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АНОТАЦІЯ 

У кваліфікаційній роботі проведено дослідження сучасних 

тенденцій розвитку готельного бізнесу з урахуванням впровадження 

рекреаційних послуг.  

Досліджено існуючий ринок готельних послуг для туристів, що 

обирають рибальські тури. Визначено основних конкурентів, тенденції 

попиту на рибальські тури, а також можливості для розвитку цього 

сегмента на ринку. Визначено концептуальні засади діяльності 

туристичного готелю 3*, що пропонує рибальські тури. Описано основні 

напрямки діяльності готелю, розроблено концепцію надання рибацьких 

послуг, та її інтеграцію в загальний бізнес-план готелю. 

Розроблено організаційну структуру управління готелем, сервісно-

виробничі процеси, функціональне зонування приміщень і компонувальне 

рішення підприємства. Визначено економічну доцільність реалізації 

проєкту, розраховано показники ефективності, рентабельності та окупності 

інвестицій.  

Кваліфікаційна робота викладена на 128 сторінках комп’ютерного 

тексту, містить 60 таблицю, 9 рисунків. Графічний матеріал представлено 

на 5 аркушах формату А3. 
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Ключові слова: туристичний готель, рибальські тури, рекреаційні 

послуги, конкурентоспроможність. 

 

ABSTRACT 

The qualification work conducted a study of modern trends in the 

development of the hotel business, considering the introduction of recreational 

services. 

The existing market for hotel services for tourists choosing fishing tours 

was studied. The main competitors, trends in demand for fishing tours, as well 

as opportunities for the development of this segment in the market were 

identified. The conceptual principles of the activity of a 3* tourist hotel offering 

fishing tours were determined. The main areas of the hotel's activity were 

described, the concept of providing fishing services was developed, and its 

integration into the general business plan of the hotel was integrated. 

The organizational structure of hotel management, service and production 

processes, functional zoning of premises and the layout solution of the enterprise 

were developed. The economic feasibility of the project was determined, and 

indicators of efficiency, profitability and return on investment were calculated. 

The qualification paper is presented on 128 pages of computer-typed text 

and includes 60 tables and 9 figures. The graphic material is presented on 5 

sheets of A3 format.  

Keywords: tourist hotel, fishing tours, recreational services, 

competitiveness. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 
 

 
 

 

ЗМІСТ 

 

ВСТУП………………………………………………………………….. 7 

РОЗДІЛ 1 ІННОВАЦІЙНИЙ………………………………………… 10 

1.1 Роль інновацій у підвищенні конкурентоспроможності 

туристичних готелів……………………………………………………. 10 

1.2 Рекреаційна та дозвіллєва діяльність в готелях України: 

тенденції та перспективи розвитку……………………………………. 12 

1.3 Організація рибальських турів за кордоном та вУкраїні………… 15 

1.4 Роль інноваційного потенціалу готелю у впровадженні нових 

послуг……………………………………………………………………. 17 

1.5 Запровадження рибальських турів як інноваційної послуги в 

готелі…………………………………………………………………….. 19 

РОЗДІЛ 2 МАРКЕТИНГОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ…………………… 27 

2.1 Аналіз макроекономічного середовища готелю………………….. 27 

2.2 Аналіз існуючого ринку готельних послуг……………………….. 31 

2.3 Дослідження контингенту потенційних споживачів готельних 

послуг……………………………………………………………………. 34 

2.4 Визначення концептуальних засад діяльності готелю…………… 39 

РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ………………. 41 

3.1 Моделювання сервісно-виробничого процесу готельного 

підприємства, що проєктується………………………………………... 41 

3.2 Характеристика приймальго-вестибюльної групи приміщень….. 45 

3.3 Характеристика житлової групи приміщень……………………… 51 

3.4 Організація харчування споживачів готельних послуг в закладах 

ресторанного господарства засобу розміщення………………………. 61 

3.5 Характеристика службово-побутових та господарських 

приміщень засобу розміщення…………………………………………. 82 

3.6 Визначення загальної площі готельного підприємства, 83 



6 
 

 
 

конфігурації та поверховості будівлі………………………………….. 

РОЗДІЛ 4 ІНЖЕНЕРНО-ТЕХНІЧНИЙ……………………………. 86 

4.1 Розміщення готельного підприємства в містобудувній структурі.  

4.2 Характеристика інженерних систем засобу розміщення………… 87 

4.3 Пропозиції щодо дизайну…………………………………………... 96 

РОЗДІЛ 5 ЕКОНОМІЧНИЙ…………………………………………. 100 

5.1 Обгрунтування операційних доходів готелю……………………... 100 

5.2 Планування операційних активів готелю…………………………. 104 

5.3 Розробка плану з праці готелю…………………………………….. 106 

5.4 Планування поточних витрат туристичного готелю……………... 112 

5.5 Планування операційного прибутку та визначення економічної 

ефективності діяльності готелю………………………………………... 116 

5.6 Ефективність впровадження інновацій в готелі з організацією 

рибальських турів……………………………………………………….. 119 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 123 

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ТА ІНТЕРНЕТ-

РЕСУРСІВ………………………………………………………………. 125 

ДОДАТКИ………………………………………………………………. 129 

 



7 
 

 
 

ВСТУП 

Туристична індустрія сьогодні є однією з найбільш динамічних і 

швидкозростаючих галузей світової економіки, яка демонструє значний 

економічний потенціал та постійно перебуває у стані глибокої 

трансформації. Ця галузь не лише адаптується до глобальних викликів, але 

й формує нові тренди у сфері відпочинку та гостинності. У цьому 

контексті готельний бізнес зазнає значних змін, які вимагають не лише 

операційної ефективності, але й стратегічного впровадження інновацій. 

Лише через постійну інноваційну діяльність можливо підвищити 

конкурентоспроможність, забезпечити стійкість на ринку та повною мірою 

задовольнити зростаючі й дедалі більш диверсифіковані вимоги сучасних 

споживачів. 

Сучасний турист шукає не просто де розміститися на ночівлю, а й 

унікальний досвід та емоції.  Це стимулює готельні підприємства до 

створення спеціалізованих пропозицій. Одним із найбільш перспективних 

та актуальних напрямів розвитку готельного бізнесу є організація нішевих 

туристичних послуг, які фокусуються на вузьких інтересах цільової 

аудиторії. 

Зокрема, особливої популярності набувають рибальські тури. Цей 

вид туризму ефективно поєднує екологічний та активний відпочинок на 

природі з можливістю задовольнити специфічні хобі та інтереси. Така 

пропозиція є надзвичайно привабливою для цільових груп, які прагнуть 

рекреації, відключення від міського ритму та якісного дозвілля, 

перетворюючи готель із місця проживання на центр тематичного досвіду. 

Це відкриває перед готельним бізнесом нові горизонти для капіталізації на 

унікальних природних ресурсах регіону та залучення платоспроможних 

клієнтів. 

Актуальність теми роботи обумовлена необхідністю розвитку 

інноваційних підходів у діяльності туристичних готелів, зокрема, в 
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контексті організації рибальських турів. Впровадження таких послуг в 

готельному бізнесі дозволяє не лише залучити нових клієнтів, але й 

підвищити рівень задоволення існуючих гостей, що, в свою чергу, сприяє 

зміцненню конкурентних позицій у сфері надання послуг із тимчасового 

проживання. 

Метою роботи є економічне обґрунтування діяльності туристичного 

готелю з організацією рибальських турів, що дозволяє оцінити 

ефективність такого виду послуг у контексті підвищення 

конкурентоспроможності готелю, визначити основні фінансові показники 

та запропонувати шляхи їх оптимізації. 

Завданнями дослідження є: 

1. Проаналізувати макроекономічне середовище діяльності 

готелю з організацією рибальських турів. Визначити ступінь залежності 

готельного сектору від соціально-економічного та політичного середовища 

в цілому, а також на специфічний сегмент рибацького туризму. 

2. Оцінити існуючий ринок готельних послуг для туристів, що 

обирають рибальські тури. Визначити основних конкурентів, тенденції 

попиту на рибальські тури, а також можливості для розвитку цього 

сегмента на ринку. 

3. Дослідити контингент потенційних споживачів готельних 

послуг, орієнтованих на рибальські тури. Визначити соціально-

демографічні, психографічні та поведінкові характеристики даного 

сегменту ринку та опис цільових груп рибальських турів, їх переваги і 

вимоги до туристичних послуг. 

4. Визначити концептуальні засади діяльності готелю, що 

пропонує рибальські тури. Описати основні напрямки діяльності готелю, 

розробити концепцію надання рибацьких послуг, а також інтеграцію цієї 

концепції в загальний бізнес-план готелю. 

5. Проаналізувати маркетингові стратегії, які можна 

використовувати для популяризації рибальських турів та послуг готелю. 
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Визначити ефективні канали комунікації з потенційною аудиторією, а 

також методи просування, що дозволяють підвищити обізнаність і 

привабливість готелю серед цільових клієнтів. 

Об’єктом дослідження є діяльність туристичного готелю, який 

пропонує рибальські тури як основний інноваційний продукт.  

Предметом дослідження є економічна ефективність організації та 

впровадження рибальських турів в готельному бізнесі. 

Методи дослідження, що використовуються в роботі, включають 

аналіз літератури, порівняльний аналіз існуючих практик в галузі, 

економічне моделювання, а також статистичний аналіз даних для 

обґрунтування фінансових показників. 

Апробація результатів досліджень: опубліковано статтю «Організація 

рекреаційних послуг у сфері аквакультури в готелі» в  електронному 

журналі «Економіка та суспільство» №72 (додаток А), опубліковано тези 

доповідей у Збірнику тез доповідей за матеріалами VІІ Всеукраїнської 

науково-практичної інтернет-конференції «Реалії та перспективи розвитку 

індустрії гостинності в умовах інтеграційних процесів» 21 березня 2025 р. 

– Мукачево, 2025 та Матеріалах 91-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів «Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті», 7–11 квітня 2025 

р. – Київ: НУХТ. – Ч.3 (додаток Б). Також автором здобуто Диплом ІІІ 

ступеня за перемогу в другому етапі Всеукраїнського фахового конкурсу 

наукових проєктів здобувачів вищої освіти з готельно-ресторанної справи 

в м. Одеса. Також пройшла сертифікатну програму «Технології в готельно-

ресторанному бізнесі». 
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РОЗДІЛ 1 

ІННОВАЦІЙНИЙ 

1.1 Роль інновацій у підвищенні конкурентоспроможності туристичних 

готелів 

У сучасному готельному бізнесі інновації відіграють ключову роль у 

забезпеченні конкурентоспроможності підприємств. Впровадження 

новітніх технологій та підходів дозволяє готелям не лише відповідати 

сучасним вимогам ринку, але й випереджати конкурентів, пропонуючи 

гостям унікальні та якісні послуги, що забезпечуючать стійкий 

економічний розвиток. 

Таблиця 1.1 – Класифікація інновацій у готельному бізнесі 

Категорія 

інновацій 

Характеристика Приклад впровадження 

Продуктові Вдосконалення існуючих або 

створення нових послуг для 

гостей. 

Впровадження номерів із 

кухнею, що дозволяють гостям 

самостійно готувати їжу. 

Процесні Оптимізація внутрішніх 

процесів для підвищення 

ефективності. 

Автоматизація бронювання, 

використання електронних 

ключів, енергозберігаючі 

технології. 

Маркетингові Нові підходи до просування 

готелю та залучення 

клієнтів. 

Використання персоналізованих 

цифрових платформ, таргетована 

реклама в соціальних мережах. 

Організаційні Впровадження нових 

методів управління та 

організації роботи. 

Франчайзинг, партнерські 

програми, зміни в корпоративній 

культурі. 

Соціальні  Рішення, спрямовані на 

сталість, соціальну 

відповідальність та 

екологічність. 

Системи сортування сміття, 

використання відновлюваної 

енергії, програми підтримки 

місцевих громад. 

Джерело: [1]. 

Інновації відіграють ключову роль у підвищенні конкурентоспроможності 

готельних підприємств через три основні канали: 

1. Підвищення якості обслуговування: забезпечення унікального та 

комфортного досвіду для гостя. 

2. Оптимізація операційних процесів: зниження витрат та підвищення 

швидкості надання послуг. 
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3. Створення унікальної пропозиції: відмежування від конкурентів 

через нішеві або технологічні переваги. 

Впровадження інноваційних технологій, таких як цифрові двійники 

номерів, дозволяє гостям обирати конкретні кімнати під час бронювання, 

що підвищує рівень персоналізації та задоволеності клієнтів [2]. 

Інновації відіграють ключову роль у підвищенні 

конкурентоспроможності готельних підприємств, сприяючи покращенню 

якості обслуговування, оптимізації операційних процесів та зниженню 

витрат. Впровадження новітніх технологій дозволяє готелям відповідати 

сучасним тенденціям ринку та задовольняти зростаючі потреби клієнтів. 

Сучасні технологічні інновації, такі як автоматизація процесів, 

використання мобільних додатків та цифрових ключів, впровадження 

інтернету речей, хмарних рішень та великих даних, безконтактних 

платежів, систем керування енергоспоживанням, дозволяють готелям 

підвищити якість обслуговування клієнтів, оптимізувати операційні 

процеси та значно підвищити свою конкурентоспроможність на ринку [3]. 

Пропонується впровадження мобільних ключів — зручних 

пристроїв, які дозволяють гостям відмикати двері своїх номерів за 

допомогою смартфонів. Це забезпечує безконтактний доступ до номерів, 

підвищує безпеку та зручність для гостей, а також зменшує витрати на 

виготовлення та обслуговування традиційних ключів [4]. 

Впровадження мобільних ключів відповідає сучасним тенденціям 

безконтактного обслуговування та підвищує рівень безпеки в готелі. Гості 

все частіше очікують надання цифрових рішень, які спрощують їх 

перебування та забезпечують додатковий комфорт. Крім того, це дозволяє 

знизити витрати на виготовлення пластикових карток та підвищити 

ефективність управління доступом до номерів. 

Багато міжнародних готельних мереж вже впровадили мобільні 

ключі у своїх закладах, надаючи гостям можливість використовувати 

смартфони для доступу до номерів. В Україні ця практика також набуває 
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популярності, особливо серед сучасних готелів, які прагнуть відповідати 

світовим стандартам обслуговування та забезпечувати високий рівень 

комфорту для своїх клієнтів. 

 

1.2  Рекреаційна та дозвіллєва діяльність в готелях України: тенденції 

та перспективи розвитку 

В останній час велика увага дослідників приділяється рекреаційним 

та дозвіллєвим програмам з метою емоційного та психічного відновлення 

сучасної людини, що має великий тиск справ та мало часу.   

Проаналізовано світову практику організації рекреаційної діяльності 

спрямованої на оздоровлення і задоволення духовних потреб  у містах 

європейських країн та з’ясовано проблеми, що виникають під час надання 

рекреаційних послуг, надано пропозиції щодо їх імплементації в містах 

України. Світовий досвід організації інноваційних рекреаційних  послуг у 

готелях свідчить про постійний розвиток та адаптацію до змінюваних 

потреб туристів [5].  

Досліджено різноманітні аспекти та важливість рекреаційної 

діяльності в Україні у воєнний та повоєнний час, світовий досвід у галузі 

рекреації, тенденції та виклики, ярмарковий рух в Україні, регіональний 

водний туризм, роль музейного та сільського туризму [5, 6]. 

Сучасні готелі прагнуть не лише забезпечити комфортне 

проживання, але й пропонувати різноманітні дозвіллєві та рекреаційні 

послуги, що підвищують їх конкурентоспроможність (табл. 1.1). 

Сучасні готелі використовують інноваційні культурно-дозвіллєві 

послуги як потужний інструмент для розширення досвіду гостей та 

максимізації їхнього задоволення. Ці послуги - чи то інтерактивні 

анімаційні програми, чи унікальні екологічні екскурсії - є прямими 

інвестиціями в конкурентну перевагу та економічну ефективність. 

Вкладення в такі інновації не тільки допомагають привабити нових 
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клієнтів, але й зміцнюють позитивний імідж готельного бренду на світовій 

арені. 

Таблиця 1.1 - Пропозиції послуг для дозвілля, рекреації та розваг для 

гостей готелю 

Тип послуг Опис 

Анімаційні програми та 

розважальні заходи 

Готелі впроваджують спортивні змагання, віртуальну 

реальність, тематичні вечірки, концерти, святкові 

проекти, що залучають різні вікові групи. 

СПА та wellness-послуги Оздоровчі послуги, такі як масажі, сауни, басейни, що 

дозволяють відновити сили та покращити самопочуття 

гостей. 

Кулінарні майстер-класи та 

гастрономічні тури 

Готелі пропонують майстер-класи з приготування 

місцевих страв, дегустації та гастрономічні тури для 

занурення в культуру регіону. 

Екологічні та агротуристичні 

програми 

Програми, що включають відвідування органічних 

ферм, участь у зборі врожаю, екологічні екскурсії для 

зацікавлених в сталому розвитку. 

Активний та пригодницький 

туризм 

Організація спеціалізованих турів і заходів, які 

фокусуються на конкретному хобі. Сюди входять: 

рибальські тури, гірські походи, велосипедні маршрути, 

сплави на каное, кінні прогулянки або дайвінг. 

Культурно-пізнавальні та 

історичні тури 

Організація екскурсій до місцевих пам'яток, музеїв, 

галерей, а також відвідування локальних фестивалів та 

майстерень, що пропонують автентичний культурний 

досвід. 

Бізнес-дозвілля Послуги, орієнтовані на гостей, що подорожують з 

діловими цілями. Включають обладнані коворкінги, 

бізнес-центри, швидкісний інтернет, а також послуги, 

що поєднують роботу та відпочинок. 

Персоналізовані та 

технологічні розваги 

Використання інтерактивних технологій, таких як 

інтелектуальні системи в номерах (Smart Room), 

кінозали, бібліотеки, прокат ігрових приставок та 

надання доступу до цифрових платформ для контенту. 

Джерело: [5, 9, 10]. 

Інноваційний потенціал готелю визначається здатністю 

впроваджувати нові послуги та технології, що відповідають сучасним 

вимогам туристів. Розвиток інноваційного потенціалу включає [5]: 
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• регулярне вивчення відгуків та побажань гостей для адаптації 

послуг; 

• впровадження сучасних технологій для покращення обслуговування 

та зручності гостей; 

• інвестиції у професійний розвиток команди для підтримки високої 

якості клієнтського досвіду; 

• розвиток партнерства для створення унікальних рекреаційних 

просторів. 

Згідно Закону України «Про аквакультуру» [8], рекреаційні послуги 

це діяльність, сфокусована на організації дозвілля на базі аквакультурних 

об'єктів. Вона включає надання можливості для любительського 

(спортивного) вилову водних біоресурсів, а також облаштування зон для 

спостереження за ними, що спрямовано на збагачення досвіду та 

задоволення пізнавальних потреб клієнтів.  

У ширшому туристичному контексті, рекреаційні послуги 

розглядаються як комплекс заходів, спрямованих на відновлення фізичних 

та психологічних сил туриста, задоволення його духовних потреб та 

інтересів через активне або пасивне дозвілля. Інноваційність у цьому 

сегменті полягає у створенні спеціалізованих, високоякісних пропозицій, 

що відповідають нішевим запитам, як-от рибальство. 

З метою задоволення потреб гостей, які захоплюються рибальством, 

впровадження інноваційних рекреаційних пропозицій є важливим кроком. 

Готелю слід зосередитися на створенні комплексного рибальського 

досвіду. Це вимагає надання таких зручностей, як безпечні бокси для 

зберігання обладнання, доступ до оренди човнів, допомога кваліфікованих 

гідів та належне облаштування прибережних зон для комфортного 

відпочинку. 

В Законі України «Про рибне господарство, промислове рибальство 

та охорону водних біоресурсів» [11, 12] наведено наступне трактування 
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поняття «рибальство». Рибальство - добування або вилов водних 

біоресурсів у рибогосподарських водних об’єктах. В цьому ж законі 

наведені визначення видів рибальства: промислове, спортивне, 

любительське рибальство.  

Любительське рибальство - це безоплатний вилов водних біоресурсів 

для особистих потреб (без комерційної мети) у межах, визначених 

правилами рибальства. Вихід за ці рамки вимагає спеціального 

використання та сплати. Спортивне рибальство є формою любительського, 

регульованою вимогами до змагань і кваліфікацій. Натомість, рекреаційне 

рибальство є підвидом, що здійснюється на будь-яких водоймах, де 

пріоритетом є сам процес і задоволення від нього, а не обсяг вилову [11].  

З середини XIX століття рибальство почало трансформуватися з 

виключно добування харчових ресурсів у форму активного відпочинку. 

Сьогодні популярність водних видів дозвілля, включаючи риболовний 

туризм і рекреаційне рибальство, стрімко зростає в усьому світі. Водночас, 

любительська риболовля є не лише потужним фактором фізичного 

оздоровлення мільйонів людей, але й має значний вплив на природне 

середовище та водні біоресурси [11]. 

 

1.3 Організація рибальських турів за кордоном та в Україні 

У готельній сфері, розташованій біля значних водних ресурсів, 

рибальські тури є хітом продажів. Ця популярна пропозиція доступна у 

багатьох країнах, де розвинений риболовний туризм, таких як [12]: 

1. Скандинавські країни (Швеція «Lapland Guesthouse» [13], 

Норвегія «Namsentunet» [14], Фінляндія «Hotel & Spa Resort Järvisydän» 

[15]. Відомі своїми озерами та річками, де готелі організовують рибальські 

тури для гостей. 

2. Канада «Totem Resorts»  [16]. Особливо в провінціях Онтаріо 

та Квебек, де готелі пропонують рибальство на озерах та річках. 
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3. США. У штатах Аляска готель «Alaska Rainbow Lodge» [17] та 

Флорида «Cheeca Lodge & Spa» [18] організовують рибальські тури, 

включаючи морську та річкову риболовлю. 

4. Нова Зеландія готель «Tongariro Lodge» [19]. Відомі річки, 

багаті на форель, де готелі пропонують рибальські послуги. 

Приклади риболовних турів в наданих країнах та готелях:  

̶ Lapland Guesthouse пропонує «Літню риболовлю в Арктиці»; 

̶ Wilderness Hotels організовує «Лапландські риболовні 

пригоди»; 

̶ The Lodge at Black Rapids пропонує «Аляскинські риболовні 

експедиції». 

Таким чином в США, Канаді, Скандинавський країнах, Новій 

Зеландії та інших країнах рекреаційні послуги у сфері аквакультури, в 

тому числі організація любительського та спортивного вилову риби є 

способом активної рекреації населення та туристів. Вони є значним 

чинником оздоровлення людей та надрентабельними послугами в сфері 

туризму та розваг [5, 20]. 

В Україні свідоме використання риболовних турів саме готелями як 

додаткової послуги, засобу рекреації, знаходиться на стадії становлення. 

Риболовля як вид відпочинку стає популярною, особливо у водних 

регіонах, включаючи Київщину, Чернігівщину та Черкащину, але, в 

основному, без прив’язки до готельної сфери. В зв’язку з безпековою 

ситуацією, для організації рибальських турів як рекреаційної послуги в 

готелі, слід звернути увагу на більш спокійні регіони віддалені від зони 

бойових дій, з меншою кількістю загроз. Такою є Закарпатська область. 

Вона має  кілька закладів, які пропонують послуги риболовлі для своїх 

гостей. Зокрема, готельно-туристичний комплекс «Озеро Vita» 

(Закарпатська область). Комплекс «Озеро Vita» є одним із найкращих 

рибальських місць у Карпатах. Гості можуть насолодитися риболовлею на 

озері, де водяться райдужна форель, осетер та короп. Готель надає все 
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необхідне обладнання для риболовлі безкоштовно, а також пропонує 

послуги з приготування спійманої риби. Курорт-Готель «Континент-Сіон» 

(Закарпатська область). Готель «Континент-Сіон» у селі Поляна пропонує 

гостям риболовлю на ставку, де розводять форель. Гості можуть 

орендувати необхідне обладнання для рибальства, спійману рибу 

приготувати на мангалі, замовити приготування у шеф-кухаря готелю [5]. 

 

1.4 Роль інноваційного потенціалу готелю у впровадженні нових 

послуг 

Інноваційний потенціал готелю оцінюється через ключові аспекти, 

які підвищують його конкурентоспроможність і приваблюють різні 

категорії гостей. Готель пропонує послуги для любителів риболовлі, 

туристів та ділових мандрівників, враховуючи їхні специфічні потреби. 

Організація риболовних турів та ділових заходів дозволяє задовольнити 

широку аудиторію, а інновації, такі як цифрові навігаційні системи і 

мобільні додатки, підвищують рівень досвіду гостей. Готель також 

впроваджує автоматизацію та інтерактивні системи для зручності 

обслуговування. Окрім цього, акцент на сталий туризм та використання 

місцевих культурних елементів дозволяють створити унікальну атмосферу 

і підтримати екологічні ініціативи. Це робить готель привабливим для 

гостей, пропонуючи комфорт та індивідуальний підхід. 

SWOT-аналіз є потужним інструментом для оцінки сильних і 

слабких сторін, можливостей та загроз, з якими може зіштовхнутися 

проєктований готель. У нашому випадку, ми проводимо оцінку 

інноваційного потенціалу готелю, що буде спеціалізуватися на 

обслуговуванні туристів, що цікавляться  риболовлею. Розташування 

готелю планується у місті Мукачево Закарпатської області, у 

безпосередній близькості до річки Латориця, що є ідеальним місцем для 

розвитку риболовного туризму. Координати місця розташування 

48.436555, 22.687709. 
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 SWOT-аналіз дозволяє визначити ключові фактори, що можуть 

сприяти успішному впровадженню інноваційних послуг, а також виявити 

потенційні ризики та проблеми, які потребують уваги при реалізації 

проекту (табл. 1.2). 

Таблиця 1.2 – SWOT-аналіз інноваційного потенціалу 

проєктованого готелю 

Сильні сторони (Strengths) Слабкі сторони (Weaknesses) 

Готель орієнтований на любителів риболовлі та 

ділових туристів, що дозволяє залучити різні 

сегменти клієнтів. 

Місце знаходження поблизу річки Латориця в 

м. Мукачево, Закарпатська область, забезпечує 

зручний доступ до популярних місць для 

риболовлі та ділового центру міста. 

Наявність стандартних, покращених номерів, 

напівлюксів, люксів та сімейних номерів 

дозволяє задовольнити різні потреби гостей. 

Наявність ресторану з місцевою кухнею, спа-

центру, тренажерного залу, трансферу та 

екскурсійних програм підвищує привабливість 

готелю. 

Будівництво нової будівлі з 

сучасними архітектурними 

рішеннями та облаштування 

необхідної інфраструктури потребує 

значних фінансових ресурсів. 

Популярність риболовних турів може 

бути обмежена певними сезонами, 

що впливає на стабільність доходів. 

Для організації риболовних турів та 

надання відповідних послуг 

необхідно залучати кваліфікованих 

фахівців, що може бути складно в 

умовах обмеженого кадрового 

потенціалу. 

Можливості (Opportunities) Загрози (Threats) 

Закарпатська область має потенціал для 

розвитку риболовного туризму, що може 

залучити додаткових туристів.  

Зростаючий інтерес до активного відпочинку та 

екологічного туризму може збільшити попит на 

риболовні тури. 

Партнерство з місцевими рибальськими 

господарствами, ресторанами та іншими 

туристичними об'єктами може підвищити 

конкурентоспроможність готелю. 

Наявність інших готелів та 

туристичних послуг у регіоні може 

знизити частку ринку проєктованого 

готелю. 

Зміни в економічній ситуації можуть 

вплинути на платоспроможність 

потенційних клієнтів та попит на 

туристичні послуги. 

Забруднення водойм або зміни в 

екосистемі можуть вплинути на 

якість риболовлі та привабливість 

готелю для рибалок. 

Джерело: розроблено автором 

SWOT-аналіз виявив сильні сторони проєктованого готелю, такі як 

унікальна спеціалізація на риболовних турах і ділових заходах, вигідне 



19 
 

 
 

розташування та висока інфраструктура. Проте є й слабкі сторони: високі 

початкові інвестиції та необхідність кваліфікованого персоналу. 

Можливості для розвитку включають зростаючий попит на активний 

відпочинок і співпрацю з місцевими підприємствами, але готель повинен 

враховувати конкуренцію, економічні коливання та екологічні зміни. 

 

1.5 Запровадження рибальських турів як інноваційної послуги в готелі 

З метою задоволення потреб гостей, які захоплюються рибальством, 

впровадження інноваційних рекреаційних пропозицій є важливим кроком 

для диференціації готелю на ринку. Готелю слід зосередитися на створенні 

комплексного рибальського досвіду, а не тільки на наданні доступу до 

водойми. Це вимагає інтеграції готельних та спеціалізованих послуг. 

Необхідне забезпечення включає: 

• Логістика обладнання та безпека: Надання безпечних боксів для 

зберігання снастей, місця для чищення екіпірування, а також 

спеціалізованого транспорту (наприклад, доступ до оренди човнів з 

необхідним обладнанням). 

• Професійна підтримка: Забезпечення допомоги кваліфікованих гідів-

риболовів (інструкторів), які володіють знаннями про місцеві водойми, 

найкращі місця лову та сезонні особливості. 

• Інфраструктура зони відпочинку: належне облаштування 

прибережних зон для комфортного відпочинку. 

Впровадження таких інноваційних рекреаційних пропозицій не лише 

підвищує задоволеність клієнтів, але й має прямий економічний ефект: це 

дозволяє збільшити середній чек та подовжити тривалість перебування 

гостя, перетворюючи рибальський тур із короткострокової послуги на 

повноцінний пакет відпочинку. 

Аналіз існуючого ринку готельних послуг у Мукачеві та 

безпосередньо в радіусі 2 км від обраного місця свідчить про певні 

недоліки, які створюють можливості для розвитку нового готельного  
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підприємства. Зокрема, серед основних недоліків можна виділити 

відсутність спеціалізованих готелів, орієнтованих на рибалок, з 

відповідною інфраструктурою та послугами. Хоча в місті та його околицях 

є готелі різних категорій, жоден з них не пропонує комплексний сервіс, що 

враховував би специфічні потреби любителів риболовлі, таких як прокат 

рибальського спорядження, облаштовані місця для вилову риби, човни та 

гіди для рибальських турів. 

З огляду на природний потенціал регіону, а саме наявність озер і 

річок, які приваблюють рибалок, а також на відсутність конкурентних 

готелів, орієнтованих на цей сегмент туристів, є доцільним створення 

спеціалізованого готелю. Такий заклад забезпечить рибалок необхідними 

умовами для комфортного відпочинку та професійного заняття 

риболовлею, що стане його ключовою конкурентною перевагою [5].  

Враховуючи туристичний потенціал регіону та розвиток 

інфраструктури, можна виділити кілька стратегічних напрямків для 

розвитку спеціалізованих рибальських турів (табл. 1.3). 

 

Таблиця 1.3 - Рекомендації щодо розвитку туризму в м. Мукачево 

Рекомендації Опис Очікувані результати 

Розвиток 

спеціалізованих 

готелів 

Створення готелів для рибалок 

з інфраструктурою для 

рибальства 

Привернення рибалок як 

основних клієнтів 

Маркетинг та 

просування 

Реклама через онлайн-

платформи, соціальні мережі, 

виставки 

Залучення нових туристів і 

підвищення впізнаваності 

бренду 

Співпраця з 

місцевими 

підприємствами 

Партнерство з рибальськими 

господарствами та 

ресторанами 

Покращення якості 

обслуговування та 

комплексності послуг 

Джерело: [2-7]. 
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Окрім стандартних готельних послуг, новий готель пропонуватиме 

інфраструктуру для зберігання та обробки виловленої риби, можливість 

участі у тематичних рибальських заходах і турнірах, а також високий 

рівень сервісу, що відповідатиме сучасним вимогам туристів. Це дозволить 

зайняти унікальну нішу на ринку готельних послуг Мукачівщини та 

сприятиме підвищенню туристичної привабливості регіону [5]. 

Активне просування рибальських турів через онлайн-платформи, 

соціальні мережі, туристичні агентства та співпраця з блогерами дозволить 

досягти більшої аудиторії. Проведення рекламних кампаній, участь у 

виставках та форумах також сприятиме залученню нових клієнтів [5]. 

Для забезпечення комплексного обслуговування туристів можна 

встановити партнерські відносини з місцевими рибальськими 

господарствами та ресторанами. Така співпраця дозволить організувати не 

лише рибальські тури, а й забезпечити гастрономічне обслуговування, в 

тому числі приготування свіжої риби [5]. 

Мукачево має значний потенціал для розвитку рибальського туризму 

завдяки своїм природним ресурсам та культурній спадщині. Розвиток 

спеціалізованих готелів та послуг може значно підвищити 

конкурентоспроможність міста на туристичному ринку [5]. 

З огляду на природний потенціал регіону, а саме наявність озер і 

річок, які приваблюють рибалок, а також на відсутність конкурентних 

готелів, орієнтованих на цей сегмент туристів, є доцільним створення 

спеціалізованого готелю. Такий заклад забезпечить рибалок необхідними 

умовами для комфортного відпочинку та професійного заняття 

рибальством, що стане його ключовою конкурентною перевагою. Окрім 

стандартних готельних послуг, новий готель пропонуватиме 

інфраструктуру для зберігання та обробки виловленої риби, можливість 

участі у тематичних риболовних заходах і турнірах, а також високий 

рівень сервісу, що відповідатиме сучасним вимогам туристів. Це дозволить 
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зайняти унікальну нішу на ринку готельних послуг Мукачівщини та 

сприятиме підвищенню туристичної привабливості регіону [5]. 

Переваги впровадження рибальських турів [5]: 

1. Додавання рибальських турів дозволяє готелю запропонувати 

унікальний досвід, який може стати основною причиною вибору саме 

цього готелю серед конкурентів. 

2. Рибальські тури приваблюють туристів, які зацікавлені в 

активному відпочинку та природі, що може збільшити кількість 

відвідувачів готелю. 

3. Організація рибальських турів може стати додатковим 

джерелом доходу для готелю, особливо якщо послуга буде популярною 

серед гостей. 

4. Пропонуючи унікальні послуги, готель може зміцнити свій 

імідж як інноваційного та орієнтованого на потреби клієнтів закладу. 

Включення рибальських турів до спектру послуг готелю є 

інноваційним рішенням, що значно розширить клієнтську базу, але 

успішна реалізація цього проекту вимагає ретельного планування, 

підготовки інфраструктури та персоналу, а також ефективної 

маркетингової стратегії. 

 

Рис. 1.1 – Кроки для впровадження рибальських турів 

 

Першим кроком у впровадженні риболовних турів є вивчення ринку 

та попиту, аналіз цільової аудиторії та конкурентів, щоб визначити 

прогалини та можливості для покращення. Важливо оцінити попит на такі 
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послуги в різних регіонах і сезонах для максимального ефекту. Наступним 

кроком є створення різних пакетів турів, що задовольняють потреби різних 

категорій клієнтів, включаючи різні види риболовлі, тривалість турів та 

рівень комфорту. Потрібно також підготувати інфраструктуру, таку як 

необхідне обладнання та зони для відпочинку після риболовлі. Важливим є 

навчання персоналу для надання професійних послуг та забезпечення 

безпеки гостей. Останнім кроком є розробка маркетингової стратегії, 

зокрема через онлайн-рекламу, спеціальні акції та співпрацю з 

туристичними агентствами для залучення клієнтів [5]. 

Закарпаття є одним із найкращих регіонів України для організації 

рибальських турів завдяки розвиненій мережі водойм, які пропонують 

широкий вибір як для аматорів, так і для професійних рибалок. Також у 

воєнний час має значення, що цей регіон досить спокійний через 

віддаленість від зони бойових дій. В області розташовано численні ставки, 

озера та форелеві ферми, що створюють ідеальні умови для відпочинку на 

природі та любительського та спортивного рибальства [5].  

Велика різноманітність рибних ресурсів, зручна інфраструктура та 

мальовничі локації створюють привабливі умови для туристів.  

Впровадження інновацій у готельному бізнесі є важливим фактором 

для підвищення конкурентоспроможності та залучення нових клієнтів. 

Організація риболовних турів у готелі є перспективною інновацією, яка 

дозволяє розширити спектр послуг та покращити досвід гостей, але 

потребує певних витрат, зокрема на придбання необхідного обладнання та 

інвентарю для риболовлі: закупівлю плавзасобів, риболовних снастей, 

технічного обладнання для проведення турів. 

В таблиці 1.4 наведено повний перелік матеріально-технічного 

забезпечення, необхідного для організації комплексних рибальських турів 

на високому рівні. Обладнання поділено на кілька ключових категорій для 

створення якісного туристичного продукту: 
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Транспортні витрати охоплюють витрати на паливо та технічне 

обслуговування транспортних засобів, що використовуватимуться для 

перевезення гостей до місця проведення турів. 

Таблиця 1.4 – Обладнання та інвентар для організації рибальських 

турів 

№ п/п Обладнання Марка 

1 Весельні гребні надувні човни 

 

Kolibri K-240  

2 одномісний ПВХ човен Катран 

215 

3 ПВХ човен для риболовлі Барк 

300- 4 особи 

4 Моторні лодки Колібрі КМ – 245 – 2 особи 

5 Колібрі КМ – 330 - особи 

6 Thunder TM-285 

7 Ехолоти для риболовлі з човна  Lucky FF717 

8 Потрійний тримач вудок Esterner 

C12731-S 

Esterner C12731-S 

9 Спінінгові вудлища Fanatik Dagger 2.10 m 

10 Fanatik Pirat 602UL 1.8 m 

11 Фідерні вудилища Fanatik Pulemet Feeder 3.00 m 

 Поплавочні вудилища  Raketa Переможець 

12 Котушка  Fanatik Pirat 2000 безінерційна 

13 Raketa Новачок 200 безінерційна 

14 Гачки для мирної риби FANATIK AJI-FEEDER FK-1092 

(упаковка) 

15 Рибальські гачки на хижака FANATIK S-57 

16 Прикормки для риболовлі Fanatik (1 кг) 

17 Підгодовування для зимової риболовлі Fanatik Зима Король Мотиль 

18 Волоcінь Fanatik ZimaLeto Fanatik ZimaLeto 

19 Фідерні годівниці Fanatik Їжак 

20 Поплавки та оснастки FANATIK  

21 Готові оснастки на вудку Снасть на вудку Універсальна  
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Продовження таблиці 1.4 

№ п/п Обладнання Марка 

22 П ід сак   FA V OR IT E  чо вн овий  

23 Садок трансформер Флагман 

24 Поплавки FANATIK універсал 

25 FANATIK карась 

26 Страховий жилет  Колібрі 

27 Мінівен авто Volkswagen Transporter  

28 Топливо Дизпаливо, л 

29 Квитки на риболовлю  

30 Мангал-чемодан Metalzavod на 6 шампуров 

31 Казан чавунний Talko туристичний з кришкою 6л 

32 Решітка-гриль для риби, подвійна Voltronic 

33 Тринога кострова (таган) d=300 мм для 

казана на 6 літрів  

Сітон 

34 Рибальська парасолька намет CZ UMBRELLA SHELTER 

Джерело: розроблено автором на основі [22-25]. 

Засоби пересування та безпеки представлені транспортними та 

водними засобами, що забезпечують логістику та безпеку. Включення 

весельних (Kolibri K-240, Катран, Барк) і моторних човнів (Колібрі КМ, 

Thunder) дозволить обслуговувати як індивідуальні, так і групові тури, а 

також адаптуватися до різних типів водойм і відстаней. Обов'язкова треба 

передбачити наявність страхових жилетів (Колібрі) та мінівена 

(Volkswagen Transporter), це буде  свідчити про дотримання стандартів 

безпеки та забезпечення комфортного трансферу гостей. 

Рибальське спорядження орієнтоване на професійне та якісне 

оснащення. Включає спеціалізовані вудлища: спінінгові (Fanatik Dagger, 

Pirat), фідерні (Fanatik Pulemet) та поплавочні вудилища (Raketa), що 

дозволяє обслуговувати туристів з різними стилями лову. Допоміжне 

обладнання включає ехолоти та тримачі вудок для підвищення 
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ефективності лову риби. Витратні матеріали включають повний 

асортименту котушок, гачків, прикормок, волосіні, годівниць та оснасток 

мінімізує необхідність гостям везти власне спорядження, підвищуючи 

зручність послуги. Інвентар для збереження улову включає підсак та садок 

трансформер. 

Облаштування дозвілля та рекреації буде забезпечено для 

рекреаційної складової туру, що є важливим для комплексного досвіду. 

Передбачено наявність мангалу-чемодана, чавунного казана та решітки-

гриль, що дозволить організувати приготування спійманої риби 

безпосередньо на місці, посилюючи враження від туру. Рибальська 

парасолька-намет допоможе забезпечити комфорт незалежно від погодних 

умов. 

Включення квитків на риболовлю необхідно для здійснення 

легальної та організованої діяльності відповідно до місцевого 

законодавства (плата за любительський вилов, використання орендованих 

водойм). Крім того, готель має передбачити кошти на маркетинг та 

рекламу – витрати на створення рекламних матеріалів, а також просування 

послуг через інтернет та соціальні мережі для залучення клієнтів; витрати 

на інфраструктуру - включають облаштування необхідних об'єктів для 

проведення турів, включаючи намети, зони для відпочинку, склади для 

обладнання; операційні витрати на організацію турів - покривають витрати 

на обслуговування учасників турів, включаючи харчування, організацію 

дозвілля, надання додаткових послуг, заключення договорів з місцевими 

підприємствами. 

Витрати на впровадження рибальських турів включають різноманітні 

складові, такі як закупівля обладнання, заробітна плата персоналу, 

транспортні витрати, маркетинг, ліцензії, тренінги та інфраструктуру. Ці 

інвестиції сприятимуть розвитку нової послуги, яка може покращити 

привабливість готелю та залучити нових клієнтів, збільшуючи доходи 

закладу. 
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РОЗДІЛ 2 

МАРКЕТИНГОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

2.1 Характеристика регіону, де планується розмістити 

підприємство та обґрунтування вибору місця будівництва 

Мукачево, розташоване в Закарпатській області, є важливим 

туристичним центром з багатою історією та культурною спадщиною. 

Місто славиться архітектурними пам'ятками, такими як замок Паланок, та 

природними об'єктами, включаючи озера та річки, що приваблюють 

туристів і рибалок. 

Мукачево є однією з найстаріших і найцікавіших історичних локацій 

Закарпаття, що приваблює туристів своєю культурною та природною 

спадщиною. Серед основних атракцій міста варто відзначити замок 

Паланок, історичний центр з багатою архітектурною спадщиною, а також 

природні об'єкти, такі як озера та річки, які створюють чудові умови для 

активного відпочинку, зокрема для риболовлі. 

 

Рис. 2.1 – Туристичні атракції 

Туристичні атракції Мукачево, зокрема його історичні пам'ятки та 

природні ресурси, є важливими складовими туристичної привабливості 

регіону. Водночас наявність природних об'єктів, які можуть стати основою 

для рибальських турів, відкриває значний потенціал для розвитку нових 

спеціалізованих готельних послуг та сприяє покращенню туристичної 

інфраструктури міста. 
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Місто активно розвиває туристичну інфраструктуру, включаючи 

готелі, ресторани та культурні об'єкти. Зокрема, в Мукачеві є 

велосипедний маршрут «Козачок - Рибальське ранчо», що починається 

біля ресторану «Козачок» у селищі Чинадійово. Цей маршрут проходить 

через мальовничі місця, що приваблюють туристів та рибалок [2]. 

Закарпаття є одним із найкращих регіонів України для організації 

рибальських турів завдяки розвиненій мережі водойм, які пропонують 

широкий вибір риболовлі для аматорів і професійних рибалок (табл. 2.1). 

Таблиця 2.1 – Платні місця для риболовлі на Закарпатті 

Назва водойми Розмір, 

га 

Риба Район  

Ставок Форнош 200 Короп, щука, 

карась, білий 

амур, сом, окунь 

Мукачівський 48°21'48.9"N 

22°45'26.5"E 

 

Озеро Зайванець у селі 

Пістрялово 

40 Короп, білий 

амур, карась 

Мукачівський  

Озеро Горбок 60 Білий амур, 

окунь, щука, сом 

Мукачівський 48°19'22"N, 

22°53'37"E  

Ставок Залужжя 30 щука, карась, 

окунь, раки 

Мукачівський 49°58'21"N 

23°26'49"E 

Дідове, село Дійда 54,6 Карась, короп Берегівський  

Великі береги 21 Карась, короп Берегівський  

Озеро Лагуна, 

с.Верхній Коропець 

1 щука, білий амур, 

окунь, раки 

Мукачівський  

Бобовище  Короп, щука, 
карась, білий амур, 

краснопірка, 

окунь, раки 

Мукачівський 48.527683, 

22.670097 

Форелеві ферми 

Туркомплекс 

«Воєводіно» 

 Короп, 

струмкова 

форель, золота 

адлерська 

форель, 

райдужна 

форель 

Ужгородський 

район, с. Тур'я-

Пасіка 

 

«Форелева садиба»  Форель  Міжгірський 

район с.Колочава 

 

«Ждимир»  Форель Свалявський  48.589312° N, 

23.11583° E 

Комплекс "Мисливська 

садиба"  

 Форель  Перечинський 

район, село 

Лумшори 

 

Джерело: розроблено автором на основі [5, 26, 27, 31] 



29 
 

 
 

В області розташовано численні ставки, озера та форелеві ферми, що 

створюють ідеальні умови для відпочинку на природі та спортивного 

рибальства. Завдяки різноманіттю водних ресурсів, у Закарпатті можна 

ловити такі види риби, як короп, карась, білий амур, щука, окунь, сом, 

плітка, краснопірка, а також форель на спеціалізованих фермах. 

Велика різноманітність рибних ресурсів, зручна інфраструктура та 

мальовничі локації створюють привабливі умови для туристів. 

Незважаючи на наявність туристичних об'єктів, спеціалізованих 

готелів, що пропонують рибальські тури, в Мукачеві обмаль. Це створює 

можливості для розвитку такого бізнесу, оскільки попит на рибацькі 

послуги серед туристів зростає. 

Враховуючи туристичний потенціал Мукачево та розвиток 

інфраструктури, можна виділити кілька стратегічних напрямків для 

розвитку спеціалізованих рибальських турів (табл. 2.2.). 

Таблиця 2.2 – Рекомендації щодо розвитку туризму в Мукачеві 

Рекомендація Опис Очікувані результати 

Розвиток 

спеціалізованих 

готелів 

Створення готелів для 

рибалок з 

інфраструктурою для 

риболовлі 

Привернення рибалок як 

основних клієнтів 

Маркетинг та 

просування 

Реклама через онлайн-

платформи, соціальні 

мережі, виставки 

Залучення нових 

туристів і підвищення 

впізнаваності бренду 

Співпраця з 

місцевими 

підприємствами 

Партнерство з 

рибальськими 

господарствами та 

ресторанами 

Покращення якості 

обслуговування та 

комплексності послуг 

Джерело: розроблено автором 

Створення готелів, орієнтованих на рибалок, включатиме не лише 

традиційні послуги, але й додаткові зручності, такі як спеціальні зони для 

зберігання рибальського обладнання, надання послуг з оренди човнів та 

гідів, а також організація рибальських турів на озерах і річках. 
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Місце для будівництва готелю розташоване за координатами 

48.436555, 22.687709 у місті Мукачево, Закарпатська область, Україна 

(рис. 2.2.). Мукачево є важливим туристичним центром, відомим своєю 

багатою історією, культурною спадщиною та природними красотами. 

Місто розташоване в передгір'ї Карпат, що забезпечує доступ до гірських 

маршрутів, озер та річок, що є привабливими для туристів. 

 

Рис. 2.2 – Місцерозташування проєктованого готелю 

 

Активне просування рибальських турів через онлайн-платформи, 

соціальні мережі, туристичні агентства та співпраця з блогерами дозволить 

досягти більшої аудиторії. Проведення рекламних кампаній, участь у 

виставках та форумах також сприятиме залученню нових клієнтів [5]. 

Для забезпечення комплексного обслуговування туристів можна 

встановити партнерські відносини з місцевими рибальськими 

господарствами та ресторанами. Така співпраця дозволить організувати не 

лише рибальські тури, а й забезпечити гастрономічне обслуговування, в 

тому числі приготування свіжої риби [5]. 

Мукачево має значний потенціал для розвитку рибальського туризму 

завдяки своїм природним ресурсам та культурній спадщині [5]. Розвиток 

спеціалізованих готелів та послуг може значно підвищити 

конкурентоспроможність міста на туристичному ринку. 
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2.2 Аналіз існуючого ринку готельних послуг 

Аналіз ринку готельних послуг є важливим етапом при розробці 

нового готельного підприємства, оскільки він дозволяє оцінити 

конкуренцію, визначити потреби та уподобання потенційних клієнтів, а 

також обґрунтувати вибір типу та категорії майбутнього готелю. Ринок 

готельних послуг є складовою частиною туристичної інфраструктури та 

безпосередньо залежить від розвитку туристичних потоків у регіоні. Для 

успішної діяльності готельного підприємства важливо ретельно дослідити 

стан конкуренції, пропозицію та попит на готельні послуги, а також 

інфраструктуру та послуги діючих готелів, що працюють в даному районі. 

У радіусі 2 км від вказаних координат (48.436555, 22.687709) у 

Мукачеві розташовано кілька готелів та засобів розміщення, що 

пропонують різноманітні послуги та інфраструктуру (табл. 2.3.).  

Таблиця 2.3 – Забезпеченість досліджуваного регіону готелями  

Діючі 

засоби 

розміщен

ня 

Адреса Тип Кат

егор

ія 

Номерни

й фонд та 

цінова 

політика 

Інфраструктура та 

послуги 

Середньо

річне 

завантаж

ення (%) 

Готель 

«Червона 

Гора» 

Мукачево, 

вул. Червона 

Гора, 1 

Готель 3* 60 

номерів; 

ціни від 1 

300 

грн/ніч 

Інфраструктура: ресторан, 

конференц-зал, сауна, 

безкоштовна парковка. 

Послуги: організація 

банкетів, трансфер, Wi-Fi, 

щоденне прибирання 

номерів, послуги пральні. 

75% 

Готель 

«Дельфін

» 

Мукачево, 

вул. 

Дельфіна, 5 

Готель 2* 30 

номерів; 

ціни від 

839 

грн/ніч 

Інфраструктура: ресторан, 

безкоштовна парковка. 

Послуги: безкоштовний 

Wi-Fi, доставка їжі в 

номер, прасувальна 

кімната, послуги таксі, 

оренда велосипедів 

70% 

Готель 

«Аполлон

» 

Мукачево, 

вул. 

Аполлона, 

10 

Готель 3* 50 

номерів; 

ціни від 

923 

грн/ніч 

Інфраструктура: сауна, 

басейн, ресторан, лаунж-

зона. 

Послуги: безкоштовний 

сніданок, Wi-Fi, 

екскурсійне 

обслуговування, трансфер, 

конференц-сервіс. 

65% 
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Продовження таблиці 2.3 

Діючі 

засоби 

розміщен

ня 

Адреса Тип Кат

егор

ія 

Номерни

й фонд та 

цінова 

політика 

Інфраструктура та 

послуги 

Середньо

річне 

завантаж

ення (%) 

Готель 

«Магнат» 

Мукачево, 

вул. 

Магната, 15 

Готель 4* 40 

номерів; 

ціни від    

1260 

грн/ніч 

Інфраструктура: 

ресторан, конференц-зал, 

сауна, фітнес-зал, бар. 

Послуги: організація 

корпоративних заходів, 

прокат авто, доставка їжі  

та напоїв у номер, SPA-

зона, персоналізовані 

екскурсії. 

70% 

Готель 

«Фердина

нд» 

Мукачево, 

вул. 

Фердинанда, 

20 

Готель 4* 45 

номерів; 

ціни від    

1100 

грн/ніч 

Інфраструктура: 

ресторан, конференц-зал, 

сауна, лаунж-бар, 

кімнати для переговорів. 

Послуги: бізнес-центр, 

цілодобова рецепція, 

трансфер, прокат 

велосипедів, послуги 

масажу, room-service. 

70% 

Джерело: розроблено автором на основі [28-30] 

Аналіз існуючого ринку готельних послуг у Мукачеві та 

безпосередньо в радіусі 2 км від місця запланованого будівництва свідчить 

про певні недоліки, які створюють можливості для розвитку нового 

готельного підприємства. Зокрема, серед основних недоліків можна 

виділити відсутність спеціалізованих готелів, орієнтованих на рибалок, з 

відповідною інфраструктурою та послугами. Хоча в місті та його околицях 

є готелі різних категорій, жоден з них не пропонує комплексний сервіс, що 

враховував би специфічні потреби любителів риболовлі, таких як прокат 

рибальського спорядження, облаштовані місця для вилову риби, човни та 

гіди для рибальських турів. 

З огляду на природний потенціал регіону, а саме наявність озер і 

річок, які приваблюють рибалок, а також на відсутність конкурентних 

готелів, орієнтованих на цей сегмент туристів, є доцільним створення 

спеціалізованого готелю. Такий заклад забезпечить рибалок необхідними 
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умовами для комфортного відпочинку та професійного заняття 

риболовлею, що стане його ключовою конкурентною перевагою. Окрім 

стандартних готельних послуг, новий готель пропонуватиме 

інфраструктуру для зберігання та обробки виловленої риби, можливість 

участі у тематичних рибальських заходах і турнірах, а також високий 

рівень сервісу, що відповідатиме сучасним вимогам туристів. Це дозволить 

зайняти унікальну нішу на ринку готельних послуг Мукачівщини та 

сприятиме підвищенню туристичної привабливості регіону [5]. 

Для визначення конкурентних переваг майбутнього готелю 

проведено аналіз основних та додаткових послуг діючих засобів 

розміщення в радіусі 2 км від запланованого місця будівництва. У таблиці 

2.4. наведено ключові характеристики готелів-конкурентів, їхні переваги та 

недоліки, що дозволяє обґрунтувати унікальність і доцільність створення 

спеціалізованого готелю для рибалок. 

Таблиця 2.4 – Характеристика основних та додаткових послуг 

конкурентів проєктованого підприємства готельного господарства  
№ Підприємство 

готельного 

господарства 

Переваги Недоліки 

1 Готель 

«Червона 

Гора» 

Висока місткість (60 номерів), 

наявність ресторану, конференц-

залу та сауни, високий рівень 

завантаженості (80%) 

Відсутність спеціалізованих 

послуг для рибалок, відносно 

висока ціна (від 1300 грн/ніч) 

2 Готель 

«Дельфін» 

Доступні ціни (від 839 грн/ніч), 

наявність ресторану та парковки 

Низька категорія (2*), 

обмежений перелік послуг, 

відсутність додаткових 

розважальних та 

спеціалізованих сервісів 

3 Готель 

«Аполлон» 

Розвинена інфраструктура 

(сауна, басейн, ресторан), 

оптимальна цінова політика (від 

923 грн/ніч) 

Відсутність конференц-залу 

та спеціалізованих послуг 

для рибалок 

4 Готель 

«Магнат» 

Високий рівень сервісу (4*), 

широкий спектр послуг (ресторан, 

конференц-зал, сауна), високе 

середньорічне завантаження (85%) 

Відсутність рекреаційних 

послуг, орієнтованих на 

природний туризм (риболовля, 

еко-відпочинок) 

5 Готель 

«Фердинанд» 

Високий рівень обслуговування 

(4*), розвинена інфраструктура 

(ресторан, конференц-зал, сауна), 

гарне середньорічне завантаження 

(80%) 

Відсутність активностей на 

відкритому повітрі, не 

передбачено послуг для 

рибацького туризму 

Джерело: розроблено автором на основі [28-30] 
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Наявні готелі в Мукачеві пропонують широкий спектр стандартних 

готельних послуг, таких як ресторани, конференц-зали, сауни та басейни, 

однак жоден з них не спеціалізується на рибальському туризмі. Це створює 

нішу для проектованого готелю, орієнтованого на туристів-рибалок, який 

зможе запропонувати спеціалізовану інфраструктуру та відповідні 

послуги, що значно виділять його серед конкурентів. 

 

2.3 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

Для визначення попиту на готельні послуги в обраній місцевості та 

потужності майбутнього готелю необхідно провести детальний аналіз 

контингенту потенційних споживачів. Це включає врахування 

туристичних маршрутів, що пролягають поблизу місця будівництва, 

сезонності відвідувань, ділової активності регіону та можливості прийому 

іноземних туристів. 

Мукачево є частиною популярного туристичного маршруту 

«Срібний трикутник Закарпаття», який охоплює Ужгород, Мукачево та 

Косонь. Цей маршрут дозволяє відвідувачам ознайомитися з величними 

замками, палацами, музеями та старовинними соборами регіону [27]. 

Крім того, у безпосередній близькості від міста проходять інші 

тематичні маршрути, які приваблюють туристів різного віку та інтересів 

[32]: 

̶ туристичний маршрут — винний шлях Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — медовий шлях Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — сирний шлях Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — соляний шлях Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — пивний шлях Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — замки та палаци Закарпаття; 

̶ туристичний маршрут — природні парки Закарпаття [8]. 

Аналізуючи динаміку туристичних потоків у Закарпатській області, 

можна відзначити, що найбільша кількість туристів спостерігалася у 2019 
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році. Це було зумовлено відносною економічною стабільністю, активним 

розвитком внутрішнього туризму та популяризацією Закарпаття як 

привабливого регіону для відпочинку. Проте, починаючи з 2020 року, 

туристичний потік суттєво знизився через пандемію COVID-19, що 

спричинила жорсткі карантинні обмеження, закриття кордонів та 

зменшення кількості туристичних поїздок. Додатковим ударом по 

туристичній галузі стала повномасштабна війна, що розпочалася у 2022 

році, внаслідок чого туристична активність значно скоротилася, а 

пріоритети населення змінилися. Незважаючи на це, Закарпаття 

залишається перспективним регіоном для розвитку туристичного бізнесу, 

адже після стабілізації ситуації можна очікувати відновлення туристичних 

потоків. 

Середній термін перебування туристів у Мукачеві та Закарпатській 

області варіюється від 2 до 5 днів, залежно від пори року та мети візиту [9]. 

Закарпатська область активно розвиває туризм, що робить її 

привабливою. Регіональна економіка орієнтована на транскордонну 

співпрацю, зокрема з Угорщиною, Словаччиною, Польщею та Румунією, 

що сприяє розвитку міжнародних ділових відносин. 

У Закарпатті функціонує велика кількість конференц-залів, бізнес-

центрів та готельних комплексів, оснащених необхідною інфраструктурою 

для проведення ділових зустрічей, тренінгів, семінарів та форумів [10]. 

Важливу роль у цьому відіграють готелі з високим рівнем сервісу, які 

пропонують не лише комфортне проживання, а й спеціалізовані послуги 

для бізнес-клієнтів: оренду залів, технічне забезпечення, кейтеринг тощо. 

Закарпаття межує з кількома європейськими країнами, що сприяє 

притоку іноземних туристів. Однак, кількість іноземних відвідувачів за 

останні роки значно знизилася і до 2019 року не досягла попередніх 

показників [11]. 

Зважаючи на наявність популярних туристичних маршрутів, 

розвинену ділову інфраструктуру та потенціал для залучення як 
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внутрішніх, так і іноземних туристів, місце будівництва готелю є 

перспективним. Рекомендується орієнтувати майбутній готель на прийом 

як туристів, зацікавлених у культурно-історичних пам'ятках та природних 

атракціях, так і ділових мандрівників. Враховуючи середній термін 

перебування гостей, доцільно передбачити номерний фонд, який зможе 

задовольнити попит протягом усього року, з особливим акцентом на пікові 

туристичні сезони. 

Аналізуючи динаміку туристичних потоків у Закарпатській області, 

можна відзначити, що після значного спаду у 2020 році, спричиненого 

пандемією COVID-19, туристична галузь регіону почала поступово 

відновлюватися. У 2021 році до місцевих бюджетів області було сплачено 

11,7 млн грн туристичного збору, що на 82,5% більше порівняно з 

попереднім роком. У 2022 році ця сума зросла до 19,5 млн грн, що на 

65,7% перевищує показник 2021 року. У 2023 році тенденція до зростання 

збереглася: до бюджетів області надійшло 22,16 млн грн туристичного 

збору, що на 13,8% більше, ніж у 2022 році [12].  

Зростання надходжень від туристичного збору свідчить про 

поступове відновлення та розвиток туристичної галузі в регіоні. 

Незважаючи на виклики, пов'язані з пандемією та іншими факторами, 

Закарпаття демонструє позитивну динаміку у сфері туризму, що 

підкреслює перспективність інвестування у розвиток готельного бізнесу в 

цьому регіоні. 

Аналіз контингенту потенційних гостей показує, що готельний 

бізнес у Мукачеві має перспективи розвитку завдяки активному 

туристичному потоку, зручному географічному розташуванню та 

розвиненій інфраструктурі. Основні категорії гостей включають: 

̶ туристів, які відвідують місто в рамках популярних маршрутів, 

таких як «Срібний трикутник Закарпаття», винний, сирний, медовий та 

інші гастрономічні й історичні шляхи; 
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̶ ділових мандрівників, оскільки Мукачево має тісні економічні 

зв’язки з країнами ЄС та розвинену конференц-інфраструктуру; 

̶ транзитних гостей, адже місто знаходиться на важливих 

автомобільних і залізничних шляхах. 

Середній термін перебування туристів у регіоні становить від 2 до 5 

днів, що дозволяє забезпечити стабільну завантаженість готелю. Зростаючі 

надходження від туристичного збору свідчать про відновлення попиту на 

готельні послуги. 

Враховуючи ці фактори, місткість готелю у 100 номерів є 

обґрунтованою. Це дозволить приймати гостей як у високий сезон, так і в 

періоди ділової активності. Однак для підвищення ефективності 

використання номерного фонду варто враховувати сезонність, 

пропонувати різні категорії номерів (економ, стандарт, люкс) та додаткові 

послуги (конференц-зали, ресторани, спа), що сприятиме залученню 

ширшого контингенту клієнтів. 

 

 



38 
 

 
 

 

 

Рис. 2.3- Ситуаційний план 

Таблиця 2.5 -Експлікація будівель та споруд 

№ Найменування об’єкта Характеристика 
 

I. Заклад, що проектується 100 номерів 

 II. Конкуренти  

1.  Готель «Червона Гора» 60  номерів 

2.  Готель «Дельфін»  30  номерів 

3.  Готель «Аполлон» 50 номерів 

4.  Готель «Магнат» 40 номерів 

5.  Готель «Фердинанд» 45 номерів 

 III. Місця зосередження туристів  

6.  Замок Паланок 1000 осіб 

7.  Свято-Миколаївський жіночий монастир 500 осіб 

8.  Міська Ратуша 1000 осіб 

9.  ЗД вокзал Мукачево 1000 осіб 

 

Зх Сх 

Пн 

Пд 
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2.4 Визначення концептуальних засад діяльності засобу 

розміщення 

Формування концепції майбутнього готелю є ключовим етапом у 

його розробці, оскільки саме концептуальні засади визначають 

унікальність закладу, його позиціонування на ринку та привабливість для 

цільових споживачів. 

Таблиця 2.6 – Концепція діяльності проєктованого засобу 

розміщення 

Ознаки концепції Характеристика ознак 

Тип готелю Готель 

Спеціалізація Туристичний готель 

Категорія 3 зірки 

Номерний фонд 100 номерів  

Місце знаходження: 

- фактичне м. Мукачево, Закарпатська область, поблизу річки 

Латориця 

- знакове Розташування поруч з популярними місцями для 

риболовлі та зручний доступ до ділового центру міста 

Форма власності Приватна 

Організаційна структура 

управління 

Лінійно-функціональна 

Споруда готелю 5  поверхова споруда 

Стиль дизайну Мінімалізм 

Контингент споживачів Туристи з усіх куточків України, молодь, іноземні 

туристи, сім’ї з дітьми 

Основні послуги Проживання, харчування  

Додаткові послуги Тренажерний зал, трансфер, екскурсійні програми, 

організація рибальських турів, оренда обладнання для 

риболовлі, конференц-зали для ділових заходів 

Інфраструктура Номерний фонд, Вестибюль з рецепцією, хол для 

відпочинку гостей, Ресторан, Конференц-зал, Пральня,  

Протипожежна безпека, сигналізація, Цілодобова 

охорона, відеоспостереження, Паркувальний 

майданчик з твердим покриттям 

Режим роботи Готель – цілодобово; ресторан – 7:00-21:00 

Площа земельної ділянки 10250 м2 

Запропонована концепція готелю передбачає створення сучасного 

закладу категорії 3*, що поєднуватиме можливості для активного 

відпочинку та ділових заходів. Орієнтація на рибальський туризм, 

наявність конференц-зала та широкий спектр додаткових послуг 
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сприятимуть залученню клієнтів та підвищенню конкурентоспроможності 

закладу в регіоні. 

Необхідна площа земельної ділянки для окремих будівель готелів, 

Sд, м², розраховується відповідно до нормативу за формулою:  

 

Sd=nз∙N, 

де nз – норматив площі земельної ділянки, м²/місце;  

N – місткість готелю, місць.  

 

Sd=50∙205= 10250 м2,  

Отже порівнявши розраховану площу ділянки з дійсною можна 

зробити висновок про те що обраної території вистачить для готелю на 205 

місць.  

Дійсна площа ділянки становить 10250 м2, отже вона підходить для 

розміщення готелю. 
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РОЗДІЛ 3  

ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

3.1 Моделювання сервісно-виробничого процесу готельного 

підприємства, що проектується 

Готель – це  організація, що має чітко розподіляти  серед різних служб 

та їх персоналу для підвищення якості обслуговування гостей. Гість, що 

користується готельними послугами вступає в контакт з персоналом тих 

служб, які представляють готель та які є основними контактами з гостем. 

Це безпосередньо справляє перше враження на нього та впливає на імідж 

закладу. 

Це все що забезпечує  робота служб готелю. Саме вони забезпечують 

всі умови для діяльності готелю і для задоволення всіх потреб та 

впливають на враження від відпочинку у закладі [5]. 

Для відображення особливості сервісно-виробничого процесу засобу 

розміщення потрібно обрати та надати опис його функціональної 

структури.  

В таблиці 3.1 наводиться характеристики відділів  готелю, які будуть в 

ньому функціонувати. 

Таблиця 3.1 – Основні служби готелю 
 Назва служби Надавані послуги Відповідальні за 

виконання послуг 

Адміністративно-

управлінська 

служба 

• Організація управління всіма 

службами 

• Вирішення фінансових питань 

• Вирішення питань кадрового 

забезпечення 

• Створення та підтримка 

належних умов праці для 

персоналу 

• Контроль дотримання 

встановлених норм і правил з 

охорони праці, техніки безпеки, 

протипожежної та екологічної 

безпеки 

• Менеджер 

адміністративно-

управлінської служби 

• Секретар 

• Менеджер з охорони 

праці 

• Менеджер кадрового 

відділу 

• Головний бухгалтер 

• Бухгалтер 
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Продовження табл. 3.1 

Служба прийому 

та розміщення 
• Бронювання номерів 

• Реєстрація та оформлення 

гостей 

• Розподіл номерів 

• Видача ключів гостям 

• Надання інформаційних 

послуг 

• Розрахунок гостей 

• Ведення документації 

• Аудит вільних номерів 

• Доставка багажу до номера 

• Менеджер служби 

прийому і 

розміщення 

• Менеджер з 

бронювання номерів 

• Адміністратор 

• Касир 

• Носій багажу 

Служба 

управління 

номерним 

фондом 

• Підтримка чистоти і порядку в 

житлових і службових 

приміщеннях 

• Приймання номера, зміна 

постільної білизни, рушників 

• Створення комфортних умов 

для перебування гостей у 

номерах 

• Видача постільної білизни, 

рушників та засобів гігієни 

• Прання  

• Менеджер служби 

управління номерним 

фондом 

• Працівник пральні 

• Старша покоївка 

• Покоївки 

• Прибиральниці 

• Кастелянша 

Служба 

ресторанного 

господарства 

• Організація послуги  

харчування 

• Обслуговування гостей в ЗРГ 

готелю 

• Організація та обслуговування 

банкетів, презентацій, 

зустрічей 

• Менеджер служби 

ресторанного 

господарства 

• Шеф-кухар 

• Кухарі 

• Адміністратор 

• Офіціанти 

• Бармени  

• Комірник 

• Завідувач 

виробництвом 

Інженерно-

технічна служба 
• Створення умов для 

функціонування систем 

кондиціонування, 

теплопостачання, санітарно-

технічного обладнання, 

електротехнічних пристроїв, 

служб ремонту та будівництва, 

систем телебачення та зв’язку   

• Головний інженер 

• Інженер з поточного 

ремонту 

• Системний 

адміністратор 

 

Служба безпеки 

та пожежної 

охорони 

• Забезпечення охорони та 

безпеки костей під час їхнього 

перебування в готелі 

• Захист майна готелю від 

крадіжок та мародерства 

• Підтримка громадського 

порядку 

• Забезпечення пожежної безпеки 

• Менеджер служби 

безпеки та пожежної 

охорони 

• Інженер з питань 

пожежної охорони 

• Охоронці  
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Рис. 3.1 - Органіграмма лінійно-функціонального типу організаційної 

структури управління готелем 

 

Готель буде містити такі групи приміщень: приймально-

вестибюльну, житлову, приміщення культурно-дозвільного призначення, 

приміщення адміністрації, службові і господарські приміщення та 

приміщення ресторанного господарства. Важливим у проектуванні закладу 

є правильне розміщення певних груп приміщень відносно інших для того, 

щоб службові потоки не перетинались. 

 Житлова  група  повинна  мати прямі зв’язки  з приймально-

вестибюльною групою приміщень, рестораном, приміщеннями культурно-

дозвільного призначення, службовими і господарськими приміщеннями, 

приміщеннями адміністрації   

 Приймально-вестибюльна група приміщень матиме  прямий зв'язок з 

усіма групами крім групи службових і господарських приміщень та окремі 

проходи для службового персоналу та гостей готелю. 
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  В заклад ресторанного господарства можна буде потрапити з готелю 

та окремим входом з вулиці. Також буде діяти службовий вхід для 

працівників. Окрім головних входів у ресторан буде передбачений вхід з 

господарського двору, де організовані транспортні комунікації для 

приймання сировини. 

  До приміщень культурно-дозвільного призначення буде діяти вхід і 

з готелю. На рис. 3.2. наведена функціональна схема засобу розміщення. 

 

 

Рис. 3.2 – Функціональна схема транзитного готелю 

 – вхід для відвідувачів;  – службовий вхід;  – основні проходи;  

 – додаткові проходи. 

 

Приміщення службово-побутового призначення матимуть окремий 

вхід. Також планується зв’язок із ЗРГ, інженерно-технічними 

приміщеннями, житловою та приймально-вестибюльною групами 

приміщень.  

Для службових працівників буде діяти окремий службовий вхід з боку 

підприємства. Також в готелі  буде проведена локальна телефона мережа 

для зв’язку між відділами готелю. Для інженерно-технічної групи діяти 

окремий вхід, а також буде близько знаходитись відносно 
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адміністративних приміщень.  Для розміщення зручного транспорту 

та пересування до приймально-вестибюльної гостей групи приміщень 

будуть організовані пішохідні та транспортні комунікації. 

 

3.2.Характеристика приймально-вестибюльної групи приміщень 

Приймально-вестибюльна група приміщень виконує важливу 

функцію: тут відбувається рух гостей, відвідувачів готелю, багажу, 

організовується прийом та поселення гостей, їхнє торгове, побутове, 

екскурсійне обслуговування, надаються послуги зв'язку (телефон, пошта 

або факс), банківські послуги, тощо. Структуру організації приміщень цієї 

категорії визначають розмірами, типом і категорією готельного закладу. 

Типова структура приміщень вестибюльної групи – це зона вільного 

доступу, зона рецепції, відпочинку, торгова зала, зона зберігання одягу, 

багажу та ін. [6]. 

Зона рецепції у вестибюлі виконується у формі стійки, за нею - 

робоче місце чергового адміністратора, який обліковує зайняті номери, 

попередні замовлення, касир - забезпечує розрахунок клієнтів за послуги, 

портьє - обліковує ключі, видає кореспонденцію та ін. 

Одночасно персонал рецепції контролює рух гостей, відвідувачів і 

працівників готелю. Сучасний технологічний процес прийому та 

поселення гостей у вестибюлі повинен бути оптимальним для 

забезпечення комфорту гостей, тому рецепція розташована в проміжній 

частині, гості рухаються від головного входу до рецепції й далі - до 

сходової зони чи ліфта. Цей шлях має бути найкоротшим, не перетинатись 

і не бути зворотним. Рецепція також забезпечує високу візуальну 

оглядовість входу й інших функціональних зон вестибюля. 

Служба обслуговування приміщень вестибюльної групи належить до 

основних у готелі, персонал якої постійно взаємодіє з клієнтами та 

відвідувачами, виконує функції, пов'язані з їхнім безпосереднім 

обслуговуванням. Особлива відповідальність покладається на фахові й 
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кваліфікаційні якості обслуговуючого персоналу, адже він здійснює 

перший візуальний контакт з гостями. 

З-поміж найважливіших функцій служби обслуговування у 

вестибюлі вирізняють зустріч гостей, супровід гостей у номер, доставку 

особистих речей гостя, надання інформації загального характеру про 

особливості колориту місцевого центру, допомогу в надзвичайних 

ситуаціях, паркування автотранспорту тощо. 

Професійно-кваліфікаційні вимоги до персоналу служби 

обслуговування стосуються: 

- досконалого знання технології обслуговування гостей згідно з 

фаховими обов'язками; 

- володіння іноземною мовою відповідно до категорії готелю; 

- бездоганного зовнішнього вигляду (формений одяг завжди повинен 

бути чистим, випрасуваним, з атрибутами готелю - назвою, логотипом, 

категорією; ідентифікатором посади й особистих даних персоналу); 

- дотримання правил внутрішнього розпорядку, інструкцій і 

розпоряджень; 

- завжди поважного ставлення до гостей і відвідувачів, виявлення 

професіоналізму, гостинності, комунікабельності; 

- володіння інформацією про функціональні можливості готелю, 

комунікації місцевого центру. 

Службу обслуговування приміщень вестибюльної групи очолює 

менеджер, йому підпорядковані швейцари, ліфтери, носії багажу, водії-

паркувальники, консьєржі. У готелях значної місткості та високої категорії 

передбачені всі названі категорії посад. У невеликих готелях низької 

категорії ця служба не передбачена, персонал, характерний для її 

структури, функціонує в структурі служби прийому-розміщення. 

Організаційно-функціональна структура служби обслуговування 

приміщень вестибюльної групи у готелях значної місткості: 
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Менеджер служби підпорядкований заступникові директора готелю з 

обслуговування. Він організовує та контролює роботу персоналу. Завдання 

менеджера: 

- координація роботи всього персоналу відповідно до обов'язків; 

- поточний інструктаж для підлеглих з метою підвищення якості 

виконання функцій; 

- контроль за дотриманням режиму внутрішнього розпорядку, 

діючих розпоряджень та інструкцій; 

- розроблення місячних графіків роботи персоналу служби, контроль 

виробничої дисципліни; 

- планування та передання у відділ кадрів пропозицій щодо прийому, 

звільнення, покарання, нагороди й преміювання працівників служби. 

Швейцар - категорія обслуговуючого персоналу, характерна 

насамперед для фешенебельних готелів, що засвідчує престиж закладу 

розміщення. У готелях низької категорії ця посада не обов'язкова. 

Швейцар першим зустрічає гостей біля входу, відчиняє двері. Він 

повинен привітатись з гостями, допомогти вийти з автомобіля, викликати 

таксі, поважно відповідати на запитання гостей, володіти повним обсягом 

інформації про послуги готелю, структуру приміщень у закладі 

розміщення. Швейцар одягнений в уніформу, що помітно вирізняє його 

серед обслуговуючого персоналу, завжди зобов'язаний мати охайний, 

бездоганний зовнішній вигляд. 

До обов'язків швейцара належить: 

- дотримання порядку та чистоти біля входу в готель, у холі, 

телефонних кабінках, інших приміщеннях біля входу; 

- нагляд за порядком біля під'їзду в готель (автомобілі, що 

під'їжджають, не повинні зупинятись на тривалий час, перешкоджати 

вільному під'їзду до готелю), інформування гостей про послуги 

автостоянки, запропоновані готелем; 
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- контроль за проникненням у готель осіб, котрі можуть порушити 

безпеку, спокій у готелі; 

- доставка речей гостя від автомобіля в хол, номер, перенесення 

речей під час від'їзду, оформлення поселення клієнта, охорона речей гостя. 

Носій багажу. Його функції близькі до функцій посильного, але 

менші за обсягом. Це: 

- перенесення багажу гостей під час прибуття та від'їзду; 

- доставка повідомлення (посилки) у номер; 

- опрацювання поштових надходжень і відправлення пошти на 

замовлення гостей; 

- догляд за багажем гостей у процесі оформлення поселення у готель; 

- контроль за камерами зберігання багажу, прийом та видача багажу 

гостей згідно з чинними положеннями; 

- чищення взуття, виставленого гостями; 

- зберігання та видача речей, загублених гостями у готелі відповідно 

до інструкції. 

Відповідно до обраної категорії та місткості майбутнього засобу 

розміщення і згідно ДБН В.2.2.-20:2008 «Будинки і споруди. Готелі» слід 

визначитися зі складом приміщень житлової групи. 

 Розрахуємо площу приміщень, попередньо розрахувавши корисну 

площу приміщень.  

Корисна площа приміщення, Sкор, м², розраховується, як сума площ, 

яку 

займає встановлене в даному приміщенні устаткування: 

 

де p – кількість одиниць обладнання даного виду (типу), шт.; 

S – площа, яку займає одиниця обладнання цього виду, м2. 

Розрахунок площі приміщень наводиться у вигляді табл. 2.2. 
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Таблиця 3.2 – Перелік обладнання і розрахунок корисної площі 

приміщень приймально-вестибюльної групи 

Необхідне устаткування Площа 

обладнання, 

кв.м 
Найменування 

обладнання 

Марка Кількість 

одиниць, шт 

Габаритні 

розміри, мм 

Вестибюль 

 Стіл TRONE GRANDE 2 730/1000/2000 4 

Диван TRONE GRANDE 2 830/2000/800 3,2 

Крісло  TRONE GRANDE  6 670/860/700 3,6 

Всього 10,8 

Гардеробна 

Вішалки Miltra-Mebel 4 2000/800/1800 5,8 

Всього 5,8 

Бюро прийому та реєстрації 

Стійка 

реєстрації 

SIMPLE 32-7 1 2446/750/1100 1,9 

Стільці ERA ARM ЕРА 2 680/408/434 0,3 

Всього 2,2 

Пункт оперативного зв’язку 

Стіл Promo 29/101 1 700/1000/743 0,7 

Стілець ERA ARM ЕРА 2 680/408/434 0,3 

Шафа VMV holding 1 2240-2250-660 1,5 

Всього 2,5 

Чоловіча вбиральня 

Унітаз MERIDIAN Rimless 6 760/600/400 1,5 

Тумба з 

умивальником 

Frame 3 700/800/650 1,5 

Сушка ZG-828 3 330/220/700 0,3 

Всього 3,3 

Жіноча вбиральня 

Унітаз MERIDIAN Rimless 6 760/600/400 1,5 

Тумба з 

умивальником 

Frame 3 700/800/650 1,5 

Сушка ZG-828 3 330/220/700 0,3 

Всього 3,3 

Вбиральня для маломобільних 

Унітаз MERIDIAN Rimless 1 760/600/400 0,25 

Тумба з 

умивальником 

Frame 1 700/800/650 0,52 

Сушка ZG-828 1 330/220/700 0,1 

Поручні Akula 2 730/230/110 0,2 

Всього 1,1 

Кімната чергового персоналу 

Стіл Promo 29/101 1 700/1000/743 0,7 
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Стілець ERA ARM ЕРА 2 680/408/434 0,3 

Диван SKILLEBEKK 1 780/1600/690 1,1 

Шафа VMV holding 1 2240-2250-660 1,5 

Всього 3,6 

Камера схову 

Шафа VMV holding 3 2240-2250-660 4,5 

Сейф Griffon CL 3 472/460/440 0,6 

Всього 5,1 

Приміщення охорони 

Стіл Promo 29/101 1 700/1000/743 0,7 

Сілець ERA ARM ЕРА 2 680/408/434 0,3 

Диван SKILLEBEKK 1 780/1600/690 1,1 

Сейф Griffon CL 1 472/460/440 0,2 

Всього 2,3 

 

На основі корисної площі, Sкор, визначається орієнтовна загальна 

площа приміщення, Sзаг, м²: ,  

 Sзаг =  Sкор  / k , (3.2) 

 де k – коефіцієнт використання площі приміщення (k=0,3).  

Розраховану загальну площу приміщень порівняємо з нормативною 

(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 210 90 

Гардеробна 19 10 

Бюро прийому та реєстрації 12 7 

Пункт оперативного зв’язку 8 7 

Чоловіча вбиральня 12 9 

Жіноча вбиральня 12 5 

Вбиральня для маломобільних 12 11 

Кімната чергового персоналу 12 10 

Камера схову 17 7 

Пункт охорони 16 7 

Остаточні площі приміщень приймально-вестибюльної групи 

наведені в таблиці 3.4.  
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Таблиця 3.4 – Склад і площі приміщень приймально-

вестибюльної групи готелю 

Назва приміщень Площа, м² 

Вестибюль 210 

Гардеробна 19 

Бюро прийому та реєстрації 12 

Пункт оперативного зв’язку 8 

Чоловіча вбиральня 12 

Жіноча вбиральня 12 

Вбиральня для маломобільних 12 

Кімната чергового персоналу 12 

Камера схову 17 

Пункт охорони 16 

Разом 330 

Отже, загальна площа приміщень приймально-вестибюльної групи в 

проектованому готелі буде 330 м2. 

 

3.3.Характеристика житлової групи приміщень 

Житлові приміщення мають бути функціонально відокремлені. 

Транзитне переміщення гостей, що не мешкають на даному поверсі, не 

повинно допускатись. 

До складу приміщень житлового поверху належать номери, 

коридори, холи, вітальні, приміщення побутового обслуговування на 

поверсі. 

Призначення житлової зони - забезпечення умов для помешкання: 

надання житла, обслуговування номеру, чищення і прасування одягу, 

прийом білизни для прання, виконання незначних послуг і доручень, 

подавання їжі в номер, транспортування багажу в номери. 

Група житлових приміщень розташовується одна над одною у 

багатоповерхових будівлях або в окремо збудованих корпусах, у 

невеликих котеджах (будинках) на два-три або декілька номерів. Останній 

вид застосовується для мотелів, турбаз і кемпінгів. 

Основу приміщень житлової групи становлять номери, з якими 

безпосередньо пов'язані допоміжні і службові приміщення. 
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Номер - це окреме приміщення з однієї або декількох кімнат, 

обладнаних для тимчасового помешкання. Готельний номер містить 

головним чином усі елементи житла людини, передбачає місце для сну і 

відпочинку, праці, прийому гостей. Сучасний номер, як правило, 

складається з житлової кімнати (або кімнат), передпокою, санітарного 

вузла. Із загальної площі однокімнатного номеру житлова група частіше за 

все займає не більше як 70%, передпокій - 12-15%, санітарний вузол - 13-

22%. Мінімальна площа номеру передбачається не менш як 9 м2.  

Номери мають відповідати таким основним вимогам: 

• денне природне освітлення і загальне штучне освітлення у вечірні 

години; 

• природна і штучна вентиляція; 

• температура повітря у приміщеннях номеру - в межах від 18 °С до 

22°С та вологість - 65-70%. 

Залежно від рівня комфортності і ступеня обладнаності номери 

поділяються на такі типи: 

• президентський апартамент; 

• апартамент; 

• люкс; 

• двокімнатний; 

• комплекс; 

• дубль (студіо); 

• однокімнатний. 

За кількістю місць у номері, типи номерів можуть бути: одномісні, 

двомісні, три-чотиримісні тощо. 

Для всіх типів номерів порядок розміщення меблів залежить від 

розмірів і конфігурації номеру, його жилої площі, розміщення віконних і 

дверних отворів. Найбільш складним для розміщення меблів вважається 
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однокімнатний номер, оскільки потребує сумісництва зон для сну, роботи, 

відпочинку і збереження речей. 

Залежно від форми житлової кімнати, розміщення меблів виконують у 

різні способи: однобічне розміщення - в житловій кімнаті у формі 

подовженого прямокутника або з частковим винесенням меблів на 

торцевий бік, дво- або трибічне - для приміщень квадратної форми. 

Розміщуючи меблі, треба враховувати норми розривів і проходів між 

меблями: так, мінімальний прохід для однієї людини - 60 см, для двох - 110 

см, мінімальна відстань від стіни до пристінної меблі - 5 см, максимальна - 

55 см. 

Організація номерного фонду повинна бути спрямована на вирішення 

таких питань: 

• забезпечення можливості максимальної завантаженості готелю в 

сезонний період; 

• використання готелів для масового туризму в міжсезоння з 

пониженням їх категорійності і збільшенням місткості, тобто так 

званої слизької шкали категорійності; 

• гнучка відповідність житлового фонду змінам демографічного 

складу туристів; 

• перспективне поліпшення комфортних умов помешкання туристів 

завдяки трансформації номерів без реконструкції житлового фонду 

готелю. 

Коридори належать до житлової групи приміщень і становлять 

важливий комунікаційний вузол, що з'єднує ліфти, сходи з номерним 

фондом готелю та іншими приміщеннями. Основною вимогою до 

коридорів є відсутність будь-яких меблів і достатнє денне і штучне 

освітлення, що сприяє швидкій орієнтації мешканців. 

Коридори по всій довжині повинні бути на одному рівні; у разі 

перепаду рівнів потрібно передбачати орієнтуючі засоби: освітлення, 
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заміну сходів поступовим підйомом підлоги, озеленення низу стіни у місці 

перепаду тощо. 

За великої довжини коридору передбачаються світлові розриви через 

кожні 20 м. Ширина коридору розраховується так, щоб у ньому легко 

могли розминутися двоє людей з валізами у руках (не менш як 1,3м, не 

більш як 2,4м). Двері всіх приміщень, що виходять у коридор, повинні 

відчинятись усередину приміщення. Особливими вимогами до оздоблення 

коридорів є: 

• підлога коридорів покривається матеріалами, що поглинають шум, і 

не є слизькою; 

• стіни, стеля, підлога виготовляються із вогнестійких матеріалів. 

Холи. У сучасних готельних господарствах поверхові холи виконують 

такі функції: відпочинку, зібрання прибулих туристів, мешканців готелю, 

відвідувачів; місць службове-ділових зустрічей; комунікаційного вузла, 

який з'єднує сходи, пасажирські ліфти і звичайно розміщується поблизу 

центральної частини будівлі, що скорочує відстані до номерів. 

Обладнання поверхового холу залежить від його конкретного 

функціонального призначення, конфігурації приміщення, взаємного 

розміщення ліфтів, сходів і коридорів. 

Із обладнання використовуються м'які дивани і крісла, бенкетки, 

журнальні столики, а також, залежно від типу і категорійності готельного 

господарства, - телевізори, радіоапаратура, музичні інструменти. 

Особливу увагу приділяють інтер’єрним рішенням з позиції зручності 

і краси. 

Як правило, у холі розміщується робоче місце чергової по поверху, 

яке обладнано письмовим столом та стільцями, тумбами для засобів 

телефонного зв'язку. 

Залежно від функціонального призначення і завантаженості для 

готельного господарства рекомендується декілька варіантів організації 



55 
 

 
 

холів: поверхові холи для відпочинку, об'єднані з ліфтовими холами; 

поверхові холи-вітальні, ізольовані від ліфтових холів. 

Таблиця 3.5 – Розрахунок номерного фонду туристичного готелю  

категорії 3* на 100 номерів 

Тип номера Характеристика номера Кількість 

номерів 

даного 

типу, шт. 

Кількість місць 

в номерах 

даного 

типу, шт. 

Кількість 

кімнат, шт. 

Кількість 

місць, шт. 

Люкс 2 4 5 20 

Напівлюкс 2 2 10 20 

Стандарт 2-х місний 1 2 70 140 

Стандарт 1-місний 1 1 5 5 

Стандарт для 

маломобільних груп 

населення 1 

2 

10 20 

Разом   100 205 

Визначившись з кількістю номерів та їх переліком, підбираємо меблі 

та організовуємо простір в житлових номерах туристичного готелю, 

табл.3.6. 

Таблиця 3.6 – Перелік обладнання і розрахунок корисної площі 

номерів 

Необхідне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

обладнання 

Марка Кількість 

одиниць, 

шт. 

Габаритні 

розміри,  мм 

Люкс 

Житлова кімната 

Ліжко Trevis 1 2500х2000х600 5 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Тумбочка Trevis 2 460х464х520 0,42 

Стіл письмовий Trevis 1 1250х680х600 0,85 

Стілець Trevis 2 360х360х700 0,25 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього    7,039 

Вітальня 

Диван Trevis 1 1890х450х600 0,85 

Крісло Trevis 2 550х500х600 0,55 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Кавовий столик Trevis 1 600х600х400 0,36 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 
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Підставка для 

багажу 

Trevis 1 600х600х400 0,36 

Сейф Грифон 1 240х400х200 0 

Всього    2,639 

Передпокій 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього    0,519 

Основний санітарний вузол 

Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Ванна Ravak 1 1800х600х600 1,08 

Душ Ravak 1 1260х1260х2700 1,58 

Сушарка для рук - 1 400х400х600 0,16 

Всього  3,462 

Додатковий санітарний вузол 

Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Всього  0,642 

Всього  14,283 

Напівлюкс 

Житлова кімната 

Ліжко Trevis 1 2500х2000х600 5 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Тумбочка Trevis 2 460х464х520 0,42 

Стіл письмовий Trevis 1 1250х680х600 0,85 

Стілець Trevis 2 360х360х700 0,25 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього    7,039 

Вітальня 

Диван Trevis 1 1890х450х600 0,85 

Крісло Trevis 2 550х500х600 0,55 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Кавовий столик Trevis 1 600х600х400 0,36 

Підставка для 

багажу 

Trevis 1 600х600х400 0,36 

Всього    2,12 

Передпокій 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього    0,519 

Основний санітарний вузол 

Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Ванна Ravak 1 1800х600х600 1,08 
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Душ Ravak 1 1260х1260х2700 1,58 

Сушарка для рук - 1 400х400х600 0,16 

Всього    3,462 

Додатковий санітарний вузол 

Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Всього    0,642 

Всього    13,782 

Номери стандарт одномісні 

Житлова кімната 

Ліжко Trevis 1 2000х1200х600 2,4 

Тумбочка Trevis 1 460х464х520 0,213 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Стіл письмовий Trevis 1 1250х680х600 0,85 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Стілець Trevis 1 360х360х700 0,129 

Підставка для 

багажу 

Trevis 1 600х600х400 0,36 

Всього  4,471 

Передпокій 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього  0,519 

Санітарний вузол 

Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Душ Ravak 1 1260х1260х2700 1,58 

Сушарка для рук - 1 400х400х600 0,16 

Всього    2,382 

Всього    7,372 

Номери стандарт двомісні 

Ліжко Trevis 1 2500х2000х600 5 

Телевізор LG 1 600х100 0 

Тумбочка Trevis 2 460х464х520 0,42 

Стіл письмовий Trevis 1 1250х680х600 0,85 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Стілець Trevis 2 360х360х700 0,25 

Підставка для 

багажу 

Trevis 1 600х600х400 0,36 

Всього    7,399 

Передпокій 

Шафа Trevis 1 1168х445х980 0,519 

Всього    0,519 

Санітарний вузол 
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Унітаз Ravak 1 690х460х600 0,317 

Умивальник Ravak 1 650х500х600 0,325 

Душ Ravak 1 1260х1260х2700 1,58 

Сушарка для рук - 1 400х400х600 0,16 

Всього    2,382 

Всього    10,3 

Стандарт для маломобільних груп населення 

Житлова кімната 

Одномісне ліжко з 

ортопедичним 

матрацом 

Viva 2 2100х890х600 3,73 

Тумба при 

спальному місці 

Viva 2 800х700х700 1,12 

Стільці Viva 2 430х600х700 0,51 

Шафа Viva 1 1200х540х1800 0,64 

Письмовий столик Viva 1 1420х600х600 0,85 

Санітарний вузол 

Умивальник Cersanit 1 740х590х690 0,43 

Унітаз Cersanit 1 820х410х450 0,33 

Щіточка - 1 100х80х200 0,008 

Душова кабінка Cersanit 1 1400х900х1900 1,26 

Всього    Sкор = 2,02 

Передпокій    7,199 

Вішалка для 

верхнього одягу 

Viva 1 1900х600х1900 1,14 

Підставка для 

багажу 

Viva 1 900х450х400 0,4 

Всього    Sкор = 1,54 

 

На основі корисної площі, Sкор, визначається орієнтовна загальна 

площа приміщення, Sзаг, м²: ,  

 Sзаг =  Sкор  / k , (3.2) 

 де k – коефіцієнт використання площі приміщення (k=0,3).  

Таблиця 3.7 – Загальна площа номерів туристичного готелю  

категорії 3* на 100 номерів 

Кaтегoрiя 

нoмерa 

Плoщa, м² 

Житлoв

a 

Сaнвузлiв 
Передпoкo

ю 

Вiтaльн

i 

Зaгaльн

a Oснoвнoгo 
Дoдaткoвoг

o 

Люкс 37,44 11,16 2,5 3,8 56,6 37,44 

Напівлюкс 37,5 6,7 2.5 3,8 50,5 37,5 
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Стандарт 1- 

місний 

14,8 6,7 - 5,1 26,6 14,8 

Стандарт 2-

місний 

27,2 6,7 - 5,1 39 27,2 

Стандарт для 

маломобільних 

груп населення 

22,9 6,7 - 5,1 34,7 22,9 

 

Визначимо складом і площу приміщень по поверхового 

обслуговування туристичного готелю  категорії 3* на 100 номерів. 

Таблиця 3.8. − Перелік обладнання і розрахунок корисної площі 

приміщень поверхового обслуговування 

Необхідне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

Обладнання 
Марка 

Кількість 

одиниць, шт. 
Габаритні розміри, мм 

Вітальня 

Диван «Еко Меблі» 1 2230*770*770 1,72 

Диван «Еко Меблі» 1 1250х700х700 0,84 

Журнальний столик «Еко Меблі» 1 1200х1000х350 1,2 

Всього    3,76 

Комора прибирального інвентаря 

Стелаж «Еко Мебель» 3 1200х600х2200 2,16 

Всього    2,16 

Приміщення для зберігання візків покоївок 

Стелаж «Еко Мебель» 1 1200х600х2200 0,72 

Всього    0,72 

Санвузол персоналу 

Туалет EGO 2 670х350х765 0,24/0,48 

Умивальник EGO 2 450х350х875 0,15/0,3 

Всього    0,8 

Кімната чергового персоналу 

Письмовий стіл «Еко Меблі» 1 1100х450х750 0,5 

Стілець «Еко Меблі» 2 520х520х850 0,28/0,56 

Диван «Еко Меблі» 1 1210*770*770 0,85 

Журнальний столик «Еко Меблі» 1 800х800х350 0,64 

Стелаж «Еко Мебель» 1 1000х600х2200 0,6 

Всього    3,15 

 

Після визначення площ службових приміщень на поверхах готелю 

ми розрахували загальну площу цих приміщень та порівняли їх із 

загальноприйнятими нормативними значеннями, табл.3.9. 
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Таблиця 3.9 – Розрахункові та нормативні значення площ 

приміщень по поверхового обслуговування 

Приміщення 

Розрахована 

орієнтовна загальна 

площа приміщень, 

м2 

Нормативна 

площа 

приміщень, м2 

Вітальня 10 10 

Комора прибирального 

інвентаря 
6 6 

Комора брудної білизни та площадка для 

розбирання брудної білизни при 

білизнопроводі 

4 4 

Приміщення для зберігання 

візків покоївок 
4 3 

Санвузол персоналу 4 3 

Кімната чергового персоналу 8 5 

Разом 36 31 

Після розрахунку загальна площа номерів обслуговуючої групи на 

поверхах туристичного готелю  була порівняна з нормативними 

показниками, і зроблено висновок про наявність розбіжностей за деякими 

показниками, тому була складена підсумкова таблиця площ, табл. 3.10. 

 

Таблиця 3.10 – Склад і площі приміщень поповерхового 

обслуговування готелю 

Приміщення Площа, м² 

Вітальня 10 

Комора прибирального інвентаря 6 

Комора брудної білизни та площадка для розбирання брудної 

білизни при білизнопроводі 

4 

Приміщення для зберігання візків покоївок 4 

Санвузол персоналу 4 

Кімната чергового персоналу 8 

Разом 36 
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3.4.Організація харчування споживачів готельних послуг в 

закладах ресторанного господарства засобу розміщення 

3.4.1.Структура та характеристика закладів ресторанного 

господарства засобу розміщення 

Готель, що  проектується в майбутньому буде включати організацію 

харчування відвідувачів, тобто міститиме в собі ресторан. 

Місце розташування ресторану буде на першому поверсі. Має 

сполучення із приймально-вестибюльною групою. Ресторан надаватиме 

асортимент страв з української та європейської кухні. Клас ресторану – 

перший. 

Метод обслуговування – табльдот для сніданків, а-ля карт впродовж 

всього дня з меню вільного вибору. Офіціанти повинні вільно володіти 

мінімум однією іноземною мовою, знати правила подачі фірмових страв, 

володіти всіма формами обслуговування, дотримуватись правил 

загальноприйнятого етикету. Протягом усього робочого дня в ресторані 

діятиме форма з повним обслуговуванням офіціантами.  

Ресторан працюватиме з 8:00 до 23:00. В період 8:00-11:00 буде 

обслуговування сніданків лише для гостей готелю, а з 11:00 до 23:00 

працюватиме як загальнодоступний. 

Контингент споживачів, режим роботи, вид та метод обслуговування 

наведені у таблиці 3.11. 

Таблиця 3.11 – Характеристика закладів ресторанного 

господарства засобу розміщення 

Тип закладу 

ресторанного 

господарства 

Кла

с 

Місткіс

ть, 

місць 

Контин

гент 

спожива

чів 

Вид 

обслугов

ування 

Метод 

обслуго

вування 

Особливості 

послуг 

(кулінарне 

спрямування) 

Режим 

роботи 

Ресторан Перш

ий 
210 Мешканці 

готелю та 

гості міста 

Табльдот, а-

ля карт 
Офіціанта

ми, повне 
Українська 

кухня, 

європейська 

кухня 

08.00- 

23.00 

(сніданок 

-08.00- 

11.00) 

Їдaльня для 

персoнaлу 
 30 

Персoнa

л 

гoтелю 

 
Сaмooбс

лугoвувa

ння 

Кoмплексне 

Меню 

06.00 

22.00 
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Бар при 

вестибюлі 

Пер

ший 
 

Мешкан

ці 

готелю 

та міста 

«a la 

carte» 

бармена

ми 

Українська 

кухня, 

європейська 

кухня 

з 8 до 

23 

3.4.2.Виробнича програма підприємства харчування 

Для розрахунку виробничої програми спочатку складаємо 

концептуальне меню. 

Таблиця 3.12 – Меню розширеного континентального сніданку 

№ рецептури Назва страви Вихід 

страви, г 

Холодні страви та закуски 

Згідно ТК Овочеве асорті (помідори чері, перець болгарський, 

огірок, авокадо) 

40/40/40/40 

Згідно ТК М’ясне асорті 

(хамон, салямі, копчена курка, шинка) 

50/50/50 

Згідно ТК Бутерброд з паштетом 30/7 

Згідно ТК Йогурт натуральний з мюслями 100/70 

Згідно ТК Канапе з лососем 25/5 

Згідно ТК Сирне плато 50/50/50/50 

Згідно ТК Канапе із червоною ікрою 25/5 

Гарячі закуски 

Згідно ТК Бульйон курячий 350 

Згідно ТК Сирні стріпси 6 шт. 

Згідно ТК Яєчня 120 

Згідно ТК Деруни із вершковим соусом 120 

Згідно ТК Омлет із шпинатом 120 

Згідно ТК Омлет із беконом 125 

Солодкі страви 

 Чізкейк 120 

Згідно ТК Сирники із повідлом 100/30 

Згідно ТК Булочки (сиром,повідлом,маком) 60/60/60 

Згідно ТК Фруктове асорті 

(банан/яблуко/апельсин/грейпфрут) 

50/50/50/50 

Гарячі напої власного виробництва 

Згідно ТК Чай чорний (в асортименті) 200 мл 

Згідно ТК Чай зелений (в асортименті) 200 мл 

Згідно ТК Кава натуральна американо (з молоком) 100 мл 

Згідно ТК Чай фруктовий (в асортиментів) 200 мл 

Холодні напої власного виробництва 

Згідно ТК Узвар 200 мл 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

 Хліб житньо-пшеничний зі злаками 50 

 Круасан (вишня,шоколад,персик) 50/50/50 

 Пиріжок з яблуком 50 

 

Таблиця 3.13 – Меню вільного вибору  
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№ рецептури Назва страви Вихід 

страви, г 

Фірмові страви 

Згідно ТК Телятина в журавлиному соусі 150/50 

Холодні страви та закуски 

Згідно ТК Канапе з ікрою 30 

Згідно ТК Оследець з картоплею і маслом 50/100/20 

Згідно ТК Лосось малосольний (з листям салату та лимоном) 100/20/10 

Згідно ТК Карпаччо 

(з печеної буженини та солонеми огірками) 

130/50 

Згідно ТК Закуска з креветками та м’яким сиром (помідор, сир 

мякий, зелень) 

170 

Згідно ТК Фаршировані гриби 140 

Згідно ТК Салат “Грецький” 180 

Згідно ТК Салат  із зеленню, Фетою та помідорами 150 

Згідно ТК Пивна дошка 50/50/50 

Згідно ТК Салат “Цезарь” 180 

Згідно ТК Салат «Романтика» 180 

Згідно ТК Салат «Кипрський» 180 

Згідно ТК Овочеве асорті 

(помідори чері, перець болгарський, огірок, зелень 

петрушки) 

50/50/50/20 

Згідно ТК Сенгвіч із авокадо та лососем 100 

Згідно ТК М’ясне асорті (хамон, салямі, копчена курка) 50/50/50 

Згідно ТК Сирне асорті (брі, фета, радомер, виноград) 50/50/50/50 

Гарячі закуски 

Згідно ТК Куряче філе із зеленю та томатним соусом 120 

Згідно ТК Сирні стріпси 140 

Згідно ТК Курячі стріпси 140 

Згідно ТК Сковорідка (з куркою, грибами,овочами) 250 

Супи 

Згідно ТК Овочевий бульйон 

(брокколі, горошок, морква, цибуля) 

350 

Згідно ТК Борщ український зі сметаною 350 

Згідно ТК Суп-пюре з гарбуза з копченою куркою 350 

Згідно ТК Рибна юшка 350 

Основні страви 

Згідно ТК Шашлик свиний 200 

Згідно ТК Плов із свиними ребрами 170/50 

Згідно ТК Картопляне пюре 120 

Згідно ТК Картопля по селянськи 150 

Згідно ТК Картопля фрі 200 

Згідно ТК Печена картопля із салом 170 

Гарячі напої  

Згідно ТК Чай чорний 250 мл 

Згідно ТК Чай зелений 250 мл 

Згідно ТК Чай фруктовий 250 мл 

Згідно ТК Кава натуральна американо 100 мл 

Згідно ТК Кава натуральна капучіно 200мл 
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Згідно ТК Кава натуральна лате 250мл 

Холодні напої власного виробництва 

Згідно ТК Фреш апельсиновий 200 мл 

Згідно ТК Фреш грейпфрутовий 200 мл 

Згідно ТК Фреш яблучний  200 мл 

Згідно ТК Мілкшейк (банан, яблуко) 200 мл 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

 Булочка здобна 70 

 Хліб житній  50 

 Хліб пшеничний 50 

 Круасан з мигдалевим кремом 110 

 Торт «Прага» 190 

 Торт «Дамський каприз» 180 

 Торт “Наполеон” 90 

 

Таблиця 3.13 – Карта напоїв ресторану 

Назва напою Ємність пляшки 

або величина 

порції, л 

Вино-горілчані вироби 

Горілка «Козацька Рада» 0,5/0,05 

Горілка «Finlandia» 0,05/0,05 

Гірка настоянка медова з перцем «Nemiroff»  1,0/0,05 

Вино Campagnola Soave Classico біле сухе 0,75/0,15 

Вино Codorniu Clasico біле напівсухе 0,75/0,15 

Вино Tbilvino Твіши біле напівсолодке 0,75/0,15 

Вино Zonin Bardolino Classico Doc червоне сухе 0,75/0,15 

Вино Yellow Tail Cabernet Sauvignon червоне напівсухе 0,75/0,15 

Вино ігристе Zonin Prosecco Special Cuvee біле сухе 0,75 

Вино ігристе Calvet Cremant de Bordeaux Brut рожеве брют 0,75 

Вино ігристе Chiarli Lambrusco Rosato червоне солодке 0,75 

Коньяк «Martell», 5 років витримки 0,5/0,05 

Коньяк «Henessy», 8 років витримки 0,5/0,05 

Коньяк «Henessy», 15 років витримки 0,5/0,05 

Бренді «Metaxa» 0,7/0,05 

Лікер «Sheridan`s» 0,5/0,05 

Лікер «Baileys» 0,5/0,05 

Мінеральні води  

Вода мінеральна природна столова негазована «Моршинська» 0,5/0,2 

Вода мінеральна природна столова газована «Моршинська» 0,5/0,2 

Вода мінеральна лікувально-столова газована «Боржомі» 0,5/0,2 

Фруктові води та напої  

Cоковий напій «Фрутоманія» в асортименті (апельсин, вишня, 

яблуко) 

0,5/0,2 

Напій безалкогольний сильногазований «Pepsi», «Fanta», «Sprite» 0,5/0,2 

Соки  

Сiк «Sandora» в асортименті (апельсин, гранат, персик, томат, 0,25 
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виноград) 

Сiк «Jaffa» в асортименті (апельсин, яблуко, смородина, персик, 

мультифрукт) 

1,0/0,2 

Пиво  

Пиво "Чернігівське" світле фільтроване розливне 0,5 

Пиво "Robert Doms Мюнхенський" світле фільтроване розливне 0,5 

Пиво Paulaner Hefe-Weissbier світле нефільтроване 0,5 

Пиво Leffe Brune темне фільтроване 0,5 

Пиво Hoegaarden White безалкогольне 0,33 

 

Денну кількість відвідувачів встановлено за допомогою графіка 

завантаження залів. При складанні цього графіка враховані:   

- режим роботи залу;  

- середня тривалість прийому їжі одним відвідувачем (обертання 

місця);   

- приблизну завантаженість (в процентах) в різні години роботи 

підприємства чи коефіцієнт заповнення залу.   

Розрахунки оформлюються у вигляді табл. 3.14 

Таблиця 3.14 – Графік завантаження обідньої зали ресторану 

вищого класу на 210 місць 

Години роботи Оборотність місця 

за 1 годину, раз 

Середнє 

завантаження залу, % 

Кількість 

споживачів,  осіб 

8:00 – 11:00 сніданок для мешканців готелю 205 

11:00 – 12:00 Перерва  

12:00 – 13:00 1,5 40 130 

13:00 – 14:00 1,5 70 227 

14:00 – 15:00 1,5 60 195 

15:00 – 16:00 1,5 50 162 

16:00 – 17:00 1,5 30 98 

17:00 – 18:00 1,5 40 130 

18:00 – 19:00 0,6 70 91 

19:00 – 20:00 0,6 60 78 

20:00 – 21:00 0,6 50 65 

21:00 – 22:00 0,6 60 78 

22:00 – 23:00 0,6 40 52 

ВСЬОГО відвідувачів за день (nзаг) 1306 

Денна оборотність місця η= nзаг/N, раз 7 

Кiлькiсть стрaв, якi реaлiзoвуються зa день, Nстр, шт., визнaчaється зa 

фoрмулoю: 

 knknN загснідснідстр = + ,  (3.6) 
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де nснiд – кiлькiсть вiдвiдувaчiв пiдприємствa хaрчувaння зa 

снiдaнкoм, oсiб; 

   nзaг – зaгaльнa деннa кiлькiсть вiдвiдувaчiв тoргoвельнoгo зaлу 

прoектoвaнoгo зaклaду, oсiб; 

   kснiд, k – кoефiцiєнт спoживaння стрaв. 

Nстр = 205 х 7 + 1306 х 3,5 = 7507 шт. 

Визначившись з кількістю страв під час сніданку та після, 

розбиваємо їх згідно асортиментного мінімуму.  

Таблиця 3.15 – Асортиментний склад продукції ресторану, 

реалізованої під час сніданку 

Група страв Відсоткове співвідношення, % Кількість страв, 

шт. Від загальної 

кількості 

Від даної групи 

Холодні страви та 

закуски: 

рибні 

м’ясні 

овочеві 

кисломолочні 

продукти 

30  

 

25 

30 

25 

20 

 

651 

 

163 

195 

163 

130 

Гарячі страви:  

М’ясні, рибні 

Овочеві 

Круп’яні 

Яєчні, сирні 

50  

20 

25 

25 

30 

1085 

217 

271 

271 

326 

Солодкі страви 20  434 

Всього 100  1435 

 

Таблиця 3.16 – Асортиментний склад продукції ресторану, 

реалізованої за день 

Група страв Відсоткове співвідношення, % Кількість страв, 

шт. Від загальної 

кількості 

Від даної групи 

Холодні страви та 

закуски: 

рибні 

м’ясні 

салати 

кисломолочні 

продукти 

30  

 

25 

30 

35 

10 

 

1601 

 

400 

480 

561 

160 

Гарячі закуски 5  266 
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Супи: 

прозорі 

заправні 

молочні, холодні, 

солодкі 

25  

15 

75 

10 

 

1334 

200 

1000 

134 

Другі гарячі 

страви: 

Рибні 

м’ясні 

овочеві 

круп’яні 

яєчні, сирні 

30  

15 

65 

5 

10 

5 

1601 

240 

1040 

80 

161 

80 

Солодкі страви 10  457 

Всього 100  4571 

Таблиця 3.17– Розрахунок закупівельної продукції для 

ресторану, реалізованої  під час сніданку 

Назва продукту Одиниця 

виміру 

Норма споживання 

на 1 відвідувача 

Загальна кількість на 

205  відвідувачів 

Гарячі напої 

Холодні напої 

Мінеральна вода 

Натуральний сік 

Хліб та хлібобулочні 

вироби: 

Житній 

пшеничний 

Борошняні 

кондитерські вироби: 

Фрукти 

л 

л 

 

 

кг 

 

 

 

шт. 

 

кг 

0,25 

0,25 

0,125 

0,125 

0,1 

 

0,05 

0,05 

0,7 

 

0,07 

 

72 

72 

36 

36 

28 

196 

14 

14 

196 

 

19,4 

 

Таблиця 3.18 – Розрахунок закупівельної продукції для 

ресторану вищого класу 

Назва продукту Одиниця 

виміру 

Норма 

споживання на 

1 відвідувача 

Загальна 

кількість на 

1306  
відвідувачів 

Гарячі напої 

Холодні напої:  

фруктова вода мінеральна вода 

сік 

власного виробництва 

Хліб та хлібобулочні вироби: 

Житній 

пшеничний 

Борошняні кондитерські вироби: 

Цукерки, печиво, шоколад 

Фрукти 

л 

л 

 

 

 

кг 

 

 

шт 

кг 

кг 

0,05 

 

0,05 

0,08 

0,02 

0,1 

0,05 

0,05 

0,5 

0,02 

0,05 

65 

 

65 

105 

26 

131 

65,5 

65,5 

653 

26 

65 
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Вино-горілчані вироби 

Пиво 

л 0,1 

0,025 

131 

33 

Таблиця  3.19 - Денна виробнича програма сніданку ресторану 

вищого класу 

№ 

рецептури 

Назва страви Кіл-ть 

порцій, 

(шт, л, кг)  

Вихід 

страви, г 

Холодні страви та закуски 

Згідно ТК Овочеве асорті (помідори чері,перець 

блгарський,огірок,авокадо) 

50 40/40/40/40 

Згідно ТК М’ясне асорті (хамон, салямі, копчена курка) 50 50/50/50 

Згідно ТК Бутерброт з паштетом 72 30/7 

Згідно ТК Йогурт натуральний з мюслями 32 100/70 

Згідно ТК Канапе із лососем 44 25/5 

Згідно ТК Сирне плато 24 50/50/50/50 

Згідно ТК Канапе із червоною ікрою 22 25/5 

Гарячі закуски 

Згідно ТК Бульйон курячий  96 350 

Згідно ТК Сирні стріпси 86 120 

Згідно ТК Яєчня  100 120 

Згідно ТК Омлет зі шпинатом 108 120 

Згідно ТК Омлет із беконом 98 125 

Солодкі страви 

 Чизкейк          40 120 

Згідно ТК Сирники із повідлом 60 100/30 

Згідно ТК Булочки (із сиром,повідлом,маком) 56 60/60/60 

Згідно ТК Фруктове асорті 

(банан/яблуко/апельсин/грейфрукт) 

40 50/50/50/50 

Гарячі напої власного виробництва 

Згідно ТК Чай чорний 20л/100п. 200 мл 

Згідно ТК Чай зелений 20л/100п. 200 мл 

Згідно ТК Кава натуральна американо (з молоком) 20л/200п. 100 мл 

Згідно ТК Чай фруктовий (в асортиментів) 10л/50п. 200 мл 

Холодні напої власного виробництва 

Згідно ТК Узвар  35л/150п. 200 мл 

 Вода мінеральна 35л/150п. 200 мл 

 Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби   

 Хліб житній 14кг/280 50 

 Хліб пшеничний 14кг/280 50 

 Круасан (з вишнею,шоколадом,персик) 136 50/50/50 

 Пиріжок з яблуком 60 60 

 

Після розрахунку сніданку, обраховуємо денну виробничу програму 

у часи коли ресторан працюватиме, як загальнодоступний заклад, із 

методом обслуговування а ля-карт.  
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Таблиця  3.20 - Денна виробнича програма ресторану вищого 

класу 

№ 

рецептури 

Назва страви Кількість 

порцій, шт 

Вихід 

страви, г 

 Фірмові страви   

Згідно ТК Телятина в журавлиному соусі 160 150/50 

Холодні страви та закуски 

Згідно ТК Канапе з ікрою 240 30 

Згідно ТК Оследець з картоплею і маслом 158 50/100/20 

Згідно ТК Лосось малосольний (з листям салату та 

лимоном) 

108 100/20/10 

Згідно ТК Карпаччо (з печеної буженини та солонеми 

огірками) 

136 130/50 

Згідно ТК Закуска з креветками та м’яким сиром 

(помідор, сир мякий, зелень) 

100 170 

Згідно ТК Фаршировані гриби  128 140 

Згідно ТК Салат “Грецький” 156 180 

Згідно ТК Салат  із зеленню, Фетою та помідорами 158 150 

Згідно ТК Пивна дошка  108 50/50/50 

Згідно ТК Салат “Цезарь” 176 180 

Згідно ТК Салат «Романтика»  174 180 

Згідно ТК Салат «Кипрський»  144 180 

Згідно ТК Овочеве асорті (помідори чері, перець 

болгарський, огірок, зелень петрушки) 

208 50/50/50/20 

Згідно ТК Сендвіч із авокадо та лососем 128 100 

Згідно ТК М’ясне асорті (хамон, салямі, копчена 

курка) 

100 50/50/50 

Згідно ТК Сирне асорті (брі, фета, радомер, виноград) 120 50/50/50/50 

Гарячі закуски 

Згідно ТК Куряче філе із зеленю та томатним соусом 80 100 

Згідно ТК Сирні стріпси  80 120 

Згідно ТК Курячі стріпси 108 200/50 

Згідно ТК Сковорідка (з куркою, грибами,овочами) 120 250 

Супи 

Згідно ТК Овочевий бульйон (броколі, горошок, 

морква, цибуля)  

454 350 

Згідно ТК Борщ український зі сметаною 708          350 

Згідно ТК Суп-пюре з гарбуза з копченою куркою 400 350 

Згідно ТК Рибна юшка 376 350 

Основні страви 

Згідно ТК Шашлик свиний 150 200/140 

Згідно ТК Плов із свиними ребрами 180 350 

Згідно ТК Картопляне пюре 150 320 
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Згідно ТК Картопля по селянськи 160 250/100/50 

Згідно ТК Картопля фрі 200 220/100 

Згідно ТК Печена картопля із салом 160 230/70/50 

Згідно ТК Куряче філе під вершковим соусом з 

печерицями 

140 200/70 

Згідно ТК Курячі ніжки запечені 190 280/100 

Згідно ТК Рис із овочами 120 200/100/50 

Згідно ТК Паста Карбонара 106 230 

Згідно ТК Паста болоньезе 172 200 

Згідно ТК Сирна запіканка із зеленю 192 180 

Згідно ТК Різотто з овочами (броколі, перець 

болгарський, кукурудза, часник, цибуля) 

100 260 

Згідно ТК Мясний рулет-кекс мозаїка 112 270 

Згідно ТК Рибна запіканка 70 300 

Згідно ТК Фаршировані курячі стегна  110 260 

Згідно ТК Овочева лазанья 100 230 

Згідно ТК Лазанья Болоньезе 90 250 

Солодкі страви 

Згідно ТК Суфле малинове 308 160 

Згідно ТК Пудинг ванільний з шоколадним соусом 196 150/30 

Згідно ТК Салат «Фрутті» (полуниця, яблуко, груша, 

манго, лимон, шоколадний соус) 

182 180 

Гарячі напої  

 

Згідно ТК Чай чорний 24л/96п. 250 мл 

Згідно ТК Чай зелений 24л/96п. 250 мл 

Згідно ТК Чай фруктовий 16л/64п. 250 мл 

Згідно ТК Кава натуральна американо 8л/80п. 100 мл 

Згідно ТК Кава натуральна капучіно 12л/60п. 200мл 

Згідно ТК Кава натуральна лате 12л/48п. 250мл 

Холодні напої власного виробництва 

Згідно ТК Фреш апельсиновий 48л/242п. 200 мл 

Згідно ТК Фреш грейпфрутовий 48л/242п. 200 мл 

Згідно ТК Фреш яблучний  48л/242п. 200 мл 

Згідно ТК Мілкшейк (банан, яблуко) 48л/242п. 200 мл 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

 Булочка здобна 272 70 

 Хліб житній  96кг/970 50 

 Хліб пшеничний 96кг/970 50 

 Круасан з мигдалевим кремом 224 110 

 Торт «Прага» 112 190 

 Торт «Дамський каприз» 204 180 

 Торт “Наполеон” 154 90 
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Визначимо необхідну кількості вино-горілчаних напої та фруктових 

вод для безперебійної роботи закладу. 

Таблиця 3.21- Денна виробнича програма ресторану вищого 

класу (напої) 

Назва напою Кількість 

пляшок  

Ємність 

пляшки, л 

Вино-горілчані вироби 

Горілка «Козацька Рада» 14/196 0,7/0,05 

Горілка «Finlandia» 14/140 0,5/0,05 

Гірка настоянка медова з перцем «Nemiroff»  4/56 0,7/0,05 

Вино Campagnola Soave Classico біле сухе 12/60 0,75/0,15 

Вино Codorniu Clasico біле напівсухе 8/40 0,75/0,15 

Вино Tbilvino Твіши біле напівсолодке 18/90 0,75/0,15 

Вино Zonin Bardolino Classico Doc червоне сухе 30/150 0,75/0,15 

Вино Yellow Tail Cabernet Sauvignon червоне напівсухе 36/180 0,75/0,15 

Вино ігристе Zonin Prosecco Special Cuvee біле сухе 16/80 0,75/0,15 

Вино ігристе Calvet Cremant de Bordeaux Brut рожеве 

брют 

22/110 0,75/0,15 

Вино ігристе Chiarli Lambrusco Rosato червоне солодке 24/120 0,75/0,15 

Коньяк «Martell», 5 років витримки 8/80 0,5/0,05 

Коньяк «Henessy», 8 років витримки 6/60 0,5/0,05 

Коньяк «Henessy», 15 років витримки 2/20 0,5/0,05 

Бренді «Metaxa» 4/56 0,7/0,05 

Лікер «Sheridan`s» 2/20 0,5/0,05 

Лікер «Baileys» 2/20 0,5/0,05 

Мінеральні води 

Вода мінеральна природна столова негазована 

«Моршинська» 

54л/108 0,5 

Вода мінеральна природна столова газована 

«Моршинська» 

64/128 0,5 

Вода мінеральна лікувально-столова газована «Боржомі» 38л/76 0,5 

Фруктові води та напої та соки 

Cоковий напій «Фрутоманія» в асортименті (апельсин, 

вишня, яблуко) 

8л/16 0,5 

Напій безалкогольний сильногазований «Pepsi», «Fanta», 

«Sprite» 

10л/20 0,5 

Сiк «Sandora» в асортименті (апельсин, гранат, персик, 

томат, виноград) 

11л/22 0,25 

Сiк «Jaffa» в асортименті (апельсин, яблуко, смородина, 

персик, мультифрукт) 

10л/10 1,0 

Пиво 

Пиво "Чернігівське" світле фільтроване розливне 20л/40 0,5 
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Пиво "Robert Doms Мюнхенський" світле фільтроване 

розливне 

10л/200 0,5 

Пиво Paulaner Hefe-Weissbier світле нефільтроване 10л/20 0,5 

Пиво Leffe Brune темне фільтроване 5л/10 0,5 

Пиво Hoegaarden White безалкогольне 5л/14 0,33 

 

3.4.3.Організація технологічного процесу виробництва 

кулінарної продукції 

При проектуванні підприємств громадського харчування (їдалень, 

кафе, ресторанів тощо) кількість сировини і напівфабрикатів визначають за 

меню на розрахунковий день. 

Таблиця 3.22 – Потреба закладу у сировині, продуктах, 

закупівельних товарах за товарними групами 

Товарна група Найменування сировини, продукту, 

напівфабрикату 

Ґатунок, 

термічний стан 

1 2 3 

М’ясо, птиця, 

субпродукти 

Курячі ніжки Охолоджені 

Яловичина Охолоджена 

Свинина Охолоджена 

Телятина Охолоджена 

Куряче філе Охолоджене 

Риба та морепродукти 

 

Сом Охолоджений 

Хек Заморожений 

Креветки Охолоджені 

Ікра  Охолоджена 

М’ясна та рибна 

гастрономія 

Лосось малосольний Малосольний 

Оселедець Малосольний 

Хамон Сиров’ялений 

Салямі В’ялена 

Копчена курка Копчена 

Бекон Засолений 

Молоко, молочні та 

жирові продукти 

Соняшникова олія Пляшкова 

Сир м'який Фасований, в/г 

Моцарелла Фасована, в/г 

Оливкова олія Пляшкова 

Сир брі Фасований, в/г 

Сир фета Фасований, в/г 

Сир кисломолочний Фасований, в/г 

Сметана Фасована, в/г 

Вершкове масло  Фасований, в/г 

Вершки Фасовані, в/г 

Сир пармезан Фасований, в/г 

Курячі яйця Свіжі 
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Молоко Пакетоване 

Овочі та зелень Листя салату Свіжі 

Кріп зелень Свіжа 

Помідор Свіжий 

Чері Свіжі 

Картопля Свіжа 

Огірки Свіжі 

Перець болгарський Свіжий 

Базилік Свіжий 

Цибуля ріпчаста Свіжа 

Часник Свіжий 

Білі гриби Свіжі 

Броколі Свіжа 

Морква Свіжа 

Буряк Свіжий 

Капуста білокачанна Свіжа 

Гарбуз Свіжий 

Шпинат Свіжий 

Баклажан Свіжий 

Авокадо Свіже 

Спаржа Свіжа 

Шампіньйони Свіжі 

Петрушка зелень Свіжа 

М'ята Свіжа 

Фрукти та ягоди Лимон Свіжий 

Лайм Свіжий 

Гранат Свіжий 

Полуниця Свіжа 

Груша Свіжа 

Виноград Свіжий 

Журавлина Заморожена 

Малина Свіжа 

Манго Свіжий 

Яблука Свіжий 

Апельсин Свіжий 

Грейпфрут Свіжий 

Бакалійні товари Маслини Консервовані 

Соус песто Пляшковий 

Тунець Консервований 

Оливки Консервовані 

Бальзамічний оцет Пляшковий 

Паприка Фасована, в/г 

Соус вінегрет Фасований, в/г 

Желатин Фасований, в/г 

Італійські трави Фасовані, в/г 
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Тарталетка Фасована, в/г 

Горошок Консервований 

Кукурудза Консервована 

Томатне пюре Фасоване, в/г 

Оцет Пляшковий 

Соус барбекю Фасований, в/г 

Мед Фасований, в/г 

Цукрова пудра Фасована, в/г 

Паста пенне Фасована, в/г 

Паста спагетті Фасована, в/г 

Паста шпинатна Фасована, в/г 

Листи для лазаньї Фасовані, в/г 

Чай чорний Фасований, в/г 

Чай зелений Фасований, в/г 

Кава чорна Фасована, в/г 

Варення малинове Фасоване, в/г 

Варення сливове Фасоване, в/г 

Мед Фасований, в/г 

Шпинат свіжий 

Баклажан свіжий 

Спаржа свіжа 

Шампіньйони свіжі 

Сипучі продукти Манна крупа Фасована, в/г 

Цукор Фасований, в/г 

Какао-порошок Фасований, в/г 

Рис Фасований, в/г 

Борошно пшеничне Фасоване, в/г 

Сухарі панірувальні Фасовані, в/г 

Крохмаль Фасований, в/г 

Кондитерські та 

хлібобулочні вироби 

Хліб пшенично-житній з висівками Фасований, в/г 

Шоколад чорний Фасований, в/г 

Круасан  Фасований, в/г 

Пиріжок з вишнями Фасований, в/г 

Булочка здобна Фасована, в/г 

Торт «Прага» Фасований, в/г 

Торт «Дамський каприз» Фасований, в/г 

Торт «Наполеон» Фасований, в/г 

Напої алкогольні Горілка «Козацька Рада» Пляшкова 

Горілка «Finlandia» Пляшкова 

Гірка настоянка медова з перцем 

«Nemiroff» 

Пляшкова 

Коньяк «Martell»  Пляшковий 

Коньяк «Henessy» Пляшковий 
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Коньяк «Henessy»  Пляшковий 

Бренді «Metaxa» Пляшковий 

Лікер «Sheridan`s» Пляшковий 

Лікер «Baileys» Пляшковий 

Вино Campagnola Soave Classico  Пляшкове 

Вино Codorniu Clasico  Пляшкове 

Вино Tbilvino Твіши  Пляшкове 

Вино Macatela Garnacha  Пляшкове 

Вино Zonin Bardolino Classico Doc  Пляшкове 

Вино Yellow Tail Cabernet Sauvignon  Пляшкове 

Вино ігристе Zonin Prosecco Special 

Cuvee  

Пляшкове 

Вино ігристе Calvet Cremant de 

Bordeaux Brut  

Пляшкове 

Вино ігристе Chiarli Lambrusco Rosato  Пляшкове 

Напої безалкогольні та 

слабоалкогольні 

Вода мінеральна природна столова 

негазована «Моршинська» 

Пляшкова 

Вода мінеральна природна столова 

газована «Моршинська» 

Пляшкова 

Вода мінеральна лікувально-столова 

газована «Боржомі» 

Пляшкова 

Cоковий напій «Фрутоманія» в 

асортименті (апельсин, вишня, яблуко) 

Пляшковий 

Напій безалкогольний сильногазований 

«Pepsi», «Fanta», «Sprite» 

Пляшковий 

Сiк «Sandora» в асортименті (апельсин, 

гранат, персик, томат, виноград) 

Пляшковий 

Сiк «Jaffa» в асортименті (апельсин, 

яблуко, смородина, персик, 

мультифрукт) 

Пляшковий 

Пиво "Чернігівське" світле фільтроване 

розливне 

Пляшкове 

Пиво "Robert Doms Мюнхенський" 

світле фільтроване розливне 

Пляшкове 

Пиво Paulaner Hefe-Weissbier світле 

нефільтроване 

Пляшкове 

Пиво Leffe Brune темне фільтроване Пляшкове 

Пиво Hoegaarden White безалкогольне Пляшкове 

 

Структурна схема технологічного процесу закладу ресторанного 

господарства ілюструє взаємозалежність між окремими виробничими 

підрозділами та системою постачання сировини ресторану. Ця схема є 
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інструментом для організації раціонального виробництва, оскільки вона 

визначає оптимальну послідовність операцій: від обробки сировини до 

виготовлення напівфабрикатів і готових страв. 

Відображення взаємозв’язків між окремими ділянками виробництва, 

системи забезпечення ресторану сировиною показує структурна схема 

технологічного процесу ЗРГ. Також вона служить для раціонального 

виробничого процесу, показує оптимальну послідовність процесів обробки 

сировини, приготування напівфабрикатів та страв. 

Спершу сировина буде надходити у завантажувальну. Там буде 

відбуватись прийом сировини та перевірка документів. Після 

розвантаження продукти надходитимуть до складських приміщень: 

- Сухих продуктів; 

- Овочів та коренеплодів; 

- Бакалійних товарів та напоїв; 

- Тари та інвентарю; 

- М’ясо-рибної охолоджувальної камери; 

- Молочно-жирових продуктів та гастрономії; 

- Камера фруктів, овочів, зелені та напоїв[8]. 

В закладі ресторанного господарства будуть діяти заготівельні цехи 

(м’ясо-рибний та овочевий) та доготівельні (холодний та гарячий). 

Заготівельні цехи потрібні для первинної обробки продуктів та 

приготування напівфабрикатів. Після чого напівфабрикати надходять в 

доготівельні цехи. В холодному готуватимуть холодні страви, солодкі 

страви, нарізки і тд. В гарячому цеху готуються ті страви, які піддаються 

тепловій обробці (гарячі закуски та страви, супи тощо). 
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Рис. 3.3 – Структурно-технологічна схема організації 

виробництва ресторану 
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3.4.4.Характеристика процесу обслуговування споживачів 

готельних послу в закладах ресторанного господарства засобу 

розміщення 

Організація обслуговування гостей у ресторані: ключові аспекти 

Процес обслуговування споживачів ресторанних послуг — це 

комплекс послідовних дій, спрямованих на задоволення потреб клієнта. 

Він охоплює всі етапи взаємодії: від першого контакту з гостем до 

моменту його виходу із закладу. 

Основні етапи обслуговування: 

1. Зустріч та розміщення: Привітання відвідувача, супровід до 

столика та допомога з розміщенням. 

2. Прийом замовлення: Презентація меню, надання рекомендацій 

щодо вибору страв і напоїв та фіксація замовлення. 

3. Виконання замовлення: Передача інформації про замовлення 

на кухню та до бару для його приготування. 

4. Подача страв і напоїв: Своєчасна доставка готових страв до 

столу гостя з дотриманням правил етикету та черговості подачі. 

5. Розрахунок: Надання рахунку та проведення оплати зручним 

для клієнта способом після завершення трапези. 

Методи та форми організації сервісу: 

У ресторанній справі застосовуються різні підходи до 

обслуговування, вибір яких залежить від типу закладу та його концепції. 

• Основні методи: 

o Самообслуговування: Клієнт самостійно обирає страви на 

роздачі (наприклад, у їдальнях, кафетерії). 

o Обслуговування офіціантами: Персонал виконує повний цикл 

послуг біля столика гостя. 
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o Комбінований метод: Поєднання елементів 

самообслуговування та обслуговування офіціантами. 

• Форми обслуговування (переважно при роботі офіціантів): 

o Індивідуальна: Закріплення одного або декількох столиків за 

конкретним офіціантом. 

o Бригадна: Команда офіціантів спільно обслуговує певну зону 

залу, що підвищує швидкість та ефективність роботи. 

o Специфічні: Такі формати, як "шведський стіл" або продаж 

страв через торговельні автомати. 

Ключові умови ефективного сервісу: 

• Попереднє сервірування: Підготовка столів (сервірування) є 

обов'язковою передумовою якісного обслуговування в будь-якому закладі. 

• Персонал: Чіткий розподіл функціональних обов'язків між 

працівниками, особливо при бригадній формі організації праці, є 

критичним. 

• Матеріально-технічна база: Наявність відповідних приміщень 

— залів для гостей, виробничих цехів (кухня, буфет), допоміжних зон 

(мийні, каси) — забезпечує безперебійну роботу закладу. 

Реалізація готової продукції в ресторані за типом обслуговування «А 

ля карт» наведена на рис. 3.3. 
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Рис. 3.4 – Схема сервісного процесу в ресторані: реалізація 

готової продукції (вид обслуговування – «А ля карт») 

Організація споживання в ресторані за типом обслуговування «А ля 

карт» наведена на рис.3.5. 
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Рис. 3.5 – Схема сервісного процесу обслуговування в ресторані: 

організація споживання (вид обслуговування – «А ля карт») 

 

 

3.4.5.Визначення загальної площі підприємства харчування 

Ресторан закладу включає ряд обов’язкових приміщень згідно 

структурно-технологічної схеми підприємства, табл. 3.23.  

Таблиця 3.23 – Склад і площі приміщень ресторану на 210 місць 

№ 

з/п 

Назва приміщення Площа 

приміщення 

Для відвідувачів 

1  Вестибюль 155 

2  Гардероб 19 

3  Вбиральня жіноча 12 

4  Вбиральня чоловіча 12 

5  Вбиральня для маломобільних груп населення 12 

6  Обідня зала 325 

 Складські приміщення  

7  Завантажувальна 20 

8  Приміщення комірника 8 

9  Комора сухих продуктів 12 



82 
 

 
 

10  Комора фруктів, зелені та напоїв 16 

11  Охолоджувальна камера для м'яса та риби 12 

12  Охолоджувальна камера для м/ж продуктів 12 

13  Комора бакалійних товарів та напоїв 6 

14  Комора тари та інвентарю 6 

15  Комора овочів та коренеплодів 6 

 Виробничі приміщення  

16  Гарячий цех 25 

17  Холодний цех 20 

18  М’ясо-рибний цех 21 

19  Овочевий цех 15 

20  Мийна столового посуду 8 

21  Сервізна 8 

22  Мийна кухонного посуду 8 

23  Мийна тари 8 

24  Роздавальна 8 

 Службово-побутові приміщення  

25  Кабінет директора 12 

26  Кабінет бухгалтерів 8 

27  Гардероб для персоналу 10 

28  Приміщення для персоналу 12 

29  Жіноча душова 12 

30  Чоловіча душова 12 

31  Білизняна 8 

32  Вбиральня для персоналу 20 

33  Комора притирального інвентарю та обладнання 12 

Корисна площа закладу 915 

 

 

3.5.Характеристика службово-побутових та господарських 

приміщень засобу розміщення 

В таблиці представлено склад і площа господарсько-виробничих 

груп. 

Таблиця 3.26 – Склад і площа господарських приміщень 

Приміщення Площа м2 

Приміщення чергової ремонтної служби 106 

Вузол зв’язку 20 

Білизняна 20 

Склад притирального інвентарю 14 
Рaзoм  160 

Площа господарсько-виробничих приміщень готелю складає 160 м2. 
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Таблиця 3.27 – Склад і площа службово-побутових приміщень 

готелю 

Приміщення Площа м2 

Кабінет менеджера 12 

Кабінет бухгалтерів 8 

Гардероб для персоналу 10 

Приміщення для персоналу 12 

Жіноча душова 12 

Чоловіча душова 12 

Білизняна 8 

Комора притирального інвентарю та обладнання 12 

Рaзoм  86 

 

3.6.Визначення загальної площі готельного підприємства 

конфігурації та поверховості будівлі 

Після визначення площ окремих приміщень підприємства, що 

проектується, результати представляються у вигляді табл. 3.28. 

Таблиця 3.28 – Склад і площі приміщень готелю категорії 3* на 

100 номерів 

Назва приміщення Площа 

Група А. Житлові номери 

Група А/1. Житлові номери 

Люкс 187,2 

Напівлюкс 375 

Стандарт 1- місний 1036 

Стандарт 2-місний 136 

Стандарт для маломобільних груп населення 229 

Разом по групі А/1 1963,2 

Група А2. Приміщення поповерхового обслуговування 

Вітальня 10 

Комора прибирального інвентаря 6 

Комора брудної білизни та площадка для розбирання 

брудної білизни при білизнопроводі 

4 

Приміщення для зберігання візків покоївок 4 

Санвузол персоналу 4 

Кімната чергового персоналу 8 

Разом по групі А/2 144 

Група Б. Приміщення громадського призначення 

Група Б/1. Приймально-вестибюльна 

Вестибюль 210 

Гардеробна 19 

Бюро прийому та реєстрації 12 



84 
 

 
 

Пункт оперативного зв’язку 8 

Чоловіча вбиральня 12 

Жіноча вбиральня 12 

Вбиральня для маломобільних 12 

Кімната чергового персоналу 12 

Камера схову 17 

Пункт охорони 16 

Разом по групі Б/1 330 

Група Б/2. Заклади ресторанного господарства 

Ресторан  890 

Їдальня для персоналу 70 

Лобі-бар 35 

Разом по групі Б/2 995 

Група В 

Група В/1. Службово-побутові приміщення 

Кабінет менеджера 12 

Кабінет бухгалтерів 8 

Гардероб для персоналу 10 

Приміщення для персоналу 12 

Жіноча душова 12 

Чоловіча душова 12 

Білизняна 8 

Комора притирального інвентарю та обладнання 12 

Разом по групі В-1 86 

Група В/2. Господарські приміщення 

Приміщення чергової ремонтної служби 106 

Вузол зв’язку 20 

Білизняна 20 

Склад притирального інвентарю 14 

Разом по групі В/2 160 

Група В/3. Технічні приміщення 

Електро-щитова 20 

Теплопункт 20 

Венткамера припливна 20 

Венткамера витяжна 20 

Механічне відділення холодильних камер 20 

Разом по групі В/3 100 

Корисна площа готельного підприємства 3778,2 

 

Для врaхувaння плoщ кoридoрiв визнaчaємo рoбoчу плoщу 

пiдприємствa, Sрoб, м²: 

1*KSS корроб =  ,                          (3.22) 

де Sкoр – кoриснa плoщa зaклaду, м²; 

 К1 – кoефiцiєнт збiльшення плoщi, К1=1,101,25 (для мaлих зaклaдiв 

(дo 100 нoмерiв, дo 1100 мiсць). 
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S роб = 3778,2* 1,11 = 4156,02 м2 

Для врaхувaння плoщi яку зaймaють кoнструктивнi елементи будiвлi 

(стiни, схoди, вентиляцiйнi шaхти, лiфти, тoщo) рoзрaхoвуємo зaгaльну 

плoщу зaклaду, Sзaг, м²: 

2КSS робзаг = ,             (3.23) 

де Sрoб – рoбoчa плoщa зaклaду, м²; 

К2 – кoефiцiєнт збiльшення плoщi К2=1,031,15 (для мaлих зaклaдiв 

(дo 100 нoмерiв, дo 1100 мiсць). 

S заг =4156,02  x1,05 = 4363,82 м2 

Плaнується прoектувaти гoтель з пoверхoвiстю спoруди в 5 поверхів, 

фoрмa будiвлi – прямoкутнa. 
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РОЗДІЛ 4 

 ІНЖЕНЕРНО-ТЕХНІЧНИЙ 

 

4.1 Розміщення готельного підприємства в містобудівній 

структурі 

Нижче подано детальний опис техніко-економічного обґрунтування 

(ТЕО) проєктування тризіркового готелю на 100 номерів у м. Мукачево, 

Закарпатська область, поблизу річки Латориця, включаючи містобудівні, 

інженерно-геологічні та функціональні характеристики ділянки. 

Ключова інформація з опису проєкту: 

• Місце розташування: м. Мукачево, Закарпатська область, поблизу 

річки Латориця  

• Тип об'єкта: Окремо стояча 5-поверхова будівля готелю категорії 

*** на 100 номерів. 

• Характеристики ділянки: 

o Площа: 10250 м². 

o Рельєф: рівний. 

o Глибина промерзання ґрунту (при -20°C): -110 см. 

Транспортне сполучення: гарне, зручне сполучення з центром міста. 

• Благоустрій та інфраструктура: 

o Передбачені автостоянки (для гостей перед входом та для 

персоналу). 

o Велика площа зелених насаджень. 

o Освітлення території у вечірній та нічний час. 

o Технологічний в'їзд з тупиковою схемою (12х12 м). 

• Відповідність нормам: Забезпечується дотримання будівельних, 

санітарних, протипожежних та екологічних вимог. 

Цей опис охоплює всі основні аспекти, необхідні для подальшого 

архітектурного та інженерного проєктування готельного комплексу. 
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Розташування об’єктів на ділянці будівництва та благоустрій 

території зображено на аркуші 2 - план благоустрою в 3D-проекції. 

 

4.2.Характеристика інженерних систем засобу розміщення 

Туристичний готель матиме наступний перелік інженерних систем: 

1. Для водопостачання готелю будуть використовуватися 

поліетиленові водопровідні труби ПЕ 100.  

ПЕ труби — це сучасні пластикові труби, виготовлені з поліетилену 

низького тиску (ПНТ), отриманого промисловим методом полімеризації 

етилену. Для їх виробництва використовується високоякісна сировина 

марок ПЕ80 і ПЕ100. 

За своїм призначенням ці вироби поділяються на два основні типи: 

• Напірні: призначені для транспортування речовин під тиском. 

• Безнапірні: використовуються для самопливних систем. 

Ключові Властивості ПЕ Труб: 

• Стійкість до зовнішніх впливів: 

o Висока антикорозійна стійкість. 

o Несприйнятливість до агресивних хімічних середовищ. 

o Стійкість до ударів, зношування та утворення тріщин. 

• Експлуатаційні характеристики: 

o Широкий діапазон робочих температур (від -60°С до +60°С). 

o Низька теплопровідність, що зменшує втрати тепла. 

o Тривалий термін служби — понад 50 років. 

• Безпечність: 

o Екологічно безпечні, не виділяють шкідливих речовин. 

Основні Переваги: 

• Легкість та зручність монтажу: Поліетиленові труби в 5-7 

разів легші за чавунні, сталеві чи бетонні аналоги. Це значно спрощує 

транспортування, монтаж, а також ремонтні роботи. 
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• Зниження аварійності: Завдяки більшій довжині секцій у 

порівнянні з металевими трубами, зменшується кількість зварних або 

з'єднувальних стиків, що підвищує загальну надійність системи. 

• Висока пропускна здатність: Ідеально гладка внутрішня 

поверхня запобігає утворенню відкладень і забезпечує максимальну 

ефективність потоку робочого середовища. 

• Невибагливість в обслуговуванні: Труби зберігають свої 

технічні характеристики протягом усього терміну експлуатації і не 

потребують додаткового обслуговування. 

 

Розрахунок витрат води. 

Загальні витрати води, Взаг, м
3, розраховуються за формулою: 

Взаг = ∑ ((qгп*N)/1000)*T+ Вп  

де qгп - норма витрат води на потреби окремих функціональних груп 

приміщень готелю за добу, л/(доба*місце), [3, с. 249]; 

N- кількість місць у готелі, місць; 

Т - кількість робочих днів готелю на рік, діб; 

Вп- витрати води на полив території, м3. 

 

Взаг = ∑ ((265*205)/1000)*365+ 3413,408 = 23242,03  м3 

 

У тому числі гарячої води, В гар, м
3:  

Вгар = ∑ ((qгар*N)/1000)*T 

де   qгар - норма витрат гарячої води на потреби окремих 

функціональних груп приміщень готелю за добу, л/(доба місце), [3, с. 249]. 

При розрахунку потреб у гарячій воді враховують потреби всіх груп 

приміщень засобу розміщення. 

 

Вгар = ∑ ((180*205)/1000)*365= 13468,5 м3 
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Витрати води на полив території, Вп, м
3, визначають за формулою: 

Вп = (Вк * Sд * τ * Тп)/710 

де Вк - норма витрат води одним поливним краном за годину, м3 (Вк 

=1,08 м3/год.);  

Sд - площа ділянки, яку поливатимуть, м2; 

 τ - час роботи поливного крана за добу, год. (t =2... 3 год.); 

Тп - період поливу території протягом року, діб (Тn -187 діб); 

710 - площа, яку обслуговує один кран, м2. 

 

Вп = (1,08* 5000 * 2 * 187)/710 = 3413,408 м3 

 

2. Для каналізації готель використовуватиме ПВХ труби.  

Труба каналізаційна ПВХ SN4 для зовнішніх робіт (глибина 

закладки до 4 м) 

Шукаєте надійне рішення для зовнішньої каналізації? Руді труби 

ПВХ класу жорсткості SN4 ідеально підходять для будівництва 

безнапірних та зливових систем, дренажу та водовідведення з можливістю 

заглиблення в ґрунт до 4 метрів. 

Ключові характеристики та переваги: 

• Клас жорсткості SN4: Забезпечує достатню міцність для 

закопування на глибину до 4 м, витримуючи навантаження ґрунту та 

транспортних засобів. 

• Довговічність: Термін експлуатації складає понад 70 років. 

Матеріал стійкий до корозії, хімічних (кислоти, луги, солі) та механічних 

впливів. 

• Ефективність: Ідеально гладка внутрішня поверхня запобігає 

засміченням та гарантує високу пропускну здатність (до 8 м/с). 

• Простий монтаж: Труби мають малу вагу, що спрощує 

транспортування та монтажні роботи. Укомплектовані розтрубом та 

ущільнювальними кільцями для герметичного з'єднання. 
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• Універсальність: Широкий діапазон робочих температур від -

10°С до +65°С. 

• Безпека: Матеріал відповідає санітарним нормам і має нульову 

електропровідність (не потребує заземлення). 

• Доступна ціна: Вигідна вартість від виробника в Україні. 

 

3. Для опалення готель використовуватиме біметалеві радіатори  

Mirado   

Біметалевий радіатор Mirado 500/96: Надійне рішення для будь-

яких систем опалення 

Біметалевий радіатор Mirado 500/96 виробляється в Україні (Одеська 

область) і поєднує в собі переваги двох металів. Його конструкція 

складається з внутрішнього сердечника з високоякісної сталі та 

зовнішнього корпусу з алюмінієвих панелей [4]. 

Основні характеристики та переваги: 

• Висока тепловіддача: Модель має максимальну тепловіддачу 

202 Вт при стандартних розмірах (міжосьова відстань 500 мм). Велика 

поверхня та використання алюмінію забезпечують ефективний обігрів 

приміщення [4]. 

• Стійкість до тиску: Завдяки сталевому сердечнику радіатор 

витримує робочий тиск до 16 Бар (а розрахунковий тиск становить до 30 

атмосфер). Це робить його ідеальним для використання як у 

централізованих, так і в автономних системах опалення багатоквартирних 

будинків будь-якої поверховості та котеджів [4]. 

• Корозійна стійкість: Теплоносій циркулює виключно 

внутрішнім сталевим трубопроводом, що запобігає корозії та хімічним 

реакціям з теплоносієм [4]. 

• Універсальний дизайн: Білий колір та сучасний зовнішній 

вигляд дозволяють легко вписати радіатор у будь-який інтер'єр [4]. 
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• Модульність: Секційна конструкція полегшує монтаж та 

дозволяє регулювати необхідну теплову потужність шляхом додавання або 

зменшення кількості секцій [4]. 

Рекомендації з експлуатації: 

Для запобігання окисленню виробник не рекомендує зливати 

теплоносій із системи опалення на тривалий час [4]. 

Ця модель є чудовою альтернативою застарілим чавунним батареям, 

забезпечуючи високу міцність, ефективність та довговічність [4]. 

 

Розрахунок витрат тепла на опалення, Qо, Гкал, проводиться за 

формулою: 

Q0 = qб * Vб * Tо * ∆t * R1 

де qб - питомі витрати тепла на нагрівання одиниці об’єму будівлі на 

1 °С, Гкал/(м3х°С) (qб =3,5254x10 -7.. ,3,2674х10 -7, при збільшенні об’єму 

будівлі min);   

Vб – будівельний об’єм будівлі, м3, який розраховується за 

формулою: 

 

Vб = (Sпов * h1 + ∑ Si * hi)* п 

 

де Si - площа 1-го поверху будівлі готелю, м2; 

Sпов - площа під забудову, м2;  

hi - висота 1-го поверху будівлі, м; 

h1 - висота покрівлі, м (для плоскої покрівлі h1 дорівнює сумарній 

товщині паро- тепло-, гідроізоляції, захисного шару; при суміщеній 

покрівлі h1=0,4...0,6 м; за наявності технічного поверху h1=1/2 висоти 

технічного поверху (h1=0,8...0,9 м); за наявності горищного поверху - 1/3 

висоти цього поверху у гребні (h1 =1,7 м));    

п - кількість поверхів будівлі;  
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Vб = (1728*0,8) +((1728* 3,3)*5) = 29894,4  м3  

То - тривалість опалювального періоду за рік, діб [3, с. 249];  

∆t - середня різниця температур внутрішнього та зовнішнього 

середовища, °С    

R1 - поправочний коефіцієнт на мінімум температури зовнішнього 

середовища [3, с. 249];  

Q0 = 3,5254x10 -7 * 29894,4  * 180 * 18,5 * 0,3 = 10,53 Г/ккал   

 

4. Вікна забезпечують природну вентиляцію.  

У будівлі функціонує система механічної вентиляції Viessmann 

Vitovent, яка забезпечує повітрообмін у вестибюлі, вітальні, зонах 

відпочинку, спортивній кімнаті, майстерні та обідній залі. Однак, 

враховуючи значне виділення пари, диму та інших забруднювачів від 

опалювального обладнання в ресторані, для гарячого цеху рекомендовано 

встановлення додаткового насоса місцевої вентиляції HF 100P. 

 

5. Для кондиціонування готель використовуватиме кондиціонер  

HISENSE 

Внутрішній блок Hisense 

• Дизайн та індикація: Корпус виготовлено з якісного 

глянцевого пластику. Прихований MIRAGE-дисплей відображає 

температуру та режими роботи, просвічуючись через передню панель. 

Функція DIMMER дозволяє вимкнути цей дисплей з пульта дистанційного 

керування. 

• Комфорт та управління: 

o I FEEL (Я відчуваю): Забезпечує точний контроль 

температури безпосередньо біля користувача завдяки вбудованому 

датчику в пульті. 

o Керування жалюзі: Можливість дистанційного регулювання 

горизонтальних жалюзі. 
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o Таймер: Функція TIMER для програмування часу 

автоматичного ввімкнення/вимкнення пристрою. 

• Режими роботи: 

o SUPER: Режим швидкого охолодження, що збільшує 

потужність приблизно на 25%. 

o SLEEP: Чотири автоматичні режими сну з різними попередньо 

встановленими параметрами для комфортного відпочинку. 

o SMART: Автоматичний режим підтримки температури в 

діапазоні 22-26°С з мінімальним енергоспоживанням. 

o QUIET: Надтихий режим роботи завдяки спеціальній системі 

розподілу повітря. 

o Черговий обігрів (+8°С): Підтримка мінімальної температури 

+8°С для запобігання промерзанню приміщення за відсутності мешканців. 

• Зниження шуму: 5-швидкісний асиметричний тангенціальний 

вентилятор помітно знижує рівень шуму внутрішнього блоку. 

Зовнішній блок Hisense 

• Технології та ефективність: 

o DC Inverter: Технологія, що забезпечує швидке досягнення та 

точне підтримання заданої температури, запобігаючи її коливанням. 

o Компресор: Високонадійні та економічні компресори GMCC 

(Toshiba) з плавним стартом. 

o Високоефективний теплообмінник: Алюмінієві ребра 

спеціальної форми з просічками прискорюють і рівномірно розподіляють 

теплообмін. 

• Надійність та захист: 

o Smart Defrost: Інтелектуальна система розморожування, яка 

скорочує час процесу, підвищуючи ефективність роботи взимку. 

o Авторестарт: Збереження всіх налаштувань після перебоїв з 

електропостачанням. 
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o Захист плати управління: Електронна плата ретельно 

оброблена захисним лаком. 

o GOLDEN FIN: Спеціальне антикорозійне покриття 

теплообмінника, яке блокує окислення та полегшує відведення конденсату. 

o Захисний кожух: Захищає вентилі зовнішнього блоку від 

механічних пошкоджень та опадів. 

• Оптимізація повітряного потоку: Лопаті вентилятора 

унікальної конструкції забезпечують потужний і тихий повітряний потік 

навіть на низьких обертах. 

 

Загальні витрати електроенергії готельним підприємством, Р, кВт, 

визначають за збільшеним показником Рж„ за формулою: 

 

Р=(Рж*N+Рзрг *N1+Рфо*Sфо+Рав*Nав)*T 

де Рж - питоме навантаження електроенергії житловою частиною 

готелю, кВт/місце [3, с. 248]; 

N - кількість місць в готелі, місць; 

Рзрг - питоме навантаження від функціонування закладів  

ресторанного господарства, кВт/місце [3, с. 248]; 

N1 - кількість місць у закладах ресторанного господарства, місць; 

Рав - питоме навантаження від функціонування відкритої 

автостоянки, кВт/місце [3, с. 248]; 

Nав - кількість місць на відкритій автостоянці, місць; 

Т - кількість робочих днів готелю на рік, діб. 

 

Р=(0,53*205+0,53 *210+0,53 *55)*365 = 90921,5 кВт  
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6. Інтегрована система безпеки   Deps 

Комплексні системи безпеки та відеоспостереження 

В умовах зростаючої кількості повідомлень про крадіжки, псування 

майна та викрадення конфіденційної інформації, комплексні системи 

безпеки стають невід'ємною частиною сучасного життя. Їх використання 

значно знижує ризики досягнення зловмисниками своїх цілей. 

Комплексна система безпеки – це інтегрований набір підсистем, 

адаптований під конкретний об'єкт та вимоги замовника. Типовий 

комплекс може включати: 

• Охоронну сигналізацію; 

• Відеоспостереження; 

• Систему оповіщення; 

• Пожежну сигналізацію; 

• Систему контролю доступу. 

Незважаючи на можливість автономної роботи кожної підсистеми, 

вони можуть інтегруватися для забезпечення багаторівневого захисту. 

Виробники пропонують спеціалізовані рішення для різних типів об'єктів: 

квартир, приватних будинків, офісів, магазинів чи виробничих площ. 

Ключові компоненти системи безпеки 

Система відеоспостереження є одним із найважливіших елементів. 

Якість та надійність обладнання для відеоспостереження безпосередньо 

впливають на загальну ефективність всієї системи безпеки. Сучасне 

обладнання зазвичай складається з: 

• Відеореєстратора (DVR/NVR) – для запису та зберігання 

даних; 

• IP-камер – для фіксації подій; 

• PoE комутаторів – для передачі живлення та даних по одному 

кабелю. 
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Система охоронної сигналізації та контролю 

периметра призначена для своєчасного виявлення несанкціонованого 

проникнення та оперативного сповіщення власників або охоронних служб. 

Вона може контролювати окремі приміщення, вікна, двері або весь 

периметр об'єкта. 

Залежно від масштабу об'єкта, обладнання охоронної сигналізації 

може включати: 

• Датчики руху; 

• Датчики розбиття скла; 

• Датчики відкриття дверей/вікон; 

• Датчики перетину периметра; 

• Вуличні сирени; 

• Пульти управління; 

• Керуючий блок (хаб або централь). 

 

 

4.3 Пропозиції щодо дизайну 

Своїм походженням мінімалізм зобов'язаний японській культурі та 

філософії дзен, звідки й прийшла концепція абсолютної простоти. 

Інтер'єри в цьому стилі свідомо уникають непотрібних елементів, важких 

декорацій і надмірного оздоблення. Якщо ваша мета — простір, 

функціональність та увага до деталей, а не нагромадження речей, 

мінімалізм створить для вас ідеальне середовище. 

Мінімалістичний інтер'єр є функціональним і практичним, його 

характеризує відсутність великої кількості меблів, кольорів та декору. 

Принцип простоти застосовується до всіх елементів: кількості, форми, 

структури та фактури. 

Особливості характеристики стилю мінімалізм: 

1. Меблі та функціональність 
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Мінімалізм передбачає обмежену кількість меблів, залишаючи лише 

основні функціональні елементи (диван, стіл, шафа, кухонний гарнітур). 

Дизайн прагне до максимальної функціональності; меблі часто 

виготовляються на замовлення або є модульними. Навіть побутова техніка, 

як-от телевізор, інтегрується максимально непомітно, а тумби під нею 

мають просту форму. 

2. Дизайн і обробка меблів 

Меблеві фасади зазвичай мають гладке лакове покриття (матове або 

глянцеве). Характерною особливістю є відсутність ручок або використання 

делікатних, ледь помітних поручнів. Усі місця для зберігання мають бути 

приховані за фасадами, щоб зберегти чистоту ліній та візуальну цілісність. 

3. Декор та прикраси 

В інтер'єрі панує відсутність зайвих дрібниць, статуеток чи сувенірів, 

які б збирали пил. Декор використовується дуже помірно, а кожен елемент 

слугує для підкреслення аскетизму простору. Наприклад, на спокійній, 

однотонній стіні може бути розміщена єдина барвиста абстрактна картина, 

що створює акцент. 

4. Стіни та поверхні 

Мінімалізм започаткував тенденцію до ідеально гладких стін. 

Стінові поверхні мають бути рівними, часто порівнюються з лакованими 

фасадами меблів, що забезпечує єдність текстури та обробки в усьому 

приміщенні. 

Якщо планується оформити приміщення в стилі мінімалізм, слід 

врахувати, що кольори відіграють дуже важливу роль. Навіть, не сама 

палітра відтінків, але їх кількість. В основному стіни фарбують у білий 

колір або близькі відтінки до білого. Також актуальними є сіруваті кольори 

та попелясті. Якщо треба використати яскраве фарбування, воно повинно 

бути лише на одному елементі - одній стіні, або на дивані чи картині [32]. 

Стиль мінімалізм в інтер’єрі має наступні переваги: 



98 
 

 
 

• Перша перевага, яку часто виділяють — це менше прибирання. 

Завдяки тому, що відсутні дрібні деталі, статуетки, фігурок та відкритих 

полиць значно спрощує процес прибирання та підтримку чистоти. 

• Друга перевага цього стилю — це спокій і гармонія. У темпі 

повсякденного життя такий мінімалізм вносить спокій. Стиль 

забезпечує візуальну гармонію та спокій, оскільки відсутнє візуальне 

перевантаження Завдяки мінімальній кількості меблів, аксесуарів та 

декору, навіть невеликі приміщення здаються більшими, світлішими та 

просторішими. Чисте середовище допомагає зосередитися і зменшує 

розсіяність. 

• Ідеальний інтер’єр для алергіків — ще одна перевага 

мінімалістичного стилю. А алергіків стає все більше. Оскільки відсутні 

шпалери, килими й часто гардини та фіранки, пилу немає на чому 

збиратися. Це чудова ідея для організації квартири для алергіка. 

• Хороший спосіб привертати увагу. Оскільки меблів мало, увага 

зосереджується на якості матеріалів та дизайну кожного окремого 

предмета, а не на їхній кількості.Це тому, що простір не перенасичений. 

Кожен предмет інтер'єру є практичним і функціональним. Немає нічого 

зайвого, що не несе користі.Адже, якщо в будинку сотні дрібничок та 

декору, то інтер’єр здається нам захаращеними та брудними.  

• Економічна ефективність: Хоча якісні матеріали коштують дорожче, 

загальна кількість необхідних елементів менша, що може призвести до 

економії на декорі та аксесуарах. 

У мінімалізмі світло є ключовим елементом дизайну. Воно замінює 

собою декор, покликане виділяти фактуру і транслювати клас інтер'єру. 

Правильне освітлення використовується для візуального розділення 

функціональних зон. Але, як і все в цьому стилі, освітлювальні прилади 

мають бути скромними та елегантними, демонструючи красу, що криється 

в простоті та не нав'язливості. 
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Сучасний мінімалістичний дизайн вітальні чи ванної кімнати 

ґрунтується на оригінальному поєднанні матеріалів, що формує естетично 

привабливу композицію. Інтер'єр у стилі мінімалізм вимагає використання 

класичного дерева, металу та скла, які забезпечують легкість і 

завершеність загального образу. 

Щоб зберегти функціональність, варто обирати дерев'яні елементи 

(підлоги, столи, двері). Мінімум декору в стилі мінімалізм вигідно 

підкреслюється поєднанням дерева з металом та склом. Наприклад, 

застосування металевих поручнів на дерев'яних сходах або сучасне 

панорамне скління. Використання дзеркал, скла та великих віконних 

прорізів вітається, оскільки це насичує простір природним світлом, 

підсилюючи естетику мінімалізму. 
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РОЗДІЛ 5 

 ЕКОНОМІЧНИЙ 

5.1 Обгрунтування операційних доходів готелю 

У розрахунку доходу від продажу номерів можна враховувати 

диференційований плановий коефіцієнт завантаження номерів різних типів 

і категорій відповідно до попиту споживачів.  

Розрахунок пропускної спроможності готелю, на рік представлено у 

вигляді табл.5.1. 

Таблиця 5.1 – Розрахунок пропускної спроможності 

проектованого готелю на 2025 рік 
Категорія 

номерів 

Кількість 

номерів 

Кількість 

місць 

Термін 

експлуатації 

номерів, діб 

Річна пропускна 

спроможність готелю, 

людино-діб 

1 2 3 4 5 

Люкс 5 20 365 7300 

Напівлюкс 10 20 365 7300 

Стандарт 2-

місний 

70 140 365 51100 

Стандарт 1-

місний 

5 5 365 1825 

Стандарт для 

маломобільних 

груп населення 

10 20 365 7300 

Всього 100 205 365 74825 

 

Таблиця 5.2 – Планування доходів від продажу номерів 

проектованого готелю на 2025 рік 
Категорія 

номерів 

Річна 

пропускна 

спроможність 

готелю, 

людинодіб 

Плановий 

коефіцієнт 

завантаження 

номера 

Плановий 

річний 

обсяг 

реалізації 

послуг, 

людинодіб 

Ціна 

місця за 

добу, 

грн. 

Плановий 

річний 

дохід 

від 

продажу 

номерів, 

тис. грн 

Люкс 7 300 0,7 5110 3100,000 15841,000 

Напівлюкс 7 300 0,7 5110 2400,000 12264,000 

Стандарт 2-

місний 

51100 0,7 35770 
2000,000 71540,000 

Стандарт 1-

місний 

1 825 0,7 1278 
2000,000 2555,000 

Стандарт для 

маломобільних 

груп населення  

7300 0,7 5110 

1800,000 9198,000 

Всього 74 825 - 52 378   111398,000 



101 
 

 
 

Товарооборот закладів ресторанного господарства складається з двох 

основних складових: 

• продажу продукції, виготовленої власноруч; 

• продажу товарів, придбаних для подальшої реалізації. 

Продукція власного виробництва включає харчові продукти та напівфабрикати, 

виготовлені або оброблені закладом ресторанного господарства. [35]. 

Таблиця 5.3 – Планування обсягів реалізації продукції власного 

виробництва та закупних товарів ресторанного господарства 

проектованого готелю на 2025 рік 
Назва 

продукції та 

Товарооборот за день Товарооборот за 

місяць 

товарів Кількість 

порцій, шт, 

л, кг 

Середньозважена 

роздрібна ціна, 

грн. 

Сума 

тис. 

грн. 

Кількість 

порцій, 

шт, л, кг 

Сума 

тис. 

грн. 

1 2 3 4 5 6 

1.Продукція 

власного 

виробництва 

     

Холодні 

страви та 

закуски: 

1601 15,00 24,02 48030,00 720,45 

Гарячі закуски 266 45,00 11,97 7980,00 359,10 

Супи: 1334 50,00 66,70 40020,00 2001,00 

Другі гарячі 

страви 
1601 85,00 136,09 48030,00 4082,55 

Солодкі страви 

та гарячі напої 
457 45,00 20,57 13710,00 616,95 

Всього 5259   259,34 157770,00 7780,05 

2.Закупні 

товари 
          

Гарячі напої 65,00 30,00 1,95 1950,00 58,50 

Холодні напої 196,00 40,00 7,84 5880,00 235,20 

Хліб та 

хлібобулочні 

вироби 

131,00 55,00 7,21 3930,00 216,15 

Борошняні, 

кондитерські 

вироби 

653,00 45,00 29,39 19590,00 881,55 

Шоколад 26,00 110,00 2,86 780,00 85,80 

Фрукти 65,00 60,00 3,90 1950,00 117,00 

Вино-горілчані 

вироби 
131,00 90,00 11,79 3930,00 353,70 

Пиво 33,00 55,00 1,82 990,00 54,45 

Всього 1300,00   66,75   2002,35 

Разом     326,08   9782,40 
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Планові річні обсяги реалізації продукції власного виробництва та 

закупних товарів узагальнено у табл. 5.4. 

Таблиця 5.4 – Планування річного товарообороту продукції 

власного виробництва та закупних товарів ресторанного господарства 

проектованого готелю на 2025 рік [36] 

Назва продукції та 

товарів 

Товарооборот за місяць, 

тис. грн. 

Товарооборот за рік, 

тис.грн. 

Продукція власного вироб-

ництва 
7780,050 93360,600 

Закупні товари 2002,350 24028,200 

в тому числі алкогольні 

напої, пиво 
408,150 4897,800 

Плановий роздрібний 

товаро-оборот (п.1.+ п.2) 
9782,400 117388,800 

 

У таблиці 5.5 представлено планування доходів підрозділів 

проектованого готельного підприємства від надання додаткових послуг на 

2025 рік. Розрахунки доходу базуються на попиті на послуги, визначеній 

ціні за годину та відповідних показниках доходу для кожної послуги. 

 

Таблиця 5.5 – Дохід підрозділів проектованого готельного 

підприємства від надання додаткових послуг на 2025 рік [37] 

Послуга Загальний 

попит, осіб 

Ціна, грн (за 

годину) 

Дохід за 

плановий рік, 

тис. грн. 

Пральня 800 100 80 

Оренда велосипедів 500 100 50 

Оренда електросамокату 500 200 100 

Оренда квадрацикла 250 1000 250 

Оренда великої альтанки 15 

осіб (включає мангал, 

вугілля для мангалу або 

дрова) 

300 1000 300 

Оренда малої альтанки 6 осіб 300 500 150 

Оренда гриля 250 500 125 

Разом - - 1055 
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Загальний плановий дохід від надання додаткових послуг становить 

1055 тис. грн.  

У таблиці 5.6 наведено планований дохід від надання додаткових 

інноваційних послуг у проектованому готельному підприємстві на 2025 

рік. 

Таблиця 5.6 – Дохід підрозділів проектованого готельного 

підприємства від надання додаткових інноваційних послуг на 2025 рік 

Послуга Загальний 

попит, осіб 

Ціна, 

грн. 

Дохід за 

плановий рік, 

тис. грн. 

Тур 1 – «Риболовля на Ставку 

Форнош та Залужжя з берегу». До 

туру включено спорядження для 

риболовлі та прикормка 

500 

1500 750,000 

Тур 2 «Аматорська риболовля на 

озерах». До туру включено 

спорядження для риболовлі, 

прикормка, квиток 

400 

1500 600,000 

Тур 3 «Риболовля на хижака». До 

туру включено спорядження для 

риболовлі, прикормка, квиток, 1 

година з інструктором. 

300 

1500 450,000 

Тур 4 «Форелева рибалка». До 

туру включено трансфер, квиток, 1 

кг риби, спорядження 

200 

2000 400,000 

Інструктор з риболовлі 1 година 1000 500 500,000 

Набір «Новачок» - 2 спінінга, 

поплавочная вудка, наживка, 

прикормка, садок, підсак, 

інструктаж з рибної ловлі – 1 

година 

300 

500 150,000 

Прикормка суха 0,5 кг 300 50 15,000 

Прикормка Пеллетс 0,5 кг 200 50 10,000 

Трансфер до 50 км 200 500 100,000 

Трансфер до 100 км 100 900 90,000 

Оренда решітки-гриль 250 100 25,000 

Оренда шампурів 200 100 20,000 

Оренда мангала 250 100 25,000 

Оренда казана 250 100 25,000 

Разом    3160,000 
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Загальний дохід від надання додаткових інноваційних послуг на 

планований рік складає 1940 тис. грн, що вказує на високий попит на 

рибальські тури та інші інноваційні послуги готелю. 

Таблиця 5.7. відображає планування доходу від операційної 

діяльності проектованого готелю на 2025 рік. Вона включає дохід від 

продажу номерів, ресторанного господарства, інших господарських 

підрозділів, а також від надання інноваційних послуг. 

Таблиця 5.7 – Планування доходу від операційної діяльності 

проєктованого готелю  на 2025 рік 

Дохід (виручка) готелю Плановий дохід, тис. грн. 

Від продажу номерів 111398,000 

Ресторанного господарства 117388,800 

Інших господарських підрозділів 1055,000 

Доход від надання інноваційних послуг 3160,000 

Разом 233001,800 

 

5.2 Планування операційних активів готелю 

Таблиця 5.8 надає детальний розподіл складу та первісної вартості 

основних засобів і інших необоротних матеріальних активів, що будуть 

використовуватися в проектованому готелі на 2025 рік. Враховуючи різні 

підрозділи, включаючи готель, ресторанне господарство та інші 

господарські підрозділи, таблиця дозволяє чітко визначити інвестиційні 

витрати на основні засоби та забезпечити правильне фінансове 

планування. 

Таблиця 5.8 – Склад і первісна вартість основних засобів та 

інших необоротних матеріальних активів готелю на 2025 рік 

 

Вид основних 

засобів та 

Первісна вартість основних засобів та необоротних 

матеріальних активів, тис. грн. 

необоротних 

матеріальних 

активів 

засобу 

розміщення 

закладу 

ресторан-ного 

господарства 

інших 

господар-

ських 

підрозділів 

 

Разом 

1.Будівлі,споруди 156227,2877 52219,52483 34486,0279 242932,840 

2.Машини та 

обладнання, в тому    
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числі: 

2.1. Холодильне 

обладнання 4224,073304 3572,914857 1048,618798 
8845,607 

2.2. Механічне 

обладнання 3099,345077 1801,256484 1069,760306 
5970,362 

2.3. Теплове 

обладнання 4114,137462 2342,47909 1788,571579 
8245,188 

2.4. Торговельне 

обладнання 1731,912338 2012,671564 558,135812 
4302,720 

2.5. Вимірювальні 

прилади 1306,122366 536,9943039 76,1094289 
1919,226 

3.Меблі, інше 

офісне обладнання 22294,14305 5479,878881 2173,347025 
29947,369 

4.Транспортні 

засоби 9829,955573 3429,152602 680,7565585 
13939,865 

5.Комп’ютери, 

електронно-обчис-

лювальні машини 6240,97317 532,7660023 532,7660023 

7306,505 

6. Телефони 596,1905264 524,3093991 473,5697798 1594,070 

Разом       325003,752 

          Загалом, сумарна вартість основних засобів та необоротних 

матеріальних активів становить 101860 тис. грн, що є реалістичним 

відображенням витрат на створення та оснащення готельного 

підприємства. 

Таблиця 5.9. надає розрахунок суми амортизації основних засобів 

готелю на рік. Амортизація основних засобів є важливим елементом 

фінансового планування, оскільки дозволяє врахувати знос і старіння 

основних засобів, що забезпечують безперебійну діяльність підприємства. 

Таблиця 5.9 – Розрахунок суми амортизації за видами основних 

засобів готелю на рік 

 

 

Первісна вартість 

основних засобів, тис. грн. 

 Сума амортизації основних засобів, 

тис. грн. 

Вид основних 

засобів 

засобу 

розмі

щення 

закладу 

рестора-

нного 

госпо-

дарства 

інших 

госпо-

дар-

ських 

підроз-

ділів 

Термін 

вико-

ристан

-ня, 

роки 

засобу 

розмі

щення 

закладу 

рестора-

нного 

госпо-

дарства 

інших 

госпо- 

дар- 

ських 

підроз- 

ділів 

Разом 

1.Будівлі, 

споруди 

156227

,288 

52219,52

5 

34486,

028 
25 

6249,0

92 
2088,781 

1379,4

41 

9717,3

14 

2.Машини та 

обладнання, в 

то-му числі: 
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2.1.Холодильне 

обладнання 

4224,0

73 
3572,915 

1048,6

19 
3 

1408,0

24 
1190,972 

349,54

0 

2948,5

36 

2.2.Механічне 

обладнання 

3099,3

45 
1801,256 

1069,7

60 
3 

1033,1

15 
600,419 

356,58

7 

1990,1

21 

2.3.Теплове 

обладнання 

4114,1

37 
2342,479 

1788,5

72 
5 

822,82

7 
468,496 

357,71

4 

1649,0

38 

2.4.Торговельне 

обладнання 

1731,9

12 
2012,672 

558,13

6 
5 

346,38

2 
402,534 

111,62

7 

860,54

4 

2.5. 

Вимірювальні 

прилади 

1306,1

22 
536,994 76,109 5 

261,22

4 
107,399 15,222 

383,84

5 

3.Меблі, інше 

офісне 

обладнан-ня 

22294,

143 
5479,879 

2173,3

47 
7 

3184,8

78 
782,840 

310,47

8 

4278,1

96 

4.Транспортні 

засоби 

9829,9

56 
3429,153 

680,75

7 
10 

982,99

6 
342,915 68,076 

1393,9

86 

5.Комп’ютери, 

електронно-

обчис-лювальні 

машини 

6240,9

73 
532,766 

532,76

6 
5 

1248,1

95 
106,553 

106,55

3 

1461,3

01 

6. Телефони 
596,19

1 
524,309 

473,57

0 
4 

149,04

8 
131,077 

118,39

2 

398,51

7 

Разом за рік               
25081,

397 
 

5.3 Розробка плану з праці готелю 

В таблиці 5.10. зобаржені показники посадової структури штатного 

розпису проектованого готелю. 

Таблиця 5.10 – Посадова структура штатного розпису 

проектованого готелю на 2025 рік 

№ пор. Посада, тарифний розряд Кількість 

посадових 

одиниць 

1 2 3 

  Адміністративно-управлінський персонал   

1 Генеральний директор 1 

2 Виконавчий директор 1 

3 Секретар керівника 1 

4 Головний інженер 1 

5 Головний бухгалтер 1 

6 Бухгалтер 1 

7 Касир 1 

8 Економіст 1 

9 Менеджер кадрової служби 1 

10 Менеджер служби прийому та розміщення 1 

11 Менеджер служби експлуатації номерного 1 



107 
 

 
 

фонду 

12 Менеджер служби ресторанного 

господарства 

1 

13 Адміністратор залу 2 

14 Адміністратор черговий /ресепшионіст 2 

15 Маркетолог 1 

  Разом по адміністративно-управлінському 

персоналу 

17 

  Виробничий (операційний) персонал   

1 Завідувач виробництвом 1 

2 Шеф-кухар 1 

3 Кухар V розряду 4 

4 Кухар IV розряду 3 

5 Кухар III розряду 3 

6 Кондитер 5-го розряду 1 

7 Баріста 1 

8 Офіціант 8 

9 Старша покоївка 1 

10 Покоївки  8 

11 Консьєрж 1 

12 Носій багажу 1 

13 Портьє 1 

14 Інструктор з риболовлі 2 

15 Водій 2 

  Разом по виробничому (операційному) 

персоналу 

38 

  Допоміжний персонал   

1 Швейцар 1 

2 Мийник посуду 2 

3 Прибиральниця залу 2 

4 Працівники пральної 2 

5 Начальник охорони 1 

6 Охоронець 3 

7 Гардеробник 1 

8 Кастелянша 1 

9 Продавець магазину 1 

10 Вантажник 1 

11 Начальник відділу відділу матеріально-

технічного постачання 

1 

12 Завідувач складом 1 

13 Комірник 1 

14 Товарознавець 1 

15 Водій 3 

16 Начальник відділу служби ремонтно-

енергетичного обслуговування 

1 

17 Майстер з ремонту інженерних систем 1 

18 Майстер з ремонту обладнання 1 

19 Електромонтер 6-го розряду 1 

20 Слюсар-сантехник 1 

  Разом по допоміжному персоналу 27 
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  Разом  по закладу готельно - ресторанного 

господарства 

82 

 

Таблиця надає повний склад штатного розпису для готелю 3* на 100 

номерів, де визначено кількість посадових одиниць для адміністративно-

управлінського, виробничого (операційного) та допоміжного персоналу.  

Таблиця 5.11 – Планування фонду основної заробітної плати 

персоналу готелю на 2025 рік 

Посада Кількість 

посадових 

одиниць 

Посадо-вий 

оклад, 

грн. 

  

Сума тариф-

ної частини, 

грн. 

  

  

Доп- 

лати 

Над-

бав- 

ки 

  

Разом 

ФОП, 

тис. 

грн. 

Адміністративно-управлінський персонал 

Генеральний 

директор 

1 60000 60000 - - 60,00 

Виконавчий 

директор 

1 45000 45000 - - 45,00 

Секретар 

керівника 

1 24000 24000 - - 24,00 

Головний 

інженер 

1 40000 40000 - - 40,00 

Головний 

бухгалтер 

1 40000 40000 - - 40,00 

Бухгалтер 1 30000 30000 - - 30,00 

Касир 1 25000 25000 - - 25,00 

Економіст 1 26000 26000 - - 26,00 

Менеджер 

кадрової 

служби 

1 26000 26000 - - 26,00 

Менеджер 

служби 

прийому та 

розміщення 

1 30000 30000 - - 30,00 

Менеджер 

служби 

експлуатації 

номерного 

фонду 

1 25000 25000 - - 25,00 

Менеджер 

служби 

ресторанного 

господарства 

1 30000 30000 - - 30,00 

Адміністратор 

залу 

2 25000 50000 - - 50,00 

Адміністратор 

черговий 

2 30000 60000 - - 60,00 
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/ресепшионіст 

Маркетолог 1 31850 31850 - - 31,85 

Разом по 

адміністра-

тивно-

управлінсько-

му персоналу 

17   

542850     542,85 

Виробничий (операційний) персонал 

Завідувач 

виробництвом 

1 40000 40000 - - 40,00 

Шеф-кухар 1 35000 35000 - - 35,00 

Кухар V 

розряду 

4 30000 120000 - - 120,00 

Кухар IV 

розряду 

3 25000 75000 - - 75,00 

Кухар III 

розряду 

3 23000 69000 - - 69,00 

Кондитер 5-го 

розряду 

1 28000 28000 - - 28,00 

Баріста 1 23000 23000 - - 23,00 

Офіціант 8 19000 152000 - - 152,00 

Старша 

покоївка 

1 25000 25000 - - 25,00 

Покоївки 8 19000 152000 - - 152,00 

Консьєрж 1 18000 18000 - - 18,00 

Носій багажу 1 18000 18000 - - 18,00 

Портьє 1 20000 20000 - - 20,00 

Інструктор з 

риболовлі 
2 25000 50000 - - 50,00 

Водій 2 25000 50000 - - 50,00 
Разом по 

виробничо-му 

(операційному) 

38   875000 -   875,00 

Допоміжний персонал 

Швейцар 1 19000 19000 - - 19,00 

Мийник посуду 2 14000 28000 - - 28,00 

Прибиральниця 

залу 
2 14000 28000 - - 28,00 

Працівники 

пральної 
2 14000 28000 - - 28,00 

Начальник 

охорони 
1 20000 20000 - - 20,00 

Охоронець 3 13000 39000 - - 39,00 

Гардеробник 1 13000 13000 - - 13,00 

Кастелянша 1 18000 18000 - - 18,00 

Продавець 

магазину 
1 18000 18000 - - 18,00 

Вантажник 1 16000 16000 - - 16,00 

Начальник 

відділу відділу 
1 25000 25000 - - 25,00 
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матеріально-

технічного 

постачання 

Завідувач 

складом 
1 22000 22000 - - 22,00 

Комірник 1 20000 20000 - - 20,00 

Товарознавець 1 22000 22000 - - 22,00 

Водій 3 20000 60000 - - 60,00 

Начальник 

відділу служби 

ремонтно-

енергетичного 

обслуговування 

1 28000 28000 - - 28,00 

Майстер з 

ремонту 

інженерних 

систем 

1 25000 25000 - - 25,00 

Майстер з 

ремонту 

обладнання 

1 25000 25000 - - 25,00 

Електромонтер 

6-го розряду 
1 20000 20000 - - 20,00 

Слюсар-

сантехник 
1 19000 19000 - - 19,00 

Разом  

допоміжний 

персонал 

27 - 493000     493,00 

Разом 

місячний фонд 

основної 

заробітної 

плати 

  -       1910,85 

Разом річний 

фонд основної 

заробітної 

плати 

  -       22930,20 

 

Таблиця 5.12 – Планування преміального фонду готелю на рік 

  

 

Група працівників 

Плановий розмір 

фон-ду основної 

заробітної плати, 

за рік, тис. грн. 

Плановий річний розмір 

премій за рік у 

розрахунку до тарифної 

частини фонду оплати 

праці 

  % тис. грн. 

Адміністративно-управлінський 

персонал 
6514,200 40 2605,680 

Виробничий (операційний) персонал 10500,000 30 3150,000 

Допоміжний персонал 5916,000 25 1479,000 
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Разом 22930,200 - 7234,680 

 

Таблиця 5.13 – План з праці готелю на рік 

Показники Одиниці 

вимірю-вань 

У розрахунку 

на місяць, 

тис. грн. 

Значення у 

розрахунку 

на рік, тис.грн. 

Планова чисельність 

працівників, усього, у т.ч. 

осіб 
82 82 

Адміністративно-

управлінський персонал 

осіб 17 17 

Виробничий (операційний) 

персонал 

осіб 38 38 

Допоміжний персонал осіб 27 27 

Фонд основної заробітної 

плати, у т.ч. 

грн. 1910,850 22930,200 

Адміністративно-

управлінський персонал 

грн. 542,850 6514,200 

Виробничий (операційний) 

персонал 

грн. 875,000 10500,000 

Допоміжний персонал грн. 493,000 5916,000 

Фонд додаткової заробітної 

плати, у т.ч. 

грн. 602,890 7234,680 

Адміністративно-

управлінський персонал 

грн. 217,140 2605,680 

Виробничий (операційний) 

персонал 

грн. 262,500 3150,000 

Допоміжний персонал грн. 123,250 1479,000 

Фонд оплати праці, усього, 

у т.ч. 

грн. 2513,740 30164,880 

Адміністративно-

управлінський персонал 

грн. 759,990 9119,880 

Виробничий (операційний) 

персонал 

грн. 1137,500 13650,000 

Допоміжний персонал грн. 616,250 7395,000 

Фонд оплати праці у 

розрахунку на одного 

працюючого, у т.ч. 

грн. 
30,655 367,864 

Адміністративно-

управлінський персонал 

грн. 44,705 536,464 

Виробничий (операційний) 

персонал 

грн. 29,934 359,211 

Допоміжний персонал грн. 22,824 273,889 
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5.4 Планування поточних витрат туристичного готелю 

Планування поточних витрат є важливою складовою фінансового 

управління готелем, оскільки дозволяє оптимізувати використання 

ресурсів, визначити рівень собівартості послуг і забезпечити 

рентабельність діяльності. Витрати готелю охоплюють оплату праці, 

собівартість продукції, податкові відрахування, амортизаційні витрати, 

утримання основних засобів, витрати на охорону та інші обов’язкові 

платежі. 

Ефективне управління витратами дозволяє готелю підтримувати 

високу якість обслуговування, забезпечувати конкурентоспроможність і 

досягати фінансової стабільності. У цьому розділі розглядається структура 

поточних витрат готелю, їх складові та методи розрахунку на основі 

фінансових показників. 

Таблиця 5.14 – Планування поточних витрат готелю на рік 

Калькуляційні статті витрат Поточні витрати,  тис.грн. 

1.Собівартість продукції власного виробництва та 

закупних товарів. 
102077,217 

2. Витрати на оплату праці. 30164,880 

3. Єдиний соціальний внесок 6636,274 

4. Амортизаційні відрахування. 25081,397 

5. Витрати на утримання основних засобів, інших 

необоротних активів, малоцінних необоротних 

матеріальних активів 

2737,973 

6.Вартість витрачених малоцінних, швидкозно-шувальних 

предметів 
1699,400 

7.Податки, збори, інші передбачені законодавством 

обов’язкові платежі 
165,460 

8.Витрати на охорону 69,901 

9.Інші поточні витрати діяльності 30290,234 

Разом 198922,736 

Стаття 1. Собівартість реалізованих товарів характеризує первісну 

вартість (вартість придбання) закупних товарів, що були реалізовані. 

Порядок розрахунку собівартості продукції власного виробництва та 

закупних товарів закладу ресторанного господарства наведено в табл.5.15. 
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Таблиця 5.15. – Планування собівартості реалізованої продукції 

 

Назва продукції 

Роздрібний 

товарооборот 

за рік, тис.грн. 

Середній 

відсоток 

торгіве-льної 

націнки 

Коефіцієт 

торгівельної 

націнки 

Собівартість 

реалізованих 

товарів, 

тис.грн. 

Продукція власного 

виробництва 
93360,600 15 0,15 81183,130 

Закупні товари 24028,200 15 0,15 20894,087 

Разом за рік 117388,800     102077,217 

 

Стаття 2. Витрати на оплату праці – це запланований обсяг фонду 

оплати праці, що складається з основної заробітної плати та додаткових 

преміальних виплат. Плановий фонд оплати праці наведений у табл.5.15.  

Стаття 3. Єдиний соціальний внесок визначають виходячи із 

запланованих витрат на оплату праці, (22%).  

Стаття 4. Витрати на амортизацію основних засобів визначають за 

розрахунками, здійсненими в табл.5.9.  

Стаття 5. Витрати на утримання основних засобів, інших 

необоротних активів, малоцінних необоротних матеріальних активів 

передбачають розрахунок експлуатаційно-технічних витрат на 

електроенергію, водопостачання, опалення, газ, каналізацію, інші 

комунальні послуги. Витрати зведені в табл.5.16. 

Таблиця 5.16. – Планування поточних витрат на експлуатацію 

засобу розміщення на плановий рік 

Витрати Витрати в  

натуральних 

показниках 

Тарифи за 

умовну 

одиницю,грн. 

Поточні річні 

витрати, тис. 

грн. 

Електроенергії кВт/год. 90921,5 4,32 392,78 

Опалення, Г/ккал 10,53 45515 479,27 

Води, у тому числі: - -   

холодної, м3 9773,533 60 586,41 

гарячої, м3 13468,5 95 1279,51 

Разом     2737,97 

Стаття 6. Вартість витрачених малоцінних, швидко зношувальних 

предметів. До швидко зношувальних малоцінних предметів у готелі 

належать матеріальні цінності, які використовують у господарській 

діяльності терміном до одного року. Вартість придбання таких 
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матеріальних активів (без урахування ПДВ) списують на поточні витрати 

підприємства.  

Розрахунок суми зносу спеціального одягу в готелі та закладі 

ресторанного господарства на рік здійснюють у формі табл.5.17. 

Таблиця 5.17. – Розрахунок суми зносу спеціального одягу в 

засобі розміщення  та закладі ресторанного господарства 

 

 

Група працівників 

Чисельність   

працівників за 

штатним 

розкладом 

Норма 

видачі 

спец. 

одягу на 

особу на 

рік 

Вартість 

одиниці 

комплек-ту 

одягу, грн. 

Сума 

зносу, 

тис. грн. 

Адміністративно-

управлінський 

персонал 

17 1 4800 81,60 

Виробничий персонал 38 2 3500 266,00 

Допоміжний персонал 27 2 3100 167,40 

Разом 82 -   515,00 

Розрахунок суми зносу інвентарю, що належить до малоцінних 

швидкозношуваних предметів, вартість яких у повному обсязі входить до 

поточних витрат готелю визначаємо у табл. 5.18. 

Таблиця 5.18 – Розрахунок суми зносу інвентарю, що належить 

до    малоцінних швидкозношувальних предметів засобу розміщення 

на 2025 рік 

Предмети 

столової білизни, 

посуду, наборів 

Кількість 

місць у 

закладах 

ресторанного 

господарства 

Норми 

оснащення у 

розрахунку 

на одне місце 

Об’ємний 

Показник, 

шт 

Вартість 

одиниці, 

грн 

Сума 

зносу, 

тис. 

грн. 

Порцеляновий 

посуд 
210 3 630 390,00 245,70 

Столові прибори 210 3 630 290,00 182,70 

Скляний посуд 210 3 630 290,00 182,70 

Столова білизна 210 3 630 250,00 157,50 

Кухонний посуд 210 3 630 250,00 157,50 

Господарський 

інвентар 
210 3 630 250,00 157,50 

Канцелярське 

приладдя 
210 3 630 160,00 100,80 

Разом         1184,40 
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Отже, Вартість витрачених малоцінних, швидко зношувальних 

предметів складається з суми зносу спеціального одягу в готелі та суми 

зносу інвентарю, що належить до малоцінних швидкозношуваних 

предметів готелю.  

Стаття 7. Податки, збори, інші передбачені законодавством 

обов’язкові платежі включають:  

- З 01 січня 2025 року Законом України "Про обов'язкове страхування 

цивільно-правової відповідальності власників наземних транспортних 

засобів" № 3720-ІХ вводиться вільне ціноутворення. Вартість договору 

ОСЦПВВНТЗ визначається Страховиком самостійно, базуючись на 

внутрішніх критеріях оцінки ризиків та інших ринкових факторах. Тому, в 

роботі, приймаємо значення обов’язкового страхування цивільно-правової 

відповідальності (ОСЦВП - Автоцивілка) власників наземних 

транспортних засобів близько 4500 грн. за кожен транспортний засіб (в 

середньому по Україні). 

Розрахунок: За наявності автотранспорту в готелі: 

 (4500 грн. х 5 кількість транспорту = 22,500 грн). 

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

мінімальної заробітної плати, яка станом на 01.01.2025р становить 8000 

грн.).  

Розрахунок: 55  Кількість місць для паркування автотранспорту х 

8000 грн х 0,00075х12 = 3960 грн; 

- збір на обов'язкове державне пенсійне страхування під час 

першої реєстрації транспортного засобу на 2025 рік становить 5% від 

вартості авто. 

1100000 Вартість всіх автомобілів х 0,05 = 55000грн 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/3720-20#Text
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/3720-20#Text
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/3720-20#Text
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− плата за ліцензію на роздрібну торгівлю алкогольними 

напоями, становить 12000 гривень на кожний окремий, зазначений в 

ліцензії електронний контрольно-касовий апарат.  

Розрахунок: 7  Кількість касових апаратів х 12000грн = 84000 грн);. 

Отже, податки, збори, інші передбачені законодавством обов’язкові 

платежі у загальній сумі дорівнюють:  

22,500+ 3960+ 55000  +84000 = 165,46 тис. грн 

Стаття 8. Витрати на охорону готелю приймаємо як 0,03% доходу 

(виручки) підприємства.  

Розрахунок:  233001,8 тис.грн.  (табл 5.7)х 0,03 /100 =  69,9 тис. грн. 

Стаття 9. Інші поточні витрати: на рекламу та маркетингові 

дослідження; на тару; на страхування майна; від знецінення запасів; 

поштово-телефонні, на Інтернет умовно слід визначити у обсязі 12 % від 

доходу готелю. 

Крім того, до складу цієї статті необхідно включили витрати на 

інкасацію виручки, яка становить 1 % доходу від реалізованої продукції 

(товарів, послуг). 

Розрахунок:    

233001,8 тис.грн. х 12/100 = 27960,22 тис. грн    

233001,8 тис.грн. х 1/100 = 2330,018 тис. грн        

27960,22 тис.грн.  +  2330,018  тис.грн.   = 30290,23 тис. грн  

 

5.5 Планування операційного прибутку та визначення економічної 

ефективності діяльності готелю 

Планування операційного прибутку є важливим етапом 

управлінського процесу в готельному бізнесі, оскільки воно дозволяє 

оцінити фінансову стійкість та прибутковість закладу. Операційний 

прибуток відображає різницю між доходами від основної діяльності 

готелю (наприклад, від надання номерів, харчування, додаткових послуг) і 
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поточними витратами, що включають витрати на персонал, матеріали, 

енергію, маркетинг та інші операційні потреби. 

Економічна ефективність діяльності готелю визначається через 

аналіз операційного прибутку, що дозволяє виявити сильні та слабкі 

сторони в управлінні витратами та доходами. Важливим аспектом є також 

порівняння фактичних показників із запланованими, що дозволяє 

коригувати стратегію для досягнення кращих фінансових результатів і 

забезпечення стабільного розвитку готелю. 

Таблиця 5.19 – Планування цільового прибутку готелю на 2025 

рік 

№ п/п Показник Значення, тис. грн. 

1 Операційні доходи готелю 233001,800 

2 Середньогалузевий рівень рентабельності 

операційної діяльності 
10,00 

3 Цільовий необхідний прибуток 23300,180 

 

Таблиця 5.20 – Планування основних результатів діяльності 

готелю на 2025 рік 

№ 

пор. 

 

Стаття 

Алгоритм 

розрахунку 

Всього 

за рік, 

тис.грн. 

1 Доходи від операційної діяльності, 

тис. грн 

табл.5.7 
233001,800 

2 Поточні витрати, тис. грн   табл.5.14 198922,736 

3 Прибуток від операційної 

діяльності до оподаткування, тис. 

грн  

п.1- п.2 
34079,064 

4 Податок на прибуток, тис. грн Ставка податку за 

чинним 

законодавством 

18% від п 3 

6134,232 

5 Чистий прибуток можливий, тис. 

грн  

п.3- п.4 27944,832 

6 Рентабельність операційної 

діяльності,% 

п.5/п.1 х100 11,993 

7 Цільовий необхідний прибуток, 

тис. грн 

табл.5.19 23300,180 

8 Чистий прибуток плановий, тис. 

грн  

Обираємо між 

необхідним та 

можливим прибутком 

27944,832 
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9 
Строк окупності карітальних 

вкладень, років 
Табл. 5.8 / п.8  

11,630 

Строк окупності карітальних вкладень, років: 

Потрібно первісну вартість основних засобів та необоротних 

матеріальних активів, тис. грн. поділити на чистий прибуток плановий, 

тис. грн. 

325003,752 тис.грн. /27944,832 тис.грн. = 11,6  років 

Висновки щодо співвідношення можливого прибутку та 

цільового. 

Отже з таблиці 5.20 бачимо що можливий прибуток перевищує 

цільовий, це свідчить, що розроблені економічні, інженерно-технологічні 

параметри проекту дають змогу отримати та перевищити цільові 

установки. У такому разі можливий прибуток приймаємо як остаточний 

плановий показник.  

Висновки щодо рентабельності операційної діяльності готелю. 

У науковій літературі [2, с.254] середньогалузевий рівень 

рентабельності операційної діяльності готелю для перших років діяльності 

визначаеться нормальним в межах від 7% до 15%. Бачимо що 

розрахований рівень рентабельності операційної діяльності проектованого 

готелю становить 11,99 %,  це означає, що закладені витрати в межах 

норми. 

Висновки щодо періоду окупності інвестиційного проекту 

(капітальних вкладень). 

З таблиці 5.20 бачимо що період окупності інвестиційного проекту 

(капітальних вкладень) дорівнює 11,6 років, тому у розробленому проекті 

готелю закладено зважені доходи і капітальні та поточні витрати. Ціна на 

послуги відповідає їх якості, що дає змогу успішно розвиватись на ринку 

готельних послуг. Рівень рентабельності діяльності та термін окупності 

проекту відповідають середньогалузевим показникам по Україні та Європі 
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в цілому. Розроблений проект дає змогу створити конкурентоспроможне 

підприємство та може бути прийнятий до реалізації. 

 

5.6 Ефективність впровадження інновацій в готелі з організацією 

рибальських турів 

Впровадження інновацій у готельному бізнесі є важливим фактором 

для підвищення конкурентоспроможності та залучення нових клієнтів. 

Організація рибальських турів у готелі є перспективною інновацією, яка 

дозволяє розширити спектр послуг та покращити досвід гостей. 

 

Таблиця 5.21  –Планування фонду основної заробітної плати 

персоналу для інновації 

Посада Кількість 

посадових 

одиниць 

Посадо-

вий 

оклад, 

грн.  

Сума 

тариф-

ної 

частини, 

грн.  

Сума 

тариф-

ної 

частини 

за рік, 

тис.грн. 

Премія, 

% 

та 

тис.грн.  

Разом 

ФОП, 

за рік, 

тис.грн.  

Інструктор з 

риболовлі 
2 

25000,00

0 

50000,00

0 
600,000 180,000 780,000 

Водій 2 
25000,00

0 

50000,00

0 
600,000 180,000 780,000 

Разом         1560,000 

 

 

 

Таблиця 5.22 – Витрати на впровадження інновації 

«Запровадження рибальських турів в проектованому готелі» 

№ 

п/п 

Стаття витрат Марка Кількість Сума 

витрат, 

тис. грн. 

 Обладнання 

1 Весельні гребні надувні 

човни 

 

Kolibri K-240  3 45,738 

2 одномісний ПВХ човен 

Катран 215 

5 

51,7275 

3 ПВХ човен для риболовлі 

Барк 300- 4 особи 

3 

59,895 

4 Моторні лодки Колібрі КМ – 245 – 2 2 46,464 
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особи 

5 Колібрі КМ – 330 - особи 3 80,586 

6 Thunder TM-285 1 16,335 

7 Ехолоти для риболовлі з 

човна  

Lucky FF717 10 

27,225 

8 Потрійний тримач вудок 

Esterner C12731-S 

Esterner C12731-S 5 

3,63 

9 Спінінгові вудлища Fanatik Dagger 2.10 m 10 18,15 

10 Fanatik Pirat 602UL 1.8 m 10 16,335 

11 Фідерні вудилища Fanatik Pulemet Feeder 5.00 

m 

5 

8,5305 

 Поплавочні вудилища  Raketa Переможець 50 18,15 

12 Котушка  Fanatik Pirat 2000 

безінерційна 

20 

32,67 

13 Raketa Новачок 200 

безінерційна 

20 

7,26 

14 Гачки для мирної риби FANATIK AJI-FEEDER 

FK-1092 (упаковка) 

50 

1,815 

15 Рибальські гачки на 

хижака 

FANATIK S-57 50 

1,815 

16 ПРИКОРМКИ ДЛЯ 

РИБОЛОВЛІ 

Fanatik (1 кг) 50 

4,5375 

17 Підгодовування для 

зимової риболовлі 

Fanatik Зима Король 

Мотиль 

50 

1,815 

18 Волоcінь Fanatik 

ZimaLeto 

Fanatik ZimaLeto 100 

9,075 

19 Фідерні годівниці Fanatik Їжак 50 1,815 

20 Готові оснастки на вудку Снасть на вудку 

Універсальна  

50 

4,5375 

21 Підсак  

 

FAVORITE човновий 10 

18,15 

22 Садок трансформер Флагман 20 4,719 

23 Поплавки FANATIK універсал 100 2,7225 

24 FANATIK карась 100 2,7225 

25 Страховий жилет  Колібрі 15 21,78 

26 Мінівен авто Volkswagen Transporter  2 2,7225 

27 Топливо Дизпаливо, л 1800 181,5 

28 Квитки на риболовлю  900 326,7 

29 Мангал-чемодан Metalzavod на 6 шампуров 10 18,15 

30 Казан чавунний Talko туристичний з 

кришкою 6 л 

10 

18,15 

31 Решітка-гриль для риби, 

подвійна 

Voltronic 10 

4,5375 

32 Тринога кострова (таган) 

d=300 мм для казана на 6 

літрів  

Сітон 10 

7,26 

33 Рибальська парасолька 

намет 

CZ Umbrella Shelter 5 

18,15 

 Разом первісна 

вартість основних 

  
1085,37 
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засобів для 

впровадження 

інновації 

 Разом заробітна плата 

обслуговуючого 

персоналу за рік: 

 

  1560 

 

 Разом витрати на 

впровадження 

інновації 

  2645,370 

 

 

 

Таблиця 5.22 – Визначення ефективності впровадження 

інновацій в готелі що проектується на 2025/26 рік 

№ 

 

Стаття Алгоритм розрахунку Разом за 2025 

рік, тис.грн. 

1 Доходи від інноваційної 

діяльності 

Див. табл. 5.5.  
3160,00 

2 Витрати на впровадженні 

інновацій 

Див. табл.5.  2645,37 

3 Прибуток від впровадження 

інноваційної  діяльності до 

оподаткування 

п.1-п.2. 
514,63 

4 Податок на прибуток Ставка податку за чинним 

законодавством (18%), 

розрахована у абсолютному 

значенні відносно п.3. 

92,633 

5 Чистий прибуток від 

впровадження інноваційної  

діяльності 

п.3-п.4. 
422,00 

6 Рентабельність від 

впровадження інноваційної  

діяльності,% 

(п.5/п.1)×100% 
13,35 

7 Термін окупності 

капітальних вкладень для 

проведення інновації, років 

Співвідношення інвестицій 

у первісну вартість основних 

засобів для проведення 

інновації (див. табл.5.21)до 

чистого прибутку від 

впровадження інноваційної  

діяльності п.5 

2,57 

 

Строк окупності карітальних вкладень, років: 

Потрібно первісну вартість основних засобів та необоротних 

матеріальних активів, тис. грн. поділити на чистий прибуток плановий, 

тис. грн. 
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1085,37 тис.грн./422,00 тис.грн. = 2,57  років 

 

Бачимо що розрахований рівень рентабельності від впровадження 

інновацій становить 13,35 %,  це означає, що закладені витрати в межах 

норми. 

З таблиці 5.22 бачимо що період окупності інновації дорівнює 2,57 

років, тому у розробленому проекті інновації закладено зважені доходи і 

капітальні та поточні витрати.   
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Під час виконання кваліфікаційної роботи розроблено проєкт 

туристичного готелю 3* у місті Мукачево Закарпатської області. 

Запровадження рибальських турів як інноваційної рекреаційної послуги в 

готелі є ефективним інструментом для залучення нових клієнтів, 

підвищення доходів та зміцнення конкурентоспроможності. Цей підхід 

дозволяє готелю зайняти унікальну нішу на ринку та привернути увагу 

нових клієнтів.  

Основні аспекти реалізації рибальських турів у готелі включають 

вибір ділянки для готелю, що є зручною і забезпечує швидкий трансфер до 

різних локацій для рибалки; запровадження готових рішень для 

бронювання рибальських турів; використання сучасних рибальських 

технологій та матеріально технічної бази для забезпечення високої якості 

турів; підвищення якості сервісу через індивідуальний підхід до кожного 

гостя для забезпечення комплексного рекреаційного досвіду. 

Під час виконання кваліфікаційної роботи проаналізовано 

макроекономічне середовище і визначено, що незважаючи на чутливість 

готельного сектору до соціально-економічної та політичної нестабільності, 

рибальський туризм демонструє відносну стійкість та потенціал до 

розвитку. Доведено, що Закарпаття має велику різноманітність рибних 

ресурсів, зручну інфраструктуру та мальовничі локації, що створюють 

привабливі умови для туристів. 

Здійснено оцінку існуючого ринку готельних послуг та визначено, що 

на ринку присутній значний незадоволений попит на високоякісні, 

професійно організовані рибальські тури. Виявлено основних конкурентів 

та їхні слабкі місця, що дало змогу сформувати конкурентні переваги для 

розроблюваної концепції проєктованого туристичного готелю в м. 

Мукачево Закарпатської області з організацією рибальських турів. 



124 
 

 
 

Досліджено контингент потенційних споживачів. Встановлено, що 

ключовими вимогами цього сегменту є професіоналізм інструкторів, якісне 

спорядження, безпека та можливість комплексного відпочинку. 

Визначено концептуальні засади діяльності туристичного готелю: На 

основі проведеного аналізу розроблено концепцію функціонування 

готелю. Описано основні напрямки діяльності, включаючи організацію 

логістики, надання професійного інвентарю та облаштування 

спеціалізованої інфраструктури.  

Оцінка економічної ефективності діяльності проєктованого готелю 

показала фінансову доцільність впровадження рибальських турів. Річний 

дохід від реалізації інноваційної діяльності складає 3160 тис. грн., а 

витрати 2645,37 тис. грн., чистий прибуток 422 тис. грн., період окупності 

2,7 років. 
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Діяльність готелів в сфері організації рибальських турів 

Катерина Петрусенко, Соломонія Радисюк, Оксана Кирпіченкова, 

 Інга Дочинець 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Вступ. Впровадження нових технологій та підходів дозволяє готелям не лише відповідати 

сучасним вимогам ринку, але й випереджати конкурентів, пропонуючи гостям унікальні та 

якісні послуги.  

Матеріали і методи. Використано загальноприйняті аналітичні методи, зокрема пошук, 

обробка, узагальнення матеріалу з різноманітних джерел інформації та його аналіз.  

Результати. Інноваційні культурно-дозвіллєві та рекреаційні послуги стають важливою 

складовою стратегії готелів, спрямованої на підвищення задоволення гостей, розширення 

їхнього досвіду та покращення економічної ефективності. Від анімаційних програм до 

екологічних турів – такі послуги здатні значно підвищити конкурентоспроможність готелів на 

світовому ринку. Інвестиції в ці інновації дозволяють не лише залучити нових клієнтів, але й 

створити позитивний імідж бренду готелю. 

Риболовецькі тури є популярною послугою в готелях, особливо в регіонах з багатими 

водними ресурсами, вони пропонуються в різних країнах світу: 

• Скандинавські країни (Швеція «Lapland Guesthouse», Норвегія «Namsentunet», 

Фінляндія «Hotel & Spa Resort Järvisydän»). Відомі своїми озерами та річками, де готелі 

організовують риболовні тури для гостей. 

• Канада «Totem Resorts». Особливо в провінціях Онтаріо та Квебек, де готелі 

пропонують риболовлю на озерах та річках. 

• США. У штатах Аляска готель «Alaska Rainbow Lodge» та Флорида «Cheeca Lodge & 

Spa» організовують риболовні тури, включаючи морську та річкову риболовлю. 

• Нова Зеландія, готель «Tongariro Lodge». Відома річками, багатими на форель. 

• Австралія, готель «Lizard Island Resort». Особливо в регіонах Квінсленд та Тасманія, де 

готелі організовують риболовні тури. 

• Коста-Ріка є популярним напрямком для морської риболовлі, особливо на вітрильника 

та марліна. Біля узбережжя Коста-Ріки «Crocodile Bay Resort» організовуються численні 

риболовні тури, які приваблюють рибалок, що прагнуть зловити трофейну рибу. 

• Ісландія пропонує унікальні можливості для риболовлі в холодних північних водах. 

Готель «Rangá Hotel». Риболовні тури тут включають ловлю лосося, форелі та арктичного 

гольця в кришталево чистих річках та озерах. Крім того, морська риболовля на тріску та пікшу 

є популярною серед туристів. 

В Україні риболовецькі тури також набирають популярності, особливо в регіонах з 

багатими водними ресурсами, такими як Черкаська, Чернігівська та Київська області. 

Риболовні тури є однією з найбільш привабливих інноваційних послуг, яку готелі можуть 

запропонувати своїм гостям. Вони поєднують відпочинок на природі з активним дозвіллям, що 

особливо приваблює туристів, які шукають унікальні враження та можливість зануритися в 

місцеву культуру та традиції. Впровадження риболовних турів може стати важливим кроком у 

підвищенні конкурентоспроможності готелю та залученні нових клієнтів. 

Висновки. Впровадження риболовних турів як інноваційної послуги в готелі може стати 

ефективним інструментом для залучення нових клієнтів, підвищення доходів та зміцнення 

конкурентоспроможності закладу. 
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ІНТЕГРАЦІЯ НОВИХ ПОСЛУГ В СТРАТЕГІЮ РОЗВИТКУ ГОТЕЛЮ 

В сучасних умовах високої конкуренції підприємства гостинності повинні 

швидко реагувати на потреби і запити гостей. Із цією метою готель має запроваджувати 

нові послуги, шукати нові форми взаємодії з гостями. 

Індустрія туристичної риболовлі в Європі добре розвинена. Слід зазначити, що 

водні ресурси України представлені більш ніж 60 тисяч річок, а ще є озера, штучні 

водойми, такі як ставки, канали та водосховища.  Водні біоресурси України 

представлені понад 220 видами риб, з них прісноводних – близько 70. З них об’єктами 

прісноводного любительського (recreational fishery) і спортивного рибальства є 32 види, 

морського – 57 видів. Тож цей напрямок туризму є перспективним і для готелів 

України [1, 2, 3]. 

Риболовні тури стають все популярнішими серед туристів, оскільки вони 

поєднують відпочинок на природі з активним дозвіллям. У туристичних готелях, що 

розташовані біля водойм, організація риболовних турів може стати унікальним кейсом, 

що приверне гостей, які шукають новий досвід або новий формат для свого хобі. 

Важливою складовою таких турів є створення комфортних умов для рибалок, що 

включають не лише відповідну інфраструктуру, але й професійне обслуговування, яке 

підвищує привабливість готелю. 

У європейських країнах любительським та рекреаційним рибальством 

(любительське рибальство з метою відпочинку і психологічної релаксації) займається 

від 1,6% (Польща) до 32,2% (Норвегія) населення. 35% населення ЄС надає перевагу 

«зеленому» туризму, зокрема 7% саме активним його видам  [3]. Тож організація 

риболовних турів дозволить готелям не лише збільшити дохід, але й залучити нову 

цільову аудиторію, включаючи любителів природи, екологічного туризму та активного 

відпочинку. Важливим аспектом є правильна організація риболовних турів: надання 

необхідного спорядження (знарядь та засобів лову), забезпечення інструкторів та 

створення комфортних умов для відпочинку після риболовлі. Унікальності пропозиції 

надасть місцевий гід-інструктор, який обізнаний в особливостях локальних водойм. 

Також важливою є наявність програм для родин, де діти можуть навчитися рибалити 

разом з батьками.  

Організація риболовних турів в туристичному готелі може суттєво підвищити 

конкурентоспроможність готелю, залучити нових клієнтів, забезпечити високий рівень 

лояльності серед постійних гостей. Риболовні тури є інструментом для створення 

індивідуальних пропозицій, персоналізованого обслуговування, що відповідає вимогам 

сучасних туристів.  



133 
 

 
 

1. Риболовні тури за кордоном – яку країну обрати? URL: 

https://www.avestravel.com.ua/articles_view/ribolovni-turi-za-kordonom-jaku-krainu-obrati/ 

(дата звернення: 31.01.2025) 

2. Водні ресурси. URL:  https://buvrd.gov.ua/vodni-resursy/ (дата звернення: 

31.01.2025) 

3. Новіцький Р. О., Максименко М. Л., Гончаров Г. Л., Кобяков Д. О.  

Любительське рибальство в Україні: монографія. Дніпро: Ліра, 2022. 200 с. 

https://www.avestravel.com.ua/articles_view/ribolovni-turi-za-kordonom-jaku-krainu-obrati/
https://buvrd.gov.ua/vodni-resursy/


Аркуш 1 

 

 

 



1 
 

 
 

 



2 
 

 
 

Аркуш 2 

 



3 
 

 
 

Аркуш 3 

 



4 
 

 
 

Аркуш 4 

Матеріали інноваційних досліджень 

 



5 
 

 
 

Аркуш 5 

 


