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АНОТАЦІЯ  

  

"Заснування додатку для електронного бронювання столиків у 

ресторанах".    

Кваліфікаційна робота магістра (69 с., 1 рис., 13 табл., 53 літ. джерел) за 

спеціальністю 241 "Готельно-ресторанна справа". – національний університет 

харчових технологій –Київ, 2024.  

Кваліфікаційна робота магістра присвячена дослідженню теоретичних 

аспектів, розробці науково-методичних рекомендацій та практичних рішень, 

спрямованих на створення мобільного додатку для електронного бронювання 

столиків у ресторанах. У межах роботи проаналізовано сучасні тенденції 

розвитку цифрових технологій у готельно-ресторанній галузі, вивчено попит 
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споживачів на послуги електронного бронювання та оцінено конкурентне 

середовище в Україні та світі. Розроблено функціональну модель додатку, яка 

включає можливості реєстрації користувачів, бронювання, оповіщення та 

відгуки, а також розглянуто інженерно-технічні аспекти для забезпечення 

надійності, безпеки та захисту персональних даних користувачів. Економічна 

оцінка проекту визначила можливість залучення інвестицій і підтвердила його 

окупність.  

Ключові слова: електронне бронювання, готельно-ресторанна індустрія, 

мобільний додаток, функціональність, безпека даних.  

Практична значимість роботи. Результати дослідження можуть бути 

використані для вдосконалення процесів обслуговування та управління в 

закладах ресторанного господарства через впровадження інноваційних IT-

рішень.  

  

ANNOTATION  

  

"Development of an Application for Electronic Table Reservation in 

Restaurants".  

Master's qualification work (69 pages, 1 figures, 13 tables, 53 references) in specialty 

241 "Hotel and Restaurant Business". – National University of Food Technologies – 

Kyiv, 2024.  

The master's qualification work is dedicated to exploring theoretical aspects, 

developing scientific-methodological recommendations, and practical solutions aimed 

at creating a mobile application for electronic table reservation in restaurants. The 

study analyzes current trends in digital technology development within the hospitality 

industry, examines consumer demand for electronic reservation services, and assesses 

the competitive environment in Ukraine and worldwide. A functional model of the 

application has been developed, incorporating user registration, booking, notifications, 

and reviews, along with technical solutions to ensure reliability, data security, and user 
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privacy protection. An economic evaluation of the project demonstrates its investment 

potential and confirms its feasibility.  

Keywords: electronic reservation, hospitality industry, mobile application, 

functionality, data security.  

Practical significance of the work. The research findings can be applied to 

improve service and management processes in restaurant establishments by 

implementing innovative IT solutions.  
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ВСТУП 

У сучасних умовах цифровізації та швидкого розвитку індустрії послуг, 

впровадження технологій електронного бронювання стає ключовим фактором 

підвищення конкурентоспроможності закладів готельно-ресторанної сфери. 

Зокрема, розробка мобільного додатку для бронювання столиків дозволяє 

ефективно задовольнити зростаючий попит на швидкі, зручні та доступні 

інструменти взаємодії клієнтів з закладами. Цей додаток надає можливість не 

тільки автоматизувати процес резервування місць, але й удосконалити 

комунікацію з клієнтами, підвищити якість обслуговування та, врешті, 

збільшити рівень лояльності гостей. Актуальність теми визначається 

тенденціями сучасного ринку, де цифрові технології формують нові очікування 

користувачів, а зручні та інтуїтивно зрозумілі рішення стають необхідністю для 

успішного функціонування закладів.  

Метою цієї кваліфікаційної роботи є створення концепції додатку для 

електронного бронювання столиків, здатного задовольнити потреби як 

користувачів, так і адміністрації ресторанних закладів. Для досягнення цієї мети 

визначено низку завдань: по-перше, дослідити сучасні інноваційні рішення у 

сфері цифрових технологій, особливо ті, що впливають на готельно-ресторанний 

бізнес; подруге, провести аналіз ринку подібних додатків як в Україні, так і за 

кордоном, щоб виявити основні тренди та перспективи впровадження 

електронного бронювання. Важливими є також маркетингові дослідження, 

спрямовані на оцінку попиту та визначення основних сегментів цільової 

аудиторії.  

Дослідження також охоплює організаційно-технологічні аспекти, що 

включають розробку технічних вимог та створення базового функціоналу 

додатку, інтеграцію його з іншими системами управління рестораном. Важливий 

акцент робиться на виборі платформи та інструментів, забезпеченні надійності й 

захисту персональних даних, тестуванні та виправленні можливих технічних 

помилок. Окремо розглядається економічна оцінка проекту, включаючи аналіз 
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витрат на розробку і підтримку додатку, прогнозування доходів та визначення 

окупності.  

Ця робота спрямована на створення рішення, що буде адаптованим до 

ринку України та зможе забезпечити новий рівень взаємодії між ресторанними 

закладами і їх клієнтами, сприяючи розвитку галузі через впровадження 

інноваційних підходів до обслуговування.  
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РОЗДІЛ 1. ІННОВАЦІЙНИЙ   

У цьому розділі магістерської роботи представлено аналітичний огляд 

впровадження інноваційних технологій у сферу гостинності, зокрема в контексті 

розробки додатка для бронювання столиків. Розділ розкриває актуальність 

використання сучасних технологічних рішень у готельному і ресторанному 

бізнесі як засобу підвищення конкурентоспроможності, покращення якості 

обслуговування та задоволення очікувань клієнтів. Особливу увагу приділено 

аналізу успішних інноваційних рішень у цій сфері як в Україні, так і за кордоном, 

що дозволяє зрозуміти загальносвітові тенденції та особливості їх локальної 

адаптації.  

У розділі подано порівняльну характеристику новітніх технологічних 

рішень, які використовуються в готельному бізнесі та закладах громадського 

харчування, і підкреслено відмінності у підходах до їх реалізації. Крім того, 

розглянуто приклади інновацій у засобах розміщення, що охоплюють 

комплексну характеристику таких рішень, їх суть та значення для загальної 

стратегії розвитку бізнесу.  

1.1 Огляд сучасних інновацій у сфері цифрових технологій у готельно- 

ресторанній справі  

Сучасний готельний бізнес стикається з рядом викликів в електронній 

комерції, що вимагають постійного вдосконалення та впровадження новітніх 

технологій. Одним із ключових питань залишається забезпечення кібербезпеки, 

адже з розширенням цифрових можливостей зростає ймовірність кібератак, які 

можуть призвести до витоку конфіденційної інформації клієнтів і порушень 

безпеки фінансових операцій. Це вимагає застосування передових методів 

захисту даних, багатофакторної автентифікації, шифрування, регулярних 

аудитів безпеки та підвищення обізнаності персоналу щодо основ кібербезпеки 

[1].  
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Ще одним значним викликом є інтеграція різноманітних технологічних 

систем, таких як системи резервації, управління номерами, оплати, CRM та інші 

цифрові інструменти. Їх синхронізація потребує значних ресурсів і технічної 

підтримки. Це питання вирішується шляхом використання сучасних хмарних 

платформ і API для забезпечення сумісності систем, що дає змогу 

автоматизувати процеси та знижувати необхідність у людському втручанні.  

Сьогодні клієнти очікують персоналізованого обслуговування, яке 

передбачає використання аналізу даних для створення індивідуальних 

пропозицій. Для цього готелі впроваджують технології big data, що дозволяють 

збирати та аналізувати інформацію про клієнтів, і штучний інтелект, який 

допомагає розробляти рекомендації відповідно до потреб конкретного гостя. 

Автоматизовані системи управління відносинами з клієнтами (CRM) 

підвищують якість обслуговування і сприяють задоволенню клієнтів [2].  

Ще один важливий аспект – мобільна оптимізація, яка стає незамінною для 

забезпечення сучасного користувацького досвіду. Зростаючі очікування клієнтів 

щодо можливостей використання мобільних пристроїв для бронювання послуг 

стимулюють готелі до розробки зручного інтерфейсу для мобільних додатків і 

вебсайтів, що дозволяє забезпечити інтуїтивний і швидкий доступ до послуг.  

Завдання гнучкого ціноутворення також набуває значення в умовах 

швидкозмінного ринку. Використання динамічного ціноутворення та алгоритмів 

прогнозування попиту допомагає готелям швидко адаптувати тарифи у відповідь 

на зміни попиту та конкурентної ситуації [3].   

Нарешті, постійне впровадження інновацій забезпечує 

конкурентоспроможність і привабливість готелю для нових та постійних 

клієнтів. Зокрема, використання таких технологій, як віртуальна реальність для 

ознайомлення з номерами, голосові асистенти та автоматизовані системи 

управління обслуговуванням, створює унікальний клієнтський досвід, що 

підвищує загальний рівень задоволеності.   
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Таким чином, ефективне вирішення вищезазначених проблем та викликів 

сприяє сталому розвитку електронної комерції у готельному бізнесі та дозволяє 

готелям підвищувати рівень сервісу і відповідати сучасним вимогам ринку. [4  

Також важливо виокремити наступні тенденції використання інноваційних 

технологій у сфері гостинності.  

Інноваційні цифрові технології відіграють вирішальну роль в еволюції 

електронної комерції у готельній індустрії, сприяючи підвищенню рівня 

зручності, персоналізації та безпеки обслуговування клієнтів. Сучасні 

платформи онлайнбронювання, такі як Booking.com та Expedia, надають 

клієнтам можливість зручно порівнювати та бронювати номери, а мобільні 

додатки готелів дозволяють переглядати фотографії номерів, отримувати 

спеціальні пропозиції та навіть відкривати двері за допомогою мобільного 

телефону.  

Для підвищення рівня персоналізації готелі активно застосовують 

аналітику та штучний інтелект для створення індивідуальних пропозицій на 

основі попередніх уподобань гостей. Електронні програми лояльності, доступні 

через мобільні додатки, допомагають відстежувати бонуси, пропонують знижки, 

безкоштовні ночі й інші переваги для постійних клієнтів.  

Інноваційні рішення також включають чат-ботів, віртуальних помічників і 

доповнену реальність (AR). Віртуальні тури і можливості AR дозволяють гостям 

заздалегідь ознайомитися з номерами і готельними приміщеннями, а також 

надають інформацію про готель та його оточення. Інтерактивні технології, як-от 

кіоски самообслуговування у лобі, полегшують процес реєстрації та виїзду, тоді 

як інтерактивні екрани додають елемент розваг і інформативності [5].  

Системи онлайн-оплат та безготівкові сервіси спрощують процес оплати 

та роблять його безпечним і зручним. Інноваційні рішення на основі технологій 

розпізнавання осіб і RFID підвищують рівень безпеки доступу до номерів і 

забезпечують контроль за переміщенням клієнтів у готелі.  
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У номерах «розумні» технології забезпечують можливість 

автоматизованого управління освітленням, кондиціюванням та іншими 

функціями через мобільні додатки або голосові команди. Управління готелем 

також спрощується завдяки автоматизованим системам PMS (Property 

Management System), що дозволяють ефективно контролювати бронювання, 

інвентар і фінансові операції. Інтеграція PMS з іншими системами підтримує 

гармонізацію бізнес-процесів [6].  

Аналітика та технології Big Data дозволяють вивчати поведінку гостей і 

забезпечують готелі важливою інформацією для покращення обслуговування і 

прийняття стратегічних рішень. Аналізуючи поведінку клієнтів, ефективність 

рекламних кампаній і переваги, готелі отримують можливість адаптуватися до 

потреб гостей.  

Застосування Інтернету речей (IoT) дозволяє інтегрувати різні системи 

готелю та автоматизувати рутинні операції, що підвищує ефективність і 

зручність для гостей. Таким чином, цифрові інновації стають невід'ємною 

частиною сучасної електронної комерції у готельній індустрії, забезпечуючи 

конкурентні переваги та підвищуючи загальний рівень задоволеності клієнтів 

[7]. 1.2. Аналіз використання інноваційних рішень у додатках для 

бронювання столиків в Україні та світі. Ключові недоліки існуючих 

проектів  

У контексті сучасних цифрових інновацій, що активно впроваджуються у 

готельному бізнесі, особливої уваги заслуговують додатки для бронювання 

столиків у ресторанах та інших закладах громадського харчування, інтегрованих 

у готельну інфраструктуру. Вони дозволяють оптимізувати процес бронювання, 

забезпечуючи зручність для гостей і підвищуючи ефективність управління 

ресурсами закладу. Такі додатки, аналогічно до платформ для бронювання 

номерів, пропонують користувачам інтерфейс для пошуку, вибору та 

резервування столиків, а також надають можливість переглянути меню, 
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ознайомитися зі спеціальними пропозиціями та, в деяких випадках, отримати 

персоналізовані рекомендації.  

Інноваційні додатки для бронювання столиків не лише підвищують якість 

обслуговування, але й сприяють інтеграції ресторанного сервісу у загальний 

досвід перебування в готелі. У наступному розділі буде розглянуто ключові 

функції таких додатків, їхні переваги для користувачів та закладів, а також 

особливості їхнього впровадження у готельній індустрії.  

Почнемо розгляд прикладів з продуктів українського ринку.   

Thestol – це сучасний безкоштовний мобільний додаток для бронювання 

столиків у закладах громадського харчування, який був нещодавно запущений у 

Києві. Основна мета цього сервісу – спрощення процесу відвідування ресторанів 

для користувачів шляхом надання зручної та швидкої платформи для вибору і 

бронювання місць. Додаток дозволяє обирати заклади зі списку, налаштовуючи 

пошук за геолокацією та іншими параметрами, такими як середній чек, тип кухні 

та додаткові опції (наприклад, наявність живої музики або дитячої кімнати).  

Серед основних функцій Thestol слід виділити можливість:  

- бронювання столиків онлайн;  

- використання розширених фільтрів для пошуку закладів;  

- перегляд карток закладів із зображеннями, меню та актуальними 

цінами;  

- залишення відгуків та оцінок;  

- отримання персоналізованих знижок і сповіщень про «щасливі 

години»; - доступ до новин про дегустації, спеціальні меню та інші заходи.  
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Рис. 1.1. Інтерфейс додатку Thestol  

Додаток також позиціонує себе як зручний інструмент для економії, 

надаючи користувачам можливість отримувати кешбек за відвідування закладів. 

За словами розробників, Thestol є і залишатиметься безкоштовним як для 

користувачів, так і для закладів у початковій фазі його запуску, що сприяє 

популяризації сервісу та забезпечує користувачів знижками і вигідними 

пропозиціями.  

Наразі Thestol доступний для завантаження лише на платформі iOS, але 

розробники планують розширення на платформу Android найближчим часом. 

Проєкт створено молодою командою українських розробників і в перспективі 

планується його масштабування на території інших міст України (Львів, Одеса, 

Харків), а також у країнах Європи, таких як Польща, Німеччина та 

Великобританія.  

Хоча Thestol є інноваційним рішенням, яке значно спрощує процес 

бронювання, додаток має кілька недоліків, які можуть впливати на його 



 

17  

  

популярність і ефективність використання. Одним з основних мінусів є 

обмеження платформи – наразі додаток доступний лише для користувачів iOS, 

що ускладнює доступ для користувачів Android, які становлять значну частку 

ринку мобільних пристроїв. Це може обмежувати охоплення користувачів і 

відтерміновувати масштабування сервісу до більш широкої аудиторії.  

Іншим недоліком є залежність від наявності закладів, які співпрацюють із 

додатком. Якщо пропозиція буде обмеженою, користувачі можуть мати менший 

вибір і відчувати брак мотивації використовувати сервіс постійно. Успішне 

функціонування Thestol залежить від активного розширення мережі закладів-

партнерів та забезпечення регулярного оновлення інформації про заклади [8].  

Поширеною платформою є Expirenza. Ця платформа для управління 

бронюваннями столиків у ресторанах пропонує зручний інтерфейс, який 

візуалізує розташування столиків і стан бронювань у режимі реального часу. 

Інтерактивна карта і табличний вигляд дозволяють адміністраторам швидко 

переглядати заповненість залу, редагувати тривалість бронювань та ефективно 

керувати простором закладу без зайвих кроків.   
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Рис 1.2 Інтерфейс Expirenza  

Система автоматизації бронювань додає нові бронювання з дзвінків до 

загальної бази, зберігаючи номер телефону клієнта і прив’язуючи його до 

профілю. Це знижує ризик людських помилок, покращує комунікацію з 

клієнтами та забезпечує збереження важливих даних про гостей, зокрема 

контактів та історії їхніх візитів.   

Зручний мобільний додаток для клієнтів дозволяє відвідувачам легко 

відстежувати свої бронювання, переглядати попередні замовлення та 

отримувати повідомлення про заплановані візити. Це підвищує зручність 

користування послугами закладу і сприяє створенню комфортних умов для 

клієнтів.   
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Платформа має інтегровану CRM-систему, яка допомагає керувати 

клієнтською базою з повною історією замовлень. Це дозволяє персоналу 

використовувати дані для персоналізованих пропозицій та вдосконалення 

обслуговування.   

Інтеграція з POS-системами забезпечує зберігання чеків і замовлень клієнтів, 

що дозволяє адміністраторам аналізувати середній чек та пропонувати улюблені 

страви при повторних візитах. Така система допомагає закладам підвищувати 

лояльність клієнтів та покращувати враження від обслуговування.  

Платформа надає розширені можливості аналітики, включаючи дані про 

відвідуваність, кількість повторних візитів та інші показники. Це допомагає 

закладам аналізувати ефективність своїх послуг та коригувати стратегії, щоб 

зробити їх ще більш привабливими для клієнтів.  

Автоматичні SMS-сповіщення нагадують клієнтам про їхні бронювання, 

що забезпечує своєчасний контакт і зменшує ймовірність відсутності гостей. 

Також система інтегрується з вебсайтом і соціальними мережами, дозволяючи 

клієнтам здійснювати бронювання напряму через сайт ресторану або соцмережі, 

що розширює доступність послуг для клієнтів.  

Платформа оптимізує адміністративні процеси, дозволяючи ресторану 

зосереджуватися на основних аспектах обслуговування. Це допомагає створити 

позитивні враження для відвідувачів та підвищити конкурентоспроможність 

закладу.  

Але в платформи бронювання є і свої мінуси. По-перше, система залежить 

від доступності інтернету, тому будь-які проблеми з підключенням можуть 

ускладнити роботу персоналу й створити незручності для клієнтів. По-друге, 

якщо ресторан вже використовує іншу POS або CRM систему, інтеграція з новою 

платформою може бути складною та потребувати додаткових витрат часу й 

ресурсів [9].   
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Навчання персоналу також може стати проблемою, оскільки навіть з 

інтуїтивним інтерфейсом, нові користувачі потребують часу для освоєння 

платформи, що може створити додаткове навантаження, особливо в пікові 

години. Крім того, вартість підписки може виявитися високою для невеликих 

закладів, адже потрібно враховувати щомісячну оплату або комісії за послуги.  

Деякі заклади можуть відчувати брак персоналізації, адже універсальний 

інтерфейс не завжди враховує індивідуальні потреби чи специфіку. Залежність 

від технічної підтримки також може викликати занепокоєння, адже в разі 

виникнення проблем, заклад повинен покладатися на швидкість і якість 

відповідної служби підтримки. Нарешті, ризик витоку даних може стати 

важливим фактором, адже зберігання інформації клієнтів у хмарній системі 

може загрожувати конфіденційності та безпеці цих даних.  

У сучасному ресторанному бізнесі ефективне управління бронюваннями 

стає важливим елементом, який може значно вплинути на успіх підприємства. З 

метою оптимізації процесу бронювання ресторани використовують різні 

системи, кожна з яких має свої особливості, переваги та недоліки. У цьому огляді 

розглянемо декілька популярних систем бронювання для ресторанів, 

проаналізувавши їх ключові характеристики.  

Система Tablein відзначається простотою використання та здатністю 

інтегруватися на вебсайті закладу. Завдяки функції реального моніторингу, 

користувачі можуть отримувати актуальну інформацію про бронювання в 

режимі реального часу, що зменшує ризик виникнення проблем з переповненими 

залами. Ще однією перевагою цієї системи є спеціальні функції для 

підтвердження бронювань, що допомагає знизити кількість випадків, коли 

клієнти не з'являються без попередження. Проте, незважаючи на велику 

кількість переваг, система може мати обмеження для великих ресторанів з 

високим обсягом бронювань, а деякі з розширених функцій доступні лише в 

дорожчих тарифах [10].  
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Рис 1.3 Інтерфейс Tablein  

Інша система — Libro — є багатофункціональним інструментом, який 

дозволяє не лише управляти бронюваннями, але й ефективно займатися 

маркетингом закладу. Зокрема, система пропонує можливості для 

персоналізованих опитувань, що дозволяє ресторану отримувати цінний 

зворотний зв'язок від клієнтів. Однак вартість цієї системи є вищою в порівнянні 

з аналогами: початкова ціна складає від 119 доларів на місяць, а деякі розширені 

функції можуть виявитися зайвими для малих закладів, що лише розпочинають 

свою діяльність [11].  
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Рис 1.4 Інтерфейс Libro  

Система SimpleERB характеризується своєю простотою та інтуїтивно 

зрозумілим інтерфейсом, що робить її ідеальною для новачків у сфері управління 

бронюваннями. Вартість використання даної платформи стартує з 22,23 євро на 

місяць, що робить її доступною для більшості малих ресторанів. Проте, система 

може мати обмежені можливості, що не задовольнять потреби великих закладів, 

і відсутність мобільної версії може створити додаткові труднощі для управління 

на ходу [12].  
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Рис 1.5 Інтерфейс Simple ERB  

Система Hostme є багатофункціональним рішенням, що дозволяє 

управляти не лише бронюваннями, але й чергами, замовленнями та подіями. Її 

основною перевагою є розумна оптимізація посадки, що допомагає 

максимізувати завантаженість ресторану. Однак, система може бути складною у 

використанні, що може стати перешкодою для новачків у цій сфері, а вартість 

починається з 59 доларів на місяць, що робить її менш привабливою для малих 

підприємств [13].  
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Рис 1.6 Інтерфейс Hostme  

Система OpenTable відзначається популярністю та довірою серед 

ресторанів, пропонуючи широкий спектр функцій, включаючи управління 

запасами, маркетингом та бронюваннями. Водночас, вартість використання цієї 

платформи є досить високою, з початковими тарифами від 149 доларів на місяць, 

а також додатковими зборами за кожне бронювання, що може суттєво збільшити 

загальні витрати на управління рестораном [14].  
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Рис 1.7 Інтерфейс Opentable  

Система Eat App забезпечує гнучкість та можливість інтеграції з різними 

платформами. Її особливою перевагою є безкоштовний план, що дозволяє 

ресторанам почати без початкових інвестицій. Однак, обмеження на 

безкоштовному плані (лише 30 бронювань на місяць) можуть стати проблемою 

для закладів з високим обсягом бронювань, а багато функцій вимагають 

додаткових витрат  

[15].  
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Рис 1.8 Інтерфейс Eatapp  

Ще одна система в нашому огляді — RestaurantConnect — орієнтована на 

досвід клієнта, пропонуючи можливості для збору зворотного зв'язку та 

управління перевагами гостей. Вона також забезпечує простоту управління 

бронюваннями через авто-розподіл столів і нагадування для гостей. Проте варто 

відзначити, що це один з найдорожчих варіантів на ринку, а обмежена 

інформація та відгуки користувачів можуть ускладнити вибір [16].  
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Рис 1.9 Інтерфейс Restaurantconnect  

Таким чином, вибір системи бронювання для ресторану є складним 

процесом, що вимагає врахування специфічних потреб закладу, бюджету, а 

також переваг та недоліків кожної системи. Глибокий аналіз усіх 

запропонованих платформ дозволить рестораторам оптимізувати свої бізнес-

процеси та забезпечити високий рівень обслуговування клієнтів.  

У сучасному ресторанному бізнесі важливу роль відіграє ефективне 

управління бронюваннями, і для цього існує безліч спеціалізованих програм. 

Розглянемо п’ять популярних систем бронювання, їх переваги та недоліки.  

ZenchefOS є комплексним програмним забезпеченням для ресторанного 

бізнесу, яке охоплює всі аспекти — від онлайн-бронювання до цифрового меню 

та збору відгуків. Ця система безпосередньо інтегрується на вебсайті ресторану, 
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а також має мобільний додаток для зручності користувачів. Переваги ZenchefOS 

включають легкість у використанні та різноманітність функцій, які допомагають 

оптимізувати процеси. Однак серед недоліків можна відзначити високі витрати 

на використання програми, які можуть бути обтяжливими для малих ресторанів. 

Крім того, інтеграція з деякими програмами для управління фінансами може 

бути не завжди плавною, що ускладнює обслуговування [17].  

  

Рис 1.10 Інтерфейс ZenchefOS  

The Fork Manager є ще одним потужним інструментом для бронювання, 

створеним спеціально для ресторанів. Ця система дозволяє централізувати всі 

бронювання, незалежно від того, як вони були отримані: по телефону, 

електронною поштою, онлайн або від випадкових клієнтів. Безкоштовна пробна 

версія є значною перевагою, але вартість підписки на базовий пакет становить 

29 євро на місяць, що може бути непосильним для деяких малих підприємств. 

Кращі функції, такі як автоматичні нагадування або управління кредитними 

картками, доступні лише у дорожчих тарифах, що може суттєво підвищити 

витрати. Крім того, система може виявитися занадто складною для користувачів, 

які не мають досвіду в технологіях [18].  
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Рис. 1.11 інтерфейс The Work Manager  

Overfull відзначається своїм CRM-рішенням, що дозволяє рестораторам 

працювати більш ефективно до, під час та після бронювання. Проте вартість 

використання програми, що становить 105 євро на місяць за преміум-тариф, 

може бути занадто високою для невеликих закладів. Додаткові опції, такі як 

Titanium і Platinum версії, також можуть суттєво підвищити фінансове 

навантаження. Це може стати перешкодою для тих, хто прагне оптимізувати свої 

витрати на управління [19].  
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Рис. 1.12 інтерфейс Overfull  

Table Manager — це система, яка активно розвивається на ринку Бельгії та 

Люксембургу. Вона дозволяє не тільки управляти бронюваннями, але й 

налаштовувати додаток для оптимізації щоденних завдань. Однак базовий тариф 

у 99 євро на місяць може бути занадто дорогим для маленьких ресторанів. 

Додаткові функції, такі як контроль за no-show, доступні лише у дорожчих 

пакетах, що обмежує можливості для малих підприємств. Крім того, складність 

інтерфейсу може стати викликом для новачків [20].  
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Рис. 1.13 інтерфейс Tablemanager  

Reserve With Google дозволяє користувачам бронювати столи 

безпосередньо через Google My Business, що забезпечує більш зручний досвід 

для клієнтів. Однак недолік цього підходу полягає в тому, що вартість 

бронювання може суттєво варіюватися в залежності від партнерів, що може 

призвести до неочікуваних витрат для ресторанів [21].  
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Рис. 1.14 інтерфейс Reserve with google  

Guestonline підкреслює соціальну відповідальність, фінансуючи проекти 

для сталого розвитку. Кожна бронь приносить 0,10 євро на користь обраної 

асоціації. Проте такі ініціативи можуть бути не завжди зрозумілими для клієнтів, 

і деякі з них можуть вважати, що ціни за бронювання завищені через додаткові 

внески. Крім того, не всі ресторани можуть дозволити собі підписку на таку 

програму, оскільки вартість може виявитися надто високою [22].  



 

33  

  

  

Рис. 1.15 інтерфейс Guestonline  

Ще одним прикладром є швейцарська платформа Futuraurant.com — це 

інноваційна платформа для автоматизації процесів бронювання в ресторанах, 

розроблена для значного полегшення роботи ресторанних власників. Основною 

метою системи є повна автоматизація бронювань, що дозволяє зменшити 

навантаження на персонал. Власники ресторанів можуть автоматично управляти 

бронюваннями без необхідності ручного введення даних, що, згідно з відгуками, 

дозволяє заощадити до трьох годин на день. Платформа дозволяє централізувати 

всі бронювання з різних каналів (веб-сайти, WhatsApp, електронна пошта, 

телефон) на одній платформі, що значно спрощує управління [23].  
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Рис. 1.16 інтерфейс Futuraurant  

Крім того, Futuraurant.com сприяє зменшенню використання паперу, 

позитивно впливаючи на екологію та запобігаючи проблемам, пов'язаним із 

втратою або поганою читабельністю паперових записів. Платформа пропонує 

зручний інтерфейс, що полегшує користування як для власників ресторанів, так 

і для клієнтів. Однак впровадження Futuraurant.com може призвести до 

збільшення залежності від технологій, оскільки технічні збої можуть негативно 

вплинути на роботу ресторану, що викликає незадоволеність клієнтів.  

Початкові витрати на річну підписку в розмірі 1200 франків можуть бути 

значним фінансовим навантаженням для деяких ресторанів, особливо для малих 

підприємств з обмеженим бюджетом. Власники ресторанів можуть зіткнутися з 

труднощами під час впровадження системи, якщо ресторан має специфічні 

потреби, що вимагають кастомізації, що може вимагати додаткових зусиль та 

часу на навчання персоналу. На даний момент платформа в основному 

використовується в регіоні Женевського озера, що обмежує її доступність для 

ресторанів в інших частинах країни або в міжнародному контексті. 

Futuraurant.com оперує в конкурентному середовищі, де вже існують усталені 
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рішення для бронювання, тому переконати ресторани перейти на нову 

платформу може бути складно.  

Таким чином, Futuraurant.com представляє собою потенційно вигідне 

рішення для ресторанної індустрії, надаючи автоматизацію та зручність у 

управлінні бронюваннями, але його впровадження може супроводжуватися 

певними викликами, такими як залежність від технологій, фінансові витрати та 

потреба в адаптації системи до специфічних потреб ресторану.  

Отже, вибір системи бронювання для ресторанів потребує детального 

аналізу, врахування специфіки бізнесу, бюджету та потреби у функціональних 

можливостях. Кожна з цих систем має свої переваги та недоліки, і правильний 

вибір може суттєво вплинути на успіх ресторанного підприємства.  

1.3 Інноваційні рішення, запропоновані у проекті та його переваги  

Проект розробки мобільного додатка для реферування столиків у 

ресторанах має на меті усунення основних недоліків існуючих систем 

бронювання, забезпечуючи рестораторам та їхнім клієнтам зручний, ефективний 

та сучасний інструмент для управління бронюваннями. Основні інноваційні 

рішення, запропоновані в даному проекті, включають автоматизацію та штучний 

інтелект, що дозволить забезпечити автоматизовану оптимізацію розміщення 

гостей на основі історії бронювань та поточного заповнення залу. Додаток 

забезпечить інтеграцію всіх каналів бронювання (веб-сайти, соціальні мережі, 

мобільні додатки, телефонні дзвінки) в одну централізовану систему, що 

дозволить уникнути плутанини та дублювання бронювань.  

 Гості отримають можливість створити персоналізований профіль, у якому 

зберігатимуться їхні уподобання, історія бронювань та відгуки, що дозволить 

ресторану пропонувати індивідуальні рекомендації та спеціальні пропозиції. 

Додаток буде доступний на платформах iOS та Android з інтуїтивно зрозумілим 

інтерфейсом, що дозволить швидко та легко бронювати столики.   
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Ресторани отримають доступ до розгорнутої аналітики, що дозволить 

відстежувати тенденції попиту та ефективність маркетингових кампаній. 

Впровадження цифрових рішень дозволить зменшити використання паперу в 

процесах бронювання, що відповідатиме сучасним екологічним стандартам.  

Запропоноване рішення має низку переваг, які суттєво підвищать якість 

обслуговування в ресторанах і сприятимуть їхньому розвитку. Автоматизація 

процесів зменшить навантаження на персонал і дозволить зосередитися на 

наданні якісного обслуговування клієнтів.   

Завдяки оптимізації використання столиків та зменшенню кількості 

"noshows", ресторани можуть знизити фінансові витрати і збільшити 

прибутковість. Індивідуальний підхід до кожного гостя, зручність користування 

додатком та доступ до актуальної інформації про ресторан сприятим 

позитивному враженню від обслуговування. Використання сучасних технологій 

та інноваційних рішень дозволить ресторанам виділитися на фоні конкурентів і 

залучити нових клієнтів.  

У рамках розробки мобільного додатка для реферування столиків у 

ресторанах передбачається реалізація кількох інноваційних рішень, які можуть 

суттєво покращити досвід клієнтів та оптимізувати управлінські процеси. По-

перше, інтеграція системи прогнозування попиту на основі штучного інтелекту 

дозволить ресторанам планувати завантаженість залів, аналізуючи історичні дані 

про бронювання, сезонність та події в регіоні. Це рішення допоможе запобігти 

перевантаженню ресторану під час пікових годин і підвищити задоволеність 

гостей, зменшуючи час очікування.  

По-друге, впровадження функції "динамічного ціноутворення" дасть 

можливість ресторану адаптувати ціни на столики в залежності від попиту. 

Наприклад, у години найбільшого навантаження ціни можуть бути підвищені, 

що стимулюватиме гостей резервувати столики в менш завантажений час. Це 
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рішення дозволить не лише оптимізувати прибутки закладу, а й надати клієнтам 

більше варіантів для вибору зручного часу для відвідування.  

По-третє, реалізація системи лояльності, яка автоматично нараховує бали 

за кожне бронювання, дозволить ресторанам підтримувати довготривалі 

відносини з клієнтами. Користувачі зможуть накопичувати бали за відвідування, 

які можна буде обмінювати на знижки або безкоштовні страви. Ця функція 

сприятиме повторним візитам та підвищенню задоволеності клієнтів.  

По-четверте, розробка модуля для обробки відгуків у реальному часі дасть 

можливість ресторанам отримувати миттєву інформацію про задоволеність 

клієнтів. Гості зможуть залишати свої враження про обслуговування 

безпосередньо через додаток, а персонал отримуватиме сповіщення про 

негативні відгуки, що дозволить оперативно реагувати на ситуації та 

підвищувати якість обслуговування.  

По-п’яте, інтеграція функції відео-турів по ресторані через додаток 

надасть потенційним гостям можливість ознайомитися з атмосферою закладу ще 

до його відвідування. Це рішення дозволить підвищити зацікавленість у 

бронюванні столиків, особливо для нових клієнтів, які прагнуть отримати 

враження про ресторан ще до моменту фактичного відвідування. Завдяки цим 

інноваціям, додаток не лише оптимізує процес бронювання, а й забезпечить 

ресторанам конкурентні переваги на ринку.  

Таким чином, розробка мобільного додатка для бронювання столиків є 

важливим кроком у модернізації ресторанного бізнесу, що відповідає сучасним 

вимогам споживачів та трендам у сфері обслуговування, сприяючи розвитку 

галузі, підвищенню рівня обслуговування та забезпеченню більш ефективного 

управління бізнесом.  

Отже, Розроблений додаток для управління діяльністю готелю є сучасним 

цифровим рішенням, що спрямоване на оптимізацію операційних процесів, 
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підвищення ефективності роботи та покращення клієнтського досвіду. 

Головними перевагами додатку є його інтуїтивно зрозумілий інтерфейс, 

широкий функціонал, адаптивність до різних пристроїв та можливість інтеграції 

з іншими програмними системами готелю. Завдяки адаптивному дизайну, 

додаток легко використовувати як на смартфонах, так і на планшетах, що 

дозволяє персоналу працювати безпосередньо в режимі реального часу.   

Інтерфейс додатку виконаний у сучасному мінімалістичному стилі, що 

забезпечує простоту навігації. Він включає кілька основних розділів, таких як 

управління бронюваннями, фінансовий модуль, модуль управління персоналом 

та аналітичний розділ. Головний екран додатку відображає основні показники 

діяльності готелю, включаючи завантаженість номерного фонду, динаміку 

доходів та ключові завдання для персоналу.  

  

Рис 1.17 Інтерфейс застосунку  
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Особливостями додатку є його здатність автоматично синхронізуватися з 

платформами для онлайн-бронювання, обробляти запити клієнтів у реальному 

часі та пропонувати персоналізовані послуги. Завдяки інтеграції з CRM-

системою готелю, додаток дозволяє вести облік постійних клієнтів, 

запам’ятовувати їхні вподобання та пропонувати спеціальні пропозиції. Також 

він має вбудовану систему аналітики, яка допомагає керівництву відстежувати 

ключові фінансові та операційні показники, що дозволяє швидко приймати 

рішення на основі актуальних даних.  

Серед основних функцій додатку можна виділити автоматизацію процесу 

бронювання та реєстрації гостей, управління складськими запасами, контроль 

роботи персоналу та оптимізацію використання ресурсів готелю. Крім того, 

додаток підтримує функцію push-сповіщень, яка дозволяє швидко інформувати 

клієнтів про акції, спеціальні пропозиції чи зміну умов проживання. Для 

персоналу передбачено інструменти для планування змін, обліку робочого часу 

та внутрішньої комунікації.  

Цей додаток стане незамінним інструментом для готелів, які прагнуть 

підвищити свою конкурентоспроможність, скоротити витрати та покращити 

якість обслуговування клієнтів.  

Розробка мобільного додатка для бронювання столиків у ресторанах 

передбачає впровадження інноваційних рішень, які значно покращать процеси 

управління та досвід гостей. Впровадження автоматизованих нагадувань про 

бронювання через мобільні додатки дозволяє знизити кількість неявок на 25–

35% порівняно з традиційними методами підтвердження. Система 

прогнозування попиту дає змогу підвищити заповненість залів на 15–20% у 

пікові години завдяки аналізу історичних даних, сезонності та подій у регіоні. 

Динамічне ціноутворення, яке дозволяє ресторанам підвищувати ціни в години 

високого попиту, може збільшити прибутковість на 10–25%, стимулюючи 

клієнтів бронювати в менш завантажені періоди. Використання цифрових 
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рішень допомагає зменшити витрати на папір і документацію на 40–50%, що 

відповідає сучасним екологічним стандартам. Програми лояльності стимулюють 

повторні відвідування клієнтів, збільшуючи їхню кількість на 20–30%. Інтеграція 

з аналітичними системами забезпечує можливість відстеження ключових 

показників, таких як середній час очікування клієнтів, заповненість залів та 

ефективність маркетингових кампаній, що дозволяє швидко приймати 

обґрунтовані рішення. Дослідження показують, що 70% клієнтів більше схильні 

залишати позитивні відгуки після використання зручних цифрових платформ 

для бронювання, що покращує репутацію ресторану та залучає нових клієнтів. 

Функція відео-турів по ресторанах є важливою, оскільки 60% потенційних 

гостей вважають її корисною для ознайомлення з атмосферою закладу до 

відвідування, що може збільшити кількість бронювань нових клієнтів на 10–15%.  

 

Рис. 1.18 Прогноз зростання кількості гостей після запуску додатку*  

*розраховано автором на основі [9].  
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Графік демонструє динаміку кількості гостей до та після запуску додатку 

для бронювання столиків. До запуску додатку кількість гостей залишалася 

стабільною, коливаючись у межах 30–42 осіб щомісяця, що свідчить про 

відсутність значних змін у відвідуваності та обмежений приріст клієнтів. Після 

запуску додатку кількість гостей почала стрімко зростати: з 45 осіб у першому 

місяці після запуску до 300 осіб через кілька місяців. Це демонструє 

ефективність додатку, який зробив процес бронювання столиків зручнішим і 

привабливішим для клієнтів, суттєво підвищивши популярність закладу.  

Для точного формування функціоналу додатка необхідно провести 

опитування серед цільових користувачів. Наприклад, серед рестораторів можна 

з'ясувати, що 80% вважають пріоритетним автоматичне нагадування клієнтам, 

65% підтримують інтеграцію з соціальними мережами та сайтами, 70% 

зацікавлені в системі прогнозування попиту, а 50% – у динамічному 

ціноутворенні. Опитування серед клієнтів показує, що 78% віддають перевагу 

персоналізованим рекомендаціям, 68% важливими вважають можливість 

залишати відгуки та отримувати сповіщення, а 85% – доступу до спеціальних 

пропозицій і акцій. Ці цифри дозволяють ефективно планувати розвиток 

функціоналу мобільного додатка, щоб максимізувати його користь для обох 

сторін – рестораторів та клієнтів [43].  
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РОЗДІЛ 2 МАРКЕТИНГОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ  

2.1 Характеристика регіону, де планується розмістити готельне 

підприємство та обґрунтування вибору місця будівництва  

Місто Ужгород, як обласний центр Закарпатської області та один із 

найбільш привабливих туристичних регіонів України, виступає перспективним 

місцем для розвитку підприємств у сфері обслуговування, включаючи заклади 

громадського харчування. Вибір Ужгорода зумовлений низкою економічних, 

демографічних та соціальних факторів, що створюють сприятливе середовище 

для успішного функціонування додатку для бронювання столиків.  

Ужгород є культурним, туристичним та економічним центром Закарпаття, 

що забезпечує стабільний потік відвідувачів, серед яких мешканці міста, туристи 

з інших регіонів України та іноземні гості. У місті розташовано десятки закладів 

харчування, включаючи ресторани, кафе та паби, що створює суттєвий попит на 

зручні послуги бронювання. Крім того, туристична привабливість Ужгорода 

завдяки його історичній спадщині, розташуванню в передгір'ї Карпат і 

численним фестивалям забезпечує постійний приплив відвідувачів, які шукають 

комфортні умови для дозвілля [24].  

З населенням близько 115 тисяч осіб, Ужгород вирізняється значною 

часткою молоді та людей середнього віку, які активно користуються сучасними 

технологіями і звикли до мобільних сервісів. Високий рівень проникнення 

інтернету та поширення смартфонів у цьому регіоні створюють сприятливі 

умови для впровадження мобільного додатку, що спрощує процес бронювання 

столиків. Цільова аудиторія для сервісу бронювання – це мешканці та туристи 

Ужгорода, які цінують свій час, прагнуть уникнути черг і віддають перевагу 

зручному плануванню дозвілля.  

Ужгород є також культурним осередком, де постійно проводяться 

різноманітні заходи, фестивалі, виставки та концерти. Такі події традиційно 
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приваблюють велику кількість відвідувачів у ресторани та кафе, що підвищує 

попит на зручні способи резервування місць. Серед мешканців міста та гостей 

зростає інтерес до організації ділових зустрічей, сімейних свят та інших заходів 

у закладах харчування, що стимулює використання сервісів бронювання [25].  

Обрання Ужгорода як регіону для розміщення закладу з інтегрованою 

системою електронного бронювання столиків обумовлене високою 

концентрацією потенційних клієнтів, туристичним потоком та сприятливими 

економічними умовами для розвитку бізнесу. Розташування підприємства в 

популярних районах міста, наприклад, у центрі чи поблизу основних 

туристичних об’єктів, забезпечить додатковий потік клієнтів і підвищить 

потребу у використанні мобільного додатку для бронювання.  

Таким чином, Ужгород має всі передумови для ефективного 

функціонування сервісу електронного бронювання столиків, що дозволить 

підприємствам не тільки залучити постійних клієнтів, а й забезпечити їх 

комфортне обслуговування в конкурентному середовищі.  

Аналіз споживчого попиту на послуги електронного бронювання столиків 

в Ужгороді є важливим для визначення потенціалу ринку та характеристик 

цільової аудиторії. Місто Ужгород, як туристичний і культурний центр України, 

має значний попит на сучасні сервіси, що дозволяють економити час і 

підвищувати комфорт відвідувачів закладів громадського харчування. 

Ужгородський ринок має кілька важливих сегментів споживачів, які є основними 

користувачами послуг електронного бронювання. Це молодь та люди середнього 

віку, які активно користуються мобільними додатками; туристи, які 

покладаються на зручність мобільних сервісів для пошуку та бронювання 

закладів; а також представники бізнесу, що організовують зустрічі в ресторанах.  

Попит на послуги електронного бронювання столиків в Ужгороді зростає 

завдяки популярності мобільних додатків та високій проникності смартфонів 

серед населення. Мешканці та гості міста звикли до сучасних технологій та 
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цінують можливість уникнути черг і зекономити час. Водночас, зростання 

значення безконтактних послуг під час пандемії COVID-19 підвищило попит на 

безпечні онлайн-рішення [26]. Споживачі також очікують гнучкості та 

персоналізації, наприклад, вибору конкретного столика чи отримання бонусів 

через додаток.  

На попит впливають такі фактори, як зручність інтерфейсу та надійність 

додатку, що забезпечує комфорт користувача. В Ужгороді користувачі особливо 

цінують безпеку транзакцій і чіткість політики конфіденційності. Важливим є 

також соціальне підтвердження через відгуки та рекомендації інших 

користувачів, які стимулюють довіру до сервісу.  

Крім того, на попит впливають зовнішні фактори, такі як конкуренція між 

закладами громадського харчування, яка спонукає їх впроваджувати додаткові 

зручності для клієнтів. Також технологічний розвиток у сфері мобільних 

додатків додає нові функції, зокрема, можливість перегляду меню, оплату 

онлайн і систему відгуків. Загалом, ужгородський ринок послуг електронного 

бронювання столиків має високий потенціал розвитку, адже споживачі 

орієнтуються на зручність, безпеку, а також можливості соціальної інтеграції 

додатків у сучасний цифровий простір..  

2.2 Аналіз існуючого ринку готельних послуг  

У цьому підрозділі проведено аналіз існуючої мережі готельних закладів у 

центральній частині Ужгорода в радіусі 2 км від місця розташування 

майбутнього готелю. Для оцінки ринку враховано різноманітність типів закладів, 

їхню інфраструктуру, спектр послуг, цінову політику та рівень завантаженості.  

Результати аналізу наведені в таблиці.  
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Таблиця 2.1. Забезпеченість досліджуваного регіону готелями та 

ресторанами при них  

Діючі 

готелі  
Адреса  Тип  Кухня  Місткість 

і 

 цін

ова 

політика  

Інфраструктура 

та послуги  
Середньомісячне 

завантаження, %  

Grand  

Horizon  

площа  

Свободи, 5  

Готель  Європейська, 

сучасна  
100 місць, 

середній  

чек – 1  

200 грн  

Ресторан, 

конференцзали, 

СПА, Wi- 

Fi, доставка  

85  

SkyView  

Hotel  

вул. Князя 

Ярослава, 18  
Готель  Міжнародна  120 місць, 

середній  

чек – 1  

500 грн  

Ресторан, 

спортивний зал, 

 рестора

н  

на терасі, Wi-Fi  

90  

Boutique  

Inn  

проспект  

Корпусного,  

7  

Готель  Європейська, 

десертна  
50 місць, 

середній 

чек – 900 

грн  

Ресторан, 

лаунж-зона, 

безконтактна 

доставка, Wi-Fi  

75  

  

Аналізуючи дані, можна зробити висновок, що центральна частина міста 

пропонує різноманітні заклади харчування, які відповідають різним смакам та 

бюджетам клієнтів. Найбільше представлені ресторани європейської кухні, які 

вирізняються гарною інфраструктурою, зокрема наявністю терас та зон для 

відпочинку. Водночас, рівень середньомісячного завантаження свідчить про 

їхню популярність серед відвідувачів. Однак, більшість закладів зосереджені на 

обслуговуванні окремих сегментів, наприклад, преміум-класу чи молодіжної 

аудиторії, тоді як сімейні клієнти або великі компанії мають обмежений вибір.  
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Суттєвим недоліком наявної пропозиції є обмежена кількість закладів, які 

пропонують послуги доставки або онлайн-бронювання, що знижує їхню 

привабливість для клієнтів із високою цінністю часу. Крім того, більшість 

ресторанів мають вузьку спеціалізацію, що обмежує різноманітність у виборі 

форматів харчування. У цьому контексті існує потреба у відкритті закладу з 

унікальною концепцією, яка б задовольняла ширшу аудиторію завдяки гнучкості 

у меню, доступним цінам та широкому спектру послуг.  

Популярність району серед туристів і молодих професіоналів вимагає 

врахування їхніх потреб, зокрема доступу до lounge-зон, місць із відкритими 

терасами та закладів, орієнтованих на швидке обслуговування. Водночас 

важливо врахувати й потреби сімей, пропонуючи дитячі зони, спеціальні меню 

та послуги аніматорів. Особливу увагу можна приділити розвитку закладу, який 

спеціалізується на локальних продуктах або має акцент на гастрономічних 

новинках, що дозволить залучити відвідувачів, які прагнуть нових кулінарних 

вражень.  

Таким чином, проведений аналіз демонструє, що у досліджуваному районі 

Ужгорода існує значний потенціал для створення нового ресторану, який би 

об’єднав сучасні технологічні рішення, доступні ціни, унікальну концепцію та 

розширений спектр послуг. Такий підхід дозволить не лише задовольнити 

поточний попит, але й залучити нових клієнтів із різних категорій.  

2.3 Дослідження контингенту потенційних споживачів  

Аналіз контингенту потенційних споживачів готель в Ужгороді 

ґрунтується на вивченні місцевих і туристичних потоків, сезонних коливань, 

соціальних та демографічних особливостей клієнтів, а також специфічних вимог 

окремих груп відвідувачів. Ужгород, як адміністративний, культурний та 

туристичний центр Закарпатської області, приваблює значні туристичні потоки, 

а також має стабільне місцеве населення, яке формує базу клієнтів для закладів 



 

47  

  

громадського харчування. Проведений аналіз дозволяє визначити основні групи 

споживачів ресторанних послуг і спрогнозувати попит.  

Перший сегмент споживачів — місцеві жителі Ужгорода, які складають 

близько 85% загального контингенту відвідувачів ресторанів міста. Постійне 

населення Ужгорода становить приблизно 115 тисяч осіб, значна частина яких 

належить до середнього класу з доходом, що дозволяє регулярно відвідувати 

заклади громадського харчування. Місцеві жителі часто відвідують ресторани 

для обідів, вечерь, святкувань сімейних подій або зустрічей із друзями. 

Популярністю користуються бізнес-ланчі, тематичні вечері, а також заклади з 

дитячими зонами. Враховуючи, що більшість споживачів цього сегмента 

витрачає до 15% своїх доходів на розваги, ресторани, орієнтовані на цю 

аудиторію, можуть розраховувати на стабільний попит протягом усього року.  

Другий сегмент — туристи, як внутрішні, так і міжнародні. Ужгород, 

завдяки своєму вигідному географічному розташуванню та багатій культурній 

спадщині, щороку приймає значну кількість відвідувачів. Туристи, які 

приїжджають до Ужгорода, зазвичай перебувають тут 2-4 дні, відвідуючи 

визначні пам’ятки, фестивалі та природні об’єкти в регіоні. Велика частина 

витрат туристів припадає на харчування в ресторанах, особливо тих, які 

пропонують регіональну кухню. Туристи цінують заклади з унікальною 

атмосферою, відкритими терасами, високоякісним обслуговуванням і доступом 

до Wi-Fi. З огляду на сезонність туристичного потоку, попит серед цього 

сегмента зростає в літні місяці, під час винних фестивалів та святкових періодів, 

що створює додаткові можливості для ресторанів у ці часи.  

Третій сегмент — ділові мандрівники та працівники локальних 

підприємств. Ужгород виконує роль важливого бізнес-центру регіону, тому до 

міста регулярно приїжджають представники бізнесу для участі в конференціях, 

ділових зустрічах та інших заходах. Ця категорія споживачів орієнтується на 

ресторани з високим рівнем сервісу, можливістю проведення закритих заходів, 
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бронювання столиків онлайн і швидким обслуговуванням. Також попитом 

користуються ресторани, які пропонують бізнес-ланчі та простір для 

неформальних зустрічей.  

Сезонні коливання попиту в Ужгороді залежать від туристичної 

активності. Найвищий попит спостерігається навесні, влітку та в період осінніх 

винних фестивалів. У зимові місяці попит дещо знижується, проте 

компенсується корпоративними заходами, святкуваннями та відвідуваннями 

місцевих жителів. Завантаженість ресторанів у центральній частині міста в пікові 

періоди сягає 75-85%, а в менш активні місяці — 50-65%.  

Таким чином, основними цільовими сегментами для ресторану в Ужгороді 

є місцеві жителі середнього класу, туристи та ділові мандрівники. Оцінка 

контингенту потенційних споживачів підтверджує необхідність орієнтації на 

різні аудиторії через інтеграцію сучасних технологій, створення унікальної 

атмосфери, пропозицію сезонних акцій та спеціальних послуг для туристів і 

бізнес-клієнтів. Це дозволить ресторану ефективно задовольняти попит, 

залучати нових клієнтів і зберігати стабільність у різні періоди року.  
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Рисунок 3.1 Ситуаційний план розміщення ресторану  

Масштаб: 1:5000  

Обране місце для розташування ресторану знаходиться в межах міста 

Ужгород, на вулиці Новодоманинській. Це місце має вдале розташування 

завдяки близькості до туристичних об’єктів, адміністративних установ і зон 

відпочинку. Однією з головних переваг є близькість до Ужгородського замку, 

популярної туристичної пам’ятки, яка розташована приблизно за 400 метрів 

відобраної локації. Замок є однією з головних визначних пам'яток міста, яка 

щорічно приваблює сотні тисяч туристів.    

Іншим важливим об’єктом поблизу є ресторан швидкогохарчування KFC, 

розташований за 700 метрів. Цей заклад слугує конкурентом, однак водночас 
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підтверджує високу прохідність району, адже його місцезнаходження обиралося 

з урахуванням потоку людей. За 200 метрів від локації знаходиться 

адміністративний об’єкт – Ужгородський МРЕМ, який може забезпечити 

потенційний потік клієнтів серед працівників та відвідувачів.    

Зеленізони також додають привабливостіцьому району. За 300 метрів 

знаходиться міський парк "Мирослава", який є улюбленим місцем для 

прогулянок і відпочинку місцевих мешканців. Парк створює затишну атмосферу, 

що є важливим чинником для клієнтів, які шукають спокійне місце для обіду або 

вечері.    

На відстані 900 метрів розташований готельний комплекс MalaPraha, що 

забезпечує потенційних клієнтів серед туристів, які зупиняються в цьому закладі. 

Театральна площа, розташована приблизно за 1 км, є популярним місцем 

зустрічей як для туристів, так і для місцевихмешканців. Її близькість до 

ресторану підкреслює стратегічну важливість обраного розташування.    

Таким чином, ресторан на вулиці Новодоманинській має вигідне 

розташування завдяки близькості до туристичних і культурних об’єктів, 

адміністративних установ, а також зон відпочинку. Це дозволяє ефективно 

поєднати потік туристів, місцевих жителів і працівників сусідніх установ, що 

забезпечує високий рівень потенційної відвідуваності закладу.  

  

  

  

  

  

Таблиця 2.2 Експлікація обʼєктів, розташованих поруч  

№  Об'єкт  Відстань від локації 

(м)  

Опис  

1  Ужгородський замок  400  Туристична пам'ятка  

2  KFC  700  Ресторан швидкого 

харчування  

3  Ужгородський 

МРЕМ  

200  Адміністративний об'єкт  



 

51  

  

4  Парк "Мирослава"  300  Озеленена рекреаційна зона  

5  MalaPraha  900  Готельний комплекс  

6  Театральна площа  1000  Туристична зона  

  

2.4 Визначення концептуальних засад діяльності засобу розміщення  

Концептуальні засади проектованого готелю базуються на визначенні 

основної ідеї функціонування підприємства з урахуванням орієнтації його на 

певні сегменти споживчого ринку.  

Sд= 142×30 = 4 260 м2  

Характеристику обраним ознакам концепції функціонування майбутнього 

засобу розміщення надано у вигляді табл.2.3.  

Таблиця 2.3 - Концепція діяльності засобу розміщення  

Ознаки концепції  Характеристика ознак  

Тип закладу  готель  

Спеціалізація  туристичний  

Категорія  4*  

Кількість номерів  80  

Місце знаходження:    

фактичне  м. Ужгород, вул. Новодоманинська, 6  

Продовження таблиці 2.3  

Форма власності   Приватна  
Організаційна структура 

управління  
Централізована  

Споруда готелю  Нова будівля  
Стиль дизайну  Мінімалізм, Хай-тек  
Контингент споживачів  Іноземні туристи, індивідуальні бізнес-туристи, туристи з 

сім’єю  
Основні послуги  Проживання, харчування  
Додаткові послуги  допомога маломобільним, для комфортного перебуванні в  

готелі (інтерактивний пристрій «Nextbook», «Nextwatch» та 

«Nextvision»), проведення інтерактивних виставок, послуги 

організації дозвілля дітей  
Інфраструктура  конференц зали, виставковий центр, ресторан, бар, 

підземний паркінг, дитячі кімнати, хімчистка, пральня  
Режим роботи  Цілорічний  
Площа земельної ділянки  4260 м2  

    

Продовження таблиці 2.3.  



 

52  

  

Ціль проектованого закладу – сприяння комфортному проведенню часу 

для туристів, що зупинилися тут для особистих зустрічей та відпочинку, або 

просто в рамках робочого характеру.   

Оформлення номерів, холів, ресторанів, барів, зроблено вишукано з 

використанням сучасних інтерактивних технологій на базі штучного інтелекту, 

щоб відповідати призначенню, але все ж основна увага була приділена саме 

універсальності закладу.   

В наявності закладу є все, що може знадобитись для приємних 

діловихзустрічей в готелі. Кімнати для: конгресів, конференцій, самітів, з'їздів, 

симпозіумів, семінарів, фестивалів, форумів, учасниками яких є  міжнародні і 

регіональні структури, творчі діячі, представники навчальнихзакладів, 

журналісти, індивідуальні підприємці. Отже можна сказати, що проектований 

заклад повністю відповідає своїм цілям.  
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РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ  

3.1 Моделювання сервісно-виробничого процесу готельного підприємства 

Готельна індустрія як вид економічної діяльності включає надання готельних 

послуг і організацію за винагороду короткострокового проживання в готелях 

тощо. Основні служби закладу представлені в табл.3.1.  

Таблиця 3.1 – Основні служби готелю   

Назва служби  Обов’язки  Працівники  

Адміністративна 

служба  
розробляє стратегію підприємства, 

формує управлінський стиль, відповідає 

за організацію управління всіма службами 

готельного комплексу,  

генеральний директор,  
заступник директора, 

черговий менеджер  

Служба прийому та 

розміщення  
займається вирішенням питань, пов'язаних з 

бронюванням і розподілом номерів, 

прийомом туристів, які прибувають в готель, 

їх реєстрацією та розміщенням по номерах, а 

також відправленням додому або до 

наступного пункту маршруту подорожі  

менеджер, портьє,  
швейцари, нічні аудитори  

Служба 

обслуговування  
працює в близькому контакті з клієнтами 

і виконує всі функції, пов'язані з їх 

безпосереднім обслуговуванням, що 

включає зустріч гостя, супровід його до 

номера, надання необхідної інформації, 

виконання особистих доручень, 

підтримання необхідного рівня 

санітарногігієнічного стану номерів і 

рівня комфорту житлових приміщень, 

надання побутових послуг.  

супервайзер, покоївки, 

менеджер служби, 

черговий по поверху  

Служба 

ресторанного 

господарства  

Підрозділ харчування і напоїв веде 

обслуговування в закладі, номерах, 

кейтеринг та організацію проведення 

банкетів. Важливе значення для служби 

харчування і напоїв має також 

обслуговування різного роду урочистих 

заходів: весіль, ювілеїв тощо.  

кухарі, адміністратор, 

прибиральники, 

офіціанти, бармен   

Комерційна служба  займається питаннями маркетингу послуг, 

встановлює контакти з партнерами і 

клієнтами, займається питаннями реклами 

готелю, планує використання приміщень, 

забезпечуючи максимальне завантаження 

готелю.  

маркетологи, спеціалісти 

PR, менеджер служби  
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Інженерна служба  створює умови для функціонування таких 

систем готелю, як кондиціювання, 

теплопостачання, санітарно-технічне 

обладнання, системи телебачення і зв'язку, 

ремонту та будівництва.  

інженер, ремонтники  

Служба безпеки   відповідає за безпечне проведення часу в 

готелі  
охорона  

  

Продовження таблиці 3.1  

Служба 

культурнодозвільного 

призначення  

надає платні послуги, що підвищують 

конкурентоспроможний рівень готелю  
робітники  

  

  

Рис.3.1 – Функціональна схема готелю  

  

3.2 Характеристика приймально-вестибюльної групи приміщень  

Вестибюль - приміщення багатофункціональне. У ньому розташований 

головний вхід в готель, здійснюються прийом і оформлення клієнтів, розрахунки 

з проживаючими.  

Таблиця 3.2 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі приміщень 

приймально-вестибюльної групи  

 Необхідне устаткування  
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Найменування 

обладнання  
Марка  

Кількість 

одиниць, шт.  

Габаритні 

розміри,  мм  
Площа 

обладнання, 

м2  

 Вестибюль   

Маленький 

інтерактивний стіл  
Inthboard Joy  5  680х449х500  1,5  

Інформаційна 

панель  
Farmobile  4  569х569х1850  1,29  

Інтерактивні екрани  OMG  4  1560х100  0,62  

Дивани  Lotre  4  1164х593х628  2,76  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  4  560х340х970  0,76  

Крісла  Lotre  6  593х593х628  2,1  

Всього    9,03  

 Бюро прийому і реєстрації    

Продовження таблиці 3.2  

Стійка реєстрації  Lotre  1  567х2302х775  1,3  

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  2  120х120  -  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Всього        3,14  

 Кімната чергового адміністратора   

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Стіл  Lotre  2  887х650х812  1,15  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Інтерактивні екрани  OMG  1  1560х100  0,15  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Всього        3,33  

 Санвузол роздільний (жіночий/чоловічий)   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  4  560х340х970  0,76  

Умивальник  Bien  4  557х459х669  1,02  

Унітаз  Bien  4  680х589х614  1,6  

Пісуар  Bien  2  557х432х578  0,48  

Сушарки для рук  Bien  2  450х458х663  0,41  
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Всього        4,27  

 Службовий санітарно-технічний вузол   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  2  680х589х614  0,8  

Всього        1,24  

 Гардероб   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Вішаки  Lotre  5  1478х342х1768  2,52  

Всього        2,71  

 Сейфова   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Сейфи  Глобал  6  558х536х987  1,79  

Всього    1,98  

 Швейцарська зона   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Візочки  -  3  1245х663х690  2,47  

Всього    3,93  

 Камера схову   

  

Продовження таблиці 3.2  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Стелаж  Lotre  3  1543х555х1657  2,56  

Всього        3,89  

Пост охорони   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Всього        2,6  
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Площу вестибюльної групи приміщень готелю занесено в табл.3.3. Таблиця 

3.3 – Розрахункові та нормативні значення площ приміщень 

приймально-вестибюльної групи   

Приміщення  Розрахована орієнтовна 

загальна площа приміщень,  
м2  

Нормативна 

площа приміщень,  
м2  

Вестибюль  30,1  158  

Бюро прийому і реєстрації  10,4  12  

Кімната чергового адміністратора  11,1  12  

Санвузол  роздільний  (жіночий  

/чоловічий)  

14,2  16  

Службовий санітарно-технічний вузол  4,1  6  

Гардероб  9  7  

Сейфова  9  6  

Швейцарська зона  13,1  4  

Камера схову  12,9  11  

Пост охорони  8,6  2  

Всього  122,5  234  

Отже, порівнюючи площі сталі та розраховані можемо зазначити, що лиш 

декілька не відповідають нормі, тому для подальших розрахунків обираєм для 

них сталу площу.  

Таблиця 3.4 – Склад і площі приміщень приймально-вестибюльної групи 

готелю  

Назва приміщень  Площа, м2  

Вестибюль  158  

Бюро прийому і реєстрації  12  

Кімната чергового адміністратора  12  

Санвузол роздільний (жіночий /чоловічий)  16  

Службовий санітарно-технічний вузол  6  

Гардероб  9  

Сейфова  9  

Швейцарська зона  13,1  

Камера схову  12,9  

Продовження таблиці 3.4  

Пост охорони  8,6  

Загальна площа приймально-вестибюльної групи приміщень  256,6  

  

3.3 Характеристика житлової групи приміщення  

Житлова частина готелю є корпус, що складається з повторюваних 

поверхів. Зв'язок між поверхами здійснюється за допомогою ліфтів і сходів. 
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Таблиця 3.5 – Розрахунок номерного фонду готелю категорії 4* на 80 

номерів  

Тип номера  Характеристика номера  Кількість 

номерів  
даного типу, 

шт.  

Кількість місць в 

номерах даного 

типу, шт.  
Кількість 

кімнат, шт.  
Кількість 

місць, шт.  

Апартаменти  2  2  2  4  

Люкс, дуплекс  2  2  2  4  

Напівлюкс  1  1  1  1  

Номер І категорії   1  1  17  17  

Номер І категорії  1  2  50  100  

Номер І категорії 

для  людей 

 з обмеженими 

можливостями  

1  2  8  16  

Всього      80  142  

Житловий поверх складається з житлових номерів, допоміжних 

приміщень, горизонтальних комунікацій і вузлів вертикальних комунікацій.  

Таблиця 3.6 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі номерів  

 Необхідне устаткування   Площа  
обладнання, м2  

Найменування 

обладнання  
Марка  Кількість 

одиниць , шт.  
Габаритні 

розміри , мм  

 Апартаменти    

 Житлова кімната    

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  2  120х120  -  

Ліжко  Lotre  1  2430х2000х650  4,86  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  2  446х432х650  0,38  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

        6,59  

 Вітальня    

Дивани  Lotre  1  1164х593х628  0,69  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  
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Продовження таблиці 3.6  

Маленький 

інтерактивний стіл  
Inthboard Joy  1  680х449х500  0,3  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Комод  Lotre  1  843х458х850  0,38  

        2,64  

 Санітарний вузол основний   

Інтерактивні 

екрани  
OMG  1  1560х100  0,15  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Ванна   Bien  1  1658х662х650  1,09  

Душ  Bien  1  1324х980х1764  1,29  

        3,37  

 Санітарний вузол додатковий   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

        0,84  

 Передпокій   

Вішаки  Lotre  2  1478х342х1768  1,01  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        1,71  

        15,15  

 Люкс   

 Житлова кімната   

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  2  120х120  -  

Ліжко  Lotre  1  2430х2000х650  4,86  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  
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Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  2  446х432х650  0,38  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

        6,59  

 Вітальня   

Дивани  Lotre  1  1164х593х628  0,69  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Маленький 

інтерактивний стіл  
Inthboard Joy  1  680х449х500  0,3  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

        2,26  

 Санітарний вузол основний   

  

Продовження таблиці 3.6  

Інтерактивні 

екрани  
OMG  1  1560х100  0,15  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Ванна   Bien  1  1658х662х650  1,09  

        2,08  

 Санітарний вузол додатковий   

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

        0,84  

 Передпокій   

Вішаки  Lotre  2  1478х342х1768  1,01  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        1,71  

        13,48  
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 Напівлюкс   

 Житлова кімната   

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  1  120х120  -  

Ліжко  Lotre  1  2430х1000х650  2,43  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  1  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  1  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  1  446х432х650  0,19  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Дивани  Lotre  1  1164х593х628  0,69  

        4,88  

 Санітарний вузол    

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Душ  Bien  1  1324х980х1764  1,29  

        2,13  

 Передпокій   

Вішаки  Lotre  2  1478х342х1768  1,01  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        1,71  

        8,72  

 Номери І категорії (одномісний)   

 Житлова кімната   

Ліжко  Lotre  1  2430х1000х650  2,43  
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Продовження таблиці 3.6  

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  1  120х120  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  1  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  1  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  1  446х432х650  0,19  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        5,24  

 Санітарний вузол    

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Душ  Bien  1  1324х980х1764  1,29  

        2,13  

 Передпокій   

Вішаки  Lotre  1  1478х342х1768  0,5  

Крісла  Lotre  1  593х593х628  0,35  

        0,85  

        8,22  

 Номери І категорії (двомісні)   

 Житлова кімната   

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  2  120х120  -  

Ліжко  Lotre  1  2430х2000х650  4,86  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  
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Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  2  446х432х650  0,38  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        7,86  

 Санітарний вузол    

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Душ  Bien  1  1324х980х1764  1,29  

        2,13  

 Передпокій   

Вішаки  Lotre  1  1478х342х1768  0,5  

Крісла  Lotre  1  593х593х628  0,35  

Продовження таблиці 3.6  

        0,85  

        10,84  

Номер І категорії для людей з обмеженими можливостями   

Житлова кімната   

Візуальна звукова 

система   
Nextvision  2  120х120  -  

Ліжко  Lotre  2  2430х1000х650  4,86  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумбочка  Lotre  2  446х432х650  0,38  

Телевізор  Sony  1  569х100  -  
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Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Міні-бар  -  1  447х489х578  0,21  

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

        7,86  

Санітарний вузол    

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

Душ  Bien  1  1324х980х1764  1,29  

        2,13  

Передпокій   

Вішаки  Lotre  1  1478х342х1768  0,5  

Крісла  Lotre  1  593х593х628  0,35  

        0,85  

        10,84  

Загальну площу житлової групи приміщень готелю відображено в табл.3.7.  

Таблиця 3.7 – Загальна площа номерів готелю категорії 4* на 80 номерів  

Тип номера  

Площа, м²  

житлова  
санвузлів  

передпокою  загальна  
основного  додаткового  

Апартамент  30,8  11,2  2,8  5,7  50,5  

Люкс  29,5  6,9  2,8  5,7  44,9  

Напівлюкс  16,2  7,1  -  5,7  29  

Номер  І 

 категорії 

(одномісні)  

17,5  7,1  -  2,8  27,4  

Номер  І  категорії  

(двомісні)  

26,2  7,1  -  2,8  36,1  

Номер І категорії для 

людей з обмеженими 

можливостями  

26,2  7,1  -  2,8  36,1  

Продовження таблиці 3.7  

Таблиця 3.8 – Перелік обладнання і розрахунок корисної площі приміщень 

поповерхового обслуговування готелю  

Необхідне устаткування  
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Найменування обладнання  Марка  Кількість 

одиниць, 

шт.  

Габаритні 

розміри,мм  
Площа 

обладнання, 

м2  

Хол    

Маленький інтерактивний стіл  Inthboard Joy  2  680х449х500  0,61  

Інформаційна панель  Farmobile  2  569х569х1850  0,64  

Інтерактивні екрани  OMG  2  1560х100  0,31  

Дивани  Lotre  2  1164х593х628  1,38  

Безконтактний диспенсер  Nextaizer Pro  2  560х340х970  0,38  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

  4,02  

Кімната чергового персоналу    

Стіл  Lotre  1  887х650х812  0,57  

Крісла  Lotre  2  593х593х628  0,7  

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

  2,41  

Комора брудної білизни   

Білизнопровід  -  1  456х459  0,2  

Шкатулки для брудної білизни  Lotre  4  612х534х600  1,3  

  1,5  

Комора прибирального інвентаря   

Шафа   Lotre  1  1447х789х1860  1,14  

Шкатулки   Lotre  4  612х534х600  1,3  

  2,44  

Приміщення для зберігання візків покоївок   

Візочки  -  3  1245х663х690  2,47  

  2,47  

Службовий санітарно-технічний вузол   

Умивальник  Bien  1  557х459х669  0,25  

Унітаз  Bien  1  680х589х614  0,4  

Безконтактний диспенсер  Nextaizer Pro  1  560х340х970  0,19  

        0,84  

Сервізна   

Візочки  -  3  1245х663х690  2,47  

Стелаж  Lotre  3  1543х555х1657  2,56  

  5,03  

  



 

66  

  

Таблиця 3.9 – Розрахункові та нормативні значення площ приміщень 

поповерхового обслуговування  

Приміщення  Розрахована орієнтовна 

загальна площа 

приміщень, м2  

Нормативна площа приміщень, 

м2  

Хол  13,4  30  

Кімната чергового персоналу  8  12  

Комора брудної білизни   5  8  

Продовження таблиці 3.9  

Комора  прибирального  

інвентаря  

8,1  10  

Приміщення  для  зберігання  

візків покоївок  

8,2  12  

Службовий санітарно-технічний 

вузол  
2,8  4  

Сервізна  16,7  12  

  

Таблиця 3.10 – Склад і площі приміщень поповерхового обслуговування 

готелю  

Назва приміщення  Площа, м2  

Хол  30  

Кімната чергового персоналу  12  

Комора брудної білизни з білизнопроводом  8  

Комора прибирального інвентаря  10  

Приміщення для зберігання візків покоївок  12  

Службовий санітарно-технічний вузол  4  

Сервізна  16,7  

  

3.4 Організація харчування споживачів готельних послуг в закладах 

ресторанного господарства засобу розміщення  

3.4.1 Структура та характеристика закладів ресторанного господарства 

засобу розміщення  

Національна грузинська кухня — це складний симбіоз культури і 

мистецтва. Вона є частиною сімейних традицій і яскравою пам'яткою країни, а 

також відрізняється різноманітністю і ситністю. Її основа — це трави, зібрані за 
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особливими правилами. З трав народжуються складні суміші, які і надають 

стравам яскравий, пряний і автентичний смак.  

  

  

  

Таблиця 3.11 – Характеристика закладів ресторанного господарства засобу  

розміщення  

Тип 

закладу 

рестора 

нного  
господа 

рства  

Кл 

ас  

Міст 

кість 
,  

місць  

Континге 

нт  
споживач 

ів  

Вид 

обслуговува 

ння  

Метод 

обслуговуван 

ня  

Особливос 

ті послуг 

(кулінарне 

спрямуван 

ня)  

Режим 

роботи  

Рестора 

н  

Пе 

рш 
ий  

128  

проживаю 
чі та гості  

с.  

Щасливе  

сніданок –  
«шведський 

стіл», обід, 

вечеря – 

«alacarte»  

офіціантами  грузинська  
з 8 до 23  
години  

Продовження таблиці 3.11  

Бар при 

вестибю 
лі  

Пе 

рш 
ий  

14  

проживаю 
чі та гості  

с.  

Щасливе  

«alacarte»  барменами  грузинська  
з 12 до 24  

години  

Їдальня 

для  
персона 

лу  

-  22  персонал  -  
самообслугов 

ування  
комплексне 

меню  
з 7 до 24  
години  

  

3.4.2 Виробнича програма підприємства харчування  

Грузинська кухня — це, в першу чергу, м'ясо і овочі, приправлені 

величезною кількістю спецій.   

Таблиця 3.12 – Меню розширеного континентального сніданку  

№  

рецептури  

Назва страви  Вихід страви, г 

(мл)  

Холодні страви і закуски  

згідно ТК  Рулетики з сьомги з кінзою, базиліком та соусом наршараб  50  
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згідно ТК  Лодочки з начинкою з курки (хліб, філе куряче, морква, 

цибуля, помідори, кріп, петрушка)  
45  

згідно ТК  Рулет з сиру сулугуні та овочами (лаваш, сир сулугуні, 

огірки, помідори, горіховий соус, естрагон, кінза, цицматі, 

м’ята, шпинат, базилік)  

40  

згідно ТК  Салат з стручкової квасолі та горіхів (фундук, стручкова 

квасоля, помідори, сметана, винний оцет, суміш салатних 

листків, базилік, мелений перець)  

50  

згідно ТК  Маринована диня з вершковим сиром та соусом (диня, 

цибуля-шалот, імбир, оливкова олія, винний оцет, мед, чилі, 

лемонграс, кінза, рисовий оцет, вершковий сир)  

50  

згідно ТК  Карпаччо з курча з соусом сациві (курячий окорок, желатин, 

сіль, грецькі горіхи, цибуля, часник, вершкове масло, 

борошно, коріандр, хмелі-сунелі, кінза)  

45  

згідно ТК  Грузинські роли з соусом баже (млинець сулугуні, сир к/м, 

сметана, м’ята, кінза, чилі, грецькі горіхи, часник, 

хмелісунелі, мелений коріандр, уцхо-сунелі)  

45  

згідно ТК  Гебжалія (м’ята, мацоні, сир к/м харчо, сир чхінті)  40  

згідно ТК  Сирне асорті (імеретинський, сулугуні, чхінті)  15/15/15  

згідно ТК  Мацоні  з  сухофруктами  та  вівсяними  пластівцями  

(сухофрукти, вівсяні пластівці, мед, мацоні, кориця)  

40  

 Гарячі страви   

згідно ТК  Індичка в тархуні, базиліку та петрушці (естрагон, стегно 

індички, петрушка, базилік, оливкова олія, кмин, імбир, 

мелений перець, лимонний сік, каррі)  

45  

згідно ТК  Язик варений в часниково-винному соусі (цибуля, яловичий 

язик, сухе вино, борошно, перець мелений, лавровий лист, 

часник, кінза, олія)  

55  

згідно ТК  Гливи по-кахетинські (естрагон, гливи, м’ята, кінза, перець, 

сухе вино, яйця, сіль)  
50  

Продовження таблиці 3.12  

згідно ТК  Кабачки на грилі з грецькими горіхами та 

лаймовойогуртовим соусом (масло грецького горіха, часник, 

лайм, естрагон, грецькі горіхи, грецький йогурт, салатна 

цибуля, кабачки)  

45  

згідно ТК  Солодка вермішель (вермішель, вода, вершкове масло, цукор, 

кардамон, молоко, мигдаль, фісташки, лимонний сік)  
40  

згідно ТК  Яєчня по-грузинські (помідори, оливкова олія, мелений 

перець, базилік, орегано, яйця, зелень)  
45  

згідно ТК  Борано (яйця, імеретинський сир, молоко, вершкове масло,  
сіль)  

50  

згідно ТК  Хачапурі з сиром сулугуні (борошно, вершкове масло, яйця, 

молоко, дріжджі, цукор, сир сулугуні)  
50  

 Солодкі страви  
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згідно ТК  Чирі – в’ялена хурма   25  

згідно ТК  Запечена айва з горіхами (айва, грецькі горіхи, цукор, 

вершкове масло, родзинки, молоко)  
23  

згідно ТК  Татара (виноградний сироп, білий виноградний сік, 

кукурудзяне борошно, цукор)  
30  

згідно ТК  Пеламуші (виноградний сік, кукурудзяне борошно, грецькі 

горіхи)  
45  

 Напої  

згідно ТК  Чай «DoGhazalTea»  

чорний листовий «Букет Грузії», «Екстра» зелений 

листовий «Букет Грузії», «Екстра» фруктовий 

«Букет Грузії», «Екстра»  

250  

згідно ТК  Кава «Tuka» 

рістретто 

еспрессо 

американо 

капучино  

  
15  
30  
120  
150  

згідно ТК  Мацоні шейк (молоко, мацоні, мангове пюре, сироп з 

кориці, лід)  
250  

згідно ТК  Малина-мацоні (молоко, мацоні, малинове пюре, сироп з  

кориці, лід)  

250  

 Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби  

  Пиріжки з сиром з листкового тіста (яйця, сир сулугуні, без 

дріжджове листкове тісто)  
45  

  Солодкий хінкал (борошно, цукор, сметана, вершкове масло, 

яйця, сода, цукрова пудра, рослинна олія)  
40  

  Мчаді (кукурудзяне борошно, полента, цукор, молоко, сіль, 

вершкове масло)  
40  

  Кукурудзяні булочки мчаді (кукурудзяне борошно, вода, 

кінза, петрушка, квасоля, зелень)  
20  

  

Таблиця 3.13 - Меню вільного вибору страв ресторану першого класу  

№  

рецептури  

Назва страви  Вихід страви, 

г  

 Фірмові страви   

згідно ТК  Ачма (борошно, яйця, вода, сіль, сир сулугуні, молоко, 

вершкове масло)  
450  

  

згідно ТК  Лобіані (мацоні, яйця, цукор, борошно, дріжджі, рослинна 

олія, квасоля, кінза, цибуля, часник, вершкове масло, 

хмелісунелі, мелений перець)  

450  
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згідно ТК  Хачапурі з зеленню (борошно, молоко, вершкове масло  
,дріжджі, цукор, сіль, рослинна олія, сир сулугуні, 

імеретинський сир, яйця, зелена цибуля, кінза, петрушка, кріп)  

400  

 Холодні страви і закуски   

згідно ТК  Сом в кідзмарі (сом, винний оцет, кінза, цибуля, лавровий лист, 

сіль)  
150  

згідно ТК  Теплий салат з куркою та баже з мигдалю (куряче філе, 

аджика, огірки, салат романо, оливкова олія, лимонний сік, 

горіховий соус, часник, оцет, уцхо-сунелі, кінза, каррі, 

мигдаль)  

175  

згідно ТК  Тбіліський овочевий салат (кінза, помідори, огірки, цибуля, 

оцет, базилік, петрушка, грецькі горіхи, часник, мелений 

перець)  

170  

згідно ТК  Салат «Броцеулі» (м’ята, тархун, петрушка, щавель, кріп, 

кінза, цицматі, огірки, зелена цибуля, помідори, зерна гранату, 

соус наршараб, сванська сіль)  

170  

згідно ТК  Салат «Газапхулі» (яблука, огірки, часник, зелена цибуля, кріп, 

лимонний сік, винний оцет)  
175  

згідно ТК  Пхалі з печених баклажанів (баклажани, фундук, грецькі 

горіхи, цибуля, кінза, часник, уцхо-сунелі, хмелі-сунелі, чилі)  
175  

згідно ТК  Яловичина в цахтоні (кінза, яловичина, сметана, часник, перець 

чилі, хмелі-сунелі)  
150  

згідно ТК  Сирне асорті (імеретинський, сулугуні, чхінті)  50/50/50  

 Гарячі закуски   

згідно ТК  Хінкалі з яловичиною (борошно, вода, сіль, яловичина, сало, 

цибуля, кінза, уцхо-сунелі, зіра, аджика)  
80  

згідно ТК  Хінкалі з сиром (борошно, вода, сіль, сир сулугуні)  80  

згідно ТК  Баклажани смажені з гранатом та зеленню (баклажани, кінза, 

часник, гранати, сіль)  
85  

згідно ТК  Смажений сулугуні (оливкова олія, сир сулугуні, вершкове 

масло)  
85  

 Перші страви   

згідно ТК  Чихиртма (курка, цибуля, яйця, винний оцет, кукурудзяне 

борошно, масло вершкове, шафран, кінза, сіль, перець 

мелений)  

250  

згідно ТК  Суп з квасолею та куркою (куряча грудка, консервована 

квасоля, перець, морква, томатна паста, сіль)  
250  

згідно ТК  Суп «Харчо» (яловичина, цибуля, рис, помідори, кріп, 

петрушка, часник, кінза)  
250  

 Другі страви  

згідно ТК  Осетрина в гранатовому соусі (гранати, гранатовий сік, 

осетрина, кінза, часник, сіль)  
250  
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згідно ТК  Карп з тархуном та кефіром (естрагон, карп, вершкове масло, 

борошно, кефір, сіль, мелений перець)  
240  

згідно ТК  Чахохбілі (курка, цибуля, помідори, чилі, часник, кінза, 

базилік, хмелі-сунелі, сіль, мелений перець)   
220  

згідно ТК  Сациві з індички (індичка, грецькі горіхи, цибуля, уцхо-сунелі, 

часник, гвоздика, шафран, білий винний оцет)  
245  

Продовження таблиці 3.13  

згідно ТК  Оджахурі з яловичиною та гарбузом (гарбуз, яловичина, 

цибуля, перець, цукіні, рослинна олія, кінза, мелений коріандр, 

чебрець, часник, мелений перець, сіль)  

220  

згідно ТК  Кучмачі (яловиче серце, яловичі легені, яловичий рубець, 

цибуля, кінза, томатна паста, зерна гранату, уцхо-сунелі, 

мелений коріандр, чилі, чебрець, часник, сіль)   

250  

згідно ТК  Бараняча грудка з гречаною кашею (копчений бекон, бараняча 

грудка, гречана крупа, цибуля, цукор, м’ята, біле вино, куряча 

печінка)  

225  

згідно ТК  Тапа «Салхіно» (баранина, курдюче сало, баклажани, 

картопля, помідори, цибуля, кінза, м’ята, петрушка)  
240  

згідно ТК  Аджапсандалі (баклажани, перець, помідори, чилі, часник, 

цибуля, кінза, базилік, петрушка, мелений перець)  
170  

згідно ТК  Лобіо (кінза, мелений коріандр, червона квасоля, цибуля, 

часник, винний оцет, рослинна олія)  
180  

згідно ТК  Гомі (кукурудзяне борошно, вода)  175  

 Солодкі страви  

згідно ТК  Козинакі (грецькі горіхи, мед, цукрова пудра)  90  

згідно ТК  Пеламуші та чурчхела (червоний виноград, борошно житнє, 

грецькі горіхи)  
120  

згідно ТК  Десерт «Казбек» (мацоні, вершки, желатин, цукор, кориця, 

мускатний горіх, козинакі, кленовий сироп)  
125  

 Гарячі напої  

згідно ТК  Чай «DoGhazalTea»  

чорний листовий «Букет Грузії», «Екстра» зелений 

листовий «Букет Грузії», «Екстра» фруктовий 

«Букет Грузії», «Екстра»  

250  

згідно ТК  Кава «Tuka» 

рістретто 

еспрессо 

американо 

капучино  

  
15  
30  
120  
150  

 Холодні напої  

згідно ТК  Тархун (лист естрагону, цукор, вода)  250  

згідно ТК  Вершковий лимонад (згущене молоко, лимон, газована вода)   250  
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згідно ТК  Гранатова настоянка б/а (гранати, гранатовий сік, гвоздика, 

фруктоза)  
250  

згідно ТК  Полуниця-майоні шейк (молоко, мацоні, полуничне пюре, 

сироп з корицею, лід)  
250  

 Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби   

  Пеновані (борошно пшеничне, молоко, масло вершкове, яйця, 

сир сулугуні, імеретинський сир, цукор, сіль, дріжджі)  
80  

  Пиріг з тархуном (мацоні, яйця, вершкове масло, розпушувач, 

борошно, сіль, естрагон, зелена цибуля)  
90  

  Када (борошно, вершкове масло, яйця, молоко, цукор, сіль)  120  

  Мчаді (кукурудзяне борошно, полента, цукор, молоко, сіль, 

вершкове масло)  
115  

  Кукурудзяні булочки мчаді (кукурудзяне борошно, вода, кінза, 

петрушка, квасоля, зелень)  
50  

  

Таблиця 3.14 – Карта напоїв ресторану першого класу  

Назва напою  
Ємність пляшки/ 

величина порції, л  

Горілка    

Горілка Winiveria, ChachaGianiani, 50% об. виноградна, Грузія  0,05  

Горілка ChateauMukhrani, Chacha, 43% об. виноградна, Грузія  0,05  

Горілка Кварельский погреб, Чача, 40% об. виноградна, Грузія  0,05  

Вина   

Winiveria, Tsinandali, біле, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

«СтарыйТбилиси» Алазани, біле, напівсолодке,  

11% об. Грузія  
0,1  

«Тамада» Піросмані біле напівсолодке, 12% Грузія  0,1  

Pheasant'sTears, Rkatsiteli, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

ChateauMukhrani, Rose, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія   0,1  

«Тамада» Сапераві, червоне, сухе, 13% об. Грузія  0,1  

«Шумі» Сапераві, червоне, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

«Шумі» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 11% об. Грузія  0,1  

«Р.К.» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 12% об. Грузія   0,1  

Ігристі вина   

«Askaneli» Brut, 13% об. Грузія, біле сухе  0,05  

«Талисман» Блан де Блан, 11% біле напівсолодке, Грузія  0,05  

Bagrationi, RoseSemi-sweet, 12% об Грузія, рожеве, напівсолодке  0,05  

Бренді   

«Іорелі», 40% об. Грузія   0,05  
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«Тбілісурі», 40% об. Грузія   0,05  

«СокровищеТифлиса», 40% об. Грузія  0,05  

Віскі   

«MacRyan», 40%, Вірменія  0,05  

«Мак Ингал», 40% Вірменія  0,05  

Пиво   

«Зедазени», світле, фільтроване, 5% об. Грузія  0,5  

«Хевсурули», янтарне, 4,9% об. Грузія  0,5  

«Зедазени» Крафт, світле, крафтове, 4,5% об. Грузія  0,5  

Мінеральні і фруктові води   

Вода мінеральна «Jermuk» газована / не газована  0,5  

Вода мінеральна «Нарзан» газована / не газована  0,5  

Вода мінеральна «Есентукі» газована / не газована  0,5  

Вода фруктова сильно газована «JosoMango», «JosoApple»  0,5  

Продовження таблиці 3.14  

  

Таблиця 3.15 – Меню бару при вестибюлі готелю категорії 4*  

№ рец.  Назва напою, страви  Вихід страви, 

г/ величина 

порції, мл  

 Алкогольні вироби   

  Горілка Winiveria, ChachaGianiani, 50% об. виноградна, Грузія  0,05  

  Горілка ChateauMukhrani, Chacha, 43% об. виноградна, Грузія  0,05  

  Горілка Кварельский погреб, Чача, 40% об. виноградна, Грузія  
0,05  

  Winiveria, Tsinandali, біле, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

Продовження таблиці 3.15  

  «СтарыйТбилиси» Алазани, біле, напівсолодке, 11% об. Грузія  0,1  

  «Тамада» Піросмані біле напівсолодке, 12% Грузія  0,1  

  Pheasant'sTears, Rkatsiteli, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

  ChateauMukhrani, Rose, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія   0,1  

  «Тамада» Сапераві, червоне, сухе, 13% об. Грузія  0,1  

  «Шумі» Сапераві, червоне, сухе, 12,5% об. Грузія  0,1  

  «Шумі» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 11% об. Грузія  0,1  

  «Р.К.» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 12% об. Грузія   0,1  

  «Askaneli» Brut, 13% об. Грузія, біле сухе  0,05  

  «Талисман» Блан де Блан, 11% біле напівсолодке, Грузія  0,05  

https://winestyle.com.ua/products/Tbilisuri-7-Stars.html
https://winestyle.com.ua/products/Tbilisuri-7-Stars.html
https://winestyle.com.ua/products/Treasure-Tiflis-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Treasure-Tiflis-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ryan.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ryan.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ingal-Blended-Whisky-700.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ingal-Blended-Whisky-700.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Premium.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Premium.html
https://winestyle.com.ua/products/Khevsuruli.html
https://winestyle.com.ua/products/Khevsuruli.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Kvareli-Cellar-Chacha-Original.html
https://winestyle.com.ua/products/Kvareli-Cellar-Chacha-Original.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Old-Tbilisi-Alazani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Old-Tbilisi-Alazani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Pirosmani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Pirosmani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/R-K-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/R-K-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/Askaneli-Brut.html
https://winestyle.com.ua/products/Askaneli-Brut.html
https://winestyle.com.ua/products/Talisman-Blanc-de-Blancs-Demi-doux.html
https://winestyle.com.ua/products/Talisman-Blanc-de-Blancs-Demi-doux.html


 

74  

  

  Bagrationi,  RoseSemi-sweet,  12%  об  Грузія, 

напівсолодке  
рожеве,  0,05  

  «Іорелі», 40% об. Грузія    0,05  

  «Тбілісурі», 40% об. Грузія    0,05  

  «СокровищеТифлиса», 40% об. Грузія   0,05  

  «MacRyan», 40%, Вірменія   0,05  

  «Мак Ингал», 40% Вірменія   0,05  

  «Зедазени», світле, фільтроване, 5% об. Грузія   0,5  

  «Хевсурули», янтарне, 4,9% об. Грузія   0,5  

  «Зедазени» Крафт, світле, крафтове, 4,5% об. Грузія   0,5  

 Гарячі напої   

згідно ТК  Чай «DoGhazalTea» чорний листовий 

«Букет Грузії», «Екстра» зелений 

листовий «Букет Грузії», «Екстра» 

фруктовий «Букет Грузії», «Екстра»  

 250  

згідно ТК  Кава «Tuka» 

рістретто 

еспрессо 

американо 

капучино  

   
15  
30  
120  
150  

 Холодні страви і закуски   

згідно ТК  Сом в кідзмарі (сом, винний оцет, кінза, цибуля, лавровий лист, 

сіль)  
150  

згідно ТК  Теплий салат з куркою та баже з мигдалю (куряче філе, аджика, 

огірки, салат романо, оливкова олія, лимонний сік, горіховий соус, 

часник, оцет, уцхо-сунелі, кінза, каррі, мигдаль)  

175  

згідно ТК  Тбіліський овочевий салат (кінза, помідори, огірки, цибуля, оцет, 

базилік, петрушка, грецькі горіхи, часник, мелений перець)  
170  

згідно ТК  Салат «Броцеулі» (м’ята, тархун, петрушка, щавель, кріп, кінза, 

цицматі, огірки, зелена цибуля, помідори, зерна гранату, соус 

наршараб, сванська сіль)  

170  

згідно ТК  Салат «Газапхулі» (яблука, огірки, часник, зелена цибуля, кріп, 

лимонний сік, винний оцет)  
175  

згідно ТК  Пхалі з печених баклажанів (баклажани, фундук, грецькі горіхи, 

цибуля, кінза, часник, уцхо-сунелі, хмелі-сунелі, чилі)  
175  

згідно ТК  Яловичина в цахтоні (кінза, яловичина, сметана, часник, перець 

чилі, хмелі-сунелі)  
150  

згідно ТК  Сирне асорті (імеретинський, сулугуні, чхінті)  50/50/50  
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 Солодкі страви  

Продовження таблиці 3.15  

згідно ТК  Козинакі (грецькі горіхи, мед, цукрова пудра)  90  

згідно ТК  Пеламуші та чурчхела (червоний виноград, борошно житнє,  

грецькі горіхи)  

120  

згідно ТК  Десерт «Казбек» (мацоні, вершки, желатин, цукор, кориця, 

мускатний горіх, козинакі, кленовий сироп)  
125  

 Холодні напої   

згідно ТК  Тархун (лист естрагону, цукор, вода)  250  

згідно ТК  Вершковий лимонад (згущене молоко, лимон, газована вода)   250  

згідно ТК  Гранатова настоянка б/а (гранати, гранатовий сік, гвоздика, 

фруктоза)  
250  

згідно ТК  Полуниця-майоні шейк (молоко, мацоні, полуничне пюре, сироп з 

корицею, лід)  
250  

 Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби   

  Пеновані (борошно пшеничне, молоко, масло вершкове, яйця, сир 

сулугуні, імеретинський сир, цукор, сіль, дріжджі)  
80  

  Пиріг з тархуном (мацоні, яйця, вершкове масло, розпушувач, 

борошно, сіль, естрагон, зелена цибуля)  
90  

  Када (борошно, вершкове масло, яйця, молоко, цукор, сіль)  120  

  Мчаді (кукурудзяне борошно, полента, цукор, молоко, сіль, 

вершкове масло)  
115  

Кількість відвідувач під час сніданку дорівнює кількості місць в закладі, 

що стосується кількості місць в залі то їх 90% від кількості місць в готелі.   

  

Таблиця 3.16 – Графік завантаження обідньої зали ресторану першого 

класу на 128 місць  

Години роботи   Оборотність місця за 1 

год. раз  
Середнє завантаження 

залу, %  
Кількість 

споживачів, осіб  
800 – 1000  сніданок для мешканців готелю  142  
1000 - 1100  перерва   

1100– 1200  1,5  40  77  
1200 - 1300  1,5  50  96  
1300 – 1400  1,5  70  134  
1400 – 1500  1,5  60  115  
1500 – 1600  1,5  50  96  
1600 – 1700  1,5  30  58  
1700 - 1800  1,5  40  77  
1800 – 1900  0,6  70  54  



 

76  

  

1900 - 2000  0,6  100  77  
2000 - 2100  0,6  80  61  
2100 - 2200  0,6  70  54  
2200 - 2300  0,6  50  38  

 Всього відвідувачів  за день  937  

 Денна оборотність м ісця, раз  7,3  

Nстр = 142 х 7 + 937 х 3,5 = 994 + 3280 = 4274 шт.  

Таблиця 3.17 – Асортиментний склад продукції ресторану, реалізованої під 

час сніданку  

Група страв  Відсоткове співвідношення, %  Кількість страв, шт.  

від загальної к-кості  від даної групи  

Холодні страви та 

закуски рибні  

м’ясні  
овочеві  

молоко та  
кисломолочні 

продукти  

  
30  

  

  
25  
30  
25  
20  

  
298  
75  
89  
75  
59  

Гарячі страви 

м’ясні, рибні 

овочеві  

круп’яні  яєчні, 

сирні  

50    
20  
25  
25  
30  

497 99  
124  
124  
150  

Солодкі страви  20    199  

Всього  100    994  

  

  

  

  

  

  

  

Таблиця 3.18 - Асортиментний склад продукції ресторану, реалізованої за 

день  

Група страв  Відсоткове співвідношення, %  Кількість страв, шт.  

від загальної к-кості  від даної групи  

Фірмові страви  15  100  492  
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Холодні страви та 

закуски рибні  

м’ясні  
салати  

кисломолочні 

продукти  

  
30  

  

  
25  
30  
35  
10  

  
984  
246  
295  
344  
99  

Гарячі закуски  5  100  164  

Супи  
прозорі заправні  

10    
30  
70  

328 98  
230  

Другі гарячі 

страви рибні  

м’ясні  

овочеві круп’яні  

30    

  
15  
65  
10  
10  

984  

  
148  
640  
98  
98  

Солодкі страви  10    328  

Всього  100    3280  

  

Таблиця 3.19 − Розрахунок закупівельної продукції для ресторану, 

реалізованої під час сніданку  

Назва продукту  Одиниця 

виміру  
Норма споживання 

на 1 відвідувача  
Загальна кількість 

на 142 відвідувача  

Гарячі напої:  л  0,25  36  

Холодні напої:  л  0,25  36  

власного виробництва    0,25  36  

Хліб та хлібобулочні вироби:  кг  0,1  14  

Борошняні  кондитерські  

вироби  

шт.  0,7  99  

  

Таблиця 3.20 - Розрахунок закупівельної продукції для ресторану  

Назва продукту  Одиниця 

виміру  
Норма споживання 

на 1 відвідувача  
Загальна кількість 

на 937 відвідувачів  

Гарячі напої:  л  0,05  47  

Холодні напої:  л      

фруктова вода    0,05  47  

мінеральна вода    0,08  75  

власного виробництва    0,1  94  

Хліб та хлібобулочні вироби:  кг      

мчаді    0,05  47  

кукурудзяний хліб    0,05  47  
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Борошняні  кондитерські  

вироби  

шт.  0,5  469  

Вино-горілчані вироби  л  0,1  94  

Пиво  л  0,025  23  

Продовження таблиці 3.20  

Розрахувавши табл. 3.17-3.20, розраховуємо денну виробничу програму 

грузинського ресторану на 128 місць, табл.3.21-3.23.  

Таблиця 3.21 – Денна виробнича програма сніданку   

№  

рецептури  

Назва страви  К-кість 

порцій, шт.  
Вихід страви, 

г (мл)  

 Холодні страви і закуски  

згідно ТК  Рулетики з сьомги з кінзою, базиліком та соусом 

наршараб  
75  50  

згідно ТК  Лодочки з начинкою з курки (хліб, філе куряче, 

морква, цибуля, помідори, кріп, петрушка)  
40  45  

згідно ТК  Рулет з сиру сулугуні та овочами (лаваш, сир 

сулугуні, огірки, помідори, горіховий соус, 

естрагон, кінза, цицматі, м’ята, шпинат, базилік)  

28  40  

згідно ТК  Салат з стручкової квасолі та горіхів (фундук, 

стручкова квасоля, помідори, сметана, винний 

оцет, суміш салатних листків, базилік, мелений 

перець)  

30  50  

згідно ТК  Маринована диня з вершковим сиром та соусом 

(диня, цибуля-шалот, імбир, оливкова олія, 

винний оцет, мед, чилі, лемонграс, кінза, рисовий 

оцет, вершковий сир)  

20  50  

Продовження таблиці 3.21  

згідно ТК  Карпаччо з курча з соусом сациві (курячий 

окорок, желатин, сіль, грецькі горіхи, цибуля, 

часник, вершкове масло, борошно, коріандр, 

хмелі-сунелі, кінза)  

49  45  

згідно ТК  Грузинські роли з соусом баже (млинець 

сулугуні, сир к/м, сметана, м’ята, кінза, чилі, 

грецькі горіхи, часник, хмелі-сунелі, мелений 

коріандр, уцхо-сунелі)  

29  45  

згідно ТК  Гебжалія (м’ята, мацоні, сир к/м харчо, сир 

чхінті)  
10  40  

згідно ТК  Сирне асорті (імеретинський, сулугуні, чхінті)  12  15/15/15  

згідно ТК  Мацоні з сухофруктами та вівсяними пластівцями 

(сухофрукти, вівсяні пластівці, мед, мацоні, 

кориця)  

8  40  

 Гарячі страви  
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згідно ТК  Індичка в тархуні, базиліку та петрушці 

(естрагон, стегно індички, петрушка, базилік, 

оливкова олія, кмин, імбир, мелений перець, 

лимонний сік, каррі)  

49  45  

згідно ТК  Язик варений в часниково-винному соусі 

(цибуля, яловичий язик, сухе вино, борошно, 

перець мелений, лавровий лист, часник, кінза, 

олія)  

50  55  

згідно ТК  Гливи по-кахетинські (естрагон, гливи, м’ята, 

кінза, перець, сухе вино, яйця, сіль)  
70  50  

згідно ТК  Кабачки на грилі з грецькими горіхами та 

лаймово-йогуртовим соусом (масло грецького 

горіха, часник, лайм, естрагон, грецькі горіхи, 

грецький йогурт, салатна цибуля, кабачки)  

54  45  

згідно ТК  Солодка вермішель (вермішель, вода, вершкове 

масло, цукор, кардамон, молоко, мигдаль, 

фісташки, лимонний сік)  

124  40  

згідно ТК  Яєчня по-грузинські (помідори, оливкова олія, 

мелений перець, базилік, орегано, яйця, зелень)  
61  45  

згідно ТК  Борано (яйця, імеретинський сир, молоко, 

вершкове масло, сіль)  
49  50  

згідно ТК  Хачапурі з сиром сулугуні (борошно, вершкове 

масло, яйця, молоко, дріжджі, цукор, сир  

сулугуні)  

40  50  

 Солодкі страви  

згідно ТК  Чирі – в’ялена хурма   49  25  

згідно ТК  Запечена айва з горіхами (айва, грецькі горіхи, 

цукор, вершкове масло, родзинки, молоко)  
56  23  

згідно ТК  Татара (виноградний сироп, білий виноградний 

сік, кукурудзяне борошно, цукор)  
34  30  

згідно ТК  Пеламуші  (виноградний  сік,  кукурудзяне  

борошно, грецькі горіхи)  

60  45  

 Напої  

згідно ТК  Чай «DoGhazalTea» чорний листовий 

«Букет Грузії», «Екстра» зелений листовий 

«Букет Грузії», «Екстра» фруктовий «Букет 

Грузії», «Екстра»  

16  250  

Продовження таблиці 3.21  

згідно ТК  Кава «Tuka» 

рістретто 

еспрессо 

американо 

капучино  

20    
15  
30  
120  
150  
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згідно ТК  Мацоні шейк (молоко, мацоні, мангове пюре, 

сироп з кориці, лід)  
17  250  

згідно ТК  Малина-мацоні (молоко, мацоні, малинове пюре, 

сироп з кориці, лід)  
19  250  

 Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби   

  Пиріжки з сиром з листкового тіста (яйця, сир 

сулугуні, без дріжджове листкове тісто)  
25  45  

  Солодкий хінкал (борошно, цукор, сметана, 

вершкове масло, яйця, сода, цукрова пудра, 

рослинна олія)  

26  40  

  Мчаді (кукурудзяне борошно, полента, цукор, 

молоко, сіль, вершкове масло)  
48  40  

  Кукурудзяні  булочки  мчаді  (кукурудзяне  

борошно, вода, кінза, петрушка, квасоля, зелень)  

14  20  

  

  

Таблиця 3.22 – Денна виробнича програма ресторану першого класу на 128 

місць  

 

№  

рецептури  

Назва страви  К-кість 

порцій, 

шт.  

Вихід страви, 

г  

Фірмові страви  

згідно ТК  Ачма (борошно, яйця, вода, сіль, сир сулугуні, 

молоко, вершкове масло)  
192  450  

згідно ТК  Лобіані (мацоні, яйця, цукор, борошно, дріжджі, 

рослинна олія, квасоля, кінза, цибуля, часник, 

вершкове масло, хмелі-сунелі, мелений перець)  

155  450  

згідно ТК  Хачапурі з зеленню (борошно, молоко, вершкове 

масло ,дріжджі, цукор, сіль, рослинна олія, сир 

сулугуні, імеретинський сир, яйця, зелена цибуля, 

кінза, петрушка, кріп)  

145  400  

Холодні страви і закуски  

згідно ТК  Сом в кідзмарі (сом, винний оцет, кінза, цибуля, 

лавровий лист, сіль)  
246  150  

згідно ТК  Теплий салат з куркою та баже з мигдалю (куряче 

філе, аджика, огірки, салат романо, оливкова олія, 

лимонний сік, горіховий соус, часник, оцет, 

уцхосунелі, кінза, каррі, мигдаль)  

78  175  

згідно ТК  Тбіліський овочевий салат (кінза, помідори, огірки, 

цибуля, оцет, базилік, петрушка, грецькі горіхи, 

часник, мелений перець)  

55  170  
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згідно ТК  Салат «Броцеулі» (м’ята, тархун, петрушка, щавель, 

кріп, кінза, цицматі, огірки, зелена цибуля, 

помідори, зерна гранату, соус наршараб, сванська  
сіль)  

48  170  

згідно ТК  Салат «Газапхулі» (яблука, огірки, часник, зелена 

цибуля, кріп, лимонний сік, винний оцет)  
49  175  

згідно ТК  Пхалі з печених баклажанів (баклажани, фундук, 

грецькі горіхи, цибуля, кінза, часник, уцхо-сунелі, 

хмелі-сунелі, чилі)  

114  175  

згідно ТК  Яловичина в цахтоні (кінза, яловичина, сметана, 

часник, перець чилі, хмелі-сунелі)  
295  150  

згідно ТК  Сирне асорті (імеретинський, сулугуні, чхінті)  99  50/50/50  

Гарячі закуски  

згідно ТК  Хінкалі з яловичиною (борошно, вода, сіль, 

яловичина, сало, цибуля, кінза, уцхо-сунелі, зіра, 

аджика)  

42  80  

згідно ТК  Хінкалі з сиром (борошно, вода, сіль, сир сулугуні)  36  80  

згідно ТК  Баклажани смажені з гранатом та зеленню  

(баклажани, кінза, часник, гранати, сіль)  

40  85  

згідно ТК  Смажений сулугуні (оливкова олія, сир сулугуні, 

вершкове масло)  
46  85  

Перші страви  

згідно ТК  Чихиртма (курка, цибуля, яйця, винний оцет, 

кукурудзяне борошно, масло вершкове, шафран, 

кінза, сіль, перець мелений)  

98  250  

згідно ТК  Суп з квасолею та куркою (куряча грудка, 

консервована квасоля, перець, морква, томатна  

паста, сіль)  

130  250  

згідно ТК  Суп «Харчо» (яловичина, цибуля, рис, помідори, 

кріп, петрушка, часник, кінза)  
100  250  

 Другі страви  

згідно ТК  Осетрина в гранатовому соусі (гранати, гранатовий 

сік, осетрина, кінза, часник, сіль)  
78  250  

згідно ТК  Карп з тархуном та кефіром (естрагон, карп, 

вершкове масло, борошно, кефір, сіль, мелений 

перець)  

70  240  

згідно ТК  Чахохбілі (курка, цибуля, помідори, чилі, часник, 

кінза, базилік, хмелі-сунелі, сіль, мелений перець)   
140  220  

згідно ТК  Сациві з індички (індичка, грецькі горіхи, цибуля, 

уцхо-сунелі, часник, гвоздика, шафран, білий 

винний оцет)  

112  245  

згідно ТК  Оджахурі з яловичиною та гарбузом (гарбуз, 

яловичина, цибуля, перець, цукіні, рослинна олія, 

кінза, мелений коріандр, чебрець, часник, мелений 

перець, сіль)  

125  220  
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згідно ТК  Кучмачі (яловиче серце, яловичі легені, яловичий 

рубець, цибуля, кінза, томатна паста, зерна 

гранату, уцхо-сунелі, мелений коріандр, чилі, 

чебрець, часник, сіль)   

136  250  

згідно ТК  Бараняча грудка з гречаною кашею (копчений 

бекон, бараняча грудка, гречана крупа, цибуля, 

цукор, м’ята, біле вино, куряча печінка)  

87  225  

згідно ТК  Тапа «Салхіно» (баранина, курдюче сало, 

баклажани, картопля, помідори, цибуля, кінза, 

м’ята, петрушка)  

40  240  

Продовження таблиці 3.22  

згідно ТК  Аджапсандалі (баклажани, перець, помідори, чилі, 

часник, цибуля, кінза, базилік, петрушка, мелений 

перець)  

48  170  

згідно ТК  Лобіо (кінза, мелений коріандр, червона квасоля, 

цибуля, часник, винний оцет, рослинна олія)  
50  180  

згідно ТК  Гомі (кукурудзяне борошно, вода)  98  175  

 Солодкі страви    

згідно ТК  Козинакі (грецькі горіхи, мед, цукрова пудра)  77  90  

згідно ТК  Пеламуші та чурчхела (червоний виноград, 

борошно житнє, грецькі горіхи)  
79  120  

згідно ТК  Десерт «Казбек» (мацоні, вершки, желатин, цукор, 

кориця, мускатний горіх, козинакі, кленовий сироп)  
171  125  

 Гарячі напої    

згідно ТК  Чай «DoGhazalTea» чорний листовий 

«Букет Грузії», «Екстра» зелений листовий 

«Букет Грузії», «Екстра» фруктовий 

«Букет Грузії», «Екстра»  

27  250  

згідно ТК  Кава «Tuka» 

рістретто 

еспрессо 

американо 

капучино  

20    
15  
30  
120  
150  

 Холодні напої    

згідно ТК  Тархун (лист естрагону, цукор, вода)  45  250  

згідно ТК  Вершковий лимонад (згущене молоко, лимон,  

газована вода)   

29  250  

згідно ТК  Гранатова настоянка б/а (гранати, гранатовий сік, 

гвоздика, фруктоза)  
11  250  

згідно ТК  Полуниця-майоні  шейк  (молоко,  мацоні,  

полуничне пюре, сироп з корицею, лід)  

9  250  
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 Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби   

  Пеновані (борошно пшеничне, молоко, масло 

вершкове, яйця, сир сулугуні, імеретинський сир, 

цукор, сіль, дріжджі)  

159  80  

  Пиріг з тархуном (мацоні, яйця, вершкове масло, 

розпушувач, борошно, сіль, естрагон, зелена 

цибуля)  

115  90  

  Када (борошно, вершкове масло, яйця, молоко, 

цукор, сіль)  
195  120  

  Мчаді (кукурудзяне борошно, полента, цукор, 

молоко, сіль, вершкове масло)  
47  115  

  Кукурудзяні булочки мчаді (кукурудзяне борошно, 

вода, кінза, петрушка, квасоля, зелень)  
47  50  

  

Таблиця 3.23 – Денна виробнича програма ресторану першого класу на 128 

місць (напої)  

Назва напою  
К-кість 

порцій, шт.  
Ємність пляшки/ 

величина порції, л  

Горілка     

Горілка  Winiveria,  ChachaGianiani,  50%  об. 

виноградна, Грузія  
5  

0,05  

Горілка ChateauMukhrani, Chacha, 43% об. виноградна, 

Грузія  

9  
0,05  

Горілка  Кварельский  погреб,  Чача,  40%  об. 

виноградна, Грузія  
8  

0,05  

Вина    

Winiveria, Tsinandali, біле, сухе, 12,5% об. Грузія  7  0,1  

«СтарыйТбилиси» Алазани, біле, 

напівсолодке, 11% об. Грузія  

4  
0,1  

«Тамада» Піросмані біле напівсолодке, 12% Грузія  5  0,1  

Pheasant'sTears, Rkatsiteli, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія  6  0,1  

ChateauMukhrani, Rose, рожеве, сухе, 12,5% об. Грузія   8  0,1  

«Тамада» Сапераві, червоне, сухе, 13% об. Грузія  9  0,1  

«Шумі» Сапераві, червоне, сухе, 12,5% об. Грузія  7  0,1  

«Шумі» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 11% об. 

Грузія  
5  0,1  

«Р.К.» Киндзмараулі, червоне напівсолодке, 12% об. Грузія   4  0,1  

Ігристі вина    

«Askaneli» Brut, 13% об. Грузія, біле сухе  3  0,05  

«Талисман» Блан де Блан, 11% біле напівсолодке, Грузія  2  0,05  

https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Chacha-Gianiani.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Chacha-gift-box.html
https://winestyle.com.ua/products/Kvareli-Cellar-Chacha-Original.html
https://winestyle.com.ua/products/Kvareli-Cellar-Chacha-Original.html
https://winestyle.com.ua/products/Kvareli-Cellar-Chacha-Original.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Winiveria-Tsinandali.html
https://winestyle.com.ua/products/Old-Tbilisi-Alazani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Old-Tbilisi-Alazani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Old-Tbilisi-Alazani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Pirosmani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Pirosmani-White.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Pheasant-s-Tears-Rkatsiteli.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Chateau-Mukhrani-Tavkveri-2012.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Tamada-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Saperavi.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/Shumi-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/R-K-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/R-K-Kindzmarauli.html
https://winestyle.com.ua/products/Askaneli-Brut.html
https://winestyle.com.ua/products/Askaneli-Brut.html
https://winestyle.com.ua/products/Talisman-Blanc-de-Blancs-Demi-doux.html
https://winestyle.com.ua/products/Talisman-Blanc-de-Blancs-Demi-doux.html
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Bagrationi, RoseSemi-sweet, 12% об Грузія, рожеве, 

напівсолодке  
7  0,05  

Бренді    

«Іорелі», 40% об. Грузія    1  0,05  

«Тбілісурі», 40% об. Грузія    1  0,05  

«СокровищеТифлиса», 40% об. Грузія   1  0,05  

Віскі    

«MacRyan», 40%, Вірменія   1  0,05  

«Мак Ингал», 40% Вірменія   1  0,05  

Пиво    

«Зедазени», світле, фільтроване, 5% об. Грузія   8  0,5  

«Хевсурули», янтарне, 4,9% об. Грузія   9  0,5  

«Зедазени» Крафт, світле, крафтове, 4,5% об. Грузія   6  0,5  

Мінеральні і фруктові води    

Вода мінеральна «Jermuk» газована / не газована   23  0,5  

Вода мінеральна «Нарзан» газована / не газована   36  0,5  

Вода мінеральна «Есентукі» газована / не газована   16  0,5  

Вода фруктова сильно газована «JosoMango», «JosoApple»   47  0,5  

Продовження таблиці 3.23.  

3.4.3 Організація технологічного процесу виробництва кулінарної 

продукції  

Технологічний процес виробництва кулінарної продукції складається з 

ряду етапів, або стадій, обробки продуктів, які різні за завданнями і можуть бути 

розділені в часі і просторі.  

Основними стадіями технологічного процесу є прийом і зберігання 

сировини, виробництво напівфабрикатів, виробництво готової продукції та її 

реалізація.  

https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Bagrationi-Rose-Semi-sweet.html
https://winestyle.com.ua/products/Ioreli-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Ioreli-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Tbilisuri-7-Stars.html
https://winestyle.com.ua/products/Tbilisuri-7-Stars.html
https://winestyle.com.ua/products/Treasure-Tiflis-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Treasure-Tiflis-5-Years-Old.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ryan.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ryan.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ingal-Blended-Whisky-700.html
https://winestyle.com.ua/products/Mac-Ingal-Blended-Whisky-700.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Premium.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Premium.html
https://winestyle.com.ua/products/Khevsuruli.html
https://winestyle.com.ua/products/Khevsuruli.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Zedazeni-Craft-Pilsner.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
https://winestyle.com.ua/products/Jermuk-Glass-330.html
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Таблиця 3.24 – Потреба закладу у сировині, напівфабрикатах, 

продовольчих товарах за товарними групами  

Товарна група  Найменування сировини, 

продукту, н/ф  
Гатунок, термічний стан, 

пакування  

М’ясо, птиця, субпродукти  філе куряче  охолоджене  

  курячий окорок  охолоджений  

  стегно індички  охолоджене  

  язик яловичий   охолоджений  

  яловичина  охолоджена  

  філе індички  охолоджене  

  яловиче серце  охолоджене  

  яловичі легені  охолоджені  

  яловичий рубець  охолоджений  

  бараняча грудка  охолоджена  

  куряча печінка  охолоджена  

Риба та морепродукти  сом  охолоджений  

  осетрина  охолоджена  

  карп  охолоджений  

М’ясна та рибна гастрономія  сьомга с/с  вакуумована  

  сало  вакуумоване  

  копчений бекон  вакуумований  

  курдюче сало  вакуумоване  

Молоко, молочні та жирові 

продукти  
сир сулугуні  вакуумований  

  сметана  вакуумована  

  вершковий сир  вакуумований  

  вершкове масло  вакуумоване  

  сир к/м  вакуумований  

  сир к/м харчо  вакуумованаий  

  сир чхінті  вакуумований  

  сир імеретинський   вакуумований  

  яйця  свіжі, миті  

  грецький йогурт   вакуумований  

  молоко  вакуумоване  

  мацоні  вакуумоване  

Овочі та зелень  кінза  свіжа  

  базилік  свіжий  

  морква  свіжа  

  цибуля  свіжа  
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Продовження таблиці 3.24  

  помідори  свіжі  

  кріп  свіжий  

  петрушка  свіжа  

  огірки  свіжі  

  естрагон  свіжий  

  цицматі   свіжий  

  м’ята   свіжа  

  шпинат  свіжий  

  стручкова квасоля  свіжа  

  салатні листки  свіжі  

  цибуля-шалот  свіжа  

  імбир  свіжий  

  чилі  свіжий  

  лемонграс  свіжий  

  часник  свіжий  

  тархун  свіжий  

  гливи  свіжі  

  кабачки  свіжі  

  лайм  свіжий  

  квасоля  свіжа  

  зелена цибуля  свіжа  

  салат романо  свіжий  

  щавель  свіжий  

  баклажани  свіжі  

  гарубз  свіжий  

  перець  свіжий  

  картопля  свіжа  

Фрукти та ягоди  диня  свіжа  

  хурма  свіжа  

  айва  свіжа  

  гранат  свіжий  

  яблука  свіжі  

 

  червоний виноград  свіжий  

  лимон  свіжий  

Бакалійні товари  соус наршараб  в пляшці  

  горіховий соус  в пляшці  
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  винний оцет  в пляшці  

  оливкова олія  в пляшці  

  мед  в пляшці  

  рисовий оцет  в пляшці  

  лимонний сік  в пляшці  

  сухе вино  в пляшці  

  масло грецького горіха  в пляшці  

  виноградний сироп  в пляшці  

  білий виноградний сік  в пляшці  

  мангове пюре  в пляшці  

  сироп з кориці  в пляшці  

  малинове пюре  в пляшці  

  аджика  в пляшці  

  консервована квасоля  консервована  

  томатна паста  консервована  

  кленовий сироп  в пляшці  

  згущене молоко  консервоване  

  газована вода  в пляшці  

  полуничне пюре  в пляшці  

Сипучі продукти  фундук  фасований  

  мелений перець  фасований  

  желатин  фасований  

  сіль  фасована  

  грецькі горіхи  фасовані  

  борошно  фасоване  

  коріандр  фасований  

  хмелі-сунелі  фасований  

  уцхо-сунелі  фасований  

  вівсяні пластівці  фасовані  

  кориця  фасована  

  каррі  фасоване  

  лавровий лист   фасований  

  вермішель  фасована  

  цукор  фасований  

  кардамон  фасований  

  мигдаль  фасований  

  фісташки  фасовані  

  дріжджі  фасовані  
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  родзинки  фасовані  

  кукурудзяне борошно  фасоване  

  сванська сіль  фасована  

  шафран  фасований  

  рис  фасований  

  гвоздика  фасована  

  чебрець  фасований  

  гречана крупа  фасована  

  житнє борошно  фасоване  

  зіра  фасована  

  фруктоза  фасована  

Хліб, хлібобулочні та 

борошняні кондитерські  

вироби  

хліб  фасований  

  лаваш  фасований  

Продовження таблиці 3.24  

Технологічний процес виробництва кулінарної продукції складається з 

ряду стадій обробки продуктів, які відмінні за якісними особливостями. У 

повному обсязі технологічний процес включає наступні стадії:  

• прийом і зберігання сировини;   

• виробництво напівфабрикатів;  • виробництво 

готової продукції;  • реалізація готової продукції.  
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Рис.3.2 - Структурно-технологічна схема організації виробництва ресторану 

при готелі   

  

3.4.4 Характеристика процесу обслуговування споживачів готельних 

послуг в закладах ресторанного господарства засобу розміщення  

Грузинський ресторан при готелі, що розташований на першому поверсі 

поруч з вестибюльною групою приміщень, розрахований на 128 місць, та 

включає декілька сталій обслуговування клієнтів, на рис.3.4-3.4 представлено їх 

характеристика.  
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Рис.3.3 – Технологічний процес обслуговування під час сніданку в ресторані  
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Рис.3.4 – Структура процесу обслуговування в ресторан готелю   
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3.4.5 Визначення загальної площі підприємства харчування  

Ресторан на 128 місць включає виробничі приміщення, для відвідувачів, 

складські та службово-побутові. Їх перелік з площами зазначено в табл.3.25.  

Таблиця 3.25 – Склад і площі приміщень ресторану на 128 місць  

Назва приміщення  Площа, м²  

Для відвідувачів:   

Обідня зала  230,4  

Вестибюль  12  

Гардероб  8  

Вбиральня жіноча  6  

Вбиральня чоловіча  6  

Кімната для паління  7  

Вбиральня для маломобільних груп населення  8  

Всього  277,4  

Виробничі:   

Гарячий цех  14  

Холодний цех  13  

Приміщення для різання хліба  8  

М’ясо – рибний цех  12  

Овочевий цех  12  

Приміщення для завідуючого виробництвом  10  

Мийна столового посуду  10  

Сервізна  8  

Мийна кухонного посуду  13  

Роздавальна  10  

Всього  110  

Складські приміщення:   

Завантажувальна  13  

Приміщення комірника  8  

Охолоджувальна м'ясо – рибна камера  6  

Охолоджувальна камера молочно – жирових продуктів та гастрономії   6  

Охолоджувальна камера фруктів, овочів, зелені та напоїв  7  

Комора сухих продуктів  6  

Комора бакалійних товарів та напоїв  6  

Комора тари та інвентарю  7  

Комора овочів та коренеплодів   7  
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Всього  66  

Службово – побутові   

Кабінет менеджера служби ресторанного господарства  13  

Кабінет бухгалтера  10  

Приміщення персоналу  11  

Гардероб   7  

Вбиральня жіноча  6  

Вбиральня чоловіча  6  

Білизняна  6  

Комора прибирального інвентарю та обладнання  5  

Всього  64  

Всього  S кор. = 517,4  

  

3.5 Характеристика приміщень ділового призначення  

Стрімкий розвиток нових технологій в цифрову епоху несе з собою 

численні можливості для різних галузей. Готельна справа зарекомендувала себе 

в якості однієї з найпрогресивніших в частині впровадження інноваційних 

рішень. Штучний інтелект та інтерактивні технології відносяться до числа 

подібних інновацій і вже надають практичний вплив на різні процеси в туризмі.  

В якості інновації пропонуємо використання штучного інтелекту та 

інтерактивних технологій.  

Таблиця 3.26 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі приміщень 

ділового призначення   

 Необхідне устаткування  Площа 

обладнання, 

м2  Найменування 

обладнання  
Марка  Кількість 

одиниць, 

шт.  

Габаритні 

розміри, мм  

 Конференц зала   

Інтерактивний стіл  Inthboard Joy  15  965х678х700  9,8  

Відео стіна  Trimbeat  2  1433х123  -  

Інформаційна 

панель  
Farmobile  2  569х569х1850  0,64  

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  2  560х340х970  0,38  

Крісла  Lotre  30  593х593х628  10,5  

Візуальна 

 звукова 

система   

Nextvision  2  120х120  -  
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Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумба  Lotre  1  500х534х678  0,26  

Всього        21,58  

 Виставковий центр   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  2  560х340х970  0,38  

Стелаж  Lotre  3  1543х555х1657  2,56  

Дивани  Lotre  4  1164х593х628  2,76  

Інтерактивні  відео 

стіни  
Trimbeat  2  1433х123  -  

Інтерактивний стіл  Inthboard Joy  2  965х678х700  1,3  

Всього        7  

 Приміщення для перемовин   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  2  560х340х970  0,38  

Інтерактивний стіл  Inthboard Joy  5  965х678х700  3,27  

Крісла  Lotre  10  593х593х628  3,5  

Візуальна 

 звукова 

система   

Nextvision  2  120х120  -  

 Необхідне устаткування  Площа 

обладнання, 

м2  Найменування 

обладнання  
Марка  Кількість 

одиниць, 

шт.  

Габаритні 

розміри, мм  

 Конференц зала   

Інтерактивний 

пристрій  
Nextbook  2  45х45  -  

Інтерактивний 

пристрій  
Nextwatch  2  20х23  -  

Тумба  Lotre  1  500х534х678  0,26  

Всього        7,41  

 Кімната синхронного перекладу   

Безконтактний 

диспенсер  
Nextaizer Pro  2  560х340х970  0,38  

Інтерактивний стіл  Inthboard Joy  5  965х678х700  3,27  

Крісла  Lotre  10  593х593х628  3,5  

Всього        7,15  
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3.6 Характеристика службово-побутових та господарських приміщень 

засобу розміщення  

За функціональним призначенням приміщення готелю поділяються на 

житлові і службові. Останні, в свою чергу, поділяються на громадські 

приміщення готелю; приміщення для гостей; приміщення для персоналу.  

Службові та побутові приміщення готелю забезпечують умови роботи, 

побуту, харчування персоналу, включаючи господарські та підсобні потреби.  

  

3.7 Визначення загальної площі готельного підприємства, конфігурації та  

поверховості будівлі  

Отже, готель, що проектується на 80 номерів, 142 місця, має в своєму 

розпорядженні декілька груп приміщень, площа та перелік яких зазначено в 

табл.3.27.  

Таблиця 3.27 – Склад і площі приміщень готелю на 80 номерів  

Назва приміщень  Площа, м²  

Група А – Житлова група приміщень    

Група А1 – житлові номери    

Апартаменти  50,5 х 2 = 101  

Люкс  44,9 х 2 = 89,8  

Напівлюкс  29 х 1 = 29  

Номер І категорії (одномісний)  27,4 х 17 = 465,8  

Номер І категорії (двомісний)  36,1 х 50 = 1805  

Номер І категорії для людей з обмеженими можливостями  36,1 х 8 = 288,8  

Всього  2779,4  

Група А2 – приміщення поповерхового обслуговування    

Хол  30  

Кімната чергового персоналу  12  

Комора брудної білизни з білизнопроводом  8  

Комора прибирального інвентаря  10  

Приміщення для зберігання візків покоївок  12  

Службовий санітарно-технічний вузол  4  

Сервізна  16,7  

Продовження таблиці 3.27  

Всього на поверхах  92,7  

Всього на 5-ти поверхах  463,5  



 

96  

  

Разом по групі А  3242,9  

Група Б  - приміщення громадського призначення    

Група Б1 – приймально – вестибюльна група приміщень    

Вестибюль  158  

Бюро прийому і реєстрації  12  

Кімната чергового адміністратора  12  

Санвузол роздільний (жіночий /чоловічий)  16  

Службовий санітарно-технічний вузол  6  

Гардероб  9  

Сейфова  9  

Швейцарська зона  13,1  

Камера схову  12,9  

Пост охорони  8,6  

Всього  256,6  

Група Б2 – заклади ресторанного господарства    

Ресторан на 128 місць  517,4  

Бар при вестибюлі на 14 місць  63  

Їдальня персоналу  46  

Всього  626,4  

Б3 – приміщення ділового призначення    

Конференц зала  71,9  

Виставковий центр  23,3  

Приміщення для перемовин  24,7  

Кімната синхронного перекладу  23,8  

Всього  143,7  

Разом по групі Б  1026,7  

Група В    

Група В1 – службово – побутові приміщення    

Кабінет директора  14  

Приймальна  18  

Кабінет заступника директора  12  

Кімната головного інженера  12  

Бухгалтерія  10  

Робочі приміщення  15  

Санвузли (жіночі/чоловічі) роздільні  10  

Всього  91  

Група В2 – господарські приміщення    

Білизняна  8  

Склад прибирального інвентарю  8  

Склад видаткових засобів  7  

Складські приміщення  9  

Санвузли та душові  7  

Всього  39  



 

97  

  

Група В3 – технічні приміщення    

Теплопункт  8  

Електрощитова  9  

Вентиляція припливна  11  

Вентиляція витяжна  14  

Всього  42  

Разом по групі В  172  

Корисна площа приміщень готельного підприємства  4441,6  

S роб. = 4441,6 х 1,21 = 5 374 м2;  

S заг. = 5374 х 1,06 = 5696 м2  
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РОЗДІЛ 4 ІНЖЕНЕРНО-ТЕХНІЧНИЙ  

4.1 Розміщення готельного підприємства в містобудівній структурі  

Для будівництва готелю було обрано земельну ділянку у м. Ужгород, вул. 

Новодоманинська, 6. Відповідно місією готелю є створення максимально 

комфортного місця розміщення для справжнього відпочинку за містом ділових 

кіл України та світу.  

Ресурс території готелю є достатнім для розташування готельного 

підприємства, зони відпочинку з альтанками, дитячого майданчику, приміщення 

охорони та автостоянки.  

4.2 Характеристика інженерних систем засобу розміщення  

Засіб розміщення повинен бути обладнаний такими інженерними 

системами: водопостачання, каналізація, опалення, вентиляція, кондиціювання, 

енергозабезпечення, системами безпеки та зв’язку. Водопостачання  

Вхол = (100 х 142 / 1000) х 365 = 14,2 х 365 = 5183 м3  

Вгар = (190 х 142 / 1000) х 365 = 26,98 х 365 = 9847,7 м3  

Вп = 1,08 х 2683,8 х 2 х 187 / 710 = 1526,81 м3 Взаг 

= 5183 + 9847,7 + 1526,81 = 16557,51 м3.  

Для водопостачання використовуватимуться труби поліетиленові з 

захисним покриттям ПРОТЕКТ.  

Захисне покриття нанесене на поверхню стандартної поліетиленової труби 

для напірного водопостачання, виготовлено згідно ДСТУ Б В.2.7- 151: 2008 або 

ГОСТ 18599-2001, в такому випадку застосовується покриття синього кольору. 

З урахуванням у кілька разів більшої, ніж у ПЕ 100, стійкості до механічних 

пошкоджень, захисне покриття залишає саму трубу неушкодженою при 

використанні в самих жорстких умовах прокладки. При необхідності покриття 

легко видаляється з кінців труб, дозволяючи використовувати муфтове 

https://polyplastic.ua/ua/pe100-80-pressure-water-pipe.html
https://polyplastic.ua/ua/pe100-80-pressure-water-pipe.html
https://polyplastic.ua/ua/pe100-80-pressure-water-pipe.html
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зварювання. Стикове зварювання допускається проводити без видалення 

покриття. Асортимент труби ПРОТЕКТ включає типорозміри від 110 до 1600 мм.  

  

Переваги труби із захисним покриттям ПРОТЕКТ:  



  

•  
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повна герметичність, екологічна безпека;  

• термін експлуатації до 100 років;  

• стійкість до всіх видів корозії;  

• відсутність відкладень, в результаті чого можна відмовитися від ізоляції і 

пристроїв систем електрохімічного захисту;  

• можливість укладання в траншеї без піщаної засипки;  

• найбільш безпечне застосування при безтраншейному протягуванні: 

горизонтальному направленому бурінні, проколах, релайнінгу, заміні з 

руйнуванням старого трубопроводу, інших безтраншейних технологіях, 

що зменшують витрати на монтаж, а також негативний вплив на 

навколишнє середовище;  

• завдяки захисному шару піки напруги на внутрішній поверхні труб 

ПРОТЕКТ становлять тільки 50 % від напруги, спостережуваної на виробі 

без захисного покриття;  

• при застосуванні захисного шару коефіцієнт запасу міцності зростає на 

1520 %, що дозволяє говорити про зростання опору до навантажень, 

зумовлених внутрішнім тиском.  

Каналізація. В готелі, що проектується використовуватимуться труби 

ПВХ марки «Standartpark» для зовнішньої та внутрішньої каналізації. Дані труби 

легкі, міцні, зручні у використанні, хімічно стійкі до впливів навколишнього 

середовища і самих стоків. Труба каналізаційна зовнішня з ПВХ має діаметр 110 

або 160 мм з товщиною пластикової стінки 3,2 мм.  

Так, як матеріал виготовлення впливає на довговічність функціонування 

системи і її ефективність, Standartpark пропонує труби для зовнішньої та 

внутрішньої каналізації з полівінілхлориду (ПВХ). ПВХ труби володіють 

особливими властивостями:  

• Не бояться впливу домішок і хімічних речовин;  



  

•  
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• Стійкі до перепадів температур. Можливість використання навіть при 

низьких температурах;  

• Мають невелику вагу, що спрощує процес установки;  

• Не піддаються корозії;  

Не деформуються внаслідок навантажень від транспорту і пішоходів;  

• Міцні та ударостійкі;  

• Мають довговічний термін експлуатації.  

Опалення. Опалення в засобах розміщення організовується відповідно до 

вимог ДБН В.2.5-67:2013 «Опалення, вентиляція та кондиціонування» та ДСТУ- 

Н Б В.2.5-73:2013 «Настанова з монтажу внутрішніх санітарно-технічних 

систем».  

V = 517,4 х 3,3 + 840,1 х 3,3 х 5 = 1707,42 + 13861,65 = 15569,07 м3 – 

будівельний об’єм готелю Розрахунок тепла на опалення складає:  

Q = 3,5254 х 10-7 х 15569,07 х 30 х 6х 24 х 10 = 237,11 х 12 = 2845,32 Гкал на рік  

Вентиляція. В готелі використовуватиметься систем припливно-витяжної 

вентиляції з рекуператором, рис.4.1.  

  

Рис.4.1 – Система припливно-витяжної вентиляції з рекуператором  

Система припливно-витяжної вентиляції з рекуперацією має наступні 

переваги:  
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• Автоматична подача і усунення повітря. У більшості випадків виконується 

проста настройка в меню, після чого всі дії виконуються за допомогою 

дистанційного пульта управління.  

• Ретельна фільтрація вхідних і видаляється потоку повітря. Здійснюється за 

допомогою спеціальних фільтрів глибокого очищення.  

• Повне провітрювання приміщення. В залежності від настройки меню, 

через певний час у всіх кімнатах повітря освіжається і очищається від 

запахів. В результаті, у всій квартирі постійно чисте і свіже повітря.  

Повна відсутність неприємних запахів. Завдяки цьому, значно 

поліпшується стан здоров'я: проходять головні болі, алергія, поліпшується 

якість сну і відпочинку.  

• Істотна економія на обігрів кімнат. Тепле повітря не виходить назовні, за 

рахунок чого витрати на опалення зменшуються на 30-40%.  

Кондиціонування. В готелі використовуватимуться мультизональні 

системи кондиціонування MultiV, рис.4.2.  

  

Рис.4.2 – Мультизональні системи кондиціонування MultiV 

Мультизональні системи дозволяють кондиціонувати декілька приміщень і 

навіть цілу будівлю. В мультизональній системі кожен внутрішній блок має 

окремий терморегулюючий вентиль, що змінює об’єм хладогенту в залежності 
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від теплового навантаження на даний блок. Завдяки цьому, мультизональна 

система точно підтримує задану температуру без перепадів, властивих 

звичайним кондиціонерам, які регулюють температуру повітря шляхом 

періодичного включення та виключення.  

Енергозабезпечення. Потужність системи електропостачання готелю – це 

сумарна потужність, що витрачається на освітлення та забезпечення всіх 

електроприладів.  

Р = (0,53 х 142 +1,03 х 128 + 0,15 х 143,7 + 15 х 0,05) х 365 = (75,26 + 131,84 +  

21,55 + 0,75) х 365 = 229,4 х 365 = 83 731 кВт Системи 

безпеки та зв’язку.  
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Пожежна сигналізація призначена для раннього виявлення пожежі та по її 

первинним ознакам: задимленню, зростанню температури, появі відкритого 

полум’я. У випадку виявлення займання пожежна сигналізація:  

• систему сповіщення і управління евакуацією людей при пожежі;  

• відключає системи припливної вентиляції і кондиціонування, 

технологічне устаткування;  

• установки пожежогасіння,  димовидалення включає і ін. протипожежні 

системи;  

• системи контрою доступу відключає, направляє ліфти на перший поверх. 

В готелі, що проектується використовуватиметься стандартна дротяна 

сигналізація, рис.4.3.  

  

Рис.4.3 - Стандартна дротяна сигналізація  

В готелі, що проектується буде наступний комплекс охоронних заходів, 

табл.4.1.  
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Таблиця 4.1 – Характеристика охоронних заходів в готелі  

Найменування послуги  Опис  

Охоронна сигналізація  Для запобігання проникнення сторонніх осіб слід обладнати всі 

важливі і технічні приміщення сигналізацією  

Кнопка тривожної 

сигналізації  
На випадок надзвичайної ситуації (напад, неадекватна поведінка 

відвідувачів і т. д.) слід встановити стаціонарні тривожні кнопки 

і видати персоналу радіо-кнопки  

Відеоспостереження  Установка камер спостереження в місцях найбільшого скупчення 

людей (центральний вхід, ресепшн і т. д.), можливі місця 

проникнення, службові приміщення з матеріальними цінностями 

(для запобігання розкрадань серед співробітників)  

Система контролю 

доступу  
Дана система дозволить розмежувати доступ до приміщень в 

залежності від рівня доступу конкретного користувача. 

Наприклад, власник і керуючий своєю картою можуть відкрити 

будь-яке приміщення, прибиральник має доступ в приміщення з 

матеріалами для прибирання, а постояльцю доступ відкритий 

лише в орендований номер  

Безпека – понад усе, саме тому одним з найбільш пріоритетних завдань 

персоналу, керівництва готелів і є забезпечення охорони закладу, безпеки 

проживаючих там клієнтів з урахуванням різних аспектів даного питання.  

4.3 Пропозиції щодо дизайну  

Готель, що проектується буде виконано в стилі хай-тек. Характеристика 

даного стилю:  

• Чітка і максимально проста геометрія.  

• Вбудовані меблі того ж відтінку, що і стіни.  

• Трубчасті металеві складові полиць, сходів тощо.  

• Авангардні світильники, хромована і скляні меблі з інтегрованою 

підсвічуванням.  

• Розсувні перегородки і двері.  

• Голі цегляні або бетонні стіни, можливо, з наявністю металевих 

конструкцій.  

• Наявність матеріалів, частіше використовуються в промислових або 

офісних будівлях (скло, пластик, бетон).  
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• Велика кількість джерел світла, причому не тільки на стелі, але і в підлозі 

і на стінах, оскільки вони наповнюють приміщення світлом, створюючи 

відчуття простору і легкості.  

  

Рис.4.4 – Номер в стилі хай-тек  

Всі атрибути даного дизайну інтер'єру відображають стилістику «високих 

технологій»: виступаючі елементи конструкцій, інженерного обладнання; 

металеві поверхні і хромовані труби.  

Геометричні лінії, абстрактні фігури в дусі конструктивізму і кубізму, 

високотехнологічні інноваційні матеріали предметів меблів з вбудованою 

технікою - все це яскраві риси стилю хай-тек.  

Ключові матеріали - метал, скло, пластик. Повна відсутність аксесуарів 

відшкодовується якісними перевагами матеріалу: красива гра світла на склі, 

блиск хромованих і металевих поверхонь.  

Штори в стилі хай-тек повинні бути прямими і жорсткими, без драпіровок 

і вигинів. Для відповідності стилю їх покривають пиловідштовхуючим і 

сонцезахисними матеріалами. Перевагою користуються синтетичні тканини, 

новинки текстильної промисловості. Дуже добре, якщо колір їх імітує сяйво 

металу: ртуті, латуні, алюмінію, міді.  
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РОЗДІЛ 5 ЕКОНОМІЧНИЙ  

5.1. Обґрунтування операційних доходів засобу розміщення  

У сучасному уявленні суть управління доходами готелю зводиться до 

розробки точного прогнозу продажів і прибутку, який відображає зміни в попиті 

на готельний продукт. Тоді тактика побудови ціни і обсягу номерів в специфічні 

періоди може бути націлена на оптимізацію результату. Надзвичайно важливо 

«продавати правильний продукт, в правильний час, за правильну ціну, 

правильному гостю». Тому управління доходами готелю тісно пов'язане з 

прогнозуванням, ціноутворенням і застосуванням тактик.  

Таблиця 5.1 - Розрахунок пропускної спроможності 4* готелю на 2024/25 

рік  

Тип номера  Кількість 

номерів  
даного типу, 

шт.  

Кількість 

місць в  
номерах  

даного типу, 

шт.  

Термін 

експлуатації 

номерів, діб  

Річна пропускна 

спроможність 

готелю, людино-діб  

Апартаменти  2  4  365  1460  

Люкс  2  4  365  1460  

Напівлюкс  1  1  365  365  

Номер  І 

 категорії 

(одномісний)  

17  17  365  6205  

Номер  І 

 категорії 

(двомісний)  

50  100  365  36500  

Номер І категорії для 

людей з обмеженими 

можливостями  

8  16  365  5840  

Всього  80  142  -  51830  

Оцінка прибутковості готелю включає в себе ряд заходів:  

• проведення аналізу стану готельного ринку, конкуренції і своєї позиції на 

ринку готельних послуг;  
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• визначення основних цілей на даний період (зростання завантаження 

номерного фонду, підвищення рентабельності, проведення реконструкції 

го- 

телю і т.д.);  

• розробку стратегії по досягненню цих цілей;  

• розробку контрольних показників ефективності роботи як готелю в цілому, 

так і його структурних підрозділів;  

• підготовку прогнозного бюджету доходів і витрат, який містить планові 

показники діяльності, скоординовані по всіх структурних підрозділах 

готелю.  

Таблиця 5.2 – Планування доходів від продажу номерів у 4* готелі  

  

Тип номера  

Річна 

пропускна  
спроможність 

готелю, 

людино-діб  

Плановий 

коефіцієнт  
завантаження 

номера  

Плановий 

річний 

обсяг  
реалізації 

послуг, 

людино-діб  

Ціна 

місця за 

добу, грн.  

Плановий 

річний  
дохід  від 

продажу 

місць, тис. 

грн.  

Апартаменти  1460  0,62  905,2  1480  1339,69  

Люкс  1460  0,62  905,2  1256  1136,93  

Напівлюкс  365  0,62  226,3  1320  298,71  

Номер І категорії 

(одномісний)  
6205  0,62  3847,1  985  3789,39  

Номер І категорії 

(двомісний)  
36500  0,62  22630  770  17425,1  

Номер І категорії 

для  людей 

 з 

обмеженими 

можливостями  

5840  0,62  3620,8  750  2715,6  

Всього  51830  -  32134,6  -  26705,42  

У готельному бізнесі виручку від реалізації прийнято диференціювати по 

так званих зон прибутковості. Виділення зон прибутковості (тобто основних 

джерел доходів готелю) дозволяє оцінити структуру доходів готелю в цілому і 

величину доходів від додаткових послуг.  
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Таблиця 5.3 – Планування обсягів реалізації продукції власного 

виробництва та закупівельних товарів за 2024/25 рік закладу ресторанного 

господарства готелю  

Назва групи страв та 

товарів  
Товарооборот за день  Товарооборот за місяць  

Кількість 

порцій, 

шт./л/кг  

Cередня 

роздрібна 

ціна, грн.  

Сума 

тис. грн.  
Кількість 

порцій, 

шт./л/кг  

Сума тис. грн.  

 Продукція власного виробництва  

Фірмові страви  492  166  81,67  14760  2450,1  

Холодні закуски   984  122  120,04  29520  3601,2  

Гарячі закуски  164  110  18,04  4920  541,2  

Супи  328  66  21,64  9840  649,2  

Другі страви  984  155  152,52  29520  4575,6  

Солодкі страви  328  55  18,04  9840  541,2  

Гарячі напої  47  50  2,35  1410  70,5  

Холодні напої  94  32  3  2820  90  

Всього   3421  -  417,3  102630  12519  

 Закупівельні товари  

Холодні напої  122  44  5,36  3660  160,8  

Хліб та хлібобулочні 

вироби  
94  22  2,06  2820  61,8  

Борошняні кондитерські 

вироби  
469  60  28,14  14070  844,2  

Вино-горілчані вироби  94  114  10,71  2820  321,3  

Продовження таблиці 5.3  

Пиво  23  50  1,15  690  34,5  

Всього   802  -  47,42  24060  1422,6  

Разом  4223  -  464,72  126690  13941,6  

В індустрії гостинності потрібно фокусуватися головним чином на доході 

від продажу номерного фонду, відповідно 85-90% ініціативи управління 

доходами має бути направлено на номерний фонд. І це виправдано, оскільки 

прибутковість від продажу номерів найвища в готельному бізнесі. Доходи 

номерного фонду включають доходи, одержувані в результаті здачі номерів 

готелю всіх категорій в оренду на певний період часу.  

Таблиця 5.4 – Планування річного товарообороту продукції  власного 

виробництва та закупівельних товарів на 2024/25 рік  

Назва продукції та товарів  Товарооборот за місяць, 

тис. грн.  
Товарооборот за рік, тис. грн.  

Продукція власного виробництва  12519  150228  
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Закупівельні товари, в тому числі 

вино-горілчані вироби, пиво  
1422,6  17071,2  

Плановий роздрібний 

товарооборот  
13941,6  167299,2  

Багато готелів прагнуть диверсифікувати спектр послуг, що надаються. 

Для цього готель може здавати приміщення в оренду, надавати за окрему плату 

послуги зв'язку, Інтернет. Сюди ж відносяться доходи, одержувані готелем від 

продажу різних квитків, від надання транспорту клієнтам, послуг пральні / 

хімчистки, ремонту одягу тощо.  

Таблиця 5.5 - Дохід підрозділів готельного підприємства від надання 

додаткових послуг (інших господарських підрозділів) на 2024/25 рік  

Послуга  Загальний попит,  

осіб   

  

Ціна, грн.  Дохід за плановий рік, 

тис. грн.  

Пральня  245  300  73,5  

Хімчистка  287  500  143,5  

Разом  532  -  217  

Стрімкий розвиток нових технологій в цифрову епоху несе з собою 

численні можливості для різних галузей. Готельна справа зарекомендувала себе 

в якості однієї з найпрогресивніших в частині впровадження інноваційних 

рішень. Штучний інтелект та інтерактивні технології відносяться до числа 

подібних інновацій і вже надають практичний вплив на різні процеси в туризмі.  

В якості інновації пропонуємо використання штучного інтелекту та 

інтерактивних технологій.  

Таблиця 5.6 – Планування доходу від операційної діяльності готелю на 

2024/25 рік   

Дохід готелю  Плановий дохід, тис. грн.  

Від продажу номерів  26705,42  

Ресторанного господарства  167299,2  

Інших господарських підрозділів  217  

Разом  194224,162  

  

5.2 Планування операційних активів (ресурсів) засобу розміщення  

За роллю у виробничо-експлуатаційному процесі основні фонди 

поділяють: на виробничі і невиробничі.  
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До виробничих основних фондів відносяться засоби праці, які або беруть 

участь у виробничо-експлуатаційному процесі, або сприяють його здійсненню 

(будівлі готелів, обладнання). Виробничі основні фонди створюють матеріальні 

умови для надання готельних послуг.  

До невиробничих основних фондів відносяться фонди, які служать для 

задоволення побутових і культурних потреб працівників.  

За функціональним призначенням виділяють наступні види основних 

фондів:  

• будівлі;  

• споруди;  

• передавальні пристрої;  

• машини та обладнання;  

• транспортні засоби;  

• інструмент;  

• виробничий і господарський інвентар;  

• інші.  

  

  

  

Таблиця 5.7 - Склад і первісна вартість основних засобів та інших 

необоротних матеріальних активів готелю на 2024/25 рік  

  

Вид основних засобів та  

необоротних  

матеріальних активів  

Первісна вартість основних засобів та необоротних 

матеріальних активів, тис. грн.  

готелю  закладу  
ресторанного 

господарства  

інших  
господарських 

підрозділів  

Разом  

Будівлі, споруди  184650  62500  24630  271780  

Машини та обладнання, в 

тому числі:  

- Холодильне обладнання  

1659  
1331  

558  
3548  

- Механічне обладнання  669  358  210  1237  

- Теплове обладнання  1594  711  243  2548  
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- Торговельне обладнання  469  369  58  896  

- Вимірювальні прилади  298  200  46  544  

Меблі,  інше  офісне  

обладнання  
5112  1444  665  

7221  

Транспортні засоби  1987  664  36  2687  

5.Комп’ютери, електронно 

-обчислювальні машини  
659  425  226  

1310  

Телефони  205  82  34  321  

Разом  197302  68084  26706  292092  

Амортизація - це найважливіше джерело відтворення науково-технічного 

розвитку господарства. Це пов'язано не тільки з її сумарною величиною (її частка 

в собівартості продукції складає в середньому по промисловості від 20% до 

40%), але і з мінімальною в порівнянні з прибутком залежністю від результатів 

поточної господарської та фінансової діяльності, отже, надійністю отримання 

грошових коштів.  

Таблиця 5.8 – Розрахунок суми амортизації за видами основних засобів 

готелю на 2024/25 рік  

  

Вид основних засобів  

Первісна вартість 

основних засобів, тис. 

грн.  

Термін 

викор 
истанн 

я,  

роки  

Сума амортизації основних 

засобів, тис. грн.  

готелю  закладу 

ресторан 

ного  
господар 

ства  

інших 

госп. 

підроз 

ділів  

готелю  закладу 

рестора 

нного  
господа 

рства  

інших 

госп. 

підроз 

ділів  

Разом  

Будівлі, споруди  184650  62500  24630  20  9232,5  3125  1231,5  13589  

Машини  та 

обладнання, в тому числі:  
-  Холодильне 

обладнання  

1659  

1331  

558  5  

331,8  266,2  111,6  709,6  

-  Механічне 

обладнання  
669  358  210  5  

111,5  71,6  42  225,1  

-  Теплове  

обладнання  
1594  711  243  5  

318,8  142,2  48,6  509,6  

- Торговельне обладнання  
469  369  58  5  

93,8  73,8  11,6  179,2  

- Вимірювальні прилади  
298  200  46  2  

149  100  23  272  
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Меблі,  інше офісне 

обладнання  5112  1444  665  4  
1278  361  166,25  1805,25  

Транспортні засоби  
1987  664  36  5  

397,4  132,8  7,2  537,4  

Комп’ютери, 

електроннообчислювальні 

машини  
659  425  226  2  

329,5  212,5  113  655  

Телефони  205  82  34  2  102,5  41  17  160,5  

Всього      
          18642,6 

5  

Продовження таблиці 5.8  

5.3 Розробка плану з праці  

Останнім часом управління персоналом набуває особливого значення, так 

як сучасні готельні підприємства, які активно діють у постійно мінливому 

середовищі, орієнтовані на високу якість послуг, все більшою мірою залежать 

від людського фактору. Успішні готельні підприємства вкладають великі кошти 

в розвиток трудових ресурсів, розглядаючи їх не як витрати, а як свої активи. 

Саме людський капітал забезпечує конкурентоспроможність і економічну 

ефективність підприємств сфери гостинності.  

Таблиця 5.9 – Посадова структура штатного розпису готелю на 2024/25 рік  

Посада  Кількість 

посадових 

одиниць, шт.  

Адміністративно-управлінський персонал   

Генеральний директор  1  

Заступник директор  3  

Менеджер служби прийому та розміщення  2  

Менеджер служби експлуатації номерного фонду  2  

Спеціалісти PR  2  

Менеджер служби маркетингу  2  

Інженер з охорони праці  2  

ІТ фахівець  2  

Разом адміністративно-управлінський персонал  16  

Виробничий (операційний) персонал   

Черговий менеджер  3  

Портьє   3  



 

114  

  

Швейцари  2  

Нічні аудитори  2  

Супервайзер  2  

Покоївки  9  

Черговий по поверху  2  

Кухарі  9  

Адміністратор зали  2  

Офіціанти  10  

Бармен  2  

Охорона  4  

Клієнтський сервіс  6  

Разом виробничий (операційний) персонал  56  

Допоміжний персонал   

Прибиральники  6  

Ремонтники  5  

Мийники  4  

Працівники пральні  4  

Працівники хімчистки  4  

Разом допоміжний персонал  23  

Всього  95  

Продовження таблиці 5.9  

На даний момент наявність професійного кадрового ядра стає перевагою 

будь-якого готельного підприємства, оскільки пристосуватися до змін в 

ринковому середовищі може тільки творчий, орієнтований на розвиток 

персонал. У свою чергу, ця обставина різко підвищує вимоги до всієї кадрової 

роботи в готелях. Керівникам готелів необхідно гнучко переходити від 

сформованих професійних стереотипів - адміністратора і керівника, до 

принципово нових ролей - стратега і підприємця.  

Таблиця 5.10 – Планування фонду основної заробітної плати персоналу 

готелю на 2024/25 рік  

Посада  Кількість 

посадови 
х  

одиниць  

Посадовий  

оклад, тис. 

грн.  

Фонд оплати праці  

Сума 

тарифної 

частини, 

тис. грн.  

  

Доплати  

Надб 

авки  

Разом фонд 

оплати  

праці, тис. 

грн.  

 Адміністративно-управлінський персонал  

Генеральний 

директор  
1  

29,6  29,6  -  -  29,6  
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Заступник директор  3  19,7  59,1  -  -  59,1  

Менеджер служби 

прийому та 

розміщення  
2  

15,4  30,8  -  -  30,8  

Менеджер служби 

експлуатації 

номерного фонду  
2  

15,4  30,8  -  -  30,8  

Спеціалісти PR  2  15,4  30,8  -  -  30,8  

Менеджер служби 

маркетингу  
2  

15,4  30,8  -  -  30,8  

Інженер з охорони 

праці  
2  

15,4  30,8  -  -  30,8  

IT фахівець  2  15,4  30,8  -  -  30,8  

Разом по 

адміністративно- 

управлінському 

персоналу  

16  

-  273,5  -  -  273,5  

 Виробничий (операційний) персонал  

Черговий менеджер  3  12,9  38,7  -  -  38,7  

Портьє   3  10,6  31,8  -  -  31,8  

Швейцари  2  11,2  22,4  -  -  22,4  

Нічні аудитори  2  14,7  29,4  -  -  29,4  

Супервайзер  2  9  18  -  -  18  

Покоївки  9  9  81  -  -  81  

Черговий по поверху  2  8  16  -  -  16  

Кухарі  9  16  144  -  -  144  

Адміністратор зали  2  12,6  25,2  -  -  25,2  

Офіціанти  10  8  80  -  -  80  

Бармен  2  14  28  -  -  28  

Охорона  4  15  60  -  -  60  

IT-фахівець  6  16  96  -  -  96  

Разом  по 

виробничому 

персоналу  

56  -  670,5  -  -  670,5  

 Допоміжний персонал  

Прибиральники  6  8  48  -  -  48  

Продовження таблиці 5.10  

Ремонтники  5  9,9  49,5  -  -  49,5  

Мийники  4  8,7  34,8  -  -  34,8  

Працівники пральні  4  6,6  26,4  -  -  26,4  

Працівники 

хімчистки  
4  

6,6  26,4  -  -  26,4  
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Разом по 

допоміжному 

персоналу  

23  -  185,1  -  -  185,1  

Разом місячний 

фонд основної 

заробітної плати  

95  -  1129,1  -  -  1129,1  

Разом річний фонд 

основної заробітної 

плати  

95  -  13549,2  -  -  13549,2  

Орієнтація на управління людськими ресурсами змінює завдання, функції 

та структуру служби управління підприємства. Найважливішими функціями 

управління персоналом у зв'язку з зростанням ролі людського фактору стають 

його розвиток, а не просто приведення чисельного складу працівників у 

відповідність з наявністю робочих місць; формування внутрішньої мотивації і 

корпоративної культури, яка може стати сильним мотивуючим фактором.  

Таблиця 5.11 – Планування преміального фонду готелю на 2024/25 рік  

    

  

Група працівників  

Плановий річний 

розмір фонду 

основної заробітної 

плати, тис. грн.  

Плановий річний розмір премій 

у розрахунку до тарифної 

частини фонду оплати праці  

%  тис. грн.  

Адміністративноуправлінський 

персонал  
273,5 х 12 = 3282    40  1312,8  

Виробничий  (операційний) 

персонал  
670,5 х 12 = 8046    30  2413,8  

Допоміжний персонал  185,1 х 12 = 2221,2    25  555,3  

Разом  1129,1 х 12 = 13549,2  -  4281,9  

  

Таблиця 5.12 – План з праці готелю на 2024/25 рік  

Показники  Одиниці 

вимірюва 

ння  

У розрахунку 

на місяць, 

тис. грн.  

У розрахунку 

на рік, тис. 

грн.  

Планова чисельність працівників, всього  осіб  95  95  

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал  осіб  16  16  

Виробничий (операційний) персонал  осіб  56  56  

Допоміжний персонал  осіб  23  23  

Фонд основної заробітної плати, всього  тис. грн.  1129,1  13549,2  

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал  тис. грн.  273,5  3282  

Виробничий (операційний) персонал  тис. грн.  670,5  8046  

Допоміжний персонал  тис. грн.  185,1  2221,2  

Фонд додаткової заробітної плати, всього  тис. грн.  356,82  4281,9  



 

117  

  

Продовження таблиці 5.12  

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал  тис. грн.  109,4  1312,8  

Виробничий (операційний) персонал  тис. грн.  201,15  2413,8  

Допоміжний персонал  тис. грн.  46,27  555,3  

Фонд оплати праці, усього, всього  тис. грн.  1485,92  17831,1  

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал  тис. грн.  382,9  4594,8  

Виробничий (операційний) персонал  тис. грн.  871,65  10459,8  

Допоміжний персонал  тис. грн.  231,37  2776,5  

Фонд оплати праці у розрахунку на одного 

працюючого, всього  
тис. грн.  15,64  187,69  

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал  тис. грн.  23,93  287,17  

Виробничий (операційний) персонал  тис. грн.  15,56  186,78  

Допоміжний персонал  тис. грн.  10,05  120,71  

  

5.4 Планування поточних витрат готельного підприємства  

Собівартість реалізованої продукції являє собою повну собівартість 

товарної продукції мінус приріст плюс зменшення собівартості залишків 

нереалізованої продукції в планованому періоді.  

Розрахунок собівартості одиниці продукції називається калькуляцією.  

Калькуляції бувають кошторисні, планові, нормативні.  

Таблиця 5.13 -  Планування собівартості реалізованої продукції закладу 

ресторанного господарства готелю на 2024/25 рік  

Найменування 

продукції  

Роздрібний 

товарооборот  
(виручка від 

реалізації), 

тис. грн.  

Торгівельна 

націнка, %  

Коефіцієнт 

торгівельної 

націнки  

Собівартість 

реалізованих 

товарів тис. грн.  

Продукція власного виробництва  

Фірмові страви  29401,2  55  0,55  18968,51  

Холодні закуски   43214,4  55  0,55  27880,25  

Гарячі закуски  6494,4  55  0,55  4189,93  

Супи  7790,4  55  0,55  5026,06  

Другі страви  54907,2  60  0,6  34317  

Солодкі страви  6494,4  55  0,55  4189,93  

Гарячі напої  846  55  0,55  545,8  

Холодні напої  1080  55  0,55  696,77  

Всього  150228  -  -  95814,25  

Закупівельні товари  

Холодні напої  1929,6  50  0,5  1286,4  
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Хліб та хлібобулочні 

вироби  
741,6  50  0,5  494,4  

Борошняні 

кондитерські вироби  
10130,4  50  0,5  6753,6  

Вино-горілчані 

вироби  
3855,6  50  0,5  2570,4  

Пиво  414  50  0,5  276  

Всього  17071,2  -  -  11380,8  

Разом за рік  167299,2  -  -  107195,05  

Багато готелів прагнуть диверсифікувати спектр послуг, що надаються.  

Особливе місце серед фінансових витрат на утримання готелю займає 

оплата комунальних рахунків, в першу чергу - електроенергії. Деякі готельєри 

прагнуть скоротити цю статтю витрат, наприклад, використовуючи менш 

потужні лампочки. Такий захід дає економію в 8-10%, але можна досягти і більш 

значних показників.   

Таблиця 5.14 - Планування поточних витрат на експлуатацію готелю на 

2024/25 рік  

  

Витрати  

Обсяг витрат у 

натуральних 

показниках  

Тарифи за 

умовну 

одиницю, грн.  

Поточні річні 

витрати, 

тис. грн.  

Електроенергія, КВт  83731  168  14066,8  

Опалення, Г/ккал  2845,32  1654,41  4707,32  

Вода, м3 в 

тому числі: 

гаряча, м3  5183  97,89  507,36  

холодна, м3  9847,7  22,99  226,39  

Разом  -  -  19507,87  

  

Таблиця 5.15- Розрахунок суми зносу спеціального одягу в готелі  

  

  

Група працівників  

Кількість 

працівників 

за штатним 

розписом, 

осіб  

Норма видачі 

спеціального  

одягу на особу 

на рік, 

одиниць  

Вартість 

одиниці  
комплекту 

одягу, грн.  

Сума 

зносу, тис. 

грн.  

Адміністративноуправлінський 

персонал  
16  

1  889  14,22  

Виробничий  

(операційний) персонал  

56  
2  654  73,24  

Допоміжний персонал  23  2  1000  21,11  

Всього  95  -  -  108,57  



 

119  

  

  

Таблиця 5.16– Розрахунок суми зносу інвентарю, що належить до 

малоцінних швидкозношуваних предметів готелю на 2024/25 рік  

Малоцінні 

швидкозношувані 

предмети   

Кількість місць 

у закладах  
ресторанного  

господарства, 

місць  

Норма  

оснащення у 

розрахунку 

на одне місце 

Кількість, 

шт.  

  

Вартість 

одиниці, 

грн.  

Сума  
зносу, тис. 

грн.  

Порцеляновий посуд  128  3  384  445  170,88  

Столові прибори  128  3  384  460  176,64  

Скляний посуд  128  2  256  567  145,15  

Столова білизна  128  2  256  540  138,24  

Кухонний посуд  128  2  256  449  114,94  

Канцелярське 

приладдя  
128  

2  
256  

135  34,56  

Всього  -  -  -  -  780,41  

Загальні витрати готелю з рестораном грузинської кухні наведені в 

табл.5.18.  

Таблиця 5.17– Планування поточних витрат готелю на 2024/25 рік  

Калькуляційні статті витрат  Поточні 

 витрати, 

тис. грн.  

Собівартість продукції власного виробництва та закупівельних товарів  107195,05  

Витрати на оплату праці  17831,100  

  

Єдиний соціальний внесок  3922,84  

Амортизаційні відрахування  18642,65  

Витрати на утримання основних засобів, інших необоротних активів, 

малоцінних необоротних матеріальних активів  
19 507,870  

Вартість витрачених малоцінних, швидкозношуваних предметів  888,980  

Податки, збори  292,270  

Витрати на охорону  1 942,241  

Інші поточні витрати  300,100  

Разом  170 523,101   

Продовження таблиці 5.17 

Розрахунок суми податків, зборів, інших передбачених законодавством 



 

120  

  

обов’язкових платежів та витрат на охорону та інші поточні витрати діяльності 

підприємства на 2024р наведено нижче:   

Податки, збори та інші передбачені законодавством обов’язкові платежі 

включать:   

    ОЦСПВ на 4 автомобілів містить 2500грн*4=10,000тис.грн   

- збір за місця для паркування транспортних засобів (0,075% мінімальної 

зарплати, яка становить на 15.11.2024р 8000) 45 місць х 8000 х  

0,00075=0,270 тис.грн  

- плата за ліцензію на роздрібну торгівлю алкогольними напоями становить 

8000грн на кожний окремий зазначений в ліцензії електронний контрольно-

касовий апарат. Кількість касових апаратів в ГРГ 4 х 8000=32тис.грн.   

- збір на обов’язкове державне пенсійне страхування під час першої 

реєстрації транспортного засобу становить 5% від вартості одиниці 

автомобіля, тобто   

   5 000 000 х 0,05 = 250,00 тис.грн  

  Всього сума податків становить: 292,270 тис.грн  

 Розрахунок витрат на охорону:  

   0,01% від доходів підприємства   

0,01 х 194 224,162=1 942,241  

   Інші поточні витрати становлять:   

● витрати на рекламу - 200 тис.грн   

● маркетингові дослідження- 100,100 тис.грн   

   Загальна сума інших поточних витрат становить - 300,100 тис.грн.   
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5.5 Планування операційного прибутку готельного підприємства за 

сценарієм розвитку Діагностика отриманих результатів  

Якщо робота з прогнозування доходу ведеться постійно, напрацьована 

інформація з кожним разом стає наближеним до реальності. Порівнюючи 

результати прогнозу і фактичні дані, можна отримати середній відсоток похибки 

по кожному з каналів продажів і при подальшому аналізі закладати його в якості 

коефіцієнта коригування. При цьому прогноз повинен мати як кількісний, так і 

якісне вираження.  

Таблиця 5.18 – Планування цільового прибутку готелю на 2024/25 рік  

Показник  Значення на 2024/25 рік  

Операційні доходи готелю, тис. грн.   194 224, 162  

Середньогалузевий рівень рентабельності 

операційної діяльності, %  
7  

Цільовий необхідний прибуток, тис. грн.  13 595, 690  

  

Таблиця 5.19 -  Планування основних результатів діяльності готелю на 

2024/25 рік  

№  Стаття  Всього за рік  

1  Доходи від операційної діяльності, тис. грн.  194 224, 162  

2  Поточні витрати, тис. грн.  170 523,101  

3  Прибуток від операційної діяльності до 

оподаткування, тис. грн.  
23 701,061  

4  Податок на прибуток, тис. грн.  4 266,190   

5  Чистий прибуток можливий, тис. грн.  19 434,871  

6  Рентабельність операційної діяльності, %  10%  

7  Цільовий необхідний прибуток   13 595, 690  

8  Чистий прибуток плановий, тис. грн.  19 434,871  

9  Строк окупності капітальних вкладень, років  2 920,920\19 434,871=15  

Отже, готель, що проектується з рестораном грузинської кухні та 

інноваціями у вигляді штучного інтелекту окупиться через 15 років.  

Первісна вартість основних засобів \Чистий прибуток плановий від 

впровадження інноваційної діяльності = 2 920, 920\19 434,871=15 років 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ  
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Для будівництва готелю було обрано земельну ділянку у м. Ужгород, вул. 

Новодоманинська, 6  

Ціль проектованого закладу – сприяння комфортному проведенню часу 

для туристів, що зупинилися тут для особистих зустрічей зі своїми партнерами, 

або просто в рамках робочого характеру.   

Оформлення номерів, холів, ресторанів, барів, зроблено вишукано з 

використанням сучасних інтерактивних технологій на базі штучного інтелекту, 

щоб відповідати призначенню, але все ж основна увага була приділена саме 

універсальності закладу.   

Стрімкий розвиток нових технологій в цифрову епоху несе з собою 

численні можливості для різних галузей. Готельна справа зарекомендувала себе 

в якості однієї з найпрогресивніших в частині впровадження інноваційних 

рішень. Штучний інтелект та інтерактивні технології відносяться до числа 

подібних інновацій і вже надають практичний вплив на різні процеси в туризмі.  

В якості інновації пропонуємо використання систему електронного 

бронювання столиків  

Готель, що проектується з рестораном грузинської кухні та з розширеним 

переліком приміщень ділового призначення займає площу в 5696 м2.  

Термін окупності готелю складає 15 років.   
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доступу до ресурсу: https://zen.yandex.ru/media/holidex/5-otelei-v-
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8. Напірні поліетиленові труби із захисним покриттям для водопостачання  

[Електронний  ресурс]  –  Режим  доступу  до  ресурсу: 

https://polyplastic.ua/img/pf/pipe-protect-58.pdf.  

9. ТРУБИ ПВХ ДЛЯ ЗОВНІШНЬОЇ КАНАЛІЗАЦІЇ [Електронний ресурс] –  

Режим  доступу  до  ресурсу: 

https://www.standartpark.ua/catalog/sewage_pipes_pvc/.  

10. Види припливно-витяжної вентиляції та її особливості [Електронний 

ресурс] – Режим доступу до ресурсу:  

https://vencon.ua/ua/articles/raznovidnosti-i-osobennosti-pritochnovytyazhnoy-

ventilyacii.  

11. Мультисплит-системы. Рассказываем, для чегоонинужны. [Електронний 

ресурс] – Режим доступу до ресурсу:  

https://zen.yandex.ru/media/valles_ru/multi-splitsistemy-rasskazyvaem-

dliachego-oni-nujny-5eec6c927da15b2125bccf93.  

12. СИСТЕМИ ПОЖЕЖНОЇ ТА ОХОРОННОЇ СИГНАЛІЗАЦІЇ [Електронний 

ресурс] – Режим доступу до ресурсу: 

http://repositsc.nuczu.edu.ua/bitstream/123456789/407/1/SPOS%202008.pdf.  

13. Стиль хай-тек в інтер’єрі. [Електронний ресурс] – Режим доступу до 

ресурсу: http://interiorfor.com/inshi-styli-interyeru/styl-haj-tek-v-interyeri/.  

14. Прибуток і рентабельність готельного господарства [Електронний ресурс] 

– Режим доступу до ресурсу: https://buklib.net/books/27157/.  

15. Методичні рекомендації до виконання кваліфікаційної роботи на здобуття 

освітнього ступеня «магістр» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна 

справа» освітньо-професійної програми «Готельна і ресторанна справа» 

денної та заочної форм навчання / уклад. В. Ф. Доценко, О. Б. Шидловська,  

Т. І.Іщенко, Л. Ф. Литвинець – К.: НУХТ, 2020 – 77 с.  
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