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АНОТАЦІЯ 

 

У роботі обґрунтовано діяльність готелю, контингент споживачів, перелік 
основних та додаткових послуг, що надаються. За результатами досліджень 

внутрішнього та зовнішнього середовища на основі аналізу конкурентного 

середовища обґрунтовано концепцію готелю. 

Обґрунтовано місце розташування готелю, відповідно до нормативів, 
проаналізовано площа ділянки, площі приміщень готелю: приймально-

вестибюльної групи; житлові групи; приміщення побутового обслуговування і 

торгівлі; приміщення культурно-дозвіллєвого призначення; приміщень 
фізкультурно-оздоровчого призначення; групи адміністративних господарських та 

виробничих приміщень. Розроблено пропозиції щодо логотипу готелю. 

Обґрунтовано впровадження інновацій з метою підвищення ефективності 

діяльності закладу, що моделюється. Запропоновано впровадження додаткових 
послуг елементи концепції «Suite Haptik» та підвищення кваліфікації персоналу.  

Кваліфікаційна бакалаврська робота викладено на 80 сторінках тексту та 

містить 25 таблиці, 5 рисунків, 8 додатків. При написанні роботи було використано 
48 літературних джерел.  

Ключові слова: готельно-ресторанне господарство, моделювання, 

автоматизовані системи управління, функціональні групи приміщень, інноваційні 

технології. 
 

SUMMARY 

 
Qualifying bachelor's thesis consists of three sections, a list of sources used, 

applications. 

The work substantiates the activities of the hotel, the contingent of consumers, the 

list of basic and additional services provided. According to the results of research of 
internal and external environment on the basis of the analysis of the competitive 

environment the concept of hotel is substantiated. 

The location of the hotel is substantiated, in accordance with the standards, the area 
of the site, the area of the hotel premises are analyzed: the reception and lobby group; 

housing groups; premises for consumer services and trade; cultural and leisure facilities; 

premises for physical culture and health purposes; groups of administrative economic and 

industrial premises. Developed proposals for the hotel logo. 
The introduction of innovations in order to increase the efficiency of the simulated 

institution is substantiated. Proposed in the provision of additional services to the 

elements of the concept "Suite Haptik" and the provision of quality to the staff.  

Qualifying bachelor's thesis is presented on 80 pages of text and contains 25 tables, 
5 figures, 8 appendices. 48 literary sources were used in writing the work. 

Key words: hotel and restaurant economy, modeling, automated control systems, 

functional groups of premises, innovative technologies. 
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ВСТУП  

 

 

Актуальність теми. Ведення готельно-ресторанного бізнесу - один з 

найприбутковіших в світі способів вкладання власного капіталу. Держави з 

розвиненою стабільною економікою потребують розвиненого готельного та 

ресторанного сегментів в структурі економіки держави. Гостинність є необхідною 

складовою зовнішньої політики держави, а заклади розміщення та харчування – 

незамінним атрибутом великого бізнесу в різних аспектах. Великі готельні мережі 

та неланцюгові готелі є місцем проведення різноманітних симпозіумів, 

конференцій, презентацій та інших публічних заходів великого бізнесу. 

Різноманітні заходи, що проводяться на рівні великих підприємств найчастіше 

зосереджуються в межах одного чи декількох готелів, що розташовуються поруч. 

Так, організаторам заходів найбільш оптимально скористатися послугами 

готельного бізнесу, адже це, насамперед, зручно. За умов активного розвитку 

економіки держава безперечно потребує розвитку готельно-ресторанного сектору. 

Тоді інновації, їх фінансування, впровадження інновацій та потреби на них з 

подальшим використанням у готельних та ресторанних підприємствах знаходяться 

на високому рівні. Проблема інновацій постає тоді, коли країна і, зокрема, 

економіка знаходиться в стані кризи.  

В умовах погіршення економічної ситуації в державі розглядається тематика 

оновлення готельно-ресторанної справи як стабільного об’єкту ринкової економіки 

в державі. Середній бізнес, будучи ефективною системою господарювання 

держави покликаний бути важливою опорою розвитку новітніх технологій на 

території України. Проте якість господарювання досі не готова бути на 

достатньому рівні відповідно до потреб держави через не адаптованість до швидкої 

якісної і кількісної зміни потреб в послугах. Оскільки об’єкти гостинності 

потребують в своїй сутності кардинального оновлення та технологічного 

переозброєння, вони потенційно є важливим об’єктами капіталовкладень. 



Інноваційність є основною характеристикою сучасної економіки. У наш 

динамічний час інновації в готельному бізнесі відіграють чи не головну роль у 

висококонкурентній боротьбі готелів за кожного клієнта. Застосування новітніх 

технологій готельного бізнесу дозволяють готельєрам підвищити ефективність 

свого господарства, знаходити нові резерви підвищення якості обслуговування, 

ефективної охорони номерів і майна гостей, надання нових послуг, що підкреслює 

актуальність обраної теми.  

Мета роботи: моделювання сервісно-виробничого, виробничо-торгівельного 

процесів готелю категорії «*****» на 310 місць у м. Одеса.  

Завдання кваліфікаційної роботи:  

- обґрунтувати  теоретичні аспекти засобів розміщення в м. Одеса; 

- провести аналіз ринкових можливостей готелю, визначити його цільовий 

ринок та концептуальні засади; 

- визначити та обґрунтувати розміщення готелю на земельній ділянці; 

- змоделювати сервісно-виробничий процес; 

- визначити перелік груп приміщень певного функціонального призначення 

та їхню організацію роботи; 

- змоделювати виробничо-торговельний процес в закладі ресторанного 

господарства готелю; 

- розробити перспективні моделі розвитку готелю та закладу харчування 

при ньому; 

- розробити заходи з охорони праці та безпеки життєдіяльності у 

надзвичайних ситуаціях. 

Об’єктом дослідження є сервісно-виробничі процеси готелю категорії 

«*****» на 310 місць у м. Одеса. 

Предметом дослідження являється процес моделювання сервісно-

виробничого процесу діяльності готелю та виробничо-торговельного процесу  

підприємств харчування, функціонально-планувальні зони та організація їх роботи, 

перспективні моделі розвитку готелю та закладу харчування при ньому. 

 



ВИСНОВКИ 

 

 

Проаналізовано ринкові можливості та цільовий ринок модельованого 

готелю «Dolphin» категорії «*****» у м. Одеса.  

Розглянуто потенційних конкурентів, та обґрунтовано місце розташування 

модельованого готелю. Розрахована  площа земельної ділянки для готелю категорії 

«*****» , на 310 місць, яка становить 17050 м². 

Модельований готель категорії «*****» буде мати назву «Dolphin».  

У результаті моделювання сервісно - виробничого процесу було визначено 

основні групи приміщень модельованого підприємства , якісний та кількісний 

склад персоналу, що працює в даних приміщеннях та їх режими роботи.  

Було 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 з нагоди дня народження на 18 осіб. 

Відомо, що готельна індустрія є дуже великим споживачем води і енергії, 

тому у готель «Dolphin» пропонуємо елементи концепції «Suite Haptik». 

Для ресторану при готелі «Dolphin» пропонуємо вести підвищення 

кваліфікації співробітників. Одним з методів підвищення професійної кваліфікації 

є систематичне проведення тренінгів. 

Наведені заходи щодо охорони праці та безпеки життєдіяльності в 

надзвичайних ситуаціях. 
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