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АНОТАЦІЯ 

 

Метою даної кваліфікаційної роботи є моделювання сервісно-виробничого та 

виробничо-торговельного процесів  готелю «Червона рута» у місті Чернівці.. 

Кваліфікаційна робота складається з трьох розділів – теоретико-аналітичного, 

організаційно-дослідницького та перспективних моделей розвитку засобу розміщення. 

Проведено теоретичні аспекти досліджуваної проблеми, проаналізовано ринкові 

можливості готелю й визначено його цільовий сегмент у м. Чернівці. Визначено основні 

можливі конкуренти, постачальники та контактні аудиторії. За результатами досліджень 

обґрунтовано місце розташування готелю та ситуаційний план, визначено площу 

земельної ділянки у відповідності до вимог державних будівельних норм, обґрунтовано 

концептуальні засади закладу, що моделюється,  розроблено неймінг готелю та його 

логотип.  

Розроблено моделювання сервісно-виробничого процесу, визначено склад,  

організацію роботи та оснащення приміщень всіх функціональних зон засобу 

розміщення, розраховано номерний фонд готелю та корисну і загальну площу житлового 

номера, запропоновано планувальне рішення одного з номерів. Розроблено моделювання 

сервісно- торговельного процесу закладу ресторанного господарства та змодельовано 

процес організації та проведення банкету на 80 чоловік з нагоди 8-го березня.  

Розроблено заходи для створення перспективної моделі засобу розміщення та 

закладу харчування при ньому, прийняті заходи з охорони праці та безпеки у 

надзвичайних ситуаціях.  

Кваліфікаційна робота викладена на 68 сторінках пояснювальної записки та містить 

24таблиці, 5рисунків, 6 додатків, _48 літературних джерел.   

 

 
 

SUMMARY 

 

The purpose of this qualification work is to model the service-production and production-

trade processes hotel "Chervona Ruta" in the city of Chernivtsi. 

Qualification work consists of three sections - theoretical and analytical, organizational 

and research and promising models of development of accommodation. 

Theoretical aspects of the researched problem are carried out, the market opportunities of 

the hotel are analyzed and its target segment in Chernivtsi is determined. The main possible 

competitors, suppliers and contact audiences are identified. According to the results of research, 

the location of the hotel and the situational plan are substantiated, the area of the land plot is 

determined in accordance with the requirements of state building norms, the conceptual 

principles of the modeled institution are substantiated, the naming of the hotel and its logo are 

developed. 

Modeling of service and production process is developed, the structure, the organization 

of work and equipment of rooms of all functional zones of means of accommodation are defined, 

the number fund of hotel and the useful and general area of a living room is calculated, the 

planning decision of one of numbers is offered. The modeling of the service and trade process 

of the restaurant establishment was developed and the process of organizing and holding a 

banquet on the occasion of March 8 was modeled. 

Measures have been developed to create a promising model of accommodation and 

catering facilities, measures have been taken to protect labor and safety in emergencies. 



The qualification work is presented on 68 pages of the explanatory note and contains 24 

tables, 5 drawings, 6 appendices, 48 literature sources. 

 

ВСТУП  

 

 

Актуальність теми. Аналіз наукової літератури дозволив зробити висновок 

про недостатню опрацьованість і необхідність подальшого вивчення питань 

формування конкурентоспроможності готельних підприємств, оскільки автори 

ідей та концепцій досліджуваної проблематики залежно від своїх наукових 

поглядів по-різному обґрунтовують чинники та методи оцінки цієї категорії, що 

заважає розробці комплексного (системного) підходу до підвищення 

конкурентоспроможності як пріоритетного напрямку покращення функціонування 

готельних підприємств. Адже підвищення конкурентоспроможності готелів на 

міжнародному ринку і зниження економічного ризику в умовах ринкових відносин 

можуть бути забезпечені лише при використанні основоположних теоретичних і 

практичних розробок та рекомендацій системного підходу та системного аналізу 

[1, 23].  

Конкурентоспроможність готельних підприємств базується на понятті 

конкуренції на ринку господарюючих суб'єктів. Практика ведення сучасного 

бізнесу доводить, що без вивчення конкурентів і конкурентного середовища 

неможливо забезпечити успіх підприємства в досягненні провідних ринкових 

позицій і його тривале ефективне функціонування. Конкуренція є необхідною 

умовою існування ринку готельних послуг, де стикаються інтереси виробників 

послуг [7] 

Нині готельне господарство у всьому світі стало на індустріальну основу і є 

галуззю економіки, яка забезпечує значні валютні надходження за рахунок 

розвитку міжнародного туризму. Готельні послуги займають величезну нішу в 

індустрії туризму, і саме вони безпосередньо впливають на сукупну якість 

туристичних послуг. 



Готельне господарство об'єднує в собі сукупність різних галузей та напрямків 

сфери послуг, тому що готель не є лише місцем для ночівлі. Це цілий комплекс 

послуг – від елементарних зручностей до проведення складних розважальних та 

оздоровчих програм. 

На даний час підприємства готельного бізнесу України розвиваються 

нестабільно із значним ступенем ризику для свого функціонування. Це 

відбувається, тому що туристичний попит є сезонним, ціни на послуги з кожним 

роком ростуть, а самі послуги змінюються і вдосконалюються, що вимагає швидкої 

реакції від суб'єктів готельного бізнесу та залучення додаткових коштів. 

Усунувши основні недоліки та прорахунки державного регулювання 

готельної індустрії, Україна має можливість закласти основи розвитку справжнього 

європейського рівня готельних послуг. Це дасть можливість підвищити 

інвестиційну привабливість господарстві готелю. 

Мета роботи: проаналізувати актуальність моделювання сервісно-

виробничого, виробничо-торговельного процесів готелю категорії «****»на 250 

місць у місті Чернівці, та описати особливості функціонування готельного 

господарства.  

Завдання кваліфікаційної роботи:  

1. Дослідити теоретичні аспекти розвитку готельного господарства.  

2. Дослідити стан розвитку готельного господарства у місті Чернівці.  

3. Охарактеризувати проблеми та перспективи розвитку готельного 

господарства у місті Чернівці.  

4. Моделювання сервісно-виробничого, виробничо-торговельного процесів 

готелю на 250 місць у місті Чернівці. 

5. Розробка заходів для створення перспективної моделі розвитку засобу 

розміщення. 

Об’єктом дослідження моделювання сервісно-виробничого, виробничо-

торговельного процесів готелю категорії «****»на 250 місць у місті Чернівці. 



Предметом дослідження виступають процеси моделювання сервісно-

виробничого, виробничо-торговельного процесів готелю категорії «****» на 250 

місць у м. Чернівці. 

Наукова новизна полягає в удосконалені науково – практичних засад 

управління готелем за рахунок впровадження електронних замків та інновацію у 

вигляді «Меню на вітрині ресторану». 

Апробація роботи. Результати дослідження опубліковано у The 9th 

International scientific and practical conference «World science: problems, prospects and 

innovations» тема «Удосконалення діяльності готелю у м. Чернівці за рахунок 

інновацій».  

Структурно кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох розділів, 

висновків, списку інформаційних джерел та додатків. 

 

ВИСНОВКИ 

 

 

У результаті виконання кваліфікаційної роботи було змодельовано сервісно-

виробничий, виробничо-торгівельний процес готелю категорії «****» на 250 місць 

у м. Чернівці. 

Проведено теоретичні аспекти досліджуваної проблеми, проаналізовано 

ринкові можливості готелю й визначено його цільовий сегмент у м. Чернівці. 

Визначено основні можливі конкуренти, постачальники та контактні аудиторії. За 

результатами досліджень обґрунтовано місце розташування готелю та ситуаційний 

план, визначено площу земельної ділянки у відповідності до вимог державних 

будівельних норм, обґрунтовано концептуальні засади закладу, що моделюється,  

розроблено неймінг готелю та його логотип.  

Розроблено моделювання сервісно-виробничого процесу, визначено склад,  

організацію роботи та оснащення приміщень всіх функціональних зон засобу 

розміщення, розраховано номерний фонд готелю та корисну і загальну площу 

житлового номера, запропоновано планувальне рішення одного з номерів. 

Розроблено моделювання сервісно- торговельного процесу закладу ресторанного 



господарства та змодельовано процес організації та проведення банкет-фуршету на 

80 чоловік з нагоди 8 березня . 

Карткові замки суттєво впливають на підвищення рівня обслуговування в 

будь-якому готельному закладі і гарантують кожному жителю повну безпеку 

особистих речей і комфорт від перебування в номері.  

Тому у готелі «Червона рута» що моделюється категорії «****» 

запропоновано впровадити електроні замки.  

У ресторан при готелі «Червона рута» запропонована інновацію у вигляді 

«Меню на вітрині ресторану» для гостей готелю, а також мешканців міста. 

Безпека і здоров'я наших гостей для готелю «Червона рута» понад усе і є 

завданням першочергової важливості. Ми приділяємо пильну увагу здоров'ю і 

безпеці наших гостей та співробітників. 
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