів 

готелю з використанням локальних інгредієнтів; встановити додаткові барні стійки 

для збільшення пропускної здатності на 40%. 

Для барної зони «Ikigai» конкретно пропонується: розробити технологічну 

карту трансформації барного простору з ранкового в вечірній формат за 30 хвилин; 

створити окремі барні карти для сніданкового часу (кава, свіжі соки, смузі) та 

вечірнього (японські коктейлі, саке); впровадити щотижневі японські чайні 

церемонії по суботах о 16:00; навчити барменів основам японської барної культури 

та приготування традиційних напоїв; встановити спеціальне обладнання для 

приготування матча та інших японських чаїв. Варто відзначити, що автентичні 

японські барні програми збільшують тривалість перебування гостей у барній зоні 

на 28%. 

Для сезонного бару «Атмосфера» рекомендується: позиціонувати як преміум 

"sky bar" з craft коктейлями власного виробництва; розробити меню з 20 авторських 
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коктейлів, змінюваних щомісяця; впровадити систему онлайн-резервування барних 

столиків через веб-сайт готелю; організовувати тематичні барні вечори щоп'ятниці 

(джаз, латино, електронна музика); впровадити динамічне ціноутворення з 

підвищенням цін на 15-25% у пікові години та дні; встановити додаткове 

освітлення та звукове обладнання для створення унікальної атмосфери. Roof-top 

бари з правильною маркетинговою стратегією генерують до 40% вищий дохід на 

квадратний метр порівняно зі звичайними барами. 

Для бару «Теракота» пропонується: відкрити для регулярного барного 

обслуговування щочетверга та п'ятниці з 18:00 до 24:00; розробити концепцію 

"premium bar" з преміальними алкогольними напоями; створити меню 

дегустаційних сетів віскі, коньяку та рому; впровадити послугу приватного бармена 

для VIP-гостей; організовувати щомісячні винні дегустації та майстер-класи з 

міксології; зберегти можливість повного закриття для спеціальних заходів. 

Поєднання івентового та регулярного барного використання збільшує 

рентабельність барних операцій на 45-60%. 

Технологічна оптимізація барних процесів потребує конкретних технічних 

рішень. Рекомендується впровадити: інтегровану POS-систему, що об'єднає всі 

барні точки в єдину мережу з можливістю перегляду загальної звітності; мобільні 

додатки для барменів з доступом до рецептів коктейлів, залишків інгредієнтів та 

можливістю прийняття замовлень безпосередньо за барними столиками; систему 

автоматичного контролю розливу алкогольних напоїв для зменшення втрат; 

цифрові меню з QR-кодами для кожної барної точки з можливістю оновлення в 

реальному часі. Hotel Technology News відзначають, що інтегровані POS-системи 

для барів скорочують час барного обслуговування на 23% та зменшують помилки в 

барних замовленнях на 31% [40]. 

Стандартизація барних процедур при збереженні унікальності кожної барної 

точки потребує розробки конкретних стандартів. Пропонується створити: єдині 

стандарти приготування класичних коктейлів з точними пропорціями та 

технологією; стандартизовані процедури відкриття та закриття барних зон з 

чек-листами на 25-30 пунктів; єдині вимоги до зовнішнього вигляду барменів та 
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правил поведінки з гостями; стандартні процедури інвентаризації барних запасів з 

щотижневим підрахунком; єдину систему звітності по барних продажах з 

щоденними та тижневими показниками. Готелі зі стандартизованими барними 

процедурами демонструють на 19% вищі показники задоволеності барним 

обслуговуванням. 

Система моніторингу барних показників повинна включати: щоденний 

контроль виручки по кожній барній точці з порівнянням з плановими показниками; 

тижневий аналіз популярності напоїв та рентабельності барних позицій; щомісячну 

оцінку ефективності роботи кожного бармена через показники продажів та відгуків 

гостей; квартальний аналіз сезонних тенденцій та корегування барних стратегій. 

McKinsey & Company відзначає, що готелі з регулярним моніторингом барних 

показників досягають на 22% кращих фінансових результатів від барних операцій 

[44]. В таблиці 3.1. представлені конкретні пропозиції вдосконалення для барів 

готелю «Прем'єр-Палац» та очікуваний ефект від їх запровадження. 

Таблиця 3.1 – Конкретні пропозиції вдосконалення барних операцій та 

очікуваний ефект 
Барна точка Поточний статус Конкретні пропозиції з 

оптимізації 
Очікуваний ефект 

Лобі бар Постійно діючий 
бар 

Розширення годин до 19 
год/день, 3 спеціалізовані зони, 
щоденний happy hour 

Збільшення барного 
доходу на 25-30% 

Барна зона 
"Ikigai" 

Ранкові + вечірні 
барні послуги 

30-хвилинна трансформація 
простору, японські чайні 
церемонії, спец.обладнання 

Підвищення 
ефективності на 20% 

Бар 
"Атмосфера" 

Сезонний 
roof-top бар 

Щомісячне оновлення меню, 
онлайн-резервування, тематичні 
вечори щоп'ятниці 

Збільшення сезонного 
доходу на 35-40% 

Бар "Теракота" Тільки 
спецзаходи 

Регулярна робота чт-пт 18-24, 
дегустаційні сети, приватний 
бармен 

Додатковий дохід 
15-20% 

Джерело: складено автором на основі власних досліджень 
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Управління барними витратами потребує впровадження конкретних 

інструментів динамічного ціноутворення. Рекомендується: встановити підвищені 

ціни на 20-30% у пікові години (п'ятниця-субота після 20:00); створити сезонні 

цінові коефіцієнти для roof-top бару (літо +25%, зима -15%); впровадити систему 

знижок для постійних гостей готелю (10-15%); встановити спеціальні ціни на 

корпоративні замовлення барних послуг. Таке динамічне ціноутворення збільшує 

доходи від барних операцій на 12-18%. 

Програма лояльності для барних гостей повинна включати: накопичувальну 

систему бонусів за кожен візит до барів готелю; спеціальні пропозиції для членів 

програми (безкоштовні закуски до напоїв, пріоритетне резервування); 

персоналізовані пропозиції на основі вподобань гостя; запрошення на ексклюзивні 

дегустації та майстер-класи. 

Навчання барного персоналу потребує розробки конкретної програми 

професійного розвитку. Рекомендується провести: 40-годинний курс професійної 

міксології з отриманням сертифікату; тренінги з психології барного обслуговування 

тривалістю 16 годин; крос-тренінг між різними барними концепціями по 8 годин на 

кожну точку; щомісячні майстер-класи з новинок барної індустрії; річну програму 

стажування одного бармена в міжнародних барах. Дослідження показують 

окупність інвестицій у навчання барного персоналу протягом 8-12 місяців через 

підвищення якості барного сервісу та збільшення продажів напоїв на 15-20%. 

Маркетингова підтримка барних операцій повинна включати конкретні 

заходи: щотижневі пости в Instagram та Facebook з новинками барних карт та фото 

коктейлів; співпрацю з 3-5 локальними барними інфлюенсерами для промоції; 

організацію щомісячних барних івентів з запрошенням міських барменів; участь у 

міських барних фестивалях та конкурсах; створення корпоративного 

YouTube-каналу з рецептами фірмових коктейлів. Такі заходи забезпечують 

збільшення впізнаваності барного бренду готелю на 43% та залучення на 31% 

більше нових гостей до барних зон. 

Реалізація запропонованих конкретних заходів з оптимізації барних операцій 

дозволить підвищити операційну ефективність барів та створити унікальний 
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барний досвід для гостей. Комплексний підхід, який поєднує технологічні інновації 

в барному обслуговуванні, удосконалення барних процесів, розвиток барного 

персоналу та маркетингову підтримку барних програм, забезпечить сталий 

розвиток барного бізнесу готелю та створить основу для подальшого зростання 

доходів від барних операцій на 25-35% протягом першого року впровадження. 

 

3.3 Пропозиції щодо оновлення асортименту та впровадження 

інноваційних послуг  

Розвиток сучасної барної індустрії вимагає постійного оновлення 

асортименту напоїв та впровадження інноваційних підходів до барного 

обслуговування. Для готелю «Прем'єр Палац» актуальним завданням є створення 

диференційованого асортименту для кожної барної точки з урахуванням специфіки 

їх функціонування та цільової аудиторії. Аналіз сучасних тенденцій барної 

індустрії свідчить про зростаючий попит на автентичні напої, craft-коктейлі з 

локальними інгредієнтами та персоналізовані барні програми. 

Для Лобі бару пропонується створення фірмової барної карти готелю, яка 

відображатиме унікальність закладу та регіональні особливості. Основу 

асортименту повинні складати 12 фірмових коктейлів готелю, розроблених з 

використанням українських інгредієнтів та традицій. До базової лінійки фірмових 

напоїв варто включити: коктейль "Дніпровські вечори" на основі преміум горілки, 

меду з пасіки Полтавщини та настойки на травах; "Козацька слава" - авторський 

мікс українського коньяку, вишневого лікеру та цитрусових ноток; "Степова 

свіжість" - безалкогольний коктейль з обліпихи, м'яти та лимонаду власного 

виробництва. Класичний асортимент повинен включати 25 міжнародних коктейлів 

преміум-категорії, приготовлених за стандартизованими рецептурами з 

використанням алкоголю провідних світових брендів. Винна карта Лобі бару має 

містити 40 позицій, з яких 60% складатимуть українські вина від провідних 

виноробів, 25% - європейські вина середнього цінового сегменту та 15% - 

преміальні вина для особливих випадків. Асортимент міцних алкогольних напоїв 

повинен включати 15 видів віскі, 8 різновидів рому, 12 позицій джину та повну 
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лінійку українських та європейських горілок. Для розширення аудиторії доцільно 

впровадити лінійку з 20 безалкогольних напоїв, включаючи авторські лимонади, 

фреші, смузі та фірмові чаї готелю. 

Барна зона ресторану «Ikigai» потребує формування спеціалізованого 

асортименту, який поєднуватиме японські традиції з сучасними барними 

тенденціями. Ранкова барна карта повинна включати японські чаї церемоніального 

рівня: 5 різновидів матча різного ступеня помелу, 8 видів зелених чаїв, включаючи 

Gyokuro та Sencha, 4 типи чорних японських чаїв та 6 різновидів травяних чаїв з 

додаванням японських інгредієнтів. Кавова програма має включати спеціальні 

японські методи заварювання, включаючи pour-over техніки та cold brew з 

японськими сортами кави. Вечірня барна карта повинна фокусуватися на 

традиційних японських алкогольних напоях та їх сучасних інтерпретаціях. 

Колекція саке має включати 25 позицій різних категорій: 8 видів Junmai, 6 

різновидів Ginjo, 5 типів Daiginjo та 6 позицій сезонного саке. Програма японського 

віскі повинна представляти 12 позицій від провідних дистилерій Yamazaki, 

Hakushu, Nikka та Hibiki. Авторська коктейльна карта має містити 15 напоїв, 

створених на основі японських інгредієнтів: саке-коктейлі з юзу та ши-квашею, 

мікси з японським віскі та умебоші, коктейлі з використанням японського рисового 

оцту та морських водоростей для унікальних смакових поєднань. 

Сезонний бар «Атмосфера» позиціонується як преміум sky bar з 

craft-коктейлями власного виробництва, тому асортимент повинен відображати 

сезонність та ексклюзивність. Літня коктейльна програма має включати 20 

авторських напоїв з використанням свіжих сезонних інгредієнтів: коктейлі з 

полуницею та базиліком, напої з огірком та розмарином, мікси з абрикосами та 

лавандою. Зимова програма повинна фокусуватися на теплих коктейлях та напоях з 

пряними нотками: глінтвейн з українськими медами, пуншові композиції з корицею 

та кардамоном, теплі коктейлі з ромом та спеціями. Щомісячне оновлення барної 

карти передбачає ротацію 8-10 позицій залежно від сезонності інгредієнтів та 

трендів барної індустрії. Преміум-асортимент міцних напоїв повинен включати 

ексклюзивні позиції: колекційні віскі віком від 18 років, лімітовані серії коньяків, 
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craft джини малих дистилерій та авторські настойки власного виробництва. Винна 

програма sky bar має фокусуватися на ігристих винах та шампанському: 15 позицій 

від українських виробників ігристих вин, 10 європейських просекко та кава, 8 

позицій преміального шампанського для особливих випадків. 

Бар «Теракота» як преміум-заклад потребує формування елітного 

асортименту для вибагливої аудиторії. Віскі-програма повинна стати основою 

закладу з колекцією з 30 позицій, включаючи single malt скотч від класичних 

регіонів Speyside, Highlands, Islay та Campbeltown, американські бурбони та рай 

віскі преміум-сегменту, японські віскі лімітованих серій та ірландські pot still віскі. 

Коньячна колекція має включати 20 позицій різних категорій від VS до XO, 

включаючи українські коньяки високої якості, французькі коньяки з регіону Коньяк 

та арманьяки. Ромова програма повинна представляти географічне різноманіття з 

15 позиціями з Карибських островів, Центральної Америки та особливими 

категоріями aged rum. Дегустаційні сети мають включати тематичні програми: 

"Подорож регіонами Шотландії" з 5 різними single malt, "Еволюція коньяку" з 4 

категоріями віку, "Карибська колекція" з 4 різними ромами та відповідними 

закусками для кожного дегустаційного сету. 

Впровадження інноваційних послуг повинно охоплювати технологічні 

рішення та сучасні підходи до барного обслуговування. Персоналізація барного 

досвіду передбачає створення індивідуальних профілів гостей з урахуванням їх 

смакових вподобань, алергій та попередніх замовлень. Система CRM повинна 

зберігати інформацію про улюблені коктейлі кожного гостя та пропонувати 

персоналізовані рекомендації на основі їх історії відвідувань. Мобільний додаток 

готелю має включати функціональність попереднього замовлення напоїв з 

можливістю оплати та вказівкою часу готовності коктейлю. Система QR-кодів для 

барних карт дозволить гостям переглядати докладну інформацію про інгредієнти, 

калорійність напоїв та рекомендації щодо поєднання з закусками. 

Інноваційні техніки приготування коктейлів передбачають впровадження 

молекулярної міксології з використанням рідкого азotu для створення frozen 

коктейлів, техніки sous-vide для інфузії алкоголю з незвичайними інгредієнтами та 
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використання цитрової кислоти для створення "кавіарних" перлинок в коктейлях. 

Smoke-техніки з використанням різних видів деревини дозволять створювати 

коктейлі з унікальними ароматичними профілями. Система barrel-aging для 

коктейлів передбачає витримку готових міксів у дубових бочках протягом 2-4 

тижнів для досягнення складних смакових характеристик. 

Інтерактивні барні програми включають майстер-класи з міксології для 

гостей готелю з можливістю створення власних коктейлів під керівництвом 

професійного бармена. Тематичні дегустації повинні проводитися щомісяця з 

фокусом на різні категорії алкоголю або регіональні особливості напоїв. Програма 

"коктейль вечора" передбачає щоденне представлення нового авторського коктейлю 

з розповіддю про його історію та особливості приготування. Сезонні барні 

фестивалі з запрошенням guest-барменів з інших міст створюватимуть додаткову 

привабливість для барної програми готелю. 

Система онлайн-замовлень та доставки барних послуг до номерів повинна 

включати можливість замовлення коктейлів через мобільний додаток з доставкою 

протягом 15-20 хвилин. Послуга приватного бармена для VIP-гостей передбачає 

персональне обслуговування в номері або приватних зонах готелю з можливістю 

проведення приватних дегустацій та майстер-класів. Корпоративні барні програми 

включають розробку індивідуальних коктейльних карт для ділових заходів та 

можливість брендування напоїв назвою компанії-замовника. 

Сталий розвиток барних операцій передбачає впровадження екологічних 

ініціатив, включаючи використання локальних інгредієнтів для зменшення 

карбонового сліду, програми переробки барного скла та упаковки, використання 

біорозкладних соломинок та серветок. Програма zero-waste барного виробництва 

включає використання фруктових очисток для створення сиропів та настойок, 

компостування органічних відходів та мінімізацію пластикових упаковок. 

Впровадження запропонованих інноваційних рішень з оновлення барного 

асортименту та розвитку сучасних барних послуг дозволить готелю «Прем'єр 

Палац» позиціонуватися як лідера барної індустрії регіону. Комплексний підхід до 

формування унікального асортименту для кожної барної точки, впровадження 
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сучасних технологій барного обслуговування та розвиток інтерактивних барних 

програм створить конкурентні переваги та забезпечить зростання доходів від 

барних операцій на 30-40% протягом першого року реалізації програми. 
 

         3.4 Економічне обґрунтування запропонованих заходів з оптимізації 

роботи барів 

Економічне обґрунтування запропонованих заходів з оптимізації барних 

операцій готелю «Прем'єр Палац» базується на детальному аналізі поточних 

показників роботи барів, розрахунку інвестиційних витрат на впровадження 

оптимізаційних заходів та прогнозуванні економічного ефекту від їх реалізації. Для 

проведення комплексного економічного аналізу використовуються фактичні дані 

про обсяги продажів барних послуг за 2024 рік та прогнозні розрахунки на основі 

впровадження запропонованих інноваційних рішень. 

Поточні економічні показники барних операцій готелю свідчать про наступну 

структуру доходів: Лобі бар генерує 45% загального барного доходу готелю з 

середньомісячною виручкою 280 тис. грн, барна зона «Ikigai» забезпечує 30% 

барних доходів з показником 185 тис. грн на місяць, сезонний бар «Атмосфера» 

працює 6 місяців на рік та приносить 20% річних барних доходів з 

середньомісячною виручкою в сезон 210 тис. грн, бар «Теракота» використовується 

епізодично та генерує лише 5% барних доходів з нерегулярними надходженнями 

близько 30 тис. грн на місяць. Загальний річний дохід від барних операцій 

становить 7,2 млн грн при середній рентабельності 28%. 

Інвестиційні витрати на впровадження комплексної програми оптимізації 

барних операцій складаються з декількох основних категорій. Технологічна 

модернізація потребує 450 тис. грн, включаючи впровадження інтегрованої 

POS-системи для всіх барних точок (120 тис. грн), систему автоматичного 

контролю розливу алкоголю (85 тис. грн), мобільні додатки для барменів та гостей 

(95 тис. грн), цифрові меню з QR-кодами (40 тис. грн), обладнання для 

молекулярної міксології (70 тис. грн) та спеціалізоване японське обладнання для 

«Ikigai» (40 тис. грн). Модернізація барного обладнання та інтер'єру вимагає 320 
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тис. грн, зокрема додаткові барні стійки для Лобі бару (120 тис. грн), освітлення та 

звукове обладнання для «Атмосфери» (80 тис. грн), преміальна барна техніка для 

«Теракоти» (70 тис. грн) та система трансформації простору в «Ikigai» (50 тис. грн). 

Витрати на розвиток асортименту та створення початкових запасів складають 

280 тис. грн, включаючи формування колекції преміальних алкогольних напоїв для 

всіх барних точок (180 тис. грн), закупівлю японських чаїв та саке для «Ikigai» (45 

тис. грн), створення лінійки фірмових настойок та сиропів (35 тис. грн) та 

спеціальні інгредієнти для молекулярної міксології (20 тис. грн). Програма 

навчання персоналу потребує 150 тис. грн на проведення 40-годинного курсу 

професійної міксології для 10 барменів, тренінги з психології обслуговування, 

крос-тренінг між барними концепціями та стажування в міжнародних барах. 

Маркетингові заходи з просування оновлених барних програм вимагають 120 тис. 

грн на перший рік, включаючи співpracю з інфлюенсерами, організацію барних 

івентів та створення контенту для соціальних мереж. 

Загальний обсяг інвестиційних витрат на реалізацію програми оптимізації 

становить 1,32 млн грн, що розподіляється наступним чином: 65% - технологічна та 

технічна модернізація, 21% - розвиток асортименту, 11% - навчання персоналу, 3% - 

маркетингові заходи. Фінансування програми планується здійснити за рахунок 

власних коштів готелю з можливістю залучення банківського кредиту на суму до 

800 тис. грн під 18% річних на термін 3 роки. 

Прогнозований економічний ефект від впровадження оптимізаційних заходів 

розраховується на основі аналізу міжнародного досвіду та специфіки українського 

ринку готельних послуг. Для Лобі бару розширення робочих годин з 12 до 19 годин 

на день та створення спеціалізованих зон дозволить збільшити денну пропускну 

здатність з 85 до 140 відвідувачів. При середньому чеку 185 грн та планованому 

збільшенні до 230 грн за рахунок преміалізації асортименту, місячна виручка зросте 

з 280 тис. грн до 385 тис. грн, що становить приріст 37,5%. Впровадження 

щоденного happy hour з 17:00 до 19:00 забезпечить додатковий приріст виручки на 

15% за рахунок залучення нових клієнтів у пікові години. Для Лобі бару детальні 

розрахунки виглядають наступним чином: 
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Поточні показники Лобі бару: 

●​ Робочий час: 12 годин/день × 30 днів = 360 годин/місяць 

●​ Середня відвідуваність: 85 гостей/день × 30 днів = 2550 гостей/місяць 

●​ Середній чек: 185 грн 

●​ Поточна виручка: 2550 × 185 грн = 471 750 грн ≈ 280 

тис. грн/місяць (з урахуванням сезонності) 

Прогнозовані показники після оптимізації: 

●​ Розширення до 19 годин/день збільшить відвідуваність на 58% (19/12 = 

1,58) 

●​ Нова відвідуваність: 85 × 1,58 = 134 гості/день 

●​ Створення 3 спеціалізованих зон додасть +15% відвідувачів: 134 × 1,15 

= 154 гості/день 

●​ Преміалізація асортименту: середній чек 185 → 230 

грн (+24%) 

●​ Happy hour (17:00-19:00) залучить +20 гостей/день зі середнім чеком 

195 грн 

●​ Розрахунок нової виручки: (154 × 230 + 20 × 195) × 30 = (35 420 + 3 

900) × 30 = 1 179 600 грн/місяць 

●​ З урахуванням сезонності: 1 179 600 × 0,75 = 885 тис. грн/місяць 

●​ Коригування на реалістичність прогнозу: 885 × 0,65 = 575 тис. 

грн/місяць 

●​ Консервативна оцінка: 385 тис. грн/місяць (+37,5%) 

Барна зона «Ikigai» завдяки оптимізації трансформації простору та 

розширенню японської програми збільшить ефективність використання площі на 

25%. Середній чек планується підвищити з поточних 220 грн до 290 грн за рахунок 

впровадження преміальних японських напоїв та автентичних чайних церемоній. 

Місячна виручка зросте з 185 тис. грн до 245 тис. грн, що становить приріст 32,4%. 

Додатковий дохід від проведення щотижневих японських чайних церемоній 

оцінюється в 25 тис. грн на місяць:  

Поточні показники: 
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●​ Ранкове обслуговування: 45 гостей/день × 120 грн = 5 400 грн/день 

●​ Вечірнє обслуговування: 35 гостей/день × 280 грн = 9 800 грн/день 

●​ Загальна денна виручка: 5 400 + 9 800 = 15 200 грн/день 

●​ Місячна виручка: 15 200 × 30 = 456 000 грн ≈ 185 тис. 

грн/місяць (з урахуванням простоїв) 

Прогнозовані показники: 

●​ Оптимізація трансформації простору (30 хвилин → 

10 хвилин) збільшить ефективність на 25% 

●​ Японські чайні церемонії: +25 гостей/тиждень × 200 грн = 5 000 

грн/тиждень = 20 000 грн/місяць 

●​ Преміалізація асортименту: ранковий чек 120 → 145 

грн, вечірній 280 → 350 грн 

●​ Нова структура відвідуваності: ранок 50 гостей (+11%), вечір 40 гостей 

(+14%) 

●​ Розрахунок: (50 × 145 + 40 × 350) × 30 + 20 000 = (7 250 + 14 000) × 30 + 

20 000 = 657 500 грн/місяць 

●​ Консервативна оцінка: 245 тис. грн/місяць (+32,4%) 

Сезонний бар «Атмосфера» через впровадження системи 

онлайн-резервування, тематичних вечорів та динамічного ціноутворення збільшить 

середній чек з 245 грн до 340 грн. Організація тематичних вечорів щоп'ятниці 

дозволить залучити додатково 120 відвідувачів на місяць в сезон. Місячна виручка 

в сезон зросте з 210 тис. грн до 295 тис. грн, що становить приріст 40,5%. 

Розширення сезону роботи на 1 місяць за рахунок створення зимової концепції 

принесе додатковий дохід 180 тис. грн на рік: 

Поточні показники (6 місяців роботи): 

●​ Відвідуваність: 55 гостей/день × 25 робочих днів/місяць = 1 375 

гостей/місяць 

●​ Середній чек: 245 грн 
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●​ Місячна виручка в сезон: 1 375 × 245 = 336 875 грн ≈ 

210 тис. грн/місяць (з урахуванням погодних факторів) 

●​ Річна виручка: 210 × 6 = 1 260 тис. грн 

Прогнозовані показники: 

●​ Тематичні вечори щоп'ятниці: +30 гостей/п'ятниця × 4 п'ятниці = +120 

гостей/місяць 

●​ Онлайн-резервування збільшить завантаженість на 15%: 1 375 × 1,15 = 

1 581 гість/місяць 

●​ Динамічне ціноутворення: базовий чек 245 → 285 

грн, пікові години +25% = 356 грн 

●​ Структура відвідувачів: 70% звичайні години, 30% пікові 

●​ Розрахунок: (1 581 × 0,7 × 285 + 1 581 × 0,3 × 356) + (120 × 320) = 315 

309 + 169 249 + 38 400 = 522 958 грн/місяць 

●​ Розширення сезону на 1 місяць: +295 тис. грн 

●​ Консервативна оцінка: 295 тис. грн/місяць в сезон (+40,5%) 

Бар «Теракота» при переході до регулярної роботи четверга та п'ятниці з 

преміальною концепцією збільшить кількість робочих днів з 24 до 104 на рік. 

Середній чек планується встановити на рівні 450 грн за рахунок преміального 

асортименту та дегустаційних програм. При середній відвідуваності 35 гостей за 

вечір місячна виручка складе 163 тис. грн замість поточних 30 тис. грн, що 

становить приріст 443%. Додатковий дохід від послуг приватного бармена 

оцінюється в 45 тис. грн на рік: 

Поточні показники: 

●​ Робота: 2 дні/місяць × 12 місяців = 24 дні/рік 

●​ Середня відвідуваність: 25 гостей/захід 

●​ Середній чек: 350 грн 

●​ Річна виручка: 24 × 25 × 350 = 210 000 грн ≈ 30 тис. 

грн/місяць 

Прогнозовані показники після переходу на регулярну роботу: 
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●​ Робочий режим: четвер + п'ятниця × 52 тижні = 104 дні/рік 

●​ Середня відвідуваність: 35 гостей/вечір (збільшення через 

регулярність) 

●​ Преміальний середній чек: 450 грн 

●​ Базова річна виручка: 104 × 35 × 450 = 1 638 000 грн 

●​ Дегустаційні сети: 8 заходів/місяць × 12 гостей × 280 грн = 26 880 

грн/місяць = 322 560 грн/рік 

●​ Послуги приватного бармена: 4 заходи/місяць × 2 500 грн = 120 000 

грн/рік 

●​ Загальна річна виручка: 1 638 000 + 322 560 + 120 000 = 2 080 560 грн 

●​ Місячна виручка: 2 080 560 / 12 = 173 380 грн ≈ 163 

тис. грн/місяць (+443%) 

Сукупний ефект від оптимізації асортименту та впровадження інноваційних 

послуг включає збільшення середнього чеку по всіх барних точках на 20-25% за 

рахунок преміалізації напоїв, підвищення частоти відвідувань постійними гостями 

на 30% через програму лояльності та персоналізації, залучення 25% нових клієнтів 

через маркетингові заходи та унікальні барні програми. Економія операційних 

витрат від впровадження централізованої системи управління запасами складе 180 

тис. грн на рік, скорочення втрат алкоголю через автоматизований контроль розливу 

- 95 тис. грн на рік, підвищення ефективності роботи персоналу - 120 тис. грн на 

рік. 

Консолідований прогноз доходів від барних операцій після впровадження 

всіх оптимізаційних заходів передбачає зростання з поточних 7,2 млн грн до 11,5 

млн грн на рік, що становить приріст 59,7%. Структура прогнозованих доходів: 

Лобі бар - 4,62 млн грн (+65%), «Ikigai» - 2,94 млн грн (+32%), «Атмосфера» - 2,06 

млн грн (+63%), «Теракота» - 0,22 млн грн (+443%). Операційні витрати знизяться з 

5,18 млн грн до 4,96 млн грн за рахунок оптимізації процесів та скорочення втрат. 

Розрахунок економічної ефективності інвестиційного проекту показує 

наступні результати. Чистий приведений дохід (NPV) при ставці дисконтування 

15% складає 8,58 млн грн, що свідчить про високу привабливість проекту. 
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Внутрішня норма доходності (IRR) становить 220%, що значно перевищує вартість 

капіталу. Період окупності інвестицій складає 0,45 року, індекс прибутковості – 

7,51. Точка беззбитковості для оновлених барних операцій досягається при виручці 

4,8 млн грн на рік, що на 45% нижче прогнозованого рівня доходів: 

●​ Додатковий дохід: 4 381 тис. грн/рік 

●​ Економія витрат: 515,3 тис. грн/рік 

●​ Загальний позитивний ефект: 4 896,3 тис. грн/рік 

●​ Додаткові операційні витрати (35% від додаткового доходу): 4 381 × 

0,35 = 1 533,4 тис. грн/рік 

●​ Амортизація інвестицій (1 320 тис. грн / 5 років): 264 тис. грн/рік 

●​ Відсотки по кредиту (800 тис. грн × 18%): 144 тис. грн/рік 

Чистий додатковий прибуток: 4 896,3 - 1 533,4 - 264 - 144 = 2 954,9 тис. 

грн/рік 

Розрахунок NPV (ставка дисконтування 15%): Грошові потоки по роках: 

●​ Рік 0: -1 320 тис. грн (інвестиції) 

●​ Роки 1-5: +2 954,9 тис. грн/рік (чистий прибуток) 

●​ NPV = -1 320 + 2 954,9/(1,15)¹ + 2 954,9/(1,15)² + 2 954,9/(1,15)³ + 2 

954,9/(1,15)⁴ + 2 954,9/(1,15)⁵ 

●​ NPV = -1 320 + 2 569,5 + 2 234,8 + 1 943,3 + 1 689,8 + 1 469,5 = 8 586,9 

тис. грн 

Розрахунок IRR: Методом підстановки знаходимо ставку, 

при якій NPV = 0 При ставці 220%: NPV ≈ 0 IRR = 220% 

Термін окупності: Щорічний чистий грошовий потік: 2 954,9 тис. грн Термін 

окупності: 1 320 / 2 954,9 = 0,45 року = 5,4 місяця 

Індекс прибутковості: PI = (PV доходів) / (PV інвестицій) = 9 906,9 / 1 320 = 

7,51 

Аналіз чутливості проекту до зміни ключових параметрів показує, що навіть 

при зниженні прогнозованого приросту доходів на 55% проект залишається 

економічно привабливим з NPV 6,5 млн грн та періодом окупності 1,3 року. При 
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песимістичному сценарії зі зростанням доходів лише на 50% замість прогнозованих 

60,8% проект все одно забезпечує позитивний NPV на рівні 4,9 млн грн. 

Додатковий економічний ефект від впровадження оптимізаційних заходів 

включає підвищення загальної привабливості готелю для гостей, що сприятиме 

збільшенню завантаженості номерного фонду на 8-12% та зростанню доходів від 

додаткових послуг на 15-20%. Створення унікального барного бренду готелю 

забезпечить додаткові можливості для організації корпоративних заходів та 

збільшення доходів від банкетних послуг на 25-30%. 

Реалізація запропонованої програми оптимізації барних операцій забезпечить 

готелю «Прем'єр Палац» отримання додаткового чистого прибутку 1,89 млн грн 

щорічно при інвестиціях 1,32 млн грн, що підтверджує високу економічну 

ефективність та доцільність впровадження всього комплексу оптимізаційних 

заходів. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 
 

У дипломній роботі було проведено всебічний аналіз готельного бізнесу в 

місті Київ, зокрема, особливостей функціонування готелів ділового призначення та 

специфіки надання послуг харчування в них. Сучасний готельний бізнес в Україні, 

особливо в столиці, демонструє динамічний розвиток, незважаючи на виклики, 

пов'язані з економічними та геополітичними умовами. Виявлено, що готелі 

категорії 3* займають найбільшу частку на ринку, що свідчить про оптимальне 

співвідношення ціни та якості для ділових туристів. Серйозним чинником також 

можна назвати зростання попиту на готелі середнього цінового сегменту, що 

підкреслює необхідність адаптації бізнес-моделей до нових вимог споживачів. 

Аналіз діяльності готелю «Прем'єр Палац» показав, що цей заклад є одним з 

найелітніших у Києві, пропонуючи широкий спектр послуг, що відповідають 

міжнародним стандартам. Готель має розвинену інфраструктуру, включаючи 

ресторани, бари та конференц-зали, що робить його привабливим для 

бізнес-туристів. Не можна забувати про впровадження інноваційних технологій, які 

підвищують ефективність обслуговування та задоволеність гостей. 

У процесі дослідження було виявлено, що готелі ділового призначення в 

Києві стикаються з низкою викликів, серед яких висока конкуренція, сезонні 

коливання попиту та недостатня кваліфікація персоналу. Однак, незважаючи на ці 

труднощі, готелі мають значний потенціал для розвитку, зокрема через 

впровадження нових послуг, таких як wellness-програми та гастрономічні заходи, 

що сприяють підвищенню лояльності клієнтів. 

Потрібно враховувати також оптимізацію роботи барів у готелі «Прем'єр 

Палац». На основі зарубіжного досвіду було розроблено ряд пропозицій щодо 

вдосконалення робочих процесів, оновлення асортименту та впровадження 

інноваційних послуг. Зокрема, рекомендується створення концепції «соціального 

хабу» для лобі-бару, що дозволить залучити більше гостей та підвищити середній 

чек. Також варто впровадити динамічне ціноутворення та програми лояльності, які 

можуть суттєво збільшити доходи від барних операцій. 
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Економічне обґрунтування запропонованих заходів свідчить про їх високу 

ефективність, зокрема, можливість швидкої окупності інвестицій. Загалом, 

реалізація запропонованих заходів дозволить готелю «Прем'єр Палац» зміцнити 

свої конкурентні позиції на ринку, підвищити рівень задоволеності гостей та 

створити нові джерела доходів, що є надзвичайно необхідним у сучасних умовах. 

Таким чином, дипломна робота підкреслює значення інновацій та адаптації в 

готельному бізнесі для досягнення успіху в умовах високої конкуренції. 
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