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Анотація 

Проведено дослідження ринку готельних послуг міста Луцька. За 

результатами дослідження внутрішнього та зовнішнього середовища та на 

основі аналізу цільового ринку обґрунтовано концепцію діяльності 

підприємства. 

Розроблено організаційну структуру процесу обслуговування та 

об’ємно-планувальне рішення закладу розміщення, інженерно-конструкційні 

рішення, обрано проект, що відповідає концепції. 

На основі аналізу була реалізована ідея створення туристичного готелю 

з кавовими інноваціями. 

Розроблено зведений річний план результатів господарської діяльності 

готелю. Проведено оцінку капітальних вкладень та окупності інвестиційного 

проекту. 

Кваліфікаційна робота викладена на 118 сторінках комп’ютерного тексту 

та містить 53 таблиці, 13 рисунків, 3 додатки. Графічний матеріал містить 3 арк. 
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Ключові слова: готельне підприємство, аромамаркетинг, 

конкурентоспроможність. 

Abstract 

A study of the market of hotel services in the city of Lutsk was conducted. Based on 

the results of research into the internal and external environment and on the basis of 

the target market analysis, the concept of the enterprise's activities was substantiated. 

The organizational structure of the service process and the volume-planning 

solution of the accommodation facility, engineering and construction solutions were 

developed, and the design corresponding to the concept was selected. 

Based on the analysis, the idea of creating a tourist hotel with coffee 

innovations was implemented. 

A consolidated annual plan of the results of the hotel's economic activity has 

been developed. An assessment of capital contributions and the payback of the 

investment project was carried out. 

The qualification work is laid out on 118 pages of computer text and contains 

53 tables, 13 figures, 3 appendices. The graphic material contains 3 sheets. 

Keywords: hotel enterprise, solo travelers, outsource, competitiveness. 
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ВСТУП 

 

Одним із найважливіших напрямків регіональної економічної спеціалізації у 

Волинській, Івано-Франківській, Закарпатській, Львівській та інших областях є 

туризм. Завдяки розвитку туризму збільшуються надходження до обласного 

бюджету, стимулюється створення нових робочих місць, підвищується рівень 

промислового та сільськогосподарського виробництва в області, зменшується 

міграція сільського населення до обласних центрів тощо. 

За прогнозом ЮНВТО, Україна може увійти до двадцятки 

найпопулярніших туристичних напрямків. Тому стратегічною метою розвитку 

туризму в Україні є створення конкурентоспроможного на світовому ринку 

продукту, здатного максимально задовольнити туристичні потреби населення 

країни, забезпечити на цій основі комплексний розвиток територій. та їхні 

соціально-економічні інтереси при збереженні економічного балансу та історико-

культурної самобутності. Завдання нашого дослідження полягало в інтерполяції 

цих завдань до регіонального контексту. Адже саме внутрішній туризм (близько 

80% туристичного потоку) сьогодні є одним із напрямів розвитку туризму в 

Україні.  

Особливістю розвитку туризму на прикордонних територіях є забезпечення 

балансу між екологічною, економічною та соціальною складовими. За 

сприятливих умов співпраці розташування кордонів Закарпаття з країнами ЄС 

може забезпечити розвиток туристичної сфери, залучення іноземних інвестицій та 

позитивний досвід туристичної діяльності в країнах ЄС та сусідніх внутрішніх 

територіях. 

Впливаючи на ключові галузі економіки, туризм все більше стає одним із 

найважливіших показників соціально-економічного розвитку як окремих регіонів, 

так і країни в цілому. Але через поширення коронавірусу індустрія туризму 

зіткнулася з кризою, яка може виявитися найгіршою в історії світової економіки. 
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На туризм припадає приблизно десята частина зростання світової економіки. В 

останні роки цю галузь навіть називали її глобальним драйвером. Адже вона 

розвивалася набагато швидше, ніж світова економіка загалом. 

Останні два роки показали, що глобальна напруга через пандемію COVID-

19 не спала, а це означає зміну стратегії управління розвитком туризму. У січні 

2022 року міжнародний туризм продовжив відновлення, і його показники 

покращилися порівняно з початком 2021 року. Однак російське вторгнення в 

Україну посилило економічну невизначеність. Крім того, світовий туризм може 

втратити щонайменше 14 мільярдів доларів США, якщо війна триватиме. 

Світовий туризм може втратити щонайменше 14 мільярдів доларів США. Згідно з 

останніми даними, у січні 2022 року кількість міжнародних туристів зросла на 

130% порівняно з 2021 роком. Хоча ці цифри підтверджують позитивну 

тенденцію, яка спостерігалася минулого року, на темпи відновлення в січні 

вплинули новий варіант COVID-19 та відновлення обмежень на польоти в деяких 

напрямках. 

У січні 2022 року кількість відвідувачів з усіх регіонів світу значно зросла 

порівняно з низьким рівнем, який спостерігався на початку 2021 року. Європа 

(+199%) та Америка (+97%) залишаються найпотужнішими з міжнародними 

прибуттями близько половини рівня до пандемії. Близький Схід (+89%) і Африка 

(+51%) також показали зростання в січні 2022 року порівняно з 2021 роком, але 

все ще значно відстають від 2019 року. Азіатсько-Тихоокеанський регіон 

зафіксував зростання на 44% порівняно з попереднім роком, але деякі напрямки 

залишаються. закритий для мандрівників, що призвело до найбільшого падіння 

міжнародних прибуттів порівняно з 2019 роком (-93%). Військова агресія Росії в 

Україні створила нові виклики для глобального економічного середовища, 

загрожуючи підірвати відновлення довіри до подорожей. Хоча на Росію та 

Україну разом припадає лише 3% світових витрат на міжнародний туризм у 2020 

році, закриття їхнього повітряного простору та заборона російських авіаліній 

вплинули на внутрішньоєвропейський туризм. Це також призвело до відхилень у 
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дальніх рейсах між Європою та Східною Азією, що збільшило витрати. За 

тиждень після вторгнення в Україну кількість запитів на пошук і бронювання 

авіаквитків впала, але на початку березня почала відновлюватися. Хоча ще зарано 

оцінювати довгостроковий вплив на галузь, експерти вже говорять, що 

вторгнення в Україну погіршить і без того складні економічні умови, підірве 

довіру споживачів і посилить інвестиційну невизначеність [22]. 

Зараз досить стрімко почала розвиватися вітчизняна туристична індустрія, 

нестандартні напрямки якої визначаються активним будівництвом готелів у таких 

місцях, як Луцьк, Карпати тощо. 

Проблеми дослідження розвитку туризму в регіонах України, в тому числі і 

у Волинській області, висвітлені в працях вітчизняних науковців: О.О. Бейдика, 

Л.С. Гринів, В.Г. Гуляєва, М.І. Долішній, В.Ф. Кифяка, В.С. Кравціва, О.О. 

Любіцева, М.П. Мальська, О.І. Мілашовська та ін. Що стосується маркетингових 

досліджень туристичних регіонів України, то цей напрям тільки починає 

розвиватися і представлений окремими роботами І.В. Бережної, П.В. Гудзя, В.П. 

Мікловдий, Д.М. Стеченка та ін. 

Метою роботи є проектування туристичного готелю з кавовими 

інноваціями в місті Луцьк. 

Для досгнення мети були поставлені наступні завдання: 

 визначення актуальності інновацій; 

 дослідження застосування інноваційних систем ароматизації приміщень в 

світовій практиці індустрії гостинності; 

 впровадження екотехнологій на підприємстві; 

 дослідження м. Луцьк - динаміки кількості туристів, що приїжджають на 

відпочинок; 

 дослідження забезпеченості міста готелями; 

 підбір обладнання та розрахунок окремих площ приміщень; 

 розрахунок потреб закладу, щодо води, опалення та світла; 
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 підбір інженерного обладнання, аналіз ринку та виявлення найкращих 

систем представлених на ринку; 

 економічне обґрунтування доцільності інновацій та проектування закладу в 

м. Луцьк. 

Об’єктом даного дослідження виступає готель з кавовими інноваціями в 

місті Луцьк. 

Предмет дослідження – динаміка розвитку і структура туристичної 

діяльності, тенденції та перспективи розвитку готельно-ресторанного бізнесу в 

місті Луцьк. 

Під час написання випускної кваліфікаційної роботи використовувалися 

наступні методи дослідження:  

 теоретичний аналіз джерел інформації з проблем дослідження;  

 метод системного аналізу;  

 метод аналізу економічних показників, їх динаміки; 

 графічний метод для відображення територіального розміщення кластерів;  

 методи моделювання та прогнозування. 

Інформаційна база дослідження. У роботі використано фахову літературу 

з проблеми дослідження, інформаційні ресурси мережі Інтернет, періодичні 

видання, статистичні дані Волинської ОДА. 

Область застосування результатів роботи: результати роботи можуть 

бути застосовані в реалізації програми розвитку туризму в Золинській області, в 

обґрунтуванні використання її значного рекреаційно-туристичного потенціалу. 
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РОЗДІЛ 1 ІННОВАЦІЙНИЙ  

1.1 Інноваційний розвиток як основа конкурентоспроможності закладів 

індустрії гостинності 

Інновації є ключовою рисою сучасної економіки. У сучасну динамічну 

епоху технічного прогресу інновації в готельному бізнесі відіграють важливу роль 

у жорсткій конкуренції між готелями за клієнтів. Використання новітніх 

готельних технологій дозволяє готельерам підвищити ефективність роботи, 

знайти нові резерви для підвищення якості обслуговування, ефективно захистити 

номери та майно, пропонувати нові послуги. 

В останні роки світова готельна індустрія впевнено тримає лідерство за 

популярністю серед великих інвесторів, дрібних інвесторів і навіть підприємців-

початківців. Адже ключовою особливістю готельного бізнесу є те, що він 

продовжує розвиватися навіть під час світової економічної кризи. Незалежно від 

економічної ситуації представники середнього класу по всьому світу 

продовжують подорожувати під час літніх та різдвяних канікул. Крім того, 

економічні зв’язки між країнами, галузями промисловості та компаніями 

розширюються та зміцнюються внаслідок глобалізації економіки. Ці ключові 

тенденції визначають перспективи готельного бізнесу, зокрема, розвитку існуючої 

готельної індустрії та її нових сегментів ринку. 

Вивченню проблем розвитку готельно-ресторанного господарства значну 

увагу приділяли вітчизняні вчені та спеціалісти, а саме: о. Борисова, о. Головко, Г. 

Круль, М. Мальська, Мініч, л. Нечаюк, Н. П'ятницька, о. Шаповалова. У цих 

роботах розглядається розвиток готельно-ресторанного господарства в організації 

та розвитку базової ситуації, аналіз факторів, що впливають на український ринок 

готельно-ресторанного бізнесу. Проте інноваційна складова економіки та 

розвиток сучасних інформаційних технологій потребують подальших досліджень 

впливу інновацій на готельно-ресторанну індустрію. 

Для готельно-ресторанних компаній важливо забезпечити найкращу якість 

обслуговування. Готель - це організм, який працює цілодобово, і якість його 
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роботи безпосередньо залежить від того, наскільки організовано надання 

основних і супутніх послуг. Сьогодні все важче залучити клієнтів 

комфортабельними квартирами з кухнею та видом з вікна, адже такі послуги, як 

супутникове телебачення, безкоштовний Wi-Fi, спа-салони, масажні кабінети та 

басейни стали настільки звичними, що майже обов’язковими. . Потенційні гості 

готелю — це ті, хто вже не уявляє свого життя без мобільних телефонів та 

Інтернету, а інформаційні технології дозволяють їм шукати інформацію про 

готелі на веб-сайтах, бронювати номери онлайн, а потім бронювати квитки на 

поїзд чи літак, не виходячи з дому. 

Якщо раніше в центрі уваги індустрії гостинності були туристи, які 

«домінували» в умовах роботи в готелях, то зараз ставку часто роблять на 

представників великих і малих компаній. Їх вимоги до комфортного проживання 

значно вищі, ніж у туристів, адже готель – це не лише місце проживання, а й 

місце роботи для ділових людей. Сучасні готелі все частіше пропонують своїм 

гостям ділові зустрічі, приміщення для прес-конференцій і допомогу в організації 

переговорів з клієнтами та партнерами. Для цього були створені не тільки 

конференц-зали, а й лобі-бари та вестибюлі, де можна організувати кава-брейки. 

При цьому «бізнес» готелі вибирають спеціальні місця розташування зі зручною 

транспортною розв'язкою. 

Ще одна тенденція в готельному бізнесі враховує те, що все більше гостей 

прагнуть вести здоровий спосіб життя. Тому багато готелів роблять ставку на 

відкриття фітнес-центрів, СПА і навіть басейнів. Крім того, багато з них 

відкривають додаткові ресторани (або створюють додаткові меню), які 

пропонують дієтичні страви. Також поширені ресторани з національною кухнею. 

До речі, етнічні питання дуже важливі в готельно-ресторанному бізнесі, і сучасні 

готельєри намагаються їх враховувати, приймаючи гостей. Наприклад, залежно 

від уподобань певної країни пропонують кімнати з певною температурою, 

спеціальні меблі та певні предмети, адаптовані до культури гостя. 
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Найбільш яскравою тенденцією сучасного ринку гостинності є збільшення 

кількості бутик-готелів. Це спеціальні готелі, які орієнтовані на ексклюзивність і 

мають ряд відмінних рис - наприклад, номери мають імена, а не номери, меблі 

згруповані за кольором, персонал в номерах працює тільки для конкретних гостей 

[1] і т.д. 

Головною проблемою готельно-ресторанного бізнесу в усьому світі є 

жорстка конкуренція. Ринок дуже агресивний, пропозиція перевищує попит, через 

що готелям важко відстоювати свої інтереси. У такій ситуації єдиним способом 

врятувати ситуацію є підвищення якості послуг і спеціалізація, але невеликі готелі 

часто змушені виживати і працювати в збиток. 

Ще одна проблема – невизначеність щодо повернення інвестицій. Сучасні 

тенденції в готельному бізнесі припускають окупність інвестицій через 5-6 років, 

але насправді невеликий готель, швидше за все, не переживе цього терміну[1]. 

Відбувається це тому, що ризики не враховуються повністю, власники бізнесу не 

завжди можуть відразу вгадати правильний напрямок роботи, а клієнти з тих чи 

інших причин вибирають конкурентів. 

Вітчизняні готелі зазвичай намагаються слідувати світовим трендам, але 

мають свої особливості. Серед них: агресивне освоєння ринку західними 

готельними мережами, які переважно «захоплюють» ринок високого класу та 

обслуговують статусних гостей; відсутність чітких «зіркових» рейтингів для 

готелів – при певній кількості «зірок» може не бути різниці в якості між готелями. 

Загалом готельний сектор в Україні розвивався повільно, оскільки інвестори 

зосереджувалися на будівництві торгово-розважальних комплексів, офісних 

центрів та житла. З іншого боку, будівництво готелів перенесли на більш пізні 

терміни через більший термін їх окупності. Проте Україна поступово долає ці 

проблеми в готельному бізнесі, і якщо й надалі буде орієнтуватися на європейські 

тренди, то зможе без втрат подолати багато проблемних ситуацій. 

Водночас існуюча промислова інфраструктура не відповідає вимогам 

міжнародних стандартів. Більшість готелів не мають сучасних засобів зв’язку та 



 

 

14 

 

листування, конференц-залів з відповідним аудіовізуальним обладнанням чи 

технічних засобів для синхронного перекладу [2, с. 227]. Подальший розвиток 

готельно-ресторанного господарства був би неможливий без сучасного 

обладнання та новітніх технологій. В першу чергу це стосується інформаційних 

технологій, ефективних і надійних систем безпеки, без яких неможливий був би 

високий рівень якості обслуговування. 

Дослідження тенденцій у готельному та ресторанному бізнесі показує, що 

компанії, які роблять інновації частиною свого життя, створюють нові ринки або 

заново відкривають старі ринки, продукти, послуги та бізнес-моделі, що, у свою 

чергу, призводить до швидшого зростання. За останні 30 років готельно-

ресторанна індустрія досягла певних успіхів завдяки впровадженню ефективних 

систем управління, які використовують переваги інновацій [3, с.332]. 

Останні інновації коштують дорого, але власники готелів все одно 

витрачають на них гроші, оскільки це єдиний спосіб забезпечити собі виживання 

на ринку. І однією з найпопулярніших розробок сьогодні є електронний готельний 

менеджмент – спеціальна система, створена для бронювання готелів, до якої 

підключені всі співробітники. За допомогою інтернет-ресурсів вони в будь-який 

момент можуть отримати всю необхідну інформацію про готель; дивитися всі 

зміни, що відбуваються в готелі онлайн; бронювати номери для гостей; а також 

отримати доступ до максимально широкого спектру каналів збуту. 

Щоб запропонувати своїм клієнтам ексклюзивні послуги, багато готелів 

замовили розробку спеціальних операційних систем, які значно розширюють 

функціональні можливості готелю. Серед них, наприклад, такі [1]: 

 Система автоматизації роботи торгового персоналу. Ця система дозволяє 

керувати цією сферою, планувати зустрічі з партнерами та клієнтами, 

керувати календарями та графіками роботи менеджерів, а також полегшує 

виконання різноманітних завдань. 

 Система обслуговування клієнтів. Це нова технологія для індустрії 

гостинності, яка забезпечує комплексний аналіз перебування гостя в готелі 
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та повний аналіз для кожного гостя. Система дозволяє побачити, які 

агентства та турагенти найкраще направляють клієнтів до готелю, а також 

допомагає розрахувати статистику клієнтів за віком, статтю, соціальним 

статусом, прибутковістю тощо. 

 Система управління програмою лояльності клієнтів. Дозволяє готелям 

створювати спеціальні види заохочень для постійних клієнтів, клубні та 

дисконтні карти, преміальні сертифікати тощо. 

 Система організації заходів в готелі. Ця технологія дозволяє планувати 

заповнюваність різних готельних номерів, таких як конференц-зали, 

ресторани та банкетні зали. Це нововведення в готельному бізнесі також 

дозволяє скласти оптимальний розклад заходів, забезпечуючи повну 

заповненість готелю та надаючи додаткові можливості для заробітку. 

Окрім електронного управління, сучасні готелі потребують інновацій у 

сфері їжі та напоїв. Йдеться не лише про управління самим рестораном – коли він 

фактично стає окремою «країною» всередині готелю. Готель також оснащений 

рядом зручностей для клієнтів: 

 Інтерактивне меню - відвідувачі за допомогою екранів, прикріплених до 

столів, вибирають страви та викликають офіціанта. 

 Екрани планшетів на столиках - під час оформлення замовлення відвідувачі 

можуть прочитати останні новини, дізнатися більше про ресторан, замовити 

таксі тощо. 

 Сенсорний екран, встановлений у холі готелю - для великих готелів з 

кількома ресторанами. За допомогою додатку гості можуть переглянути 

меню всіх ресторанів готелю, вибрати найкращі та заздалегідь розрахувати 

свій середній чек. 

Автоматизація в ресторанах і кафе – шлях до успіху. Встановивши таке 

рішення, власники відразу помітили позитивну динаміку в роботі компанії. Праця 

персоналу стала легшою, менше часу витрачалося на підрахунок та 

інвентаризацію продукції. Цькування персоналу було припинено. 
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Звичайно, інновації в ресторанному господарстві – це не тільки 

інформаційні технології. Готелі широко впроваджують практику «відкритих 

кухонь», де страви готуються на очах у клієнтів. Такі кухні ідеально вписуються в 

сучасні інтер'єри, не створюють дискомфорту для гостей (передача запахів, тепла 

від плити, бруду в залі і т.д.) і є відмінним рекламним інструментом для готелів, 

які йдуть в ногу з часом. 

Готельно-ресторанний бізнес є дуже насиченою інформацією галуззю, успіх 

якої безпосередньо залежить від швидкості передачі інформації, її актуальності та 

своєчасності надходження. Розвиток готельно-ресторанного бізнесу передбачає 

широке використання новітніх інформаційних технологій у впровадженні нових 

готельних послуг та просуванні їх на ринок. Зрозуміло, що впровадження 

інноваційних технологій стало важливою умовою підвищення 

конкурентоспроможності готельного бізнесу, а також сприяє підвищенню якості 

обслуговування. 

Індустрія гостинності дозволяє використовувати широкий спектр 

комп'ютерних технологій, від спеціалізованих програмних продуктів для 

управління готелями до використання глобальних комп'ютерних мереж. В 

індустрії гостинності сьогодні використовуються різноманітні новітні 

інформаційні технології: глобальні комп’ютерні системи бронювання, інтегровані 

комунікаційні мережі, мультимедійні системи, інформаційні системи управління 

та ін. Найбільший вплив на просування готельних продуктів мають сучасні 

інформаційні технології. Так, у сфері реклами стало звичним передавати 

інформацію про готель безпосередньо електронною поштою, що дозволяє швидко 

зв'язатися з компанією. В останні роки готельні компанії створюють власні сайти 

в Інтернеті. Висока надійність і зручність комп'ютеризованої системи бронювання 

(КСБ) сприяли її швидкому і широкому використанню. Це дозволяє прискорити 

процес бронювання та здійснювати його в режимі реального часу, тим самим 

покращуючи якість обслуговування за рахунок скорочення часу, необхідного для 

обслуговування гостей. 
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Поширення та розвиток електронної комерції в розвинених країнах світу 

продовжується. У туристичному, готельному та ресторанному бізнесі він дозволяє 

власникам кредитних карток купувати подорожі, бронювати готельні номери, 

авіаквитки, купувати квитки на культурно-розважальні заходи або орендувати 

автомобілі в будь-якому місті світу. Переваги електронної комерції для готелів 

очевидні: економія на агентських комісійних, скорочення витрат на публікацію 

рекламно-інформаційних матеріалів, створення нетрадиційних каналів збуту 

тощо. За оцінками експертів Всесвітньої туристичної організації, найближчим 

часом У майбутньому близько 25-40% продажів туристичних послуг 

здійснюватиметься через електронну комерцію [1]. 

Інноваційними технологіями в готельному бізнесі є впровадження 

мультимедійних технологій, зокрема каталогів, брошур і довідників. Сьогодні 

готелі публікують електронні каталоги та довідники в Інтернеті. Електронний 

каталог готелів дозволяє віртуально подорожувати різними категоріями номерів, 

залами ресторанів, конференц-центрами та холами, бачити всю інформацію про 

готельну компанію, дізнаватися про спектр пропонованих послуг, акції та системи 

знижок. Використовуючи мультимедійні технології, можна своєчасно надати 

потенційним гостям інформацію про готель, що дозволить їм швидко і точно 

вибрати потрібний готельний продукт. 

Для планування та будівництва готельно-ресторанних комплексів у 

сучасному світі основним завданням є економія часу, грошей та енергії. Для 

економії енергії розробляються інноваційні екологічні технології. Прикладом 

готелю з цією технологією є InnovationHotel, інноваційний еко-готель, що 

належить IHG, із сонячними батареями на даху для нагріву води, вітряками для 

виробництва електроенергії, вікнами з переробленого скла та меблями, повністю 

виготовленими з перероблених матеріалів. В оздобленні використовуються 

нетоксичні фарби. Відпрацьоване масло з кухні буде використано як біопаливо 

[1]. 



 

 

18 

 

Свого часу винахід QR-коду – двовимірного штрих-коду – відкрив безмежні 

можливості для онлайн-взаємодії між компаніями та споживачами. Усі відомі 

інновації в готельно-ресторанному бізнесі, а також багато нових можливостей 

можна закодувати в яскравому невеликому лабіринті квадратів у QR-коді. 

Абревіатура QR перекладається з англійської як «Швидкий доступ», а сам код 

матриці може зберігати величезну кількість інформації, включаючи текст, числа, 

URL-адреси, календарі, діаграми та зображення. QR-код розпізнається дуже 

швидко і може бути розміщений на будь-якому носії, від квитанцій і меню до 

різноманітних табличок. Його можна сканувати за допомогою відеокамери 

мобільного телефону чи ноутбука [1]. 

Можливість розміщення QR-коду на рахунку клієнта є чудовою рекламною 

стратегією. У яскравому квадраті можна зашифрувати історію готелю 

(ресторану), його походження, вік, унікальні деталі інтер'єру та автора розпису. 

Відвідувачі із задоволенням ознайомляться з деталями кожної страви в меню: 

інгредієнтами та походженням, стадією та способом обробки, поживністю та 

калорійністю. Кількість замовлень в офіс і додому обов’язково збільшиться 

завдяки інформації про години роботи та контакти, розміщені на QR-коді. За 

допомогою QR-коду ресторани можуть інформувати клієнтів про акції, розіграші 

призів, лотереї, активувати програми лояльності, організовувати опитування, 

інтерактивне голосування та швидко отримувати відгуки клієнтів про ресторан. 

Відвідувачі ніколи не забудуть QR-код ресторану, відсканувавши його та додавши 

інформацію про цікаву подію чи зустріч у свій мобільний календар. 

Потреба в інноваціях в індустрії гостинності зумовлена конкуренцією та 

низкою інших вимог ринку. Зміна потреб споживачів також сприяла підвищенню 

важливості їх використання. Впровадження та поширення інновацій стає 

об'єктивною необхідністю на всіх етапах діяльності компанії. Сучасні розробки в 

індустрії гостинності спрямовані на створення інноваційних технологій, які 

допоможуть залучити якомога більше клієнтів, максимізувати продажі, завоювати 

довіру гостей і сформувати позитивний імідж компанії. 
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Одним із сучасних видів інноваційного маркетингу є сенсорний маркетинг 

(від англійського слова sense) або маркетинг відчуттів. Відповідно до теорії 

сенсорного маркетингу, бренди повинні пахнути, звучати, мати свій унікальний 

смак і дарувати тактильні відчуття. Сенсорний маркетинг пов'язаний з впливом на 

п'ять типів органів чуття людини: зір, слух, нюх, смак і дотик. 

Засобом мотивації при проведенні сенсорного маркетингу можуть служити 

три основні маркетингові цілі: 

1. Диференціація компанії та її продукції на ринку. 

2. Спонукання клієнтів до здійснення покупок. 

3. Надання продукту ціннісної значущості в очах клієнта. 

Можна стверджувати, що єдиною метою сенсорного маркетингу є 

створення на місці продажу середовища для зміни поведінки споживачів, хоча, 

якщо обрано сенсорний (чуттєвий) підхід, для рекламної кампанії слід обрати 

більш конкретну мету. 

В умовах постійних економічних змін інновації стають основним чинником 

динамічного розвитку та підвищення ефективності діяльності підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу. Міжнародний досвід успішної діяльності 

готельних підприємств показує, що єдиним способом виживання в умовах 

глобальної конкуренції є інновації, засновані на активному використанні сучасних 

технологічних досягнень і готовності готелів до інновацій та інновацій. 

 

1.2 Види інновацій підприємств готельно-ресторанного господарства 

 

Інновації в індустрії гостинності - це ті, які підвищують 

конкурентоспроможність компанії. Рішенням має бути покращення якості 

задоволення потреб наявних гостей або створення послуг, які задовольняють 

бажання, які раніше були недоступні. Є кілька інновацій, спрямованих на 

розробку та запуск нових продуктів для відвідувачів, ресторанів і готелів. При 

будівництві готельних комплексів або при використанні різноманітних матеріалів 
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вводиться в дію сучасне технологічне обладнання та використовуються нові 

технології [14]. 

В останнє десятиліття стало очевидним розширення сфери прийняття 

рішень в інноваційному процесі сфери послуг. Дослідження показали, що 

інноваційні практики мають різний ступінь впливу на продуктивність компанії. 

Інноваційний потенціал підприємств гостинності часто визначають як 

відображення не лише їхньої поточної інноваційної діяльності, а й їх здатності 

вдосконалювати її в майбутньому. Крім того, вважається, що будь-яке стратегічне 

рішення спочатку носить інноваційний характер і спрямоване на реалізацію не 

тільки технологічних, але й організаційних і соціальних інновацій. При цьому 

набір характеристик інноваційного потенціалу фірми може бути досить широким. 

Індустрія гостинності зазнала значного зростання та трансформації. За 

останні 20 років нові готельні підприємства, здається, впоралися зі складними 

ринковими умовами. Нові дочірні мережі готелів стрімко розвиваються по всьому 

світу і продовжують зміцнювати свої позиції лідерів ринку індустрії гостинності. 

Які фактори впливають на інноваційний успіх корпоративної організації 

управління готелем? Це фінансова стабільність, потужна та складна маркетингова 

система чи більш структурований підхід до інновацій? Порівняно з мережами 

незалежні компанії з управління готелями менші за розміром і, як правило, мають 

меншу ієрархію, що призводить до менш структурованого підходу до інновацій. 

Однак це означає, що незалежні компанії можуть легше адаптуватися до мінливих 

умов, дозволяючи їм швидше реагувати на потреби та проблеми споживачів [12]. 

 Інтерв’ю з керівниками індустрії гостинності виявили, що найважливішим 

аспектом інновацій у індустрії гостинності є персонал та його готовність 

змінюватися. У готелях часто однакове «залізо», тому цікаво, що 

працівники є модераторами диференційованих послуг. Це означає, що при 

оцінці ефективності нових послуг необхідно враховувати критерії 

включення менеджерів гостинності. Загалом, інновації в готельній індустрії 

можна класифікувати за такими критеріями: 
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 за об'єктом інновацій (табл. 1.1) 

 за рівнем технологій;  

 за підходом до управління [15]. 

Таблиця 1.1  Види інновацій у сфері готельного бізнесу за об’єктами 

інновацій 

Вид інновацій Зміст інновацій 

Застосування широкого спектра 

сучасних інформаційних технологій 

Автоматизовані системи управління готельними послугами та 

рішення онлайн-бронювання номерів. За допомогою такої 

системи готелі можуть підтримувати оперативну взаємодію з 

туроператорами і турагентами, виходити на ринок надання 

послуг бронювання для індивідуальних мандрівників, 

інтегруватися в глобальні системи бронювання через 

спеціальні портали. 

Забезпечення безпеки клієнтів Засобом захисту клієнтів є система відеоспостереження не 

тільки на території готелю, а й на прилеглій території, 

електронні замки на дверях номерів і програмовані сейфи. 

Екологічні інновації Впровадження форм екологічних інновацій в готельному 

бізнесі. 

Джерело: [10] 

Є багато прикладів інновацій в індустрії гостинності, причому в різних 

сферах. Простіше забронювати номер, а можна вибрати номер і оплатити 

проживання онлайн, спеціальна система бронювання дозволить вибрати 

потрібний номер, часовий інтервал і ціну. Також легко забронювати номер і 

відкласти оплату на більш пізній термін. Також корисно створювати спеціальні 

кімнати, призначені для сну; вони можуть бути невеликими та мати набір 

обладнання для сприяння сну: можливість купання в ароматичних оліях, 

спеціальну музичну композицію та освітлення, що заспокоює нервову систему 

[18]. 

Створення інноваційної інфраструктури індустрії гостинності залежить від 

рівня технологічного та економічного розвитку. Країни з розвиненою 

індустріальною інфраструктурою характеризуються зростанням ролі 
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нематеріальних факторів виробництва, інформаційним суспільством та швидким 

розвитком сфери послуг. Таким чином, є реальна можливість створити мережу 

консалтингових, сервісних та інформаційних служб, що підтримують 

інноваційний процес. У перехідному суспільстві інноваційна інфраструктура має 

сприяти входженню знань у ринкове середовище та розвитку підприємництва у 

сфері науки і технологій, тому її формування багато в чому визначається станом 

ринкової інфраструктури. Загалом інноваційна інфраструктура у сфері 

гостинності – це організаційна, матеріально-технічна, фінансово-кредитно-

інформаційна база, яка створює умови для ефективного акумулювання та 

розподілу коштів, а також надання якісних послуг (табл. 1.2) [22]. 

 

Таблиця 1.2  Типи інновацій в готелях 

Тип інновацій Характеристика Конкретні способи для 

реалізації 

Технологічні інновації Створення нових матеріалів, 

продуктів, послуг і технологій, 

пропонування нових способів 

надання послуг і вдосконалення 

старих способів. 

Розширити діапазон спеціалізованих та 

еквівалентних місць розміщення для 

задоволення потреб мандрівників. 

Організаційні інновації Нові рішення та методи для 

управління або організації 

робочих процесів. 

Реалізація у формі розширеної моделі 

гостинності за допомогою організацій 

гостинності інших моделей, що 

використовуються. 

Економічні інновації Поява нових ринків дозволяє 

впроваджувати нові продукти 

або технології, створювати нові 

способи купівлі-продажу 

товарів, розвивати економічні 

та інноваційні процеси. 

Розширення організації індустрії 

гостинності від центру до периферії та 

усунення географічної просторової 

«розриву» в національній індустрії 

гостинності. 

Маркетингові інновації Нові або значно вдосконалені 

маркетингові методи для 

охоплення нових аудиторій, 

пакування  

Застосовувати результати маркетингових 

досліджень і разом з експертами ретельно 

вивчати конкурентів. Наприклад, 

розробка та впровадження  
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Продовження таблиці 1.2 

Тип інновацій Характеристика Конкретні способи для 

реалізації 

 продукції, розробка методів 

продажу та нових продуктів чи 

послуг, їх презентація та 

просування на ринках, що 

розвиваються, а також 

створення нових цінових 

стратегій. 

концепції сенсорного маркетингу. 

Правові інновації  Нові закони чи нормативні акти 

введено або ж суттєві зміни в 

існуючих. 

Одночасно впровадження міжнародних 

конвенцій та національного 

законодавства у сфері гостинності, що 

включає система міжнародного права 

Соціальні інновації Нові ідеї та рішення для 

вирішення соціальних і 

культурних викликів, що стоять 

перед суспільством. 

Впровадження нових понять та 

розширення видів туризму (діловий 

туризм, пізнавальний туризм, екотуризм, 

паломництво, космічний туризм). 

Джерело: [13] 

Підхід до інновацій в готельному бізнесі можна звести не тільки до 

використання передових інформаційних технологій і впровадження нових послуг, 

але і до комплексу інновацій, що зачіпають всі сфери управління (управління 

якістю, фінансами, персоналом і т.д.). . При цьому інноваційна політика 

підприємства буде більш ефективною, якщо одночасно впроваджуватись різні 

види інновацій. Цей процес може мати форму нових сервісних продуктів, 

технологій або окремих елементів їх впровадження; нові підходи до управління 

готелем або маркетингу. Інноваційні методи в індустрії гостинності спрямовані на 

ефективне задоволення потреб клієнтів і підвищення конкурентоспроможності 

послуг організації. 

Як відомо, людина за своєю природою сприймає навколишній світ за 

допомогою п'яти органів чуття: слуху, зору, нюху, смаку і дотику. Ці п'ять 
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елементів є ключовими при взаємодії з навколишнім світом і, як наслідок, 

основоположними при прийнятті рішення. Крім того, неможливо не помітити 

запах. Отже, можна зробити висновок, що саме запахи стали найефективнішим 

засобом впливу на почуття людини [3]. 

Ароматехнології - це технології ароматизації повітря, пов'язані з 

використанням ароматичних речовин, метою яких є збільшення доходу від 

підприємницької діяльності. Дослідники О.В. Борисова, В.С. Гутс у своїх працях 

висуває кілька цілей ароматизації приміщень готельного підприємства: 

 збільшення потоку гостей і їх збереження;  

 стимулювання до покупок і збільшення продажів;  

 формування сприятливої атмосфери для гостей [7];  

 створення гармонійних взаємовідносин серед співробітників у колективі; -  

 підвищення рівня продуктивності праці та нейтралізація неприємних 

запахів (освіжувач повітря) [11]. 

Основне завдання ароматехнологій – схилити споживача до певного вибору, 

забезпечити комфортне перебування гостя і закріпити ці відчуття на «асоціації» з 

певною компанією. У майбутньому це стане її важливою конкурентною 

перевагою. 

Таким чином, в умовах жорсткої конкуренції готелям доводиться шукати 

нові шляхи підвищення привабливості та доступності своїх послуг. Недооцінка 

інноваційного менеджменту в діяльності вітчизняних готельних підприємств 

призвела до зниження їх конкурентоспроможності, порушення принципів і 

методів управління, зниження якості готельних послуг. Інновації є рушійною 

силою подальшого розвитку готельного бізнесу, що дозволяє компаніям не тільки 

займати лідируючі позиції у своєму сегменті ринку, а й відповідати міжнародним 

стандартам готельного обслуговування. 
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1.3 Запровадження інноваційних технологій у готельно-ресторанному 

господарстві 

 

1.3.1 Інновації у закладі ресторанного господарства 

 

З кожним роком ресторанів в Україні з'являється все більше. В основному 

це пов’язано зі зростанням попиту на їжу та відпочинок. Проте в умовах 

зростання конкуренції в ресторанному бізнесі загострюється проблема відходу від 

традиційних методів обслуговування. В результаті ресторанна індустрія була 

змушена впроваджувати новітні інноваційні технології, методи та прийоми на 

рівні управління та обслуговування. Поступ країни визначається розвитком науки. 

Саме впровадження інноваційних технологій та ідей призводить до економічного 

зростання, розвитку малого бізнесу і, як наслідок, фінансової стабільності. 

Зручність автоматизації та інформатизації процесів ресторанного бізнесу 

очевидна не тільки з точки зору «ведення бізнесу», а й з точки зору споживача, 

оскільки ІС дозволяє швидше працювати з розрахунками клієнтів, 

обслуговуванням. замовлення та наявність запропонованого меню з усіма 

необхідними інгредієнтами. 

Таким чином, щоб привернути увагу потенційних клієнтів, керівники 

ресторанів і кафе впроваджують у свій бізнес нові технології. На цю тему було 

проведено багато досліджень у сфері вивчення ресторанного господарства. 

Ключові інновації можна класифікувати за типами. В тому числі. 

 Маркетинг (управління процесом онлайн-замовлень). 

 Інновації в продуктах (впровадження технології очищення, 

патентування нового посуду та його дизайну). 

 Організаційні (нові форми та методи навчання персоналу, відкриття 

мережі ресторанів, планування нових концепцій). 

 Ресурси (пошук нових ресурсів для розвитку компанії). 
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 Види інновацій, які зараз активно використовуються в ресторанному 

господарстві. 

Використання можливостей Інтернету. Сьогодні будь-хто може 

забронювати столик онлайн. При онлайн-замовленні ви вказуєте всі деталі (час, 

кількість осіб, попереднє замовлення тощо) та залишаєте свої контактні дані. 

Наявність Wi-Fi. цей критерій є одним з найважливіших для сучасної молоді 

при виборі ресторану чи закладу відпочинку. Завдяки безкоштовному доступу до 

Інтернету ви можете переглядати новини, спілкуватися з друзями в соціальних 

мережах, слухати музику та багато іншого, поки чекаєте замовлення. 

QR-коди та наявність електронного меню. QR-код — це двовимірний 

штрих-код, який використовується для зчитування інформації з мобільного 

телефону. Це вдала маркетингова стратегія для привернення уваги відвідувачів. 

Зайшовши на сайт ресторану, потенційні клієнти можуть переглянути онлайн-

меню, в якому перераховані всі позиції, які є в ресторані чи кафе. Це зручний 

спосіб спростити процес вибору та замовлення їжі на місці або на винос. 

Меню вивішується у вітрині та при вході в ресторан. Вільний доступ до 

меню полегшує роботу персоналу продуктового магазину. Відвідувачі можуть 

самостійно ознайомитися зі списком страв, не відволікаючи офіціантів від їх 

роботи. 

Аудіовізуальні дисплеї. Настінні вітрини, тумби та столи – це не тільки 

оригінальний спосіб привернути увагу покупців, а й вдале дизайнерське рішення. 

Технологічно передовий інтер'єр гарантує, що відвідувачам буде цікаво. Екрани 

можуть відображати музичні відео та новини, а також можуть використовуватися 

як екрани для доступу до Інтернету.Однією з ключових ІТ-інновацій у 

ресторанному бізнесі стало впровадження комплексу веб- і телекомунікаційних 

рішень для взаємодії з клієнтами. У зв’язку з цим служби доставки додому, які 

здійснюють замовлення по телефону та через Інтернет, стають все більш 

поширеними. 



 

 

27 

 

Цікаве нововведення впроваджують у США. Там відкривається мережа 

здорового фастфуду «Їж, граючи». Це справді інноваційно. Там можна поїсти і 

насолодитися спілкуванням в соціальних мережах. Або грати в комп'ютерні ігри з 

іншими відвідувачами. 

Таким чином, інноваційні технології допомагають підприємствам громадського 

харчування залучати нових клієнтів, розширювати ринок збуту та знаходити 

найкращих постачальників сировини та товарів. Розуміння природи інноваційних 

технологій дозволяє підприємствам громадського харчування більш ефективно 

здійснювати свою діяльність, підвищувати її ефективність і 

конкурентоспроможність на ринку. Впровадження інноваційних технологій у 

сфері громадського харчування призводить до збільшення кількості відвідувачів, 

розширення асортименту продукції та методів обслуговування, а також пошуку 

нових оригінальних бізнес-рішень, що підвищують конкурентоспроможність 

закладів громадського харчування. . У результаті галузь послуг зможе вийти на 

новий рівень обслуговування в міру вдосконалення технологій. 

 

1.3.2 Інновації у готелі 

Інновація в готельному господарстві – це система організаційно-економічних, 

науково-дослідних, технологічних та інших заходів та їх результатів, спрямованих 

на докорінне перетворення та оновлення продукту, механізму його просування та 

реалізації з метою досягнення економічного, соціального , екологічний або інший 

ефект. варіант інноваційної стратегії, необхідно враховувати те, що вона має 

відповідати загальній стратегії розвитку готелю, бути прийнятною для нього з 

точки зору ризику та прогнозувати готовність ринку до сприйняття інновацій [11]. 

На рисунку 1.1 схематично показаний шлях від ідеї до інновації в готельній 

індустрії. 
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Рис. 1.1  Етапи виникнення інновацій в готельному господарстві  

Джерело: [7] 

Підхід до інновацій в готельному бізнесі можна звести не тільки до використання 

передових інформаційних технологій і впровадження нових послуг, але і до 

комплексу нововведень, що зачіпають всі сфери управління (управління якістю, 

фінансами, персоналом і т.д.). . При цьому інноваційна політика підприємства 

буде більш ефективною, якщо одночасно впроваджуватись різні типи інновацій. 

Цей процес може мати форму нових сервісних продуктів, технологій або окремих 

елементів їх впровадження; нові підходи до управління готелем або маркетингу. 

Інноваційні методи в індустрії гостинності спрямовані на ефективне задоволення 

потреб клієнтів і підвищення конкурентоспроможності послуг організації. 

Таким чином, в умовах жорсткої конкуренції готелям доводиться шукати 

нові шляхи підвищення привабливості та доступності своїх послуг. Недооцінка 
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інноваційного менеджменту в діяльності вітчизняних готельних підприємств 

призвела до зниження їх конкурентоспроможності, порушення принципів і 

методів управління, зниження якості готельних послуг. Інновації є рушійною 

силою подальшого розвитку готельного бізнесу, що дозволяє компаніям не тільки 

займати лідируючі позиції у своєму сегменті ринку, а й відповідати міжнародним 

стандартам готельного обслуговування. 

Інновації в індустрії гостинності вносять значний внесок у процес надання 

туристичних послуг - процес, який починається з інформації про послугу і 

закінчується кінцевим споживанням. Існує ряд факторів, які впливають на 

впровадження та розвиток інновацій, а саме: 

 специфічні галузеві питання; 

 специфічне споживче мислення; 

 національна культура та прагнення клієнтів, які користуються послугами 

гостинності [8]. 

Ароматичний маркетинг є новим для індустрії гостинності. За допомогою 

ароматерапії можна створити певну атмосферу, залучити нових клієнтів і 

підвищити їх лояльність. 

Жорстка конкуренція у світовій індустрії гостинності змушує гравців ринку 

шукати нові та інноваційні способи залучення клієнтів. У сучасному 

урбанізованому та динамічному світі першорядне значення має образ «затишного 

дому», куди хочеться повертатися після довгого робочого дня. Головна мета будь-

якого готелю також полягає в тому, щоб гості поверталися до нього в 

майбутньому. Сучасні ароматичні технології допомагають виконати це важливе 

завдання. Для досягнення максимального успіху необхідно підходити комплексно 

і від загального до конкретного: від створення індивідуальних ароматів 

готельного бренду до визначення ароматів у різних зонах готелю (зона ресепшн, 

вестибюль, номери, коридори). , ресторани) до ароматизації брошур, буклетів та 

візиток. Цей професійний підхід створює ароматну мережу, яка виділяє вас серед 

конкурентів. Унікальний фірмовий аромат готелю є його візитною карткою, що 
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підкреслює його особливий стиль і імідж, що запам'ятовується. Це потужний 

спосіб втілити яскраві емоції та викликати глибокі та тривалі чуттєві спогади. На 

сьогодні найефективнішою технологією аромадифузії є та, яка перетворює 

ароматичні рідини в наночастинки, які рівномірно насичують весь простір – 

аромананодифузія. Світова практика використання технології наноароматики 

поширена. Застосування наноароматизаторів у приміщеннях сприяє підвищенню 

ефективності роботи персоналу, зниженню рівня стресу, вирішенню проблеми 

плинності кадрів та підвищенню загальної конкурентоспроможності підприємства 

[21, c. 124]. 

Питання аромамаркетингу є особливо актуальним сьогодні, враховуючи 

нечітку позицію щодо можливостей використання цього методу для 

стимулювання збуту та підвищення конкурентоспроможності компаній. Для 

вирішення цього питання необхідно визначити сутність ароматичного маркетингу 

та його елементи в контексті можливостей застосування на національних ринках. 

Аромамаркетинг – невидимий метод стимулювання збуту, заснований на впливі 

на емоційний стан людини шляхом ароматизації ароматів і повітря з природних і 

штучних джерел [21, c. 124]. Основне завдання аромамаркетингу – завоювати 

споживача, викликати у нього гарне самопочуття і зв’язати ці почуття 

безпосередньо з конкретною компанією, що стає важливою конкурентною 

перевагою для компанії. Це можливо лише за умови правильного використання 

аромату. На Заході використання методів ароматизації в індустрії гостинності вже 

стало звичним явищем. Великі всесвітньо відомі готельні мережі, такі як 

міжнародні готельні мережі Swissotels Hotels & Resorts і HolidayInn, давно і 

успішно використовують аромат для посилення своїх брендів і підвищення 

лояльності гостей [24, c. 226]. 

Основна відмінність аромамаркетингу від інших видів маркетингових 

комунікацій полягає в тому, що клієнт здатний відчути переваги продукту, 

послуги чи іміджу компанії всіма своїми почуттями. Вибір аромату для 

конкретної мети – ціле мистецтво. Це більше мистецтво, ніж наука, оскільки 
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точних критеріїв відбору немає. Важливо враховувати традиції регіону, 

особливості цільової аудиторії та специфіку рекламоносія. 

РОЗДІЛ 2 МАРКЕТИНГОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ  

2.1 Характеристика регіону, де планується розмістити підприємство та 

обґрунтування вибору місця будівництва 

Луцьк — важливе обласне місто на заході України, адміністративний центр 

Волинської області та Луцького району. Місто є історичним, релігійним, 

політичним, освітнім, промисловим та економічним центром Волині. 

Одним із найважливіших факторів розвитку туризму в будь-якому регіоні є 

передумови для розвитку туризму. 

Найпоширеніший поділ цих передумов — фізико-географічні, історико-

культурні та соціально-економічні. 

Охарактеризуємо фізико-географічні передумови розвитку туризму в місті 

Луцьку. 

Луцьк – займає площу понад 3960 га, є районним центром Волинської 

області. Місто розташоване на північному заході України, за 150 км від кордону з 

Польщею та Білоруссю. В цілому розташування міста є вигідним, оскільки 

відстань до державного кордону з Республікою Польща та Білорусією не 

перевищує 85 і 150 км відповідно. Крім того, Луцьк розташований на перетині 

автомобільних доріг Луцьк-Ковель-Брест, Луцьк-Київ, Луцьк-Львів, Луцьк-

Чернівці, Луцьк-Ягодин-Хелм, Луцьк-Люблін та залізничних ліній Київ-Варшава, 

Київ-Берлін, Київ. -Львів та Київ-Брест. На північ і схід від Луцька проходять дві 

основні міжнародні траси. Київ-Вальсальва (50 км на північ від Луцька) та Київ-

Чоп (70 км на схід від Луцька) [16]. 

Територія міста Луцька лежить в межах Волинського плато, яке є частиною 

морфологічної будови Луцько-Рівненського лісового пасма. Територія Луцького 

міського округу розташована в лісостеповій зоні та має типові сірі чорноземи та 

опідзолені ґрунти. Мінеральних ресурсів немає [16]. 
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Гідрологічна мережа міської агломерації розташована в долині річки Сталь. 

Добре розвинена річкова мережа. Їх густота в середньому 0,3 км/км2. Основні 

притоки: Праві притоки — р. Конопелька (за містом), р. Сапалаївка, ліві — р. 

Чорногузка, р. Омерян, р. Жидувка, р. Зминець. Загальна площа водних об’єктів 

Луцька становить близько 100 га [16]. Наявність у межах міста розвиненої 

гідрологічної мережі може стати основою для розвитку водно-спортивного та 

рекреаційного туризму. 

Кліматичні умови Луцька загалом сприятливі для розвитку рекреації та 

туризму в його межах. У місті помірно континентальний клімат з м'якою зимою і 

теплим літом. Середня річна температура 7,4 °С, мінімальна в січні (-4,9 °С), 

максимальна в липні (18,0 °С). Середньорічна відносна вологість повітря 

становить 78 % [16]. 

Найбільша кількість опадів випадає в березні, а найменша - в липні. 

Середньорічна кількість опадів 560 мм (найбільше в липні, найменше в березні). 

В середньому на рік буває 148 дощових днів. Найменше опадів випадає в серпні 

(10 днів), а найбільше - в грудні (16 днів). Сніг у Луцьку утворюється щороку, але 

його висота незначна [16]. 

Що стосується каламутності, то вона найбільша в грудні, найменша в 

серпні. У місті вітри дмуть найчастіше із заходу, рідше – з північного сходу. 

Найбільша швидкість вітру спостерігається в листопаді, а найменша влітку. У 

січні вона в середньому становить 4,1 м/с, а в липні – 2,8 м/с [16]. 

На території міста Луцька розташована розгалужена мережа складових 

природно-заповідного фонду (табл. 2.1). 

 

Таблиця 2.1  Об’єкти природно-заповідного фонду м. Луцька [1] 

№ Категорія об’єктів ПЗФ Об’єкти 

1. Загальнозоологічні заказники «Гнідавське болото» 
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2. Орнітологічні заказники «Пташиний Гай» 

 

Продовження таблиці 2.1 

№ Категорія об’єктів ПЗФ Об’єкти 

3. Ботанічні пам’ятки природи 
«Дубовий Гай», «Дуб плакучої форми», «Лесин ясен», 

«Меморіал», «Платан Західний» 

4. Гідрологічні пам’ятки природи «Теремнівські ставки» 

5. Ботанічні сади «Волинь» (загальнодержавного значення) 

  

Основу природоохоронних територій міста складають ботанічні пам'ятки 

природи. Наявність у місті заповідних територій дозволяє розвивати пішохідний 

та екологічний туризм. Крім того, об’єкти можна використовувати для організації 

екскурсій на природу для дітей або як базу для спортивно-розважального 

туризму. 

Луцьк – одне з найстаріших міст України. Перша згадка про місто 

відноситься до 1085 року (Іпатіївський літопис). За часів Київської Русі Луцьк був 

столицею удільного князівства, яке входило до складу Волинського князівства, а 

згодом Галицько-Волинської держави [16]. 

Як давній історико-культурний центр Луцьк має потужну базу пам’яток 

історії та культури (табл. 2.2). 

Таблиця 2  Найвизначніші об’єкти історико-культурного фонду м. Луцьк [6] 

№ Категорія 
Кількість 

об’єктів 

1 Пам’ятки історії та культури національного значення 1 
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Продовження таблиці 2.2 

№ Категорія 
Кількість 

об’єктів 

2 Пам’ятки історії та культури місцевого значення 31 

3 
Пам’ятки архітектури та містобудування національного 

значення 
23 

4 Пам’ятки архітектури та містобудування місцевого значення 65 

5 Пам’ятки монументального мистецтва національного значення 1 

6 Пам’ятки монументального мистецтва місцевого значення 5 

  

Пам'ятки історії та культури приваблюють до Луцька багатьох гостей. 

Загалом у Луцьку нараховується 126 пам’яток історії та архітектури 

національного та місцевого значення, як показано в таблиці 2. Більшість із них 

(близько 60) розташовані на території Національного історико-культурного 

заповідника «Старий Луцьк». Найважливішою історичною пам'яткою є Луцький 

(Верхній) замок (XIV-XVII ст.). Більше 80% цієї великої фортечної споруди 

збереглося в історичному вигляді [16]. 

В околицях Луцька знаходиться велика кількість історичних пам’яток 

високої історичної та туристичної цінності. Найближчими є Володимир-

Волинський, Берестечко, Олика та Дубно [13]. 

Мандрівники також виявляють великий інтерес до культурної спадщини 

міста та регіону, зокрема до традицій та ремесел. 

Багато культурних і мистецьких заходів користуються великою 

популярністю серед туристів. Щорічно у Луцьку відбувається понад 200 

культурно-мистецьких заходів місцевого, національного та міжнародного 

значення. 
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Найвідоміший з них. Середньовічний духовний фестиваль «Княжий 

бенкет», художня виставка «Ніч у Луцькому замку», міжнародний фестиваль «Art 

Jazz Collaboration», міжнародний фестиваль українського фольклору «Берегиня», 

молодіжний фестиваль альтернативної музики та сучасного мистецтва 

«Бандерштат». Міжнародний театральний фестиваль «Мандрівний вішак», 

Міжнародний музичний фестиваль «Стравінський та Україна» імені Ігоря 

Стравінського, Міжнародний фестиваль «Поліське літо та фольклор», 

Міжнародний фестиваль «JAZZ BEZ», Фестиваль західної кухні «Lutsk Food 

Festival»[16]. 

Є також новорічні та різдвяні свята, в тому числі Різдво родини Уоррен. 

Майже всі заходи супроводжуються виставками ремісників, стравами від 

місцевих рестораторів і виступами клубів історичної реконструкції. 

Більшість заходів включають традиційні елементи співу та танцю. Театр 

поступово знаходить своє місце. Все частіше проводяться художні та художні 

виставки, прямі ефіри та вечори. У 2017 році були запроваджені театральні 

гастролі[16]. 

Культурно-мистецькі заходи створюють величезний туристичний потенціал 

і забезпечують додаткові умови для формування цікавого та унікального 

туристичного продукту. 

Важливою категорією передумов розвитку туризму є також соціально-

економічне середовище. 

Станом на 1 січня 2021 року загальна чисельність населення становила 2 

млн 165 тис. осіб. Серед національного складу населення українці складають 92,5 

%, росіяни – 6,2 %, білоруси – 0,5 %, поляки – 0,2 %, євреї – 0,04 % [12; 16]. 

Щодо рівня безробіття, то станом на 1 січня 2018 року кількість офіційно 

зареєстрованих безробітних становила 1826 осіб (22,3% від загальної кількості 

безробітних в області), що на 9,9% більше, ніж на початок 2017 року. із загальної 

кількості безробітних 66,1 % становили жінки, 47,7 % — молодь віком до 35 років 

[16]. 
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Місто Луцьк традиційно вважається промисловим містом. Основними 

галузями промисловості є: 

- "машинобудування та металообробка" (заводи: Луцький автомобільний, 

ДП Луцький ремонтний завод "Мотор", підприємство "Модерн-Експо", 

підшипникового, електротехнічного, комунального машинобудування та 

комунального обладнання, виробничо-наукове об'єднання "Електротермометрія") 

ФОП нержавіючий та алюмінієвий прокат «Метал-Альянс»; 

– підприємства «хімічної промисловості», представлені заводом 

пластмасових виробів; 

- підприємства «будівельної індустрії» (волинський сталебетонний, 

великопанельний домобудівний, картонно-покрівельний та силікатний заводи); 

- «легка промисловість» (виробничо-торгівельне шовкове об'єднання та 

виробничо-швейне об'єднання «Волинь», взуттєва фабрика, комбінат синтетичних 

шкір); 

- «деревообробна промисловість» (меблеві та бочкобудівні фабрики); 

- «харчова промисловість» (зокрема, консервний завод, «Харчепродукт», 

комбінат харчових продуктів, хлібний, молочний та маслозаводи) [16]. 

За інвестиціями в основний капітал найбільше вкладено у промисловість 

(43,6%), операції з нерухомим майном (6,1%), торгівлю, ремонт автомобілів і 

мотоциклів (30,3%), транспорт і зв’язок, будівництво та інші галузі. 

Луцьк має розвинену мережу роздрібних точок, представлену відомими 

брендами. У місті функціонують 16 ринкових комплексів і 13 сучасних 

торговельних центрів, 356 тимчасових споруд і 1082 об’єкти торгівлі, в тому числі 

торговельні павільйони (тимчасові стаціонарні споруди), магазини, супермаркети 

та магазини. 

Важливою ознакою економічного відродження міста стало збільшення 

кількості комерційних структур, переважно за рахунок створення малих і середніх 

підприємств. В умовах світової економічної кризи оподаткування фізичних осіб є 

основним джерелом надходжень до міського бюджету [15; 16]. 
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Також у місті спостерігається зростання громадської активності. 

Результатом громадської діяльності в місті була створена громадська рада на чолі 

з бурмістром Луцьке [16]. 

Найактивніша туристична організація». Туристичний клуб «Анамандрія», 

Європейський фонд «Futurus-XXI», туристичний клуб «Наші», туристичний клуб 

«Хорс» та інші [14]. 

У місті 7 вищих навчальних закладів, 5 професійно-технічних училищ та 29 

загальноосвітніх навчальних закладів. Загалом у Луцьку навчається близько 30 

тисяч студентів. Найбільшими вищими навчальними закладами є 

Східноєвропейський державний університет імені Лесі Українки та Луцький 

державний технічний університет [16]. 

Місто Луцьк давно згадується як туристичне місце. Але, незважаючи на те, 

що це одне з найстаріших міст України та одне з найпривабливіших туристичних 

міст Західної України, воно навіть не набуло іміджу туристичного центру країни. 

Незважаючи на те, що Луцьк є обласним центром, він має стійку репутацію 

«провінційного» міста в свідомості як українців, так і іноземців. 

Культурно-історичні пам’ятки разом із потенціалом природних ресурсів та 

соціально-економічними умовами створюють сприятливі умови для розвитку 

туризму в місті. 

 

2.2 Аналіз існуючого ринку готельних послуг 

Проведення маркетингових досліджень включає оцінку місткості ринку, 

сегментацію ринку, визначення ринкової ніші, аналіз ключових тенденцій ринку, 

аналіз ринкових можливостей і загроз, прогнози розвитку ринку, опис системи 

розподілу товарів (послуг) на ринку. Дослідження готелів-конкурентів 

представлено в табл. 2.3. 

 

 

 



 

 

38 

 

Таблиця 2.3  Забезпеченість досліджуваного регіону готелями 

Назва 

готелю 
Адреса Тип Категорія 

Номерний 

фонд та 

цінова 

політика 

Інфраструктура 

та послуги 

Середньорі

чне 

завантажен

ня, % 

Patio Di 

Fiori 

вул. 

Кравчука, 

13 

бутік

-

готел

ь 

3* 20 номерів 

стандарт 

1200 грн, 

Покращений 

1900 грн. 

Інфраструктура 

ресторан, бар. Послуги 

проживання, 

харчування, 

безкоштовний 

інтернет, трансфер, 

розміщення з 

тваринами, послуги з 

прасування одягу 

76 

Hotel 

Complex 

Ukraine 

вул. 

Словацького

, 2 

диза

йн-

готел

ь 

3* 19 номерів: 

стандарт 1320 

грн, 

покращений 

1600 грн, люкс 

2100 грн. 

Інфраструктура дитяча 

площадка, хамам, 

ресторан, бар, Послуги 

розміщення, 

харчування, 

велопрокат, фотосесія, 

масаж 

81 

Noble 

Boutique 

Hotel 

вул. Кривий 

Вал, 39 

турис 

тичний 

готель 

4* 12 номерів: 3 

люкс 2300 

грн., 9 

стандарт 1340 

грн. 

Інфраструктура 

ресторан, клуб, 

розважальний центр, 

парковка, ресторан 

Послуги розміщення, 

харчування 

79 
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Продовження таблиці 2.3 

Hotel 

Versailles 

проспект 

Президента 

Грушевсько

го, 2 

турис 

тичний 

готель 

3* 20 номерів: 

люкс 

класичний з 

каміном 2500 

грн, напівлюкс 

комфорт 

«Французький

» 1800 грн,  

Інфраструктура 

ресторан, бар, дитяча 

площадка, паркінг. 

Послуги розміщення, 

харчування,  

77 

Sribni 

Leleky 

Hotel & 

Spa 

вул. 

Чорновола, 

17 

турис 

тичний 

готель 

3* 20 номерів: 

стандарт 

980грн, 

покращений 

1400 грн, 

сімейний 1900 

грн 

Інфраструктура 

ресторан, бар, дитяча 

площадка, паркінг 

Послуги розміщення, 

харчування, 

організація трансферу, 

замовлення таксі, 

індивідуальні та 

групові екскурсії, 

замовлення квитків, 

масаж, квіти в номер. 

80 

 

На сучасному етапі розвитку економіки України питання підвищення 

конкурентоспроможності підприємств набуває все більшої актуальності, оскільки 

розвиток зовнішньої торгівлі та посилення інтеграції країни в міжнародні 

організації посилюють конкуренцію на внутрішньому та світові ринки. Для 

виживання та досягнення домінуючої позиції лідера галузі необхідно 

вдосконалювати процес управління конкурентоспроможністю бізнесу, активно 

зміцнювати конкурентні переваги, постійно вивчати та аналізувати внутрішнє та 

зовнішнє середовище бізнесу, а отже, гнучко та швидко реагувати до будь-яких 

змін. 

Характеристика основних і додаткових послуг конкурентів проектованого 

готельного підприємства представлена в таблиці 2.4. 
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Таблиця 2.4 - Характеристика основних та додаткових послуг конкурентів 

проектованого підприємства готельного господарства 

№ 
Підприємства 

готельного господарства 
Переваги Недоліки 

1 Patio Di Fiori Наявність додаткових послуг, 

достатня кількість 

кваліфікованого персоналу, 

що відповідає вимогам 

готелю, унікальне 

оформлення номерів, що 

включені у вартість 

проживання. 

Демократичний стиль 

управління, що спричиняє 

недостатню 

дисциплінованість 

працівників 

2 Hotel Complex Ukraine Привабливе розташування; є 

парковка, сауна, салон і 

багато інших додаткових 

послуг; найкраще 

співвідношення між ціною і 

якістю обслуговування, 

кожен номер оформлений в 

індивідуальному стилі, з 

кожного номера 

відкривається вид на море, є 

місце для розміщення тварин 

і є няня, яка супроводжує 

дітей, поки батьки 

відпочивають. 

недостатньо 

кваліфікований персонал; 

плинність кадрів 

3 Noble Boutique Hotel доступність інформації про 

готель, доступні ціни 

недостатньо 

капіталовкладень в 

оновлення готелю 

4 Hotel Versailles індивідуальний підхід до 

гостя наявність дитячого 

майданчика та дитячого 

меню в готелі 

висока плинність кадрів 

відсутність нових 

інвестицій 

5 Sribni Leleky Hotel & Spa конкурентні ціни на 

проживання та додаткові 

Немає інновацій мало 

зв’язків з  клієнтами та 
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послуги зовнішньої реклами 
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Готель Patio di Fiori розташований у Луцьку, за 3,6 км від центрального 

залізничного вокзалу Луцька. До послуг гостей ресторан, безкоштовна приватна 

автостоянка, бар і тераса. Гості можуть розслабитися в турецькій лазні та взяти 

напрокат автомобіль. До послуг гостей цілодобова стійка реєстрації, трансфер 

до/з аеропорту, безкоштовний Wi-Fi на всій території та обслуговування номерів. 

Готельний комплекс "Україна" розташований у центрі Луцька, за 1 км від 

замку Любарта. До послуг гостей спа-центр із сауною та солярієм, цілодобова 

стійка реєстрації, безкоштовний Wi-Fi та автостоянка. 

Noble Boutique Hotel Lutsk, розташований за 5 хвилин їзди від Будинку 

Голованого, пропонує гостям такі зручності, як безкоштовна автостоянка, 

безкоштовна парковка та кімната для переговорів. Готель розташований 

неподалік від Будинку Петра I та за 250 метрів від собору Святих Петра і Павла. 

Sribni Leleky Hotel & Spa розташований неподалік головної визначної 

пам'ятки міста Луцька - замку Любарта. 

Готель Версаль розташований за 0,4 км від Волинського обласного музею 

Української армії та військової техніки в Луцьку та пропонує безкоштовну 

парковку, нічний клуб і караоке на території. Від готелю Версаль Луцьк можна 

легко дістатися до Східноєвропейського національного університету. 

 

2.3 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

Луцьк – один із найбільших туристичних центрів України. Щороку сюди 

приїжджає багато туристів з різних країн. Крім іноземних туристів, у Луцьку є і 

внутрішні (рис. 2.1). 

Розглянувши динаміку туристичних потоків, можна сказати, що вони в 

цілому неоднорідні, що пов'язано з політичними та економічними подіями, а 

також епідеміологічною ситуацією в країні. У 2019 році найбільше гостей 

відвідало область та зупинилось у закладах дозвілля (табл. 2.5). 
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Таблиця 2.5  Динаміка туристичних потоків в Луцьку у 2011-2020 роках, 

осіб 

Роки 

Кількість туристів, 

обслугованих 

суб’єктами 

туристичної 

діяльності України, 

всього 

Іноземні 

туристи 

Туристи 

громадяни 

України, які 

виїжджали за 

кордон 

Внутрішні 

туристи 

2011  21773 722 10806 10245 

2012  20180 733 11792 7655 

2013  19892 515 12963 6414 

2014  11625 6 9815 1804 

2015  10656 13 7594 3049 

2016  11601 68 7939 3594 

2017  14652 102 10534 4016 

2018  25348 183 18907 6258 

2019  28044 114 19962 7968 

2020  14669 - 12156 2513 

Джерело: [22] 

Наглядно динаміка туристичних потоків до Луцька представлена на 

рисунку 2.1. 
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Рис.2.2.  Динаміка туристичних потоків Луцька за 2010–2020 рр.  

Джерело: [15] 

За останні роки до Луцька приїхало 24 4127 туристів, у 2019 році – 28 044. 

Це найбільше з 2011 року. З того часу кількість туристів до Луцька щороку 

неухильно зменшується, що пов’язано з тим, що тут є відпочинок за кордоном і 

туристи потребують комфортного проживання, послуг, зокрема медичного 

обслуговування, транспорту, доріг тощо. Якість пропонованих послуг не 

відповідає їх вартості, а ціни на них завищені. Всі типи туристичних компаній не 

можуть конкурувати з іноземними курортами. Відповідно, це також впливає на 

динаміку туристичних потоків. 

Динаміка в’їзного туризму в Україні також залежить від політичної ситуації 

в країні, стабільна вона чи ні, чи ведуться військові дії. Це стосується і Луцька. З 

2010 року динаміка знижувалася, а в 2017-2018 роках була відносно стабільною. 

2010 рік був роком найбільшої кількості людей (8425), а в 2014 році іноземних 

туристів було лише 6509, що на 509 менше, ніж у 2013 році. 

 

2.4 Визначення концептуальних засад діяльності засобу розміщення 

Кожен готель має свою концепцію, будь то архітектурно-планувальна 

схема, будь то дизайн вестибюлів, коридорів, ліфтів та окремих кімнат, і все це з 

урахуванням найдрібніших деталей. Оригінальні концепції від відомих експертів, 

несподівані та креативні прийоми, інноваційні архітектурні та дизайнерські 

рішення завойовують все більше мандрівників (табл. 2.6). 

Таблиця 2.6 – Концепція засобу розміщення 

Критерій Характеристика 

Тип закладу  готель 

Спеціалізація  туристичний 

Категорія  4* 

Кількість номерів  70 
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Продовження таблиці 2.6 

Критерій Характеристика 

Місце знаходження:  

 фактичне  

 знакове 

 

м. Луцьк, вул. Замкова 

поблизу знаходиться замок Любарта 

Форма власності  приватний 

Організаційна структура управління  лінійно-функціональна 

Стиль дизайну  прованс 

Контингент споживачів  туристи, відпочиваючі сім’ями 

Основні послуги  проживання, харчування 

Додаткові послуги  організація екскурсій до пам’яток Луцька, 

організація семінарів, виставок, презентацій, щодо 

кавових інновацій – оснащення номерів 

пристроями з поширення ароматів різних сортів 

кави, можливістю їх моделювання, отримання 

звукового супроводу з отримання інформації про 

сорт кави ароматом якої наповнюється 

приміщення 

Інфраструктура  ресторан, бар при вестибюлі, парковка, 

приміщення для проведення семінарів, 

конференцій 

Режим роботи  цілорічний 

Площа земельної ділянки  3 720 м2 

 

Необхідна площа земельної ділянки:  

Sд = 124 х 30 = 3720 м2 

Концепція закладу – забезпечити повноцінний відпочинок туристів з 

використанням екотехнологій, які дозволяють пізнати всі різновиди аромату 

кавових напоїв, дізнатися більше про історію походження різних видів кави. 

Готель буде оформлено в провансальському стилі, який, на нашу думку, 

ідеально підходить для комфортного відпочинку всієї родини. 

Прованс або «французьке кантрі» - це стиль в дизайні інтер'єру, який 

занурює в спокійну і затишну домашню атмосферу. 
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Для стилю прованс характерні: м'які кольори, пастельні стіни або 

прикрашені розписом, текстиль з рослинним орнаментом. Іноді стіни можна 

обшити дерев'яними панелями, пофарбованими в світлі тони. 

 

 

 

 

 

  



 

 

47 

 

РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ  

3.1 Моделювання сервісно-виробничого процесу готельного підприємства 

 

Згідно з концепцією готелю майбутнього, у Луцьку планується будівництво 

чотиризіркового туристичного готелю на 70 номерів та 124 місця. Основні 

характеристики сервісу наведені в Таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 – Основні служби готелю 

Назва служби Обов’язки Працівники 

Адміністративно-управлінська 

служба 

координація всього готелю;  

проведення підбору персоналу;  

виконання цілей підприємства 

менеджери готелю, 

робітники 

Служба бронювання, прийому 

та розміщення 

прийом замовлень через 

інтернет;  

обслуговування споживачів 

(приймання гостей, надання їм 

обраних номерів, розрахунок) 

адміністратори, 

гардеробник, швейцар 

Служба управління номерним 

фондом 

підтримка номерів в 

відповідному стані;  

підтримка санітарного стану;  

прибирання поверхів 

прибиральниці, покоївки 

Служба харчування обслуговування гостей готелю в 

закладах ресторанного 

господарства; проведення 

замовних свят;  

складання виробничої програми 

закладу; 

складання основного та 

додаткового меню 

бармен, кухарі, офіціанти, 

мийники, завідувач, комірник 
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Продовження таблиці 3.1 

Відділ маркетингу та продажів проведення аналізу конкурентів 

та споживачів;  

моніторинг ринку послуг та 

інновацій;  

розроблення рекламної компанії 

готелю розроблення 

дизайнерських рішень, макетів з 

приводу заохочення нових 

гостей 

маркетологи, робітники 

Комерційна служба проведення аналізу фінансового 

стану готелю;  

розрахунок витрат та прибутку;  

заповнення фінансових 

відомостей для легальної 

діяльності закладу 

бухгалтери, касири 

Інженерно-технічна служба впровадження інноваційних 

заходів;  

дотримання правил та умов 

експлуатації нових  

екотехнологій (систем 

ароматизації кімнат); 

слідкування за інженерним 

станом будівлі;  

вирішення інженерних питань 

ІТ спеціалісти, головний 

інженер, сантехнік, електрик, 

робітнича бригада 

Служба безпеки та охорони слідкування за дотриманням 

правил пожежної безпеки 

слідкування за дотриманням 

правил поведінки в закладі 

слідкування за готелем в 

«дозволених зонах» 

охорона 

Екскурсійна служба організація екскурсій до 

пам’яток Луцька 

менеджери, екскурсоводи 

Служба культурно-дозвільного 

призначення 

організація семінарів, виставок, 

презентацій 

ІТ спеціалісти, робітники 
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Туристичний готель матиме лінійно-функціональну структуру управління. 

Схема закладу зображена на рис.3.1. Схема організаційної структури зазначена в 

додатку А. 

 

 

 

Рис.3.1 – Функціональна схема туристичного готелю, категорії4* 

 

3.2 Характеристика приймально-вестибюльної групи приміщень 

Приймально-вестибюльна група приміщень є основною групою приміщень 

в організації готелю, яка представляє готель і формує перше візуальне враження 

клієнта про засоби розміщення (Табл. 3.2). 
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Таблиця 3.2 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі приміщень 

приймально-вестибюльної групи 

Необхідне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

обладнання 
Марка 

Кількість 

одиниць, шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Вестибюль 
Циліндричний 

акваріум в центрі  

Akvar 1 1500х1500 2,25 

Дивани  

Кавові столики  

Greid 

Greid 

5 

4 

1620х665х680 

635х635х500 

5,38 

1,61 

Крісла  Greid 4 665х665х680 1,76 

Інтерактивні 

дошки, щодо 

кавових інновацій  

Intech RD 80A  5 452х453х800 1,02 

Наочна фільтрація 

води  

- 2 550х100 - 

Всього   Sкор. = 12,02 

Бюро прийому і реєстрації 

Стійка реєстрації  Greid  1  1900х600х780  1,14 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Акваріум  Akvar  2  1333х670х1600  1,78 

Ксерокс  Asus  1  210х200  - 

Принтер  Asus  1  190х190  - 

Нетбуки  Asus  2  120х126  - 

Всього   Sкор. = 3,3 

Кімната чергового адміністратора 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Шафа  Greid  1  1500х554х1980  0,83 

Нетбук  Asus  2  120х126  - 

Всього   Sкор. = 2,25 

Санвузол персоналу 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

Унітаз  Stydo  2  790х678х680  1,07 

Всього   Sкор. = 1,66 

Гардероб 

Стелажі для речей  Greid  2  1690х558х1800  1,88 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

Всього   Sкор. = 2,3 

Консьєрж-сервіс 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Шафа  Greid  1  1500х554х1980  0,83 

Нетбук  Asus  2  120х126  - 

Всього   Sкор. = 2,25 

Сейфова 

Сейф  -  6  856х856х900  4,39 

Стелажі для речей  Greid  2  1690х558х1800  1,88 

Всього   Sкор. = 6,27 
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Продовження таблиці 3.2 

 

Швейцарська зона 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Стелажі для речей  Greid  2  1690х558х1800  1,88 

Всього  Sкор. = 3,3 

Місце для багажних візків 

Візки  -  4  965х458х850  1,71 

Стелажі для речей  Greid  2  1690х558х1800  1,88 

Всього   Sкор. = 3,59 

Камера схову 

Стелажі для речей  Greid  2  1690х558х1800  1,88 

Шафа для дрібних 
речей  

Greid  2  1500х554х1980  1,66 

Всього  Sкор. = 3,54 

Пост охорони 

Стіл  Greid 1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Шафа  Greid  1  1500х554х1980  0,83 

Монітори  Asus  2 430х400 -   

Всього  Sкор. = 2,25 

Екскурсійне бюро 

Водний глобус  Марко Поло  1  540х540  0,29 

Стійка реєстрації  Greid  1  1900х600х780  1,14 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Акваріум  Akvar  2  890х670х1500  1,19 

Дивани  Greid  1  1620х665х680  1,07 

Всього  Sкор. = 4,07 

Санвузол жіночий 

Умивальник  Stydo  2  882х670х800  1,18 

Унітаз  Stydo  3  790х678х680  1,6 

Всього   Sкор. = 2,78 

Санвузол чоловічий 

Пісуар з 

умивальником 

Stydo  4  560х670х980  1,5 

Всього  Sкор. = 1,5 

Порівняльний аналіз площ приймально-вестибюльної групи туристичного 

готелю, категорії 4*, наведено в табл.3.3. 

Таблиця 3.3 – Розрахункові та нормативні значення площ приміщень 

приймально-вестибюльної групи 

Приміщення 

Розрахована орієнтовна 

загальна площа 

приміщень, м2 

Нормативна площа 

приміщень, м2 

Вестибюль  124 124 

Бюро прийому і реєстрації  12 12 
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Продовження таблиці 3.3 

Кімната чергового 

адміністратора  

12 12 

Санвузол персоналу  8 8 

Гардероб  12,4 12,4 

Консьєрж-сервіс  8 8 

Сейфова  20,9 6 

Швейцарська зона  11 4 

Місце для багажних візків  11,9 5 

Камера схову  11,8 11 

Пост охорони  7,5 2 

Екскурсійне бюро  13 13 

Санвузол жіночий  13 13 

Санвузол чоловічий  8 8 

Всього  265,5 234,4 

Склад приміщень приймально-вестибюльної групи туристичного готелю, 

категорії 4*, зазначено в табл.3.4. 

Таблиця 3.4 – Склад і площі приміщень приймально-вестибюльної групи  

Назва приміщень Площа, м2 

Вестибюль  124 

Бюро прийому і реєстрації  12 

Кімната чергового адміністратора  12 

Санвузол персоналу  8 

Гардероб  12,4 

Консьєрж-сервіс  8 

Сейфова  20,9 

Швейцарська зона  11 

Місце для багажних візків  11,9 

Камера схову  11,8 

Пост охорони  7,5 

Екскурсійне бюро  13,5 

Санвузол жіночий  13 

Санвузол чоловічий  8 

Загальна площа приймально-вестибюльної групи приміщень  270 
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3.3 Характеристика житлової групи приміщень 

Житлова кімната номера готелю – це місце, де гості відпочивають, їдять, 

працюють і взаємодіють один з одним. Тому всі меблі повинні бути розташовані 

ергономічно, розділяючи кімнату на три основні зони: зону сну, зону денного 

відпочинку та робочу зону. 

Розрахунок номерного фонду готелю категорії 4* на 70 номерів проведений 

в таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 – Розрахунок номерного фонду готелю категорії 4* на 70 номерів 

Тип 

номера 

Характеристика номера Кількість 

номерів 

даного типу, 

шт.  

Кількість 

місць в 

номерах 

даного типу, 

шт 

Кількість 

кімнат, шт.  

Кількість 

місць, шт.. 

Апартаменти  2 2 1 2 

Люкс, дуплекс  2 2 1 2 

Напівлюкс  1 1 1 1 

Номер І 

категорії  
1 1 15 15 

Номер І 

категорії  
1 2 45 90 

Номер І 

категорії для 

маломобільних 

людей  

1 2 7 14 

Всього    70 124 

 

Перелік обладнання і розрахунок корисної площі номерів представлений в 

таблиці 3.6. 
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Таблиця 3.6 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі номерів 

Необхідне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

обладнання 
Марка 

Кількість 

одиниць, шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Апартаменти 

Житлова кімната 
Ліжко двоспальне  Greid 1  2430х2120х667  5,15 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  2  368х394х540  0,28 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Шафа  Greid  1  1485х621х1760  0,92 

Міні-бар  Philco PW8  1  329х329х600  0,1 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

    7,6 

Вітальня 

Акваріум  Akvar 1  1333х670х1600  0,89 

Стіл  Greid   1 1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  1  430х449х772  0,19 

Дивани  Greid  1  1620х665х680  1,07 

Кавові столики  Greid  1  635х635х500  0,4 

Водний глобус  Марко Поло  1  540х540  0,29 

    3,88 

Санітарний вузол основний 

Душ  Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 

трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Джакузі  Stydo  1  1567х1230х560  1,92 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

    4,02 

Санітарний вузол додатковий 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

Унітаз  Stydo  1  790х678х680  0,53 

    1,12 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    18,15 

Люкс 

Житлова кімната 

Ліжко двоспальне  Greid  1  2430х2120х667  5,15 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  2  368х394х540  0,28 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Шафа  Greid  1  1485х621х1760  0,92 

Міні-бар  Philco PW8  1  329х329х600  0,1 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

    7,6 
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Продовження таблиці 3.6 

 

 

 
Вітальня 

Ліжко двоспальне  Greid  1  2430х2120х667  5,15 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  2  368х394х540  0,28 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Шафа  Greid  1  1485х621х1760  0,92 

Міні-бар  Philco PW8  1  329х329х600  0,1 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

    7,6 

Вітальня 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  1  430х449х772  0,19 

Дивани  Greid  1  1620х665х680  1,07 

Кавові столики  Greid  1  635х635х500  0,4 

    2,7 

Санітарний вузол основний 

Душ  Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 
трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

    2,1 

Санітарний вузол додатковий 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

Унітаз  Stydo  1  790х678х680  0,53 

    1,12 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    15,05 

Напівлюкс 

Житлова кімната 

Ліжко односпальне  Greid  1  2430х1342х667  3,26 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  1  368х394х540  0,14 

Міні-бар  Philco PW8  1  329х329х600  0,1 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  1  430х449х772  0,19 

Дивани  Greid  1  1620х665х680  1,07 

    5,84 

Санітарний вузол 

Душ з спеціальним 
стільцем, що 

зберігає воду  

Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 

трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 
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Продовження таблиці 3.6 

    2,1 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    9,47 

Номери І категорії (одномісний) 

Житлова кімната 

Ліжко односпальне  Greid  1  2430х1342х667  3,26 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  1  368х394х540  0,14 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  1  430х449х772  0,19 

    4,67 

Санітарний вузол 

Душ  Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 

трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

    2,1 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    8,3 

Номери І категорії (двомісні) 

Житлова кімната 

Ліжко двоспальне  Greid  1  2430х2120х667  5,15 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  2  368х394х540  0,28 

Стіл  Greid  1  1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2 430х449х772  0,19 

Телевізор  Asus  1 442х124 -   

    6,51 

Санітарний вузол 

Душ  Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 
трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

    2,1 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    10,14 

Номер І категорії для маломобільних людей 

Житлова кімната 

Ліжко односпальне  Greid  2  2430х1342х667  6,5 

Дзеркало  -  1  478х100х1500  0,04 

Тумба біля ліжка  Greid  2  368х394х540  0,28 
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Продовження таблиці 3.6 

Стіл  Greid  1 1540х678х700  1,04 

Стільці  Greid  2  430х449х772  0,38 

Телевізор  Asus  1  442х124  - 

    8,24 

Санітарний вузол 

Душ  Stydo  1  990х998х1900  0,98 

Унітаз з пральнею 
трансформером  

Stydo  1  689х780х1540  0,53 

Умивальник  Stydo  1  882х670х800  0,59 

     

Загальну площу номерів житлової групи приміщень, туристичного готелю 

категорії 4* наведено в табл.3.7. 

Таблиця 3.7 – Загальна площа номерів готелю категорії 4* на 70 номерів 

Тип номера 

Площа, м² 

житлова 
санвузлів 

передпокою загальна 
основного додаткового 

Апартамент  38,3 13,4 3,7 5,1 60,5 

Люкс  34,3 7 3,7 5,1 50,1 

Напівлюкс  19,4 7 - 5,1 31,5 

Номер І категорії 

(одномісні)  

15,5 7 - 5,1 27,6 

Номер І категорії 

(двомісні)  

21,7 7 - 5,1 33,8 

Номер І категорії 

для 

маломобільних 

людей 

27,4 7 - 5,1 39,5 

Приміщення поверхового туристичного готелю з площею та обладнанням 

наведені в табл.3.8. 

 

 

    2,1 

Передпокій 

Тахта  Greid  1  1672х668х780  1,11 

Вішалки  Greid  2  1423х150х1487  0,42 

    1,53  

    11,87 
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Таблиця 3.8 Перелік обладнання i розрахунок корисно'ї плoщi пpимiщeнь 

Необхідне устаткування Площа 
обладнанн
я, 

м2 

Найменування 
обладнання 

Марка Кількіст
ь 

одиниць, 
шт. 

Габаритні 
розміри, мм 

Хол 
Циліндричний акваріум в 

центрі 

Akvar 
1 

1500x1500 2,25 

Дивани Greid 2 1620x665x680 2,15 

Кавові столики Greid 2 635x635x500 0,8 

Крісла Greid 2 665x665x680 0,88 
Інтерактивні дошки, щодо 
кавової ароматизації  Intech RD 80A 2 452x453x800 0,4 

Наочна фільтрація води - 2 550x100 - 

 6,48 

К1мната чергового персоналу 

Стіл Greid 1 1540x678x700 1,04 

Стільці Greid 2 430x449x772 0,38 

Шафа Greid 1 1500x554x1980 0,83 

 2,25 

Комора брудної білизни з білизнопроводом 

Білизнопровід - 1 389x420 0,16 

Шафа Greid 1 1500x554x1980 0,83 

 0,99 

Комора прирального інвентаря 

Стелажі для речей Greid 2 1690x558x1800 1,88 

Шафа для дрібних речей Greid 2 1500x554x1980 1,66 

 3,54 

Приміщення для зберігання візків покоївок 
Візки - 2 965x458x850 0,88 

Стелажі для речей Greid 2 1690x558x1800 1,88 

 2,76 

Санвузол для персоналу 

Умивальник Stydo 1 882x670x800 0,59 

Унітаз Stydo 1 790x678x680 0,53 

    1,12 

Сервізна 

Стелажі Greid 2 1690x558x1800 1,88 

Візки - 1 965x458x850 0,44 

 2,32 
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Порівняльний аналіз площ попопверхового обслуговування туристичного 

готелю, категорії 4*, наведено в табл.3.9. 

 

Таблиця 3.9 – Розрахункові та нормативні значення площ приміщень 

поповерхового обслуговування 

Приміщення Розрахована 
орієнтовна загальна 

площа приміщень, м2 

Нормативна площа 
приміщень, 

м2 

Хол 21,6 30 

Кімната чергового персоналу 7,5 12 

Комора брудної білизни з 

білизнопроводом 

3,3 
6 

Комора прибирального інвентаря 11,8 4 

Приміщення для зберігання візків 

покоївок 

9,2 
12 

Санвузол для персоналу 3,7 4 

Сервізна 7,7 12 

Склад і площі приміщень поповерхового обслуговування готелю наведено в 

таблиці 3.10. 

Таблиця 3.10 – Склад і площі приміщень поповерхового обслуговування 

готелю 

Назва приміщення Площа, м2 
Хол 30 

Кімната чергового персоналу 12 

Комора брудної білизни з білизнопроводом 6 

Комора прибирального інвентаря 11,8 

Приміщення для зберігання візків покоївок 12 

Санвузол для персоналу 4 

Сервізна 12 

 

3.4 Організація харчування споживачів готельних послуг в закладах 

ресторанного господарства засобу розміщення  

3.4.1 Структура та характеристика закладів ресторанного господарства 

засобу розміщення 
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Проектований чотиризірковий туристичний готель матиме кілька закладів 

харчування, а саме: ресторан на 112 місць, бар на 15 місць та їдальню для 

персоналу на першому поверсі. 

В таблиці 3.11 представлена характеристика закладів ресторанного 

господарства засобу розміщення. 

Таблиця 3.11 – Характеристика закладів ресторанного господарства засобу 

розміщення 

Тип 
закладу 

ресторанн- 
ого 

господарст 
ва 

Клас 
Міст 
кість, 
місць 

Контингент 
споживачів 

Вид 
обслуговува- 

ння 

Метод 
Обслуго- 
вування 

Особливостi 
послуг 

(кулінарне 
спрямування) 

Режи
м 

робот
и 

Ресторан Вищий 112 

мешканці 

готелю та гості 

м. Луцьк 

сніданок – 

«шведський стіл», 

обід, вечеря – «a la 

carte» 

Офіціантами 
частково 

єєвропейська 7.00-23.00 

Бар при 

вестибюлі 
Перший 13 

мешканці 

готелю та гості 

м. Луцьк 

«а la carte» барменами - 24 години 

Їдальня для 

персоналу 
- 20 персонал - с/о 

комплексне 

меню 
8.00- 20.00 

 

 

3.4.2 Виробнича програма підприємства харчування 

Виробнича програма ресторану складається з меню континентального 

сніданку та меню вільного вибору (Табл. 3.12). 

Таблиця 3.12 – Меню розширеного континентального сніданку 

№ Назва страви Вихід страви, 
г рецептури  (мл) 

Холодні страви i закуски 
згідно ТК Міні чікен-бургер (булочка, курячий фарш, цибуля, часник, яйця, 

помідор, салат, майонез, гірчиця) 
60 

згідно ТК Міні хот-дог 60 
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згідно ТК 

Гавайські тости (білий хліб, ананас, сир, шинка, масло вершкове) 

55 

згідно ТК Салат з індичкою та квасолею (індичка, перець, квасоля, яблучний 

оцет, помідори, огірки, лист салату) 
60 

згідно ТК Каліфорнійський салат зі шпинатом (шпинат, яйця, бекон, 

червоний винний оцет, печериці) 
60 

Продовження таблиці 3.12 

№ Назва страви Вихід страви, г 
рецепту

ри 
 (мл) 

згідно ТК М’ясна тарілка (бастурма, віліджано, грудка) 20/20/20 
згідно ТК 

Сирна тарілка («Колбі», «Чеддер», американський сичужний сир) 

20/20/20 

 Масло вершкове «Markenbutter» 10 

 Гарбузова гранола (вівсяні пластівці, мигдаль, родзинки, арахіс, 

гарбузове пюре, кленовий сироп) 

50 

Гарячі страви 
згідно ТК 

Крильця в соус «BBQ» (крильця, борошно пшеничне, спецн, мед) 

50 

згідно ТК Ароматні свинячі реберця в меду 50 

згідно ТК Смажені курячі шлуночки 40 

згідно ТК Картопля смажена з скоринкою 45 

згідно ТК Гарнір з квасолі та кукурудзи 45 

згідно ТК Яйця пашот на маші з авокадо 50 
згідно ТК Страта (ситний омлет: яйця, молоко, хліб, буженина, бекон, 

ковбаса, сир, спеції) 

55 

згідно ТК Скрембл з хешбрауном та беконом 50 

згідно ТК Бананові панкейки (молоко, банани, яйця) 50 

Солодкі страви 

згідно ТК Тости з арахісовою пастою та полуничним джемом 50 
згідно ТК Шоколадний фадж з горіхами (шоколад, молоко згущене, фундук, 

печиво, зефір, масло вершкове) 

55 

згідно ТК 

Батат з зефіром (солока картопля запікається під шаром зефіру) 

40 

Напої 
згідно ТК Кава «Blasercafe» 

торрє (експресо з дуже пишною шапкою з молочної піни) 60 
 американо 120 

 капучино 

латте 

150 

250 

згідно ТК Чай «Tazo Teas»  

органiчний чорний  

чай оргашчний  

зелений чай 

органічні трави 

250 

згідно ТК Смузі з хурмою, бананом та апельсином 250 

згiдно ТК Банановий смузі (банан, молоко, мюслі, згущене молоко, ванільний 

цукор) 
250 
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згiдно ТК Молоко / органічний молочний напій на основі мигдалю 250 

Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби 

згiдно ТК 

Шоколадний брауні (шоколад, вершки, яйця, цукор, борошно) 

50 

згiдно ТК 

Мафiни (борошно, цукор, мускатний горiх, яйця, молоко, вишня) 

50 

Продовження таблиці 3.12 

№ Назва страви Вихід страви, г 

рецептури  (мл) 
 Пончики «Donuts» 45 

згiдно ТК Печиво з арахісовою пастою 40 

згiдно ТК Хлiб пшеничний 20 

 Кабачковий хлiб в духовці (без дріжджовий) 20 

Меню вільного вибору страв ресторану першого класу представлене в 

таблиці 3.13. 

Таблиця 3.13 - Меню вільного вибору страв ресторану першого класу 

№ 

рецептури 
Назва страви Вихід страви, 

г 

Фірмові страви 
згідно ТК «Rocky Mountain oysters» (бичачi яйця обсмажені в олії) 170 

згідно ТК Фланк стейк з молодого бичка подасться з мікро зеленню 250/30 

згідно ТК «Гайо тнто» (рис з квасолею та перцем) 170 
згідно ТК Рисовi панкейки на кефiрi (кефiр, яйця, борошно рисове) подасться з 

кленовим сиропом 

125/15 

згідно ТК Смажене масло у фритюрi (шматочки масла покривають медом, 

борошном i корицею i помiщають в киплячий фритюр) 
120 

Холодні страви i закуски 
згідно ТК Сендвiч рулет з копченою сьомгою (сьомга, огірок, лист салату, 

крем-сир, кріп) 
80 

згідно ТК Калiфорнiйський салат з кiноа та креветками (кіноа, манго, авокадо, 

огірки, яблука, м’ята, шизо, креветки) 

150 

згідно ТК Салат «Техас з куркою» (ромен, айсберг, морква, редис, помідори, 

мандарини, куряче філе, базилiк) 

150 

згідно ТК Салат ромен з беконом та яйцями (яйця, бекон, ромен, червоний 

винний оцет, цибуля-шалот) 

145 

згідно ТК Американський картопляний салат (картопля, яйця, селера, 

корнішони, цибуля, майонез) 

140 

згідно ТК Салат з полбою та помідорами (полба, цибуля, помідори, руккола, 

огірки, базилік) 

150 

згідно ТК Овочевi роли з огірком та авокадо (огірок, авокадо, лимон, кунжут, 

базилік, м’ята, морква, помідори, редис) 
120 

згідно ТК М’ясна тарілка (бастурма, віліджано, грудка) 40/40/40 
згідно ТК 

Сирна тарілка («Колбі», «Чеддер», американський сичужний сир) 

40/40/40 

Гарячі закуски 
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згідно ТК 

Нагетси з курячих грудочок (куряче філе, спеції, кефiр, крекери, сир) 
80 

згідно ТК Корн-дог (борошно пшеничне та кукурудзяне, молоко, яйця, 

спеції,сосиска) 

75 

 

Продовження таблиці 3.13 

№ 
рецептури Назва страви 

Вихід страви, 
г 

згідно ТК Цибулевi крильця в клярi (цибуля, кефiр, спеції, панірувальні 

cyxapi, кукурудзяний крохмаль) 

75 

згідно ТК Картопля фрi (картопля, рослинна олiя, сіль) з кетчупом 75/20 

Супи 
згідно ТК Суп «Клем чаудер» (морський коктейль, лосось, картопля, цибуля, 

морква, селера, вершки, борошно, петрушка, кмин, чилі 

250 

згідно ТК Кукурудзяний чаудер (цибуля, масло вершкове, бекон, 250 

 копчена грудка, картопля, кукурудза, часник, вершки, мед, спеції)  

згідно ТК Американський кремовий суп з курки (цибуля, цибуля - порей, 

морква, часник, молоко, філе куряче) 

250 

згідно ТК Гороховий суп-пюре з вершками та м’ятою (горошок, вершки, 

сіль, цукор, м’ята, лимонна вода) 

250 

Основні страви 
згідно ТК Рибна затканка (абас, цибуля, масло вершкове, горошок, 

кукурудза, сир «Чеддер», молоко, картопля) 

240 

згідно ТК Турдакен на грилi (курка без кісток укладена в качку, яка в свою 

чергу укладена в індичку) подасться з картоплею фрi 

190/130 

згідно ТК Рiздвяна iндичка (iндичка, цукор, сiль, корiандр, цибуля, морква, 

апельсин, гвоздика, часник) з сухофруктами та журавлинним 

соусом 

260/20 

згідно ТК «Чилi кон карне» (гострий перець, подрiбнене м'ясо яловичини, 

цибуля, часник, томати, квасоля) 

270 

згідно ТК Стейк «Нью-Йорк» (стейк яловичий, розмарин, часник, гострий 

перець, масло вершкове) подається з листями салату 

250/50 

згідно ТК Рвана свинина з пюре з цвшно'1 капусти 140/140 
згідно ТК Стейк зi свинини в духовщ з соусом «чiмiчyрi» подається з 

салатом «Коул Слоу» 

230/60 

згідно ТК Реберця по-техасью (реберця свині, лимон, цибуля) подається з 

соусом «вустерширський» 

270/20 

згідно ТК Хашбраун (картопляні оладки: картопля, цибуля, олiя, спеції) 170 

згідно ТК Картопля «Айдахо» (запечеш скибочки картоплi з спеціями та 

гiрчицею) 

170 

згідно ТК Печена на грилi кукурудза з сиром (кукурудза, лайм, перець чилі, 

сир) 

165 

Солодкі страви 
згідно ТК «Rocky Road Cake» (шоколад молочний, шоколад темний, печиво, 

масло, горiхи, зефiр) 
100 

згідно ТК Американсью «Smore» (крекер, маршмелоу, шоколад чорний) 120 

згідно ТК Терт i обсмаженi зеленi банани 110 
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згідно ТК Шоколадна карамель з манго 80 
Гарячі напої 

згідно ТК Кава «Blasercafe» 

торре (еспресо з дуже пишною шапкою з молочної'1 піни) 60 
 американо 120 

 

Продовження таблиці 3.13 

№ 
рецептури Назва страви 

Вихід страви, 
г 

 капучино 

латте 

150 

250 

згідно ТК Чай «Tazo Teas»  

органічний чорний чай  

органiчний зелений  

чай  

органчні трави 

250 

згiдно ТК Вегетаpiанський смузi «Гарячий шоколад» (авокадо, вiвсянi 

пластiвцi, кориця, какао, льон, кунжут, чорний шоколад, мед) 

250 

згідно ТК Персиковий чай (персики, цукор, м’ята, чорний чай) 250 

Холодні напої 

згiдно ТК Вітамінний смузі (яблуко, селера, ківі, мінеральна вода) 250 

згідно ТК Імбирний ель (корінь імбиру, лимон, газована вода, цукор, м’ята, 

базилік) 

250 

згідно ТК Мандариновий лимонад (сік лимона, вода, цукор, м’ята, 

мандариновий сік, вода газована, кориця) 

250 

згідно ТК Молочний коктейль з «Kit-Kat» (морозиво, молоко, шоколад «Kit-

Kat») 

250 

Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби 

 Класичнi капкейки 60 

 Американський гарбузовий пиріг 120 

 Американський персиковий коблер 120 

 Банановий хлiб з ромом 40 

 Поповери (булочки, що вистрибують) 40 

 Класичні капкейки 60 

 Американський гарбузовий пиріг 120 

 Американський персиковий коблер 120 

 

Карта напоїв ресторану першого класу наведена в таблиці 3.14. 

Таблиця 3.14 – Карта напоїв ресторану першого класу 

Назва напою Ємність пляшки/ 
величина порції, л 

Горілка 
Горілка «Titos», кукурудзяна, 40% об., США 0,05 
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Горілка «Ole Smoky», 50% об. США 0,05 

Горілка «3 Kilos Vodka», пшенична, 40% об. США 0,05 

Вина 

«Gold Country» Colombard-Chardonnay, 12% об., біле сухе, США 0.1 

«Western Cellars» Colombard-Chardonnay, біле сухе, 11,5% об. 0,1 

«Robert Mondavi Woodbridge Chardonnay», біле сухе, 13,5% об. США 0,1 
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Продовження таблиці 3.14 

«Carlo Rossi» Moscato, біле солодке, 9% об. США 0,1 

«Echo Falls» California Rose, 11,5% об. рожеве, сухе, США 0,1 

«Anthony’s Hill» White Zinfandel, рожеве натвсолодке, 10,5% об. США 
0,1 

«Western Cellars» Red Zinfandel, 13,5% об. червоне, натвсухе, США 0,1 

«Tussock Jumper» Zinfandel, 13,5% об., червоне, сухе, США 0,1 

«Carlo Rossi» Sweet Red, червоне, солодке, 9% об. США 0,1 

Ігристі вина 

«Korbel» Natural, 12,5% об. біле, сухе, США 0,75 

«Echo Falls» Sparkling White Zinfandel, рожеве натвсухе, 11,5% об. США 

0,75 

Mix Party, «Bubbles» Blue 13% об. солодке, США 0,75 

Ром 

«Sailor Jerry», Spiced, золотий, легкий, 40% об. США 0,05 

«Ronrico», легкий 40% об. золотий, США 0,05 

«Botucal», міцний, темний, 47% об. США 0,05 

Bicкi 

«Marker’s Mark», 45% об. холодна фільтрація, США 0,05 

«Double Oak», 43% об. США 0,05 

«Templeton Rye», 40% об. житній, без холодної фільтрації, США 0,05 

Пиво 

«Buenaveza Salt&Lime», світле крафтове, 4,7% об. США 0,5 

«Anchor, Liberty Ale», середньо-янтарне, 5,9% об. США 0,5 

«CBS Canadian Breakfast Stout», чорне крафтове, 11,7% об. США 0,5 

Мшеральш i фрук'1'OBi води 

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

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

Вода сильно газована «Coca-Cola» 0,5 

Вода сильно газована «Fanta» 0,5 

 

Меню бару при вестибюлі готелю категорії 4* представлене в таблиці 3.15. 

Таблиця 3.15 – Меню бару при вестибюлі готелю категорії 4* 

№ 

рецептури 
Назва напою, страви 

Вихід страви, 
г/величина 
порції1, мл 

Алкогольні вироби 
 Горшка «Titos», кукурудзяна, 40% об., США 0,05 

 Горшка «Ole Smoky», 50% об. США 0,05 

 Горшка «3 Kilos Vodka», пшенична, 40% об. США 0,05 

 «Gold Country» Colombard-Chardonnay, 12% об., бше сухе, США 0.1 

 «Western Cellars» Colombard-Chardonnay, бше сухе, 0,1 

 «Robert Mondavi Woodbridge Chardonnay», біле натвсухе, 13,5% об.  0,1 

 «Carlo Rossi» Moscato, бше солодке, 9% об. США 0,1 
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Продовження таблиці 3.15 

№ 

рецептури 
Назва напою, страви 

Вихід страви, 
г/величина 

порції1, мл 
 «Echo Falls» California Rose, 11,5% об. рожеве, сухе, США 0,1 

 «Anthony's Hill» White Zinfandel, рожеве напівсолодке, 10,5% об. 

США 
0,1 

 «Western Cellars» Red Zinfandel, 13,5% об. червоне, напівсухе, 

США 
0,1 

 «Tussock Jumper» Zinfandel, 13,5% об., червоне, сухе, США 0,1 

 «Carlo Rossi» Sweet Red, червоне, солодке, 9% об. США 0,1 

 «Korbel» Natural, 12,5% об. біле, сухе, США 0,75 

 «Echo Falls» Sparkling White Zinfandel, рожеве напівсухе, 11,5% об. 

США 

0,75 

 Mix Party, «Bubbles» Blue 13% об. солодке, США 0,75 

 «Sailor Jerry», Spiced, золотий, легкий, 40% об. США 0,05 

 «Ronrico», легкий 40% об. золотий, США 0,05 

 «Botucal», міцний, темний, 47% об. США 0,05 

 «Marker’s Mark», 45% об. холодна фільтрація, США 0,05 

 «Double Oak», 43% об. США 0,05 

 

«Templeton Rye», 40% об. житнє, без холодноє фільтрації, США 

0,05 

Гарячі напої 
згідно ТК Кава «Blasercafe» 

торре (еспресо з дуже пишною шапкою з молочно'1 пiни) 

американо 

капучино 

латте 

60 

120 

150 

250 

згідно ТК Чай «Tazo Teas» органічний чорний чай органiчний зелений чай 

органічні трави 
250 

згiдно ТК Вегетарiанський смузi «Гарячий шоколад» (авокадо, вiвсянi 

пластiвцi, кориця, какао, льон, кунжут, чорний шоколад, мед) 

250 

згідно ТК Персиковий чай (персики, цукор, м’ята, чорний чай) 250 

Холодні напої 

згiдно ТК Вітамінний смузi (яблуко, селера, мiнеральна вода) 250 
згідно ТК Імбирний ель (корiнь iмбиру, лимон, газована вода, цукор, м’ята, 

базилік) 

250 

згідно ТК Мандариновий лимонад (сік лимона, вода, цукор, м’ята, 

мандариновий сш, вода газована, кориця) 

250 

згідно ТК Молочний коктейль з «Kit-Kat» (морозиво, молоко, шоколад «Kit-

Kat») 

250 
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Технологічні розрахунки починають з визначення кількості споживачів 

(приблизну потужність підприємства), яку встановлюють з допомогою графіку 

завантаження обіднього залу (Таблиця 3.17). 

Таблиця 3.17 – Графік завантаження обідньої зали ресторану першого класу 

на 112 місць 

Години 
роботи 

Оборотність місця 
за 1 год. раз 

Середнє завантаження 
зали, % 

Кількість 
споживачів, осіб 

700 - 1000 сніданок для мешканців готелю 124 

1000 - 1100 перерва 

1100 - 1200 1,5 40 67 

1200 - 1300 1,5 50 84 

1300 - 1400 1,5 70 118 

1400 - 1500 1,5 60 101 

1500 - 1600 1,5 50 84 

1600 - 1700 1,5 30 50 

1700 - 1800 1,5 40 67 

1900 - 2000 0,6 70 47 

1200 - 1300 0,6 100 67 

2000 - 2100 0,6 80 54 

2100 - 2200 0,6 70 47 

2200 - 2300 0,6 60 40 

Всього відвідувачів за день 826 

Денна оборотність місця, раз 7,3 

Nстр = 124 х 7 + 826 х 3,5 = 868 + 2891 = 3759 шт 

Асортиментний склад продукції, реалізованої під час сніданку представлений в 

табл 3.18 

Таблиця 3.18 – Асортиментний склад продукції, реалізованої під час сніданку 

Група страв Відсоткове співвідношення, % Кількіть страв, шт. 
 

від загальної к-сті від даної групи 
 

Холодні страви та    

        закуски 30  261 
м’ясні  55 143 

овочеві  30 78 

молоко та  25 65 

кисломолочні 

продукти 

 
20 

53 

Гарячі страви 50  434 
м’ясні, рибні  20 87 

овочеві  25 109 
яєчнi, сирнi  55 238 

Солодкі страви 20  173 

Всього 100  868 
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Асортиментний склад продукції ресторану, реалізованої за день 

представлений в таблиці 3.19. 

Таблиця 3.19 - Асортиментний склад продукції ресторану, реалізованої за 

день 

Група страв Відсоткове співвідношення, % Кількість страв, 
шт. 

 від загальної  к-
кості 

від даної 
групи 

 

Фірмові страви 15 100 434 

Холодні страви та    

закуски 30  867 

рибні  25 217 

м’ясні  30 260 
салати  35 303 

кисломолочні  10 87 

продукти    

Гарячі закуски 5 100 145 

Супи 10  289 
пpoзopi  15 43 

заправні  85 246 
Основні гарячі 30  867 

страви    
рибні  10 87 

м’ясні  70 606 

овочеві  10 87 

круп’яні  10 87 

Солодкістрави 10  289 

Всього 100  2891 

 

Розрахунок закупівельної продукції для ресторану, реалізованої під час 

сніданку представлений в таблиці 3.20. 

Таблиця 3.20 − Розрахунок закупівельної продукції для ресторану, 

реалізованої під час сніданку 

Назва продукту 
Одиниця 

виміру 
Норма споживання 

на 1 відвідувача 

Загальна кількість 

на 124 відвідувача 

Гарячі напої л 0,25 31 

Холодні напої л 0,25 31 

власного виробництва  0,25 31 

Хліб та хлібобулочні вироби: кг 0,1 12 

Борошняні кондитерські вироби 
шт. 0,7 87 
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Розрахунок закупівельної продукції для ресторану представлений в таблиці 

3.21. 

Таблиця 3.21 - Розрахунок закупівельної продукції для ресторану 

Назва продукту Одиниця 

виміру 

Норма споживання 

на 1 відвідувача 

Загальна кількість 

на 826 відвідувачів 

Гарячі напої л 0,05 41 

Холодні напої л   

фруктова вода  0,05 41 

мінеральна вода  0,08 66 

власного виробництва  0,1 83 

Хліб та хлібобулочні вироби: кг   

банановий  0,05 41 

поповери  0,05 41 

Борошняні кондитерські 

вироби 

шт. 0,5 413 

Вино-горілчані вироби л 0,1 83 

Пиво л 0,025 21 

 

На підставі меню з американськими стравами та попередньо розрахованих 

таблиць, складаємо денну виробничу програму ресторану (табл. 3.22-3.24). 

 

Таблиця 3.22 – Денна виробнича програма сніданку 

№ 

рецептури 

Назва страви К-кть порцій, 

шт. 
Вихід страви, г 

(мл) 

Холодш страви i закуски 
згідно ТК 

Міні чікен-бургер (булочка, курячий фарш, цибуля, 

часник, яйця, помідор, салат, майонез, гірчиця) 

43 60 

згідно ТК Міні хот-дог 40 60 
згідно ТК Гавайські тости (білий хліб, ананас, сир, шинка, масло 

вершкове) 
28 

55 

згідно ТК 

Салат з індичкою та квасолею (індичка, перець, 

квасоля, яблучний оцет, помідори, огірки, лист салату) 

34 60 

згідно ТК Каліфорншський салат зі шпинатом (шпинат, яйця, 

бекон, червоний винний оцет, печериці) 

31 
60 

згідно ТК М’ясна тарілка (бастурма, віліджано, грудка) 32 20/20/20 
згідно ТК Сирна тарілка («Колбі», «Чеддер», американський 

сичужний сир) 

27 20/20/20 

 Масло вершкове «Markenbutter» 13 10 

 Гарбузова гранола (вівсяні пластівці, мигдаль, 

родзинки, арахіс, гарбузове пюре, кленовий сироп) 

12 50 
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Продовження таблиці 3.22 

Гарячі страви 
згідно ТК Крильця в соус «BBQ» (крильця, борошно пшеничне, 

спеції, мед) 

27 50 

згідно ТК Ароматні свинячі реберця в меду 22 50 

згідно ТК Смажені курячі шлуночки 38 40 

згідно ТК Картопля смажена з скоринкою 59 45 

згідно ТК Гарнір з квасолі та кукурудзи 50 45 

згідно ТК Яйця пашот на каші з авокадо 45 50 
згідно ТК Страта (ситний омлет: яйця, молоко, хліб, буженина, 

бекон, ковбаса, сир, спеції) 

51 55 

згідно ТК Скрембл з хешбрауном та беконом 67 50 

згідно ТК Бананові панкейки (молоко, банани, яйця) 75 50 

Солодкі страви 
згідно ТК Тости з арахiсовою пастою та полуничним 58 50 

 джемом   
згiдно ТК Шоколадний фадж з горiхами (шоколад, молоко 

згущене, фундук, печиво, зефiр, масло вершкове) 

69 55 

згідно ТК Батат з зефiром (солока картопля запiкаeться під шаром 

зефiру) 

46 40 

Напої 
згiдно ТК Кава «Blasercafe» 

торре (еспресо з дуже пишною шапкою з 

15 

60 
 молочної1 пiни)  120 
 американо  150 

 капучино  250 

 латте   
згідно ТК 

Чай «Tazo Teas», органiчний чорний чай, оргашчний 

зелений чай, органiчнi трави 

16 
250 

згідно ТК Смузi з хурмою, бананом та апельсином 12 250 
згідно ТК Банановий смузi (банан, молоко, мюсш, згущене 

молоко, ванiльний цукор) 

13 250 

   

згідно ТК Молоко / органічний молочний напої на основi 6 250 

 мигдалю   

Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби 

 Шоколадний браунi (шоколад, вершки, яйця, цукор, 

борошно) 

27 50 

 Мафши (борошно, цукор, мускатний горiх, яйця, 

молоко, вишня) 

25 50 

 Пончики «Donuts» 15 45 

 Печиво з арахісовою пастою 20 40 

 Хлiб з часником та сиром 5 20 

 Кабачковий хлiб в духовщ (без дрiжджовий) 7 20 
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Денна виробнича програма ресторану першого класу на 112 місць 

представлена в таблиці 3.23. 

Таблиця 3.23 – Денна виробнича програма ресторану першого класу на 112 

місць 

№ 

рецептури 
Назва страви 

К-кість 
порцій, 

шт. 
Вихід страви,г 

Фірмові страви 
згідно ТК «Rocky Mountain oysters» (бичачi яйця обсмажені в олії) 59 170 

згідно ТК 

Фланк стейк з молодого бичка подається з мікро зеленню 

75 250/30 

згідно ТК «Гайо тнто» (рис з квасолею та перцем) 120 170 
згідно ТК Рисовi панкейки на кефiрi (кефiр, яйця, борошно рисове) 

подається з кленовим сиропом 
80 

125/15 

згідно ТК 

Смажене масло у фритюрi (шматочки масла покривають 

медом, борошном i корицею i подають в киплячий фритюр) 

100 120 

Холодні страви i закуски 
згідно ТК Сендвiч рулет з копченою сьомгою (сьомга, огірок, лист 

салату, крем-сир, кріп) 

217 
80 

згідно ТК Калiфорнiйський салат з кіноа та креветками (кіноа, манго, 

авокадо, огірки, яблука, м’ята, шизо, креветки) 

55 150 

згiдно ТК Салат «Техас з куркою» (ромен, айсберг, морква, редис, 

помідори, мандарини, куряче філе, базилік) 

45 150 

згідно ТК Салат ромен з беконом та яйцями (яйця, бекон, ромен, 

червоний винний оцет, цибуля-шалот) 

49 145 

згідно ТК Американський картопляний салат (картопля, яйця, селера, 

корнішони, цибуля, майонез) 

54 140 

згідно ТК Салат з полбою та помідорами (полба, цибуля, помідори, 

руккола, огірки, базилік) 

55 150 

згідно ТК Овочевi роли з огірком та авокадо (огірок, авокадо, 

лимон, кунжут, базилік, м’ята, морква, помідори, 

редис) 

45 120 

згідно ТК М’ясна тарілка (бастурма, віліджано, грудка) 260 40/40/40 
згідно ТК Сирна тарілка («Колбш, «Чеддер», американський 

сичужний сир) 

87 40/40/40 

Гарячі закуски 
згідно ТК Нагетси з курячих грудочок (куряче філе, спеції, кефiр, 

крекери, сир) 

45 
80 

згідно ТК Корн-дог (борошно пшеничне та кукурудзяне, молоко, яйця, 

спеції, сосиска) 
22 

75 

згідно ТК Цибулевi кiльця в клярi (цибуля, кефiр, спеції, панірувальні 

сухарi, кукурудзяний крохмаль) 

24 75 

згідно ТК Картопля фрi (картопля, рослинна олiя, сiль) з 

кетчупом 

54 75/20 
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Продовження таблиці 3.23 

Супи 
згідно ТК Суп «Клем чаудер» (морський коктейль, лосось, картопля, 

цибуля, морква, селера, вершки, борошно, петрушка, кмин, 

чилі 

43 250 

згідно ТК Кукурудзяний чаудер (цибуля, масло вершкове, бекон, 

копчена грудка, картопля, кукурудза, часник, вершки, мед, 

спеції) 

59 250 

згідно ТК Американський кремовий суп з курки (цибуля, цибуля - 

порей, морква, часник, молоко, філе куряче) 

87 250 

згідно ТК 

№ 

рецептури 
Назва страви 

К-кість 

порцій, 

шт. 

Вихід страви,г 

згідно ТК Хашбраун (картоплянi оладки: картопля, цибуля, олiя, 

спеції) 

47 170 

згідно ТК Картопля «Айдахо» (запеченi скибочки картоплi з спецiями 

та гірчицею) 

40 170 

згідно ТК Печена на грилi кукурудза з сиром (кукурудза, лайм, перець 

чилі сир) 

87 165 

Солодкі страви 
згідно ТК «Rocky Road Cake» (шоколад молочний, шоколад темний, 

печиво, масло, горiхи, зефiр) 

52 
100 

згідно ТК Американсью «Smore» (крекер, маршмелоу, шоколад 

чорний) 
61 120 

згідно ТК Тертi i обсмаженi зеленi банани 78 110 

згідно ТК Шоколадна карамель з манго 98 80 

Гаряі напої 
згiдно ТК 

Кава «Blasercafe» 

торре (еспресо з дуже пишною шапкою з молочної пiни) 

американо 

капучино 

латте 

21 
60 

120 

150 

250 

згiдно ТК Чай «Tazo Teas» органiчний чорний чай органічний зелений 

чай органiчнi трави 

15 
250 

згідно ТК Вегетарiанський смузi «Гарячий шоколад» (авокадо, вiвсянi 

пластiвцi, кориця, какао, льон, кунжут, чорний шоколад, 

мед) 

2 250 

згідно ТК Персиковий чай (персики, цукор, м’ята, чорний чай) 3 250 

Холодні напої 
згiдно ТК 

Ветамінний смузi (яблуко, селера, мiнеральна вода) 
23 250 

згiдно ТК Імбирний ель (корінь iмбиру, лимон, газована вода, цукор, 

м’ята, базилік) 

30 250 

згiдно ТК Мандариновий лимонад (сік лимона, вода, цукор, м’ята, 

мандариновий ак, вода газована, кориця) 
16 

250 

згiдно ТК Молочний коктейль з «Kit-Kat» (морозиво, молоко, 

шоколад «Kit-Kat») 

14 250 

Хліб, хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби 

 Класичні капкейки 87 60 

 Американський гарбузовий пирі 121 120 

 Американський персиковий коблер 205 120 

 Банановий хлiб з ромом 41 40 

 Поповери (булочки, що вистрибують) 41 40 

Гороховий суп-пюре з вершками та м’ятою (горошок, 

вершки, сіль, цукор, м’ята, лимонна вода) 
100 

250 

Основні страви 
згідно ТК Рибна затканка (абас, цибуля, масло вершкове, горошок, 

кукурудза, сир «Чеддер», молоко, картопля) 

87 240 

згідно ТК 

Турдакен на грилi (курка без юсток укладена в качку, яка в 

свою чергу укладена в індичку) подається з картоплею фрi 

110 190/130 

згідно ТК Рiздвяна індичка (індичка, цукор, сіль, корiандр, цибуля, 

морква, апельсин, гвоздика, часник) з сухофруктами та 

журавлинним соусом 

96 260/20 

згідно ТК «Чилi кон карне» (гострий перець, подрiбнене м'ясо 

яловичини, цибуля, часник, томати, квасоля) 

87 270 

згідно ТК Стейк «Нью-Йорк» (стейк яловичий, розмарин, часник, 

гострий перець, масло вершкове) подається з листями 

салату 

113 250/50 

згідно ТК Рвана свинина з пюре з цвітної капусти 54 140/140 
згiдно ТК Стейк зi свинини в духовні з соусом «чiмiчурi» подається з 

салатом «Коул Слоу» 

46 230/60 

згідно ТК Реберця по-техасью (реберця свиннi, лимон, цибуля) 

подається з соусом «вустерширський» 
100 

270/20 

 

 

3.4.3 Організація технологічного процесу виробництва кулінарної продукції 

 

Виробництво страв в закладах ресторанного господарства складний процес, 

який здійснюється у певному порядку, починаючи від забезпечення сировиною, 

обладнанням, інвентарем та енергією, і закінчуючи реалізацією готової продукції 

(Табл. 3.24). 

 

 



 

 

74 

 

Таблиця 3.24 – Потреба закладу у сировині, напівфабрикатах, продовольчих 

товарах за товарними групами 

Товарна група Найменування сировини, 
продукту, н/ф 

Гатунок, термічний стан, 
пакування 

М'ясо, птиця, субпродукти філе куряче охолоджене 

 індичка охолоджена 

 курячi крильця охолоджені 

 свинячi реберця охолодженi 

 курячi шлуночки охолодженi 

 бичачi яйця охолодженi 

 бичок охолоджений 

 качка охолоджена 

 яловичина охолоджена 

 індичка охолоджена 

 свинина охолоджена 

Риба та морепродукти креветки охолоджені 

 лосось охолоджений 

 мії охолоджені 

 кальмари охолоджені 

 абас охолоджений 

М’ясна та рибна гастрономiя сосиски вакуумовані 

 шинка вакуумована 

 бекон вакуумований 

 бастурма вакуумована 

 віліджано вакуумована 

 грудка копчена вакуумована 

 буженина вакуумована 

 ковбаса вакуумована 

 сьомга копчена вакуумована 

Молоко, молочш та жировi 

продукти 

яйця свiжi 

 сир «Колбш вакуумований 

 масло вершкове вакуумоване 

 сир «Чеддер» вакуумований 

 американський сичужний сир вакуумований 

 
масло вершкове «Markenbutter» 

вакуумоване 

 молоко в пляшці 

 кефiр в пляшці 

 крем-сир фасований 

 вершки в пляшці 

 морозиво заморожене 

Овочi та зелень цибуля свiжа 

 часник свiжий 

 помідор свiжий 

 салат свiжий 

 перець свiжий 

 огірки свiжi 
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Продовження таблиці 3.24 

 шпинат свiжий 

 печериці свiжi 

 гарбуз свiжий 

 селера свiжа 

 руккола свiжа 

 петрушка свiжа 

 кукурудза свiжа 

 цибуля-порей свiжа 

 горох свiжий 

 картопля свiжа 

 маш свiжий 

 авокадо свiжий 

 кріп свiжий 

 м’ята свiжа 

 шизо свiже 

 ромен свiжий 

 айсберг свiжий 

 морква свiжа 

 редис свiжий 

 базилік свiжий 

 цибуля-шалот свiжа 

 чилi свiжий 

 цвiтна капуста свiжа 

 селера свiжа 

 iмбир свiжий 

Фрукти та ягоди банани свiжi 

 хурма свiжа 

 апельсин свiжий 

 манго свiже 

 яблука свiжi 

 мандарини свiжий 

 лимон свiжий 

 лайм свiжий 

 зелені банани свiжi 

 персики свiжi 

 яблуко свiже 

 ківі свiже 

Бакалійні товари майонез в пляшці 

 прчиця в пляшцi 

 ананас консервований 

 квасоля консервована 

 яблучний оцет в пляшці 

 червоний винний оцет в пляшці 

 кленовий сироп в пляшці 

 соус «BBQ» в пляшці 
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Продовження таблиці 3.24 

 мед в пляшці 

 згущене молоко в пляшці 

 кукурудза консервована 

 олiя в пляшці 

 корнiшони консервованi 

 кетчуп в пляшці 

 соус «Чiмiчурi» в пляшці 

 соус «Вустерширський» в пляшці 

 мшеральна вода в пляшці 

 журавлинний соус в пляшці 

Сипучi продукти вiвсянi пласпвщ фасоваш 

 мигдаль фасований 

 родзинки фасоваш 

 арахiс фасований 

 борошно пшеничне фасоване 

 мюслi фасоваш 

 ванiльний цукор фасований 

 рис фасований 

 борошно рисове фасоване 

 кориця фасована 

 кшоа фасоване 

 полба фасована 

 кунжут фасований 

 борошно кукурудзяне фасоване 

 кмин фасований 

 корiандр фасований 

 гвоздика фасована 

 розмарин фасований 

 шоколад фасований 

 горiхи фасоваш 

 зефiр фасований 

 какао фасоване 

 льон фасований 

 кунжут фасований 

 цукор фасований 

 чорний чай фасований 

Хлiб, хлiбобулочнi та борошнянi 

кондитерсью вироби 

булочки фасована 

 бший хлiб фасований 

 крекер фасований 

 печиво фасоване 

 

Склад ресторану призначений для прийому продукції, сировини і 

напівфабрикатів від постачальників, їх короткострокового зберігання і відпуску у 
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виробництво. Склад повинен мати вантажне приміщення, неохолоджувану камеру 

зберігання та холодильну камеру. 

Приміщення для зберігання та охолодження харчових продуктів не 

допускається розміщувати під прибиральними та санітарно-побутовими 

приміщеннями, а також під виробничими приміщеннями зі сходами. 

Продукція, що надходить на об'єкт, повинна зберігатися в тарі виробника 

(бочки, ящики, фляги, бідони тощо). При необхідності перекласти їх у чисту 

виробничу тару з маркуванням відповідно до типу продукту. Слід передбачити 

роздільне зберігання продуктів з урахуванням допустимих умов зберігання: сухих 

продуктів (борошно, цукор, крупи, макарони); хліб; м'ясо, риба, молочні продукти 

і жири; делікатесні продукти; овочі та фрукти. 

Сировина і готова продукція повинні зберігатися в окремих холодильних 

камерах. На невеликих підприємствах з холодильною камерою, а також у 

приміщеннях добового постачання продуктів допускається спільне зберігання 

протягом короткочасних проміжків часу залежно від умов зовнішнього 

середовища продукту (на різних полицях, стелажах). 

Структурно-технологічна схема організації виробництва ресторану 

представлена на рис. 3.2. 
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Рис.3.2 – Структурно-технологічна схема організації виробництва ресторану 
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3.4.4 Характеристика процесу обслуговування споживачів готельних послуг 

в закладах ресторанного господарства засобу розміщення 

 

Технологічний процес обслуговування споживачів в ресторані з 

американським направленням при туристичному готелі, наведену на рис.3.3-3.4. 

 

 

Рис.3.3а – Технологічний процес обслуговування під час сніданку (Перша стадія) 
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Рис.3.3б – Технологічний процес обслуговування під час сніданку (Друга стадія) 
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Рис.3.4а – Технологічний процес обслуговування під час сніданку (Перша стадія) 
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Рис.3.4б – Технологічний процес обслуговування під час сніданку (Друга стадя) 
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3.5 Характеристика приміщень фізкультурно-оздоровчого призначення 

У готелях категорії 4* і вище рекомендується передбачати приміщення 

культурно-масового призначення та споруди фізкультурно-оздоровчого 

комплексу. 

Площі приміщень, а також їх обладнання та технологічне забезпечення 

приймати згідно з вимогами ДБН В.2.2-16. 

Фізкультурно-оздоровчі заклади: солярій, басейн, сауна, масажний кабінет, 

тренажерний зал, спортивний зал, кабінети тренувань та інструктажів з техніки 

безпеки. Рекомендується, щоб одночасна місткість спортивного або тренажерного 

залу становила не менше 10% місткості готелю, саун - не менше 1%. 

Ця служба надає фізичні та рекреаційні послуги для відпочинку та 

відпочинку туристів. Розташований на 2-му поверсі готелю. Характеристика 

фізкультурно-оздоровчих закладів представлена в таблиці 3.25. 

Таблиця 3.25 – Приміщення фізкультурно-оздоровчого призначення 

Назва приміщення Площа, 
м2 

Характеристика 

Тренажерний зал 62 

Оснащений велотренажерами, біговими доріжками, 

орбітреком, шведською лінію, степами, стійками з 

гантелями, фітнес тсанціями, гіперекстензіями, 

тренажерами для розтягування 

Санітарний вузол для персоналу 6 Оснащений умивальником та унітазом 

Санiтарний вузол для вiдвiдувачiв 

(жiночий) 
8 

Оснащений умивальником та унітазом 

Санiтарний вузол для вiдвiдувачiв 

(чоловiчий) 
8 

Оснащений умивальником та унітазом 

Кiмната iнструкторiв 
8 

Оснащена столом, стільцями, шафою, диваном, 

стелажем 

Роздягальня жiноча з душовою 20 Оснащена душовими кабiнами, шафами, лавами 

Роздягальня чоловiча з душовою 20 Оснащена душовими кабінами, шафами, лавами 

Кiмната для зберігання i ремонту 

тренажерiв 
8 

Оснащена стелажами, шафами 

Кімната для вiдпочинку при саунi 12 Оснащена столиками, диванами 

Сауна 34 Оснащена сауною 

Всього 186  
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3.6 Характеристика приміщень культурно-дозвільного призначення 

У туристичному готелі, який проектується як інновація, передбачено 

використання екотехнологій. Крім впровадження інновацій, в готелі також будуть 

проводитися конференції та семінари, присвячені новітнім системам очищення та 

переробки води в готелі. Для цього в готелі буде конференц-зал, виставкова зала з 

наочними макетами інновацій та дитяча кімната, в якій, окрім іграшок, дітям 

також розповідатимуть, як берегти природу, як працювати, щоб не забруднювати. 

це (табл. 3.26). 

Таблиця 3.26 - Перелік обладнання і розрахунок корисної площі приміщень 

культурно-дозвільного призначення 

Необхiдне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

обладнання 

Марка Кількість 

одиниць, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Конференц зала 
Столики Greid 15 635х635х500 6,04 

Крісла Greid 30 665х665х680 13,26 

Інтерактивш дошки, 

щодо екотехнології 

Intech RD 80A 3 452х453х800 
0,61 

Трибуна Greid 1 860х456х1320 0,39 

Екран Asus 1 1580х100 - 

Проектор Asus 1 154х176 - 

Всього    Sкор = 20,3 

Виставковий зал 
Душ з спеціальним 

стільцем, що зберiгає 

воду 

Stydo 1 990х998х1900 0,98 

Стелажi Greid 6 1690х558х1800 5,65 

Унітаз з пральнею 

трансформером 

Stydo 
1 

689х780х1540 0,53 

Пiсуар з умивальником 

Stydo 
1 

560х670х980 0,37 

Знiмна мийна ванна Stydo 1 680х680х800 0,46 

Макет екопарковки - 2 549х568х1300 0,62 

Всього    Sкор = 8,61 

Дитяча кімната 
Лабiринти у виглядi 

водного потоку 

- 3 2340х554х600 3,88 

Басейни з кульками - 5 650х650х400 2,11 

Дитячi стiльцi Greid 12 320х300х450 1,15 

Дитячi столи Greid 6 980х650х500 3,82 
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Продовження таблиці 3.26 

Необхiдне устаткування Площа 

обладнання, 

м2 

Найменування 

обладнання 

Марка Кількість 

одиниць, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Iнтерактивнi дошки, 

щодо екотехнологш 

Intech RD 80A 3 452х453х800 
0,61 

Всього    Sкор = 11,57 

Всього    40,48 = 134,9 

 

 

3.7 Характеристика службово-побутових та господарських приміщень засобу 

розміщення 

Як правило, службові приміщення розташовуються за коридорною системою з 

одно- або двостороннім розміщенням і розміщуються між житловими поверхами. 

За своїм функціональним призначенням усі офісні приміщення згруповані на 

поверсі в блоки: 

 приміщення керівного складу (кабінет директора, кабінети заступників 

директора, приймальня);  

 приміщення відділу кадрів (кімната начальника відділу, кімната 

інспекторів);  

 приміщення бухгалтерії і каси (кабінет головного бухгалтера, приміщення 

бухгалтерії, приміщення каси тощо);  

 приміщення інженерно-технічного персоналу (кабінет головного інженера, 

приміщення інженерно-технічного персоналу);  

 приміщення планово-економічного відділу (кабінет головного економіста, 

приміщення для працівників від ділу);  

 приміщення для проведення нарад, зборів тощо.  

Господарські приміщення призначені для матеріального забезпечення 

організації праці всіх функціональних підприємства готельного господарства. 
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3.8 Визначення загальної площі готельного підприємства, конфігурації та 

поверховості будівлі 

В табл.3.27 наведені остаточні площі приміщень та прораховано корисну 

площу закладу туристичного готелю категорії 4* на 70 номерів. 

Таблиця 3.29 – Склад і площі приміщень готелю на 70 номерів 

Назва приміщень Площа, м
2 

Група А - Житлова група приміщень 
 

Група А1 - житловi номери 
 

Апартаменти 1 х 60,5 = 60,5 

Люкс 1 х 50,1 = 50,1 

Напівлюкс 1 х 31,5 = 31,5 

Номер I категорії (одномісний) 15 х 27,6 = 414 

Номер I категорії (двомісний) 45 х 33,8 = 1 521 

Номер I категорії для маломобільних людей 7 х 39,5 = 276,5 

Всього 2 353,6 

Група А2 - приміщення по-поверхового обслуговування 
 

Хол 30 х 4 = 120 

Кімната чергового персоналу 12 х 4 = 48 

Комора брудно'1 білизни з бiлизнoпpoвoдoм 6 х 4 = 24 

Комора прибирального інвентаря 11,8 х 4 = 47,2 

Пpимiщeння для зберігання вiзкiв покоївок 12 х 4 = 48 

Санвузол для персоналу 4 х 4 = 16 

Сepвiзна 12 х 4 = 48 

Всього на поверхах 87,8 

Всього на 4-ох поверхах 351,2 

Разом по груш А 2 704,8 

Група Б - приміщення громадського призначення  

Група Б1 - приймально - вестибюльна група приміщень  

Вестибюль 124 

Бюро прийому i реєстрації 12 

Кімната чергового адмiнiстратора 12 

Санвузол персоналу 8 

Гардероб 12,4 

Консьерж-сервіс 8 

Сейфова 20,9 

Швейцарська зона 11 

Мюце для багажних вiзкiв 11,9 

Камера схову 11,8 

Пост охорони 7,5 

Екскурсійне бюро 13,5 

Санвузол жіночий 13 

Санвузол чоловiчий 8 

Всього 270 

Група Б2 - заклади ресторанного господарства  
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Продовження таблиці 3.29 

Назва приміщень Площа, м2 

Ресторан 542,8 

Бар при вестибюлi 36 

1дальня для персоналу 29 

Всього 607,8 

Група Б3 - приміщення культурно-дозвільного призначення  

Всього 134,9 

Група Б4 - приміщення фізкультурно-оздоровчого призначення  

Всього 186 

Разом по груш Б 1012,7 

Г рупа В  

Група В1 - службово - побутові приміщення  

Кабінет директора 20 

Приймальна 20 

Кабiнет заступника директора 12 

Кімната головного iнженера 15 

Бухгалтерiя 15 

Робочi кабiнети 22 

Санвузли (жiночi/чоловiчi) роздiльнi 15 

Всього 119 

Група В2 - господарські приміщення  

Бiлизняна 6 

Склад прибирального інвентарю 5 

Склад видаткових засобiв 5 

Складськi приміщення 5 

Санвузли та душовi 5 

Всього 26 

Група В3 - технічш приміщення  

Теплопункт 12 

Електрощитова 9 

Вентиляція припливна 11 

Вентиляція витяжна 16 

Всього 48 

Разом по груш В 193 

Корисна площа приміщень готельного підприємства 3 910,5 

 

Sроб. = 3910,5 х 1,15 = 4497 м2; Sзаг. = 4497 х 1,09 = 4901 м2 

Так, запланований туристичний готель має 70 номерів і займає площу 4901 

м2. Специфікація готелю є туристичною, тому до її складу входять приміщення 

фізкультурно-оздоровчої групи та приміщення культурно-оздоровчого 

призначення. 
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РОЗДІЛ 4 ІНЖЕНЕРНО-ТЕХНІЧНИЙ  

4.1 Розміщення готельного підприємства в містобудівній структурі 

Проектований туристичний готель категорії 4* на 70 номерів розташований 

у місті Луцьк, по вулиці Св. Любарта, поруч із замком розташований замок. 

Тип ґрунту середній, поєднання чорнозему та пісковику. 

На території, що будується, буде розташований сам об’єкт (туристичний 

готель) з рестораном, а також парковка для відвідувачів і персоналу та розворот 

біля вантажного майданчика. 

Проектом передбачено проектування пішохідних та автомобільних доріжок. 

У нічний час заклад та прилеглу територію освітлюватимуть. Відповідно до 

нормативів озеленення об’єкта становить 63%. 

Заклад притримуватиметься даних розрахунків, тому площа озеленення = 

3720 х 0,63 = 2343,6 м2.  

На території готелю також розташовуватиметься відкритий басейн та 

лежаки біля нього з лаунж зоною.  

Ділянка під новий туристичний готель має достатньо площі щоб розмістити 

всі об’єкти. 

 

4.2 Характеристика інженерних систем засобу розміщення 

Туристичний готель підключено до різних інженерних систем перелік та 

характеристика яких наведена нижче: 

Водопостачання  

Готель, що проектується використовуватиме систему повторного очищення 

води та дощову воду. Цей процес значно скорочує споживання води та економить 

гроші.  

Вхол = (100 х 124 / 1000) х 365 = (12 400 / 1000) х 365 = 4 526 м3  

Вгар = (190 х 124 / 1000) х 365 = (23 560 / 1000) х 365 = 8 599 м3  

Вп = 1,08 х 2343,6 х 2 х 187 / 710 = 1 333 м3  

Взаг = 4 526 + 8 599 + 1 333 = 14 458 м3 – загальні витрати. 
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При повторному використанні води ми економимо близько 25% потреб 

води. В числових показниках, це:  

Взаг = 14 458 м3 – 25% = 10 530,5 м3  

Для повторного очищення та використання дощової води в закладі 

використовуватимуться поліетиленові труби VS Plast. Винахід поліетилену став, 

без перебільшення, революційною подією, оскільки даний технологічний матеріал 

володіє величезною кількістю переваг, які передаються виробленим з нього 

виробам. Не є винятком і ПЕ труби. Що ж стосується повного переліку переваг 

трубопроводів з поліетилену, то він виглядає так: 

 Доступна вартість - розглядаються вироби та комплектуючі до них 

відрізняються досить невисокою ціною, яка набагато нижчою від їх 

відмінної якості;  

 Відсутність корозії - пластикові комунікації не роз'їдаються іржею, 

контактуючи з водою і іншими агресивними середовищами.  

 Міцність - трубопроводи для питної води з ПЕ здатні витримувати змінні 

навантаження, що виникають при русі ґрунту.  

 Довговічність - поліпропіленові труби експлуатуються набагато довше, ніж 

їх аналоги з металу, чавуну або бетону. Гарантійний термін функціонування 

подібних виробів, за умови правильного монтажу, складає близько 50 років;  

 Невелика вага - ПЕ труби легше металевих, чавунних і бетонних у 3-8 разів, 

за рахунок чого істотно полегшується їх транспортування, а також 

установка. Вартість монтажних робіт, виконуваних навіть традиційним 

відкритим способом, зменшується в 2-2,5 разів. 

Каналізація  

Для каналізації використовуватимуться труби з поліпропилену Акватерм 8. 

Їх переваги:  

 Доступні ціни;  

 Гарна шумоізоляція;  

 Порівняно невелика вага, що забезпечує легкість транспортування;  
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 Екологічність тощо. 

Внутрішня каналізація Skolan d-B забезпечуватиме рівень шуму не більше 

20 дБ. Зазвичай шум виникає через протікання стічних вод трубами. Труби та 

фітинги безшумної каналізації Skolan d-B перешкоджають виникненню шуму. Це 

відбувається завдяки:  

 Skolan d-B має збільшену товщину стінок;  

 Skolan d-B має високу щільність та особливу молекулярну структуру;  

 Skolan d-B посилений спеціальними добавками з великою молекулярною 

вагою. 

Опалення  

В готелі, що проектується, використовуватиметься система 

панельнопроменевого опалення, що відрізняється від системи водяного опалення 

тим, що тут опалювальними приладами є частини будівлі - панелі, стіни, підлоги, 

стелі. У них є трубопроводи або канали для проходу води. Температура поверхні 

опалювальних панелей на 10 - 35 °С вище температури повітря в приміщенні. 

Будівельний об’єм готелю складає: 

542,8 х 3,3 + 794,4 х 3,3 х 4 = 10 486 + 1791 = 12 277 м3.  

Розрахунок тепла на опалення складає:  

Q = 3,5254 х 10-7 х 12 277 х 30 х 6х 24 х 10 = 186 х 12 = 2232 Гкал на рік 

Вентиляція  

В готелі, що проектується використовуватимуться припливні та витяжні 

системи вентиляції. Для цього встановлюємо ВЕНТС ВПА 125-2.4-1 LCD, рис.4.1. 

Це система для швидкого очищення повітря від шкідливих та небезпечних 

факторів, з низьким рівнем КПД та високою номінальною потужністю. Система 

також виробляє подачу та нагрівання повітря, (електрокалорифер), створює в 

приміщенні сприятливу атмосферу та комфорт. 
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Рис.4.1 – Вентиляційна система ВЕНТС ВПА 125-2.4-1 LCD 

Данна модель йде з вбудованою автоматикою А16. Це пульт дистанційного 

управління з LCD екраном, за допомогою якого можна регулювати роботу 

системи.  

Кондиціонування. В закладі, що проектується використовуватимуться 

кондиціонери канального та касетного типу, рис.4.2. 

 

Рис.4.2 – Кондиціонери канального та касетного типу 

Такі типи складаються з внутрішнього блоку, який розміщується за стелею 

(приховано), з'єднуючись з повітроводом, який веде до всіх приміщень в готелі. 
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Канальні і касетні кондиціонери працюють за схожим принципом - 

рециркуляція. Тобто, повітря забирається з приміщення через забірну решітку, 

проходить внутрішній блок, змішується зі свіжим повітрям, охолоджується і 

подається назад в кімнату через повітроводи. 

Переваги:  

Це центральна система кондиціонування для готелю, яка розподіляє потоки 

охолодженого повітря по всіх приміщеннях;  

Безшумність і високий рівень комфорту при використанні. 

Енергозабезпечення Загальні витрати електроенергії готельним підприємством, Р, 

кВт, визначають за збільшеним показником Ржn:  

Р = (0,53 х 124 +1,03 х 112 + 0,15 х 134,9 + 15 х 0,05) х 365 = (65,7 + 115,3 + 

20,2 + 0,75) х 365 = 201,95 х 365 = 73 711 кВт 

Енергозабезпечення підприємств передбачає сукупність засобів і методів, 

призначених для розробки і застосування установок і систем виробляють, 

трансформують, які розподіляють і споживають теплову, електричну та інші види 

енергії, що забезпечують функціонування промислових підприємств.  

Системи безпеки та зв’язку  

В готелі, що проектується використовуватиметься бездротова звукова 

сигналізація з вмонтованою сиреною Express GSM ULTRA, комплекти 

відеонагляду з моніторами, системи пожежної тривоги.  

Express GSM ULTRA - це звуковий сповіщувач до 112 дБ. Корпус 

виконаний з білого ударостійкого пластика. Охоронний блок з датчиком руху 

(рис. 4.3). 
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Рис.4.3 – Звуковий сповіщувач 

Камери будуть встановлені всюди окрім номерів та сантехнічних кімнат. 

Кут огляду камери становить 110С. Живлення DC 11V. 

 

Рис.4.4 – Камери відео нагляду 

Поглибленний спрінклер HD розеткою вниз є пристроєм для створення 

систем водяного пожежогасіння і призначений для установки в систему підвісних 

стель. Зрошувач частково розташований в поглибленні стелі, а регульовані 

підрозетники забезпечують зручність установки спринклера з дефлектором, 

спрямованим вниз, на готових стелях. Така конструкція забезпечує 

функціональність спринклера, а також естетичність і можливість приховати 

технологічні отвори в декоративному оздобленні стель або на стінах (Рис. 4.5). 

 

Рис.4.5 – Спрінклер 

Зрошувач виконаний в латунном корпусі і складається з:  

 зрошувального дефлектора, регулювального гвинта і рамки - латунь;  

 кришка - мідь;  

 колба з термочутливою рідиною - боросилікатне скло;  

 тарілчаста шайба-ущільнювач з тефлоновою стрічкою. 
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4.3 Пропозиції щодо дизайну 

 

Один з найпопулярніших видів сільського стилю, що родом з півдня 

Франції і названий на честь однойменної провінції - Прованс. Прованський стиль 

інтер'єру сьогодні досить популярний. Готель, що будується, буде витримано в 

такому ж стилі. 

Систематично проаналізувавши відмінні риси провансу, можна виділити 

деякі характеристики, які ідентифікують цей стиль. 

Простота і зрозумілість. Це відбивається на всьому - виборі кольорів, 

стриманих лініях меблів, практичному розташуванні предметів інтер'єру. 

Колірна гамма виконана в пастельних тонах. Обов'язкова присутність білого 

або світло-бежевого кольору. В якості базових поєднань можна використовувати 

бежевий, блакитний, фіолетовий і рожевий. Для контрасту використовуються 

темно-коричневий, сірий, темно-фіолетовий або темно-синій кольори. 

Прованські меблі виготовляють з дерева, яке може бути темним або 

світлим, але обов’язково пофарбованим. Форми повинні бути простими і 

чистими; декором може бути фасадна розпис або ковані ручки, кронштейни та 

огорожі. 

Важливою рисою Провансу є ковані та плетені елементи. 

Щоб оформити кімнату в прованському стилі, можна використовувати 

декоративну штукатурку з ефектом під старовину, а стіни пофарбувати. Фрагмент 

відкритої цегли виглядає автентично. Стелі пофарбовані або оштукатурені. 

Штукатурки бути не повинно, але настійно рекомендуються стельові балки або їх 

копії. 

Ідеальне підлогове покриття для прованського стилю – фарбована панель. 

Для оформлення можна вибрати світлі кольори, ніжно-сірий або ніжно-бежевий. 
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Крім того, на підлозі можуть бути домоткані килими та доріжки. Іноді можна 

зустріти плетені солом'яні циновки, наприклад, подушки. 

Приклад стилю Прованс наведено на рисунку 4.6. 

 

 

Рис 4.6 – Приклад стилю Прованс 

 

Стиль прованс в інтер'єрі дає багато можливостей зробити житловий 

простір зручним, комфортним і унікальним. Особливо підійде тим, хто любить 

затишок домашнього вогнища, цінує справжню красу, любить натуральні 

матеріали та природність. 
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РОЗДІЛ 5 ЕКОНОМІЧНИЙ 

5.1 Обґрунтування операційних доходів засобу розміщення 

Житлові приміщення підприємства використовуються для готельної 

діяльності. Бізнес визнається нерухомістю як майновим комплексом. 

Підприємство як майновий комплекс включає всі види майна, що 

використовуються для його діяльності, включаючи земельні ділянки, будівлі, 

споруди, обладнання, інвентар, сировину, продукцію, вимоги, заборгованість, 

права на найменування (фірмові найменування, товарні знаки, знаки 

обслуговування), які індивідуалізувати підприємство, його продукцію, роботи і 

послуги та інші виключні права відповідно до чинного законодавства. Готельні 

підприємства — засоби надання послуг з розміщення у власних майнових 

комплексах з урахуванням специфіки розміщення окремих категорій громадян та 

мети їх перебування. 

Таблиця 5.1 - Розрахунок пропускної спроможності чотиризіркового готелю 

на 2023/24 рік 

Тип номера 
Кількість номерів 

даного типу, шт. 

Кількість місць в 

номерах даного 

типу, шт. 

Термпи 

експлуатації 

номеpiв, дiб 

Рiчна пропускна 

спроможність готелю, 

людино-дiб 

Апартаменти 1 2 365 730 
Люкс 1 2 365 730 
Натвлюкс 1 1 365 365 
Номер I категорії 

(одномiсний) 

15 15 365 5 475 

Номер I категорії 

(двомісний) 

45 90 365 32 850 

Номер I категорії для 

людей з обмеженими 

можливостями 

7 14 365 5 110 

Всього 70 124 - 45 260 

 

При розрахунку доходу від проживання ми використовуємо прейскуранти 

на різні категорії номерів і враховуємо сезонні фактори. Залежно від типу та 

моделі готелю у вартість проживання можуть входити так звані «пакетні 
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послуги»: сніданок, напівпансіон, повний пансіон, медичний пакет, спортивний 

пакет, басейн і фітнес. 

5.2 Планування операційних активів (ресурсів) засобу розміщення 

Планування доходів від продажу номерів у чотиризірковому готелі 

представлено в таблиці 5.2. 

Таблиця 5.2 – Планування доходів від продажу номерів у чотиризірковому 

готелі 

Тип номера 

Рiчна 
пропускна 

спроможність 
готелю, 

людиною 

Плановий 
коєфіцієнт 

завантаження 
номера 

Плановий 
piчний 
обсяг 

peалiзацil 
послуг, 

людино^б 

Ціна місця 

за добу, 

грн. 

Плановий 

річний дохід 

від продажу 

місць, тис. грн 

Апартаменти 730 0,64 467,2 1550 724,16 
Люкс 730 0,64 467,2 1100 513,92 
Натвлюкс 365 0,64 233,6 1250 292,00 
Номер I категорії 

(одномiсний) 

5 475 0,64 3504 
800 

2803,20 

Номер I категорії 

(двомісний) 

32 850 0,64 21024 650 13665,60 

Номер I категорії 

для людей з 

обмеженими 

можливостями 

5 110 0,64 3270,4 600 1962,24 

Всього 45 260 0,64 28 966,4 5950 19 961,12 

 

Для успішного здійснення діяльності ресторану потрібно раціонально 

організувати бухгалтерський облік та контроль, що забезпечує отримання точних 

даних по випуску готової продукції і даних про товарообіг за видами реалізації в 

натуральних і грошовому зміни. 

Планування обсягів реалізації продукції власного виробництва та 

закупівельних товарів за 2023/24 рік закладу ресторанного господарства 

туристичного готелю представлено в таблиці 5.3. 

 

 



 

 

98 

 

Таблиця 5.3 – Планування обсягів реалізації продукції власного виробництва 

та закупівельних товарів за 2023/24 рік закладу ресторанного господарства 

туристичного готелю 

Назва групи страв та 

товаpiв 
Товарооборот за день Товарооборот за місяць 

Кількість 
порцій, 
шт./л/кг 

Середня 

pоздpiбна 

ціна, грн. 

Сума тис. 

грн. 
Кількість 

порцій, 
шт./л/кг 

Сума тис. грн. 

Продукіяя власного 

виробництва 

 

Фiрмовi страви 434 168 72,91 13 020 2 187,30 
Холодні закуски 867 123 106,64 26 010 3 199,20 
Гарячi закуски 145 89 12,90 4350 387,00 
Супи 289 67 19,36 8670 580,80 
Основні страви 867 178 154,32 26010 4629,60 
Солодкi страви 289 89 25,72 8670 771,60 
Гарячi напої 41 50 2,05 1230 61,50 
Холоднi напої 83 45 3,73 2490 111,90 
Всього - - 397,63 - 11 928,90 
Закупівельні товари 

 

Холоднi напої 107 35 3,74 3210 112,20 

Хлiб та хлiбобулочнi 
вироби 

82 
15 1,23 2460 36,90 

Борошнянi кондитерськi 
вироби 

413 
48 19,82 12390 594,60 

Вино-горшчані вироби 83 120 9,96 2490 298,80 

Пиво 21 60 1,26 630 37,80 

Всього - - 36,01 - 1080,3 

Разом - - 433,64 - 13 009,2 

 

Рух товарів від виробника до споживача фіксується в товаросупровідних 

документах, що передбачають умови поставки і правила перевезення вантажів.  

Надходження від постачальників продуктів харчування та інших 

матеріальних цінностей для виробництва готових страв оформляється товарними 

накладними, якщо вантаж доставлений самим постачальником - ще і 

товарнотранспортної накладної, а також рахунками - фактурами. 

Планування річного товарообороту продукції власного виробництва та 

закупівельних товарів на 2023/24 рік представлено в таблиці 5.4. 
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Таблиця 5.4 – Планування річного товарообороту продукції власного 

виробництва та закупівельних товарів на 2023/24 рік 

Назва продукції та товаpiв Товарооборот за місяць, 

тис. грн. 

Товарооборот за рік, тис. 
грн. 

Продукція власного 
виробництва 

11 928,90 143 146,80 

Закупівельні товари, в тому 

числі вино-горілчані вироби, 

пиво 

1080,3 12 963,60 

Плановий роздрібний 

товарооборот 13 009,2 156 110,40 

 

Окрім доходу від житлових номерів та ресторану туристичного готелю, 

визначаємо дохід від додаткових послуг, табл.5.5. 

Таблиця 5.5 – Дохід підрозділів туристичного готелю від надання додаткових 

послуг (інших господарських підрозділів) на 2023 рік 

Послуга Загальний попит, осiб Ціна, грн. 
Дох за плановий р, тис. 

грн. 

Пральня та 

прасування 
260 

75 19,50 

Разом 260 - 19,50 

 

Таблиця 5.6 – Планування доходу від операційної діяльності готелю на 2023 р 

Дохід готелю Плановий дохід, тис. грн. 
Від продажу номерів 19961,12 
Ресторанного господарства 156110,40 
Інших господарських підрозділів 19,50 

Разом 176 091,02 

Основна мета відтворення основних фондів - забезпечення підприємств 

основними фондами в їх кількісному і якісному складі, а також підтримання їх в 

робочому стані (Табл. 5.7). 
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Таблиця 5.7 - Склад і первісна вартість основних засобів та інших 

необоротних матеріальних активів туристичного готелю на 2023/24 рік 

Вид основних засобiв та 

необоротних матеpiальних 

актив1в 

Первісна ваpтiсть основних засобiв та необоротних матеpiальних 

активів, тис. грн. 
готелю закладу 

ресторанного 
господарства 

інших 
господарських 

підрозділів 

Разом 

Будiвлi, споруди 98700 75400 14300 188 400 
Машини та обладнання, в тому числи 
- Холодильне обладнання 1552 995 237 2784 
- Механічне обладнання 817 442 226 1485 
- Теплове обладнання 1934 567 443 2944 
- Торговельне обладнання 447 432 89 968 
- Вимiрювальнi прилади 338 176 16 530 
Меблі інше офісне 

обладнання 
5589 1314 678 

7581 

Транспортнi засоби 2134 546 66 2746 

5.Комп’ютери, електронно -
обчислювальнi машини 1668 243 145 2056 

Телефони 67 32 12 111 

Разом 113 246 80 147 16 212 209 605 

Амортизаційні відрахування - це важлива частина поточних витрат на 

вироблені товари, яка включається в собівартість, а також фінансових ресурсів 

всієї економіки. Амортизаційні відрахування виконують такі функції:  

1. Формують фонди з метою повного відновлення ОФ після закінчення їх 

терміну служби, іншими словами, забезпечують просте відтворення;  

2. Накопичують кошти для розширеного відтворення;  

3. Створюють систему планово-фінансових нормативів, які необхідні для 

планування господарських пропорцій відтворення ОФ і розподілу 

потужностей;  

4. Створюють систему господарських розрахунків нормативів, які 

застосовуються в розрахунку собівартості продукції, прибутку, 

рентабельності;  

5. Створюють фонди розвитку виробництва, інновацій; 6. Стимулюють більш 

швидке оновлення основних фондів. 

Розрахунок суми амортизації за видами основних засобів туристичного 

готелю на 2023/24 рік представлений в таблиці 5.8. 



 

 

101 

 

Таблиця 5.8 – Розрахунок суми амортизації за видами основних засобів 

туристичного готелю на 2023/24 рік 

Вид основних 

засобiв 

Первісна вартість основних 

засобiв, тис. грн. 

Термін 

викори 

стання, 

роки 

Сума амортизації основних засобiв, тис. 

грн. 

готелю закладу 

ресторан 

ного 

господар 

ства 

інших 

госп. 

підроз 

ділів 

готелю закладу 

рестора 

нного 

господа 

рства 

інших 

госп. 

підроз 

ділів 

Разом 

Бyдiвлi, споруди 98700 75400 14300 20 4935 3770 715 9420 

Машини та обладнання, в тому числи 

- Холодильне 

обладнання 

1552 995 237 5 310,40 199,00 47,40 556,80 

- Механічне 

обладнання 

817 442 226 5 163,40 88,40 45,20 297,00 

- Теплове 

обладнання 

1934 567 443 5 386,80 113,40 88,60 588,80 

- Торговельне 

обладнання 

447 432 89 5 89,40 86,40 17,80 193,60 

- Вимiрювальнi 

прилади 

338 176 16 2 169,00 88,00 8,00 265,00 

Меблі, інше 

офісне 

обладнання 

5589 1314 678 4 1397,2 

5 

328,50 169,50 1895,25 

Транспортні 

засоби 

2134 546 66 5 426,80 109,20 13,20 549,20 

Комп’ютери, 

електронно- 

обчислювальні 

машини 

1668 243 145 2 834,00 121,50 72,50 1028,00 

Телефони 67 32 12 2 33,50 16,00 6,00 55,50 

Всього        14 849, 15 

 

5.3 Розробка плану з праці 

Використовуючи посадову інструкцію роботодавець може:  

 довести відмову в прийомі на роботу в зв'язку з невідповідністю 

претендента (претендента на посаду) встановленим кваліфікаційним 

вимогам, що пред'являються до певної посади, виконуваної роботи;  

 розподілити трудові функції між працівниками;  

 оцінити якість роботи співробітника в період випробувального терміну;  

 оцінити якість виконання працівником трудової функції;  
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 довести невідповідність працівника займаній посаді або виконуваній роботі 

внаслідок недостатньої кваліфікації, підтвердженої результатами атестації;  

 довести правомірність застосування до працівника дисциплінарного 

стягнення за невиконання або неналежне виконання покладених на нього 

трудових обов'язків. 

Посадова структура штатного розпису на 2023/24 рік представлена в табл 

5.9. 

Таблиця 5.9 – Посадова структура штатного розпису на 2023/24 рік 

Посада 
Кількість посадових 

одиниць, шт. 

Адміністративно-управлінський персонал 

Виконавчий директор 1 

Секретар керівника 2 

Головний бухгалтер 1 

Бухгалтер 3 

Менеджер кадрової служби 1 

Спеціаліст відділу кадрів 1 

Менеджер служби прийому та розміщення  1 

Касир 2 

Маркетолог 2 

Завідувач виробництвом 1 

Головний iнженер 1 

Разом адміністративно-управлінський персонал 16 

Виробничий (операційний) персонал 

Адміністратор ресторану 2 

Черговий адмiнiстратор служби прийому та розмiщення 2 

Шеф-кухар 1 

Кухар V розряду 2 

Кухар IV розряду 3 

Кухар III розряду 2 

Бармен 2 

Баріста 2 

Офіціант 8 

Старша покоївка 2 
Покоївки 8 

Гардеробник 2 

Портье 2 

ІТ спецiалiст 2 

Екскурсоводи 2 

Працівники охорони 4 

Комiрник 2 
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Разом виробничий (операційний) персонал 48 
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Продовження таблиці 5.9 

Допоміжний персонал 

Швейцар 2 

Мийник посуду 4 

Прибиральники 5 

Працівники пральної 3 

Носiй багажу 2 

Вантажник 2 

Сантехнiк  2 

Електрик 1 

Разом допоміжний персонал 21 

Всього 85 

 

Таблиця 5.10 – Планування фонду основної заробітної плати персоналу 

туристичного готелю на 2023/24 рік 

Посада 
Кількість 
посадових 
одиниць 

Посадовий 

оклад, тис. 

грн. 

Фонд оплати праці 

Сума 

тарифної 

частини, 

тис. грн. 

Доплати 
Надба-
вки 

Разом фонд 

оплати праці, 

тис. грн. 

Адміністративно-управлінський персонал 

Виконавчий 

директор 
1 

25,4 25,4 - - 25,4 

Секретар керiвника 2 16,8 33,6 - - 33,6 

Головний бухгалтер 1 14,7 14,7 - - 14,7 

Бухгалтер 3 12,1 36,3 - - 36,3 

Менеджер кадрової 
служби 1 11,6 11,6 

- - 
11,6 

Спеціаліст відділу 
кадрів 

1 11,6 11,6 - -- 11,6 

Менеджер служби 
прийому та 
розміщення 

1 11,6 11,6   11,6 

Касир 2 8,9 17,8 - - 17,8 

Маркетолог 2 14,2 28,4 - - 28,4 

Завідувач 
виробництвом 

1 8,7 8,7 - - 8,7 

Головний iнженер 1 12,3 12,3 - - 12,3 

Разом по 
адміністративно - 
управлінському 
персоналу 

16  212   212 

Виробничий (операційний) пе рсонал 

Адмiнiстратор 
ресторану 

2 11,6 23,2 - - 23,2 
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Продовження таблиці 5.10 

Черговий 

адмiнiстратор служби 

прийому та 

розміщення 

2 12,5 25   25 

Шеф-кухар 1 15,7 15,7 - - 15,7 

Кухар V розряду 2 12,3 24,6 -- -- 24,6 

Кухар IV розряду 3 9,7 29,1 - - 29,1 

Кухар III розряду 2 6,6 13,2 - - 13,2 

Бармен 2 7,7 15,4 - - 15,4 

Баріста 2 7,8 15,6 - - 15,6 

Офiцiант 8 6,2 49,6 - - 49,6 

Старша покоївка 2 9 18 - - 18 

Покоївки 8 8,2 65,6 - - 65,6 

Гардеробник 2 6,2 12,4 - - 12,4 

Портьє 2 6,6 13,2 - - 13,2 

ІТ спецiалiст 2 14,6 29,2 - - 29,2 

Екскурсоводи 2 12,8 25,6 - - 25,6 

Працiвники охорони 4 10,4 41,6 - - 41,6 

Комiрник 2 8,4 16,8 - - 16,8 

Разом по виробничому 

(операційному) 

персоналу 

48  433,8   433,8 

Допоміжний персонал 
Швейцар 2 6,2 12,4 - - 12,4 
Мийник посуду 4 6,6 26,4 - - 26,4 
Прибиральники 5 6,7 33,5 - - 33,5 
Працівники пральної 3 6,5 19,5 - - 19,5 
Носії багажу 2 6,6 13,2 -- -- 13,2 
Вантажник 2 6,4 12,8 - - 12,8 

Сантехнік  2 9,7 19,4   19,4 

Електрик 1 9,9 9,9 - - 9,9 

Разом допоміжний 
персонал 21 

- 
147,1 

- - 
147,1 

Разом місячний 

фонд основної 
заробітної плати 85 

 

792,9 

  

792,9 

Разом річний фонд 

основної заробітної 
плати 85 

 

9514,8 

  

9514,8 

 

Ключові показники ефективності KPI (Key Performance Indicators) — це 

показники ефективності компанії, які дозволяють визначити, як кожен 

конкретний співробітник розподіляє час, регулює процеси та докладає зусиль для 

досягнення результату. Мотивація персоналу на основі системи ключових 
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показників дозволяє встановити причинно-наслідковий зв'язок між стратегічними 

цілями готельного бізнесу та оперативними завданнями для кожного працівника. 

Співробітник чітко орієнтується у своїй системі завдань і залучається до процесу 

бюджетування. 

Таблиця 5.11 – Планування преміального фонду туристичного готелю на 

2023/24 рік 

Група працівників 

Плановий річний 

розмір фонду 

основної заробітної 

плати, тис. грн. 

Плановий річний розмір премій 

у розрахунку до тарифної 

частини фонду оплати праці 
% тис. грн. 

Адміністративно - 

управлінський персонал 

212 х 12 = 2544 40 1017,60 

Виробничий (операційний) 

персонал 

433,8 х 12 = 5205,6 30 1561,68 

Допомiжний персонал 147,1 х 12 = 1765,2 25 441,3 

Разом 792,9 х 12 = 9514,8 - 3020,58 

 

План з праці туристичного готелю на 2023/24 рік представлено в табл 5.12. 

Таблиця 5.12 – План з праці туристичного готелю на 2023/24 рік 

Показники 
Одиниці 
вимірюва- 

ння 

У розрахунку на 

місяць, тис. грн. 
У розрахунку на 

рік, тис. грн. 

Планова чисельність працівників, всього осiб 85 85 
У т.ч. адміністративно-управлінський персонал осiб 16 16 
Виробничий (операційний) персонал осіб 48 48 

Допомiжний персонал осіб 21 21 

Фонд основної заробітної плати, всього тис. грн. 792,9 9514,8 

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал тис. грн. 212 2544 

Виробничий (операційний) персонал тис. грн. 433,8 5205,6 

Допомiжний персонал тис. грн. 147,1 1765,2 

Фонд додаткової заробітної плати, всього тис. грн. 251,715 3020,58 

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал тис. грн. 84,8 1017,60 

Виробничий (операційний) персонал тис. грн. 130,14 1561,68 

Допомiжний персонал тис. грн. 36,775 441,3 

Фонд оплати праці, всього тис. грн. 1044,615 12535,38 

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал тис. грн. 296,8 3561,6 

Виробничий (операційний) персонал тис. грн. 563,94 6767,28 

Допомiжний персонал тис. грн. 183,875 2206,5 
Фонд оплати праці у розрахунку на одного 
працюючого, всього 

тис. грн. 12,28 147,47 

У т.ч. адміністративно-управлінський персонал тис. грн. 18,55 222,6 

Виробничий (операційний) персонал тис. грн. 11,74 140,98 

Допомiжний персонал тис. грн. 8,75 105,07 
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5.4 Планування поточних витрат готельного підприємства 

Витрати, які несе підприємство, умовно можна розділити на кілька груп: 

1. Входить у вартість послуг. У кожному циклі вони повертаються з виручки. 

2. Витрати, що окупаються прибутком. Вони повертаються за рахунок націнки 

на реалізовані на ринку товари та послуги. 

Залежно від обсягу послуг готельного підприємства: 

1. Постійні витрати. Інакше їх називають умовно-постійними. Вони 

включають витрати, величина яких не змінюється при зміні виручки 

готелю. 

2. Змінні витрати. В іншому випадку вони є умовними змінними. Загальна 

величина цих витрат залежить від вартості готельного продукту. Загальна 

сума постійних і змінних витрат становить так звані валові витрати. 

Планування собівартості реалізованої продукції ресторану туристичного готелю 

на 2023/24 р. представлено в таблиці 5.13. 

Таблиця 5.13 – Планування собівартості реалізованої продукції закладу 

ресторанного господарства туристичного готелю на 2023/24 рік 

Найменування 

продукції 

Роздpiбний 

товарооборот 

(виручка від 

pеалiзацiї), тис. 

грн. 

Торгівельна 

націнка, % 

Коєфіцієнт 
торгівельної 

націнки 

Собiваpтiсть 

pеалiзованих товаpiв 

тис. грн. 

Продукція власного виробництва 
Фірмові страви 26 247,60 60 0,6 16 404,75 
Холодні закуски 38 390,40 60 0,6 23 994,00 
Гарячізакуски 4644,00 45 0,45 3 202,75 
Супи 6969,60 45 0,45 4806,62 
Основні страви 55 555,20 60 0,6 34 722,00 
Солоди страви 9 259,20 45 0,45 6385,65 
Гарячі напої 738,00 45 0,45 508,96 
Холодні напоі1 1342,80 45 0,45 926,06 
Всього 143 146,80 - - 90 950,79 

Закупівельні товари 
Холодні напої 1346,40 60 0,6 841,50 
Хліб та хлібобулочні 
вироби 

442,80 
60 0,6 

276,75 
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Продовження таблиці 5.13 

Борошняні 

кондитерські вироби 

7135,20 
60 0,6 

4459,50 

Вино-горільчані 

вироби 

3585,60 
60 0,6 

2411,62 

Пиво 453,60 60 0,6 283,50 
Всього 12 963,60 - - 8272,87 

Разом за рік 156 110,40 - - 99 223,66 

 

Планування поточних витрат на експлуатацію туристичного готелю на 

2023/24 рік представлені в таблиці 5.14. 

Таблиця 5.14 – Планування поточних витрат на експлуатацію туристичного 

готелю на 2023/24 рік 

Витрати 
Обсяг витрат у 

натуральних 

показниках 
Тарифи за умовну 

одиницю, грн. 
Поточні витрати, 

тис. грн. 
Електроенергія, КВт 73 711 1,68 123,83 
Опалення, Г/ккал 2 232 1654,41 3692,64 
Вода, м3 в тому числі 

  

  945,8 

гаряча, м3 8599 97,89 841,75 
холодна, м3 

холодна, м 
4 526 22,99 104,05 

Разом 
  

4762,77 

 

МШП – це засоби праці з вартістю менше 15 неоподатковуваних мінімумів 

доходів громадян або з терміном використання менше одного року. За своєю 

економічною сутністю вони як засоби праці повинні були б ставитися до 

основних фондів, однак з метою спрощення їх обліку в діючій господарській 

практиці вони віднесені до складу оборотних активів. 

Таблиця 5.15 - Розрахунок суми зносу спеціального одягу в готелі 

Група працівників 

Кількість 

працівників за 

штатним розписом, 

ос1б 

Норма видачі 

спеціального одягу 

на особу на рік, 

одиниць 

Вартість 

одиниці 

комплекту 

одягу, грн.. 

Сума зносу, 

тис. грн. 

Адміністративно - 

управлінський персонал 
16 1 850 13,60 

Виробничий 

(операційний) персонал 

48 
2 800 76,8 

Допоміжний персонал 21 2 740 31,08 
Всього 85 - 

 

121,48 
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Таблиця 5.16 - Розрахунок суми зносу інвентарю, що належить до малоцінних 

швидкозношуваних предметів туристичного готелю на 2023/24 рік 

Малоцінні 

швидкозношувані 

предмети 

Кількість місць 

у закладах 

ресторанного 

господарства, 

місць 

Норма 

оснащення у 

розрахунку 

на одне місце 

Кількість, 

шт. 

Вартість 

одиниці, 

грн. 

Сума зносу, 

тис. грн. 

Порцеляновий посуд 112 3 336 445 149,52 

Столовi прибори 112 3 336 450 151,20 

Скляний посуд 112 2 224 460 103,04 
Столова білизна 112 2 224 210 47,04 

Кухонний посуд 112 2 224 380 85,12 
Канцелярське 

приладдя 
112 2 224 70 15,68 

Всього - - - 
 

551,6 

 

Склад та порядок планування поточних витрат туристичного готелю 

наведено в табл.5.17. 

Таблиця 5.17 – Планування поточних витрат готелю на 2023/24 р 

Калькуляційні статті витрат Поточні витрати, тис. грн. 

Собiвартiсть продукції власного виробництва та закупівельних 

товарiв 

99223,66 

Витрати на оплату праці 12535,38 

Єдиний соціальний внесок 2757,78 

Амортизацiйнi відрахування 14849,15 

Витрати на утримання основних засобiв, iнших необоротніх 

активiв, малоцiнних необоротних матерiальних активiв 

 
4762,77      

Вартiсть витрачених малоцінних, швидкозношуваних 

предметів 

673,08 

Податки, збори 29,453 

Витрати на охорону 5222,7531 

 Iншi поточнi витрати 12186,4239 

Разом 152240,45 
Стаття 7. Податки, збори, інші передбачені законодавством обов’язкові платежі 

включають: 

- збір за першу реєстрацію транспортного засобу з 1 січня 2023 року становить 2684 грн. за 

кожен транспортний засіб  

Розрахунок: За наявності автотранспорту в готелі:  (2684 грн х 2 = 5 368); 

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

станом на 01.01.2023р становить 6700грн.).  

  Розрахунок: 17 х 6700 х 0,00075= 85,425 ; 
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- плата за ліцензію на роздрібну торгівлю алкогольними напоями, становить 8 000 гривень на 

кожний окремий, зазначений в ліцензії електронний контрольно-касовий апарат.  

Розрахунок: 3 х 8000грн = 24 000);. 

Отже, податки, збори, інші передбачені законодавством обов’язкові платежі у загальній 

сумі дорівнюють (29 453,42 грн )  

Витати на охорону  = 5222,7531 тис. грн 

Iншi поточнi витрати ( на рекламу та маркетингові дослідження,на тару, на страхування 

майна від знеціненення запасів, на інтернет) =  12186,4239 тис.грн 

5.5 Планування операційного прибутку готельного підприємства  

Прибуток є кінцевим результатом діяльності підприємства. Функції, що 

виконує прибуток на підприємстві:  

1. Оціночна функція - прибуток оцінює ефект господарської діяльності.  

2. Розподільча функція - прибуток використовується як інструмент розподілу 

чистого доходу.  

3. Стимулююча функція - прибуток є інструментом формування різних фондів 

стимулювання, як власників і робітників, та і самої господарської 

діяльності. 

Таблиця 5.18 – Планування цільового прибутку туристичного готелю на 

2023/24 рік 

Показник Значення на 2023/24 рік 

Операційні доходи готелю, тис. грн. 176 091,02 

Середньогалузевий рівень рентабельність 

операційної діяльності, % 
10 

Цільовий необхідний прибуток, тис. грн.. 17 609,1 

Планування основних результатів діяльності туристичного готелю 

представлено в таблиці 5.19. 
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Таблиця 5.19 – Планування основних результатів діяльності туристичного 

готелю на 2023/24 рік 

№ Стаття Всього за рік 
1 Доходи від операційної діяльності, тис. грн. 176 091,02 
2 Поточні витрати, тис. грн. 152 240,45 
3 Прибуток від операційної діяльності до 

оподаткування, тис. грн. 

43 850,57 

4 Податок на прибуток, тис. грн. 7 893,1 
5 Чистий прибуток можливий, тис. грн. 35 957,4 
6 Рентабельність операційної діяльності, % 11 
7 Чистий прибуток цільовий, тис. грн. 19557,468 
8 Чистий прибуток плановий, тис. грн. 17 609,1 

9 Строк окупності капітальних вкладень, років 10,7 

Строк окупності капітальних вкладень = 209 605/ 19557,468=10,7 роки 

При розрахунку ми отримуємо результати, в яких можливий прибуток 

перевищує плановий, що свідчить про те, що розроблені економічні, інженерні та 

технологічні параметри проекту дозволяють отримати і перевиконати цільові 

установки. У цьому випадку кінцевим плановим показником приймаємо 

потенційний прибуток. 

Провівши діагностику отриманих результатів таблиці 5.19, встановлено, 

що інвестиційний проект туристичного готелю 4* може бути реалізований, 

оскільки відповідає встановленим критеріям економічної ефективності. 

Рентабельність операційної діяльності туристичного готелю становить 11 а термін 

окупності капітальних вкладень — 10,7 років. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

У ході виконання магістерської роботи проведено аналіз регіонального ринку 

готельних послуг міста Луцька. Відповідно до проведених досліджень на 

вул.Замковій доцільно проектувати туристичний готель категорії 4* на 70 

номерів. В готелі будуть такі заклади харчування: ресторан, лобі-бар. 

У запланованому готелі використовуватиметься система ароматизації 

номерів кавовими ароматами, які відрізнятимуться залежно від сорту кави, а 

також можна буде отримати інформацію про сорт кави, аромат якої поширюється 

по кімнаті. 

Сьогодні аромамаркетинг – це інноваційний спосіб залучення нових 

клієнтів і підвищення лояльності гостей шляхом розповсюдження спеціальних 

ароматів у готелях.  

У роботі розроблено функціональну структуру управління готелем, згідно з 

якою наведено характеристику кожної готельної послуги. Склад і площа груп 

номерів визначаються відповідно до категорії готелю. Проведено моделювання 

виробничого процесу ресторану: розраховано кількість відвідувачів за день та 

добовий оборот залу, розроблено виробничу програму ресторану та визначено 

необхідні площі виробничих приміщень ресторану та приміщень для відвідувачів. 

були визначені. були визначені. 

Вибрано та виділено територію під забудову готелю площею 3720 м2, 

розташованого в чотириповерховій будівлі; розробка об'ємно-планувального 

рішення проводилася з урахуванням послідовності і технологічності 

технологічного процесу, відсутності зустрічних потоків людей, сировини, 

напівфабрикатів, використаного і чистого посуду, руху відвідувачів і персоналу. ; 

розроблено схеми комунікаційного забезпечення проектованого готельного 

закладу. В інженерній частині охарактеризовано інженерну інфраструктуру міста 

та будівельний майданчик; завершені інженерно-конструкційні рішення закладу; 
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охарактеризовано конструктивні елементи та інженерні системи будівлі; 

спроектовано приміщення готелю. Визначено та здійснено побудову органів 

управління, розроблено проект штатного розкладу та сплановано фонд основної 

та преміальної заробітної плати закладу на місяць та рік. Проведено 

обґрунтування операційних доходів, активів закладу, обрано торгову націнку 

100%, сплановано поточні витрати, обґрунтовано собівартість реалізованої 

продукції та власної продукції. витрати на виробництво, діяльність плануються 

згідно калькуляції. елементи Економічні показники готелю ефективні, 

рентабельність операційної діяльності готелю 11%, термін окупності капітальних 

вкладень 10,7 років. 

Отже, проаналізувавши стан готельного господарства регіону, провівши 

маркетингові дослідження, враховуючи потреби в організації розміщення та 

харчування туристів, виявлено доцільність проектування туристичного готелю. 
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