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РЕФЕРАТ 

 

Дипломний магістерський проект складається з пяти розділів, списку 

використаних джерел, додатків.  

У роботі обгрунтовно діяльність готелю, контингент споживачів, 

перелік основних та додаткових послуг, що надаються. За результатами 

досліджень внутрішнього та зовнішнього середовища на основі аналізу 

конкурентного середовища обгрунтовано концепцію готелю. 

Для забезпечення конкурентоспроможності готелю «Шервуд» 

запропоновано впровадження інновації електронні замки для готелів від 

компанії «ASSA ABLOY Global Solutions» та для ефективної роботи в 

ресторані впровадити можливість випускати нові товари у структурі 

ресторанного господарства за рахунок кваліфікаційного рівня спеціалістами 

лоббі-бару.  

Обґрунтовано місце розташування готелю, відповідно до нормативів, 

проаналізовано площа ділянки, майданчика для відвідувачів, стоянки для 

автотранспорту, 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 дизайну готелю. 

Дипломний магістерський проект викладено на 150 сторінках тексту та 

містить 43таблиці, 12 рисунків, 7 додатки. При написанні роботи було 

використано 58 літературних джерел. Графічний матеріал – 6 аркушів.  

Ключові слова: готельно-ресторанне господарство, інноваційні 

технології, автоматизовані системи управління, функціональні групи 

приміщень. 

 

 

РЕФЕРАТ 

 

 

Дипломный магистерский проект состоит из пяти разделов, списка 

литературы, приложений. 

В работе обоснованно деятельность гостинницы, контингент 

потребителей, перечень основных и дополнительных услуг. По результатам 

исследований внутренней и внешней среды на основе анализа конкурентной 

среды обоснована концепция гостинницы. 

Для обеспечения конкурентоспособности гостиницы «Шервуд» 

предложено внедрение инновации электронные замки для гостиниц от 

компании «ASSA ABLOY Global Solutions» и для эффективной работы в 

ресторане внедрить возможность выпускать новые товары в структуре 

ресторанного хозяйства за счет квалификационного уровня специалистами 

лобби-бара. 



Обоснованно местоположение гостинницы, в соответствии с 

нормативами, проанализированы площадь участка, площадки для 

посетителей, стоянки для автотранспорта, площади помещений гостинницы: 

приемно-вестибюльной группы; жилые группы; помещения бытового 

обслуживания и торговли; помещения культурно-досугового назначения; 

помещений физкультурно-оздоровительного назначения; группы 

административных хозяйственных и производственных помещений. 

Разработаны предложения по дизайну гостинницы. 

Дипломный магистерский проект изложен на 150 страницах текста и 

содержит 43 таблиц, 12 рисунков, 7 приложений. При написании работы 

были использованы 58 литературных источника. Графический материал - 6 

листов. 

Ключевые слова: гостинично-ресторанное хозяйство, инновационные 

технологии, автоматизированные системы управления, функциональные 

группы помещений. 

 

ESSAY 

 

 

Master's diploma project consists of five sections, bibliography, applications. 

The paper rightly activities Hotels contingent of consumers, the list of basic and 

additional services. According to the research of internal and external environment 

on the basis of an analysis of the competitive environment proved Hotels concept. 

To ensure the competitiveness of the Sherwood Hotel, it is proposed to 

introduce innovations electronic locks for hotels from the company "ASSA 

ABLOY Global Solutions" and to work effectively in the restaurant to introduce 

the ability to produce new products in the restaurant industry due to the 

qualification level of lobby bar specialists. 

Reasonably Hotels location, in accordance with the regulations, analyzed 

land area, playground for visitors and parking for vehicles, premises Square 

Hotels: receiving-vestibule group; residential group; premises consumer services 

and trade; premises of cultural and leisure facilities; facilities sports and 

recreational purposes; Group administrative business and industrial premises. 

Proposals for the design Hotels. 

Diploma Master's project is presented on 150 pages of text and contains 43 

tables, 12 figures, 7 applications. 58 literary sources were used in writing the work. 

Graphic material - 6 sheets. 

Keywords: hotel and restaurant management, innovative technology, 

automated control systems, functional groups of rooms competitiveness. 
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми. Готельно-ресторанне господарство має 

невичерпний потенціал для прогресу та робить вагомий внесок в економіку 

країни. Сучасні умови господарювання характеризуються глобалізацією 

економіки та інформатизацією суспільства, зростанням значення сфери 

послуг для розвитку економіки країни, пред’явленням нових вимог держави і 

споживачів до суб’єктів ринкових відносин. 

Активні ціннісні перетворення, зміни в споживчих перевагах 

українського суспільства, становлення нових ринків сфери послуг приводять 

до активізації розвитку послуг готельно-ресторанного господарства, 

частиною яких є управлінські процеси. Сьогоднішній етап розвитку 

управління підприємствами готельно-ресторанного господарства 

неможливий без обізнаності в питаннях менеджменту, без вміння самостійно 

й оперативно приймати вірні рішення з урахуванням інноваційних процесів 

та новітніх тенденцій розвитку бізнесу. Сутність та специфіка готельно-

ресторанної діяльності пов’язана з керівництвом та управлінням людьми, 

регулюванням їх поведінки. 

Готельно-ресторанне господарство України має значний інноваційний 

потенціал, реалізація якого дозволить використовувати передові 

маркетингові, інформаційні та інші технології. Це сприятиме: підвищенню 

якості послуг, створенню передумов для формування ефективної цінової 

політики,  підвищенню ефективності функції контролю, прискоренню руху 

управлінської, фінансової, кадрової інформації, створить передумови для 

підвищення ефективності управлінських рішень. 

Переходу України на ринкову економіку характеризувався глибокими 

політичними і соціально-економічними змінами у структурі підприємств 

різного типу та форми власності. Зокрема, збільшилась кількість приватних 

підприємств, які за рівнем виробництва та якістю надання послуг не 



поступаються державним. Для розвитку споживчої кооперації, яка мала 

потужну матеріально-технічну базу, кваліфікований кадровий потенціал та 

сформовані цілі, це носило позитивний характер. Однак глобальні кризові 

явища, які супроводжували ці зміни, негативно позначились на розвитку 

споживчої кооперації: звузилися масштаби її діяльності, знизилася віддача 

економічного і соціального потенціалу, погіршився економічний стан, 

суттєво послабилася її соціальна місія. Галузь ресторанного господарства, 

яка традиційно займала вагоме місце у розвитку системи, не стала 

виключенням. 

Вивченню проблем розвитку готельно-ресторанного господарства 

приділена велика увага вітчизняних науковців, фахівців, а саме: О. 

Борисової, О. Головко, Г. Круль, М. Мальської, І. Мініч, Л. Нечаюк, Н. 

П’ятницької, О. Шаповалової. У цих роботах розглядаються основи 

організації та розвитку готельно-ресторанного господарства, аналізуються 

чинники, що впливають на ринок готельно-ресторанного бізнесу в Україні. 

Однак, розвиток інноваційної складової економіки, сучасних інформаційних 

технологій вимагає додаткових досліджень впливу інновацій на готельно-

ресторанне господарство. 

Мета дослідження: упровадити інноваційні технології проекту готелю 

«Шервуд» категорії «***» на 195 місць у місті Луцьк. 

Реалізація мети обумовила завдання дослідження: 

 теоретично обґрунтувати інноваційний розвиток, як основи 

конкурентоспроможності підприємства готельного господарства; 

 проаналізувати сучасні інноваційні технології в готельному і 

ресторанному господарстві; 

 запропонувати інновації для впровадження в готельному і 

ресторанному господарстві; 

 розробити організаційні заходи із забезпечення функціонування 

готельногоі ресторанного господарства; 



 виконати організаційно-економічні розрахунки від впровадження 

інновацій. 

Об’єкт дослідження: готель «Шервуд» категорії «***» у місті Луцьк з 

впровадженням інноваційних технологій. 

Предмет дослідження: прогнозування інноваційної діяльності готелю 

категорії «***», технологічне проектування, організація і забезпечення 

функціонування готельно-ресторанного комплексу, організаційно-економічні 

розрахунки. 

Наукова новизна: проект готелю «Шервуд» на 195 місць у місті Луцьк 

з впровадженням інноваційних технологій. 

Практична цінність: проведене дослідження дозволило 

проаналізувати особливості організації готельного господарства у м. Луцьк. 

Розроблені матеріали можуть бути впроваджені у практику діяльності готелів 

Луцька. 

Апробація проекту: результати дослідження опубліковано у збірнику 

Всеукраїнської наукової інтернет-конференції «Вітчизняна наука на зламі 

епох: проблеми та перспективи розвитку» (Вип. 65),тема: « Сompetitiveness of 

the hotel business and factors affecting it». 

 

 

 

 

 

  



 

ВИСНОВКИ 

 

 

У результаті виконання дипломного магістерського проекту було 

запроектовано готель категорії «***» у місті Луцьк з впровадженням 

інноваційних технології для впровадження у готель «Шервуд»на 195 місць.  

Для доведення актуальності обраної теми були розглянуті теоретичні 

аспекти інновацій в готельно-ресторанному бізнесі, та доведено , що 

інноваційний розвиток є основою конкурентоспроможності закладу, що 

досліджується. 

Визначені конкуренти, які оточують готель у місті Луцьк що 

проектується, сегмент ринку послуг, тобто виявлена група споживачів, що 

мають загальні ознаки і зорієнтовані на певні послуги туристи пішохідного 

маршруту. 

Обґрунтоване місце розташування готелю «Шервуд».  

Розрахована площа земельної ділянки для будівництва готелю. У складі 

земельної ділянки передбачаються упоряджені майданчики перед входами в 

приміщення громадського та житлового призначення. Площа майданчиків 

перед входами в готель. Визначений склад і площа кожної групи приміщень, 

які входять в готель: приймально-вестибюльна група – 299,00 м2; 

фізкультурно - оздоровча група – 512,00 м²; адміністративно–господарсько-

виробнича – 284,0 м2; культурно-дозвіллєва – 150,00м2та група побутового 

обслуговування і торгівлі – 76,00м². Визначена структура і площа номерного 

фонду готелю. Загальна площа номерів складає 2345,3 м2. 

Запропоновано, та розраховано економічну ефективність впровадження 

інновації у готелі «Шервуд», а саме впровадити інновацію електронні замки 

для готелів від компанії «ASSA ABLOY Global Solutions», та у ресторані 

«Шервуд» - випускати нові товари у структурі ресторанного господарства за 

рахунок кваліфікаційного рівня спеціалістами лоббі-бару. Впровадження 

інноваційних технологій у готелі «Шервуд» значно розширить рівень сервісу 

та підвищить якість надання готельних послуг у ньому, що забезпечить 

високу конкурентоспроможність цього закладу. 



У проекті розглянуто місце розташування готелю, відповідно до 

нормативів, проаналізовано площа ділянки, майданчика для відвідувачів, 

стоянки для автотранспорту тощо. 

Розрахунок приміщень підприємства здійснювалось відповідно до 

будівельних вимог, що пред’являються до закладів готельного господарства 

та проаналізований їх склад. Розраховані площі приміщень готелю: 

приймально-вестибюльні групи; житлові групи; приміщення побутового 

обслуговування і торгівлі; приміщення культурно-дозвіллєвого призначення; 

приміщень фізкультурно-оздоровчого призначення; групи адміністративних 

господарських та виробничих приміщень, що дало змогу визначити загальну 

площу будівлю і визначити площу поверху. 

При проектуванні підприємств харчування при готелі визначені склад 

та площа приміщень ресторану на 150 місць, бар на 10 місць, кафе 30 місць, 

їдальня для персоналу на 50 місць. 

У четвертому розділі розглянуто організаційне забезпечення 

функціонування готелю, оформлено технічне завдання на проектування, 

прийнято дизайнерські рішення та елементи реклами, розроблено 

організацію функціонування інженерних служб готелю, визначили річне 

тепло споживання системи опалення, розрахували річне споживання 

холодної і гарячої води, витрати стічних вод та загальні витрати 

електроенергії готелем.  

Підрозділ «Охорона праці» виконувався з метою удосконалення 

максимально комфортних та безпечних умов праці для персоналу та 

відпочинку гостей готелю. Запропоновано профілактику нерозповсюдження 

вірусної інфекції COVID-19, дотримування правил поведінки в готелі 

«Шервуд» згідно санітарно-гігієнічних рекомендацій. У роботі визначені 

можливі шкідливі фактори та передбачені заходи для їх усунення або 

мінімізації. 

У готелі застосовується лінійно-функціональна структура управління. 

Оперативне управління готелем здійснюється генеральним директором. 

Заключним етапом дипломного магістерського проекту є виконання 

економічної частини, в якій визначені основні економічні показники 

діяльності готелю, що досліджується. Визначені суми доходів від продажу 

номерів, від торгівельно-виробничої діяльності закладів ресторанного 



господарства. Розраховані витрати готелю, визначена сума чистого прибутку 

та рентабельність підприємства, що становить 16,98%. 

Економічні розрахунки діяльності готелю на 195 місць 

підтверджують необхідність будівництва готелю. Розрахунки проводились 

відповідно до існуючих законодавчих документів. 
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