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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

«Розробка нової концепції готелю «Redling» в м.Одеса (впровадження 

анімаційних послуг» 

 

Метою кваліфікаційної роботи є створення event-відділу у готелі 

«Redling». 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

готельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної 

кваліфікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку 

послуг підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню 

попиту, а також обґрунтуванню концепції створення івент агенції з 

організації весільних церемоній та інших заходів, організація фотосесій для 

туристів та місцевих жителів; 

- другого розділу, де наведено результати анкетування, яке було 

спрямовано для більш детального вивчення і поглиблення в тему 

анімаційних послуг та ставлення до них людей, а також їх думка про бажані 

послуги; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і 

підбір сучасного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також 

описання інженерно-експлуатаційних та інших служб, основні положення 

по організації роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових 

послуг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, 

представлено організаційну структуру управління; 

- п'ятого розділу, де описана земельна ділянка, де розташоване 

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи 



виробництва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. 

Представлено описання заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня 

екологічності підприємства, проведено аналіз потенційно небезпечних і 

шкідливих виробничих факторів, передбачено заходи по забезпеченню 

безпечних умов праці, захисту працюючих від ураження електричним 

струмом, а також протипожежні заходи; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого 

підприємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих 

показників їх окупності та прибутків. 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 102 стор.; 

таблиць   – 34; 

додатків   – 7 

графічних аркушів – 7 
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Вступ 

Гостинність - одне з фундаментальних понять цивілізації - вже давно 

у розвинутих країнах перетворилася на індустрію, у якій зайнято багато 

мільйонів професіоналів. Індустрія гостинності орієнтована на споживача 

(клієнта, гостя), задоволення потреб якого є кінцевим результатом ділової 

активності підприємства. Професійний глосарій індустрії гостинності 

останніх років виштовхує з повсякденного користування в архаїчні мовні 

шари слова "customer", "client" (споживач, клієнт) і замінює на "guest" 

(гість). За останні декілька років готельний бізнес багато пережив: 

локдауни, війну та блекаути. Безумовно, все це вплинуло на сервіс, 

побудову комунікації з гостями та операційні процедури. Аналіз ринку 

показує, що сьогодні ситуація потрохи стабілізується. Нехай не в повну 

силу, але готелі працюють, залучають гостей, отримують прибуток і 

сплачують податки.  

Темою даної роботи є організація анімаційних послуг в закладі 

готельного господарства. Дослідження обраної теми є особливо актуальним 

в умовах сьогодення, зважаючи на високий рівень конкуренції на 

динамічного розвитку ринку готельного бізнесу. 

Метою кваліфікаційної роботи є розкриття специфіки дозвілля на 

підприємствах громадського розміщення, дослідження організації 

розважальних послуг на підприємствах готельного господарства, їх впливу 

на діяльність підприємства та його розвиток. 

       Напрямом дослідження обраної теми є вивчення ролі анімаційних 

послуг для підвищення ефективності діяльності підприємства в умовах 

жорсткої конкуренції на ринку послуг. 

       Методами дослідження  є статистичні методи, методи експертних 

оцінок, інформаційно-цільовий, методи опитування, SWOT-аналізу, 

сегментування методом угрупувань, матриця оцінки факторів лояльності.     

  

https://ua-referat.com/%D0%A0%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B8
https://ua-referat.com/%D0%9E%D1%80%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D1%96%D0%B7%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F
https://ua-referat.com/%D0%91%D1%96%D0%B7%D0%BD%D0%B5%D1%81
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Висновки та рекомендації 

В кваліфікаційній роботі для готелю «Redling» була запропонована 

концепція, що має на меті створення event-відділу та впровадження 

анімаційних послуг. 

Була розглянута статистика та стан готельно-ресторанного бізнесу в 

Україні до початку війни та на даний момент. 

Також проаналізовані та надана характеристика обраним 

конкурентам, до яких були включені такі готелі як «Villa Pinia», «Grand 

Pettine», «Asiya», «Georg-Grad». 

Розташування готелів між собою відносно близьке, вони зосереджені 

в Київському районі міста Одеси. 

Нова концепція розвитку event-відділу при готелі «Redling», згідно 

проведеній порівняльній характеристиці, може бути 

конкурентоспроможною і допомогти в розвитку бізнесу в майбутньому. 

Для впровадження концепції не потребуються нові технології, адже 

використовується вже існуюче приміщення залу, додаються додаткові 

одиниці техніки та проводиться косметичний ремонт з монтажем 

конструкцій, додаються додаткові послуги для підвищення комфорту 

гостей. 

В другому розділі розглянуті наукові статті, були представлені 

методи та методологія дослідження, які використовувалися в роботі, обʼєкт, 

предмет, актуальність, мета та завдання дослідження. У висновку гостям 

подобається ідея створення event-відділу, дитячої кімнати та впровадження 

анімацційних послуг. 

В третьому розділі представлені інфраструктура готелю, наповнення 

номерного фонду, охарактеризовані всі служби готелю, обовʼязки 

персоналу та розрахована експлуатаційна програма готелю. 

В четвертому розділі представлена організаційна структура та 

штатний розпис персоналу. 



В пʼятому розділі було детально описані дії при впровадженні нової 

концепції, протипожежні заходи, охорона праці, заходи щодо цивільного 

захисту, охорони навколишнього середовища. 

В шостому розділі були проведені розрахунки нової запропонованої 

концепції. За проведеними розрахунками термін окупності склав 2 роки та 

3 місяці, індекс дохідності – 1,54, чистий приведений дохід - 1 152 722,2 грн 

Нову концепцію можна вважати перспективною та економічно 

рентабельною. 
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