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цифрового меню. Концепція полягає у впровадженні цифрового меню в 
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Аркадії; 

- 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; 
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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. 
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Вступ 
 

Проект оновлення готельно-ресторанного комплексу "Portofino" 

представляє собою прагнення до втілення інноваційних підходів в 

гостинності та сервісі. Проект спрямований на вдосконалення існуючих 

можливостей комплексу, з особливою увагою до сучасних тенденцій і 

вимог клієнтів. 

Планується оновлення меню ресторану при готелі Portofino, яке 

відобразить найсвіжіші гастрономічні тенденції. Нові страви будуть 

розроблені з урахуванням балансу між традиційною елегантністю та 

сучасними кулінарними рішеннями, щоб задовольнити найвибагливіші 

смаки. 

Буде здійснено заміну старого кухонного обладнання на новітнє, 

високотехнологічне. Цей крок дозволить підвищити якість приготування 

страв, оптимізувати робочі процеси та знизити енергоспоживання. 

Впровадження ІТ-технологій передбачається як ключовий елемент 

проекту. Буде розроблено інтерактивне цифрове меню, забезпечені 

планшети для гостей, а також встановлені інтерактивні тач скрін панелі, що 

забезпечать сучасний і ефективний спосіб взаємодії з клієнтами. 

У рамках проекту буде проведено наукове дослідження для вивчення 

попиту та вподобань цільової аудиторії. Також заплановано технологічні 

розрахунки для ефективного управління ресурсами та оптимізації робочих 

процесів. 



Планується перегляд та оновлення організаційної структури закладу 

для підвищення ефективності управління. Економічні розрахунки будуть 

здійснені для оцінки вигідності та ефективності запланованих змін. 

Проект оновлення ГРК "Portofino" cтане зразком інноваційного 

підходу в індустрії гостинності, що демонструє адаптацію до змінюваних 

ринкових умов, зберігаючи при цьому свою унікальність та атмосферу. 

Очікується, що реалізація цього проекту не тільки підвищить якість послуг 

і задовольнить потреби гостей, але й відкриє нові горизонти для подальшого 

розвитку та процвітання "Portofino". 

Впровадження інновацій та модернізаційних змін є необхідним 

кроком для адаптації до сучасних вимог ринку та збереження лідерських 

позицій в індустрії гостинності. Проект передбачає, що "Portofino" стане 

прикладом, як ефективно використовувати сучасні технології та інновації 

для підвищення рівня сервісу та комфорту. 

 

Висновки 

 

Проект оновлення готельно-ресторанного комплексу "Portofino" є 

втіленням сучасних підходів до гостинності та сервісу. У процесі роботи 

над проектом було досягнуто значних результатів у різних аспектах 

розвитку та оновлення комплексу. 

Перш за все, оновлення меню було виконано з урахуванням сучасних 

кулінарних тенденцій, забезпечуючи гостям різноманітність високоякісних 

страв. Рецептура нових кулінарних шедеврів розроблена з дотриманням 

балансу між класичною елегантністю та інноваційними рішеннями. 

У сфері технічного оновлення, проект включав заміну застарілого 

кухонного обладнання на сучасне, високотехнологічне, що значно 

покращило процеси приготування страв, знизило енергоспоживання та 

підвищило ефективність роботи персоналу. 



Щодо ІТ-інтеграції, впровадження інтерактивного цифрового меню, 

планшетів для гостей та інтерактивних тач скрін панелей перетворило 

взаємодію з гостями на більш сучасний та ефективний процес. Це не тільки 

поліпшило досвід відвідувань, але й підняло рівень обслуговування. 

Важливою частиною проекту було наукове дослідження на попит, яке 

дозволило точно зрозуміти потреби та вподобання цільової аудиторії. 

Технологічні розрахунки були виконані для оптимізації робочих процесів 

та ресурсного менеджменту. 

Організаційна структура закладу була переглянута та оновлена, що 

забезпечило більш ефективне управління ресурсами та персоналом. 

Економічні розрахунки підтвердили високу ефективність впроваджених 

змін, вказуючи на зростання доходів та зниження витрат. 

В цілому, проект оновлення ГРК "Portofino" є актуальним та 

ефективним. Він не тільки підвищив якість послуг і задоволення потреб 

гостей, але й відкрив нові можливості для розвитку та процвітання 

комплексу. У результаті цих змін "Portofino" посилює свої позиції на ринку 

гостинності, стаючи не тільки місцем місцем для проведення відпочинку та 

ділових заходів, але й показником інноваційного підходу у сфері 

гостинності. 

Завдяки цим змінам, "Portofino" став прикладом, як відповідально та 

інноваційно можна підходити до задоволення потреб сучасних клієнтів. 

Впровадження технологічних нововведень, осучаснення сервісу та 

підвищення якості обслуговування є запорукою успіху в індустрії 

гостинності, і "Portofino" яскраво демонструє це. 

Цей проект, з його комплексним підходом до оновлення та 

модернізації, служить відмінним прикладом того, як можна адаптуватися 

до змінюваних ринкових умов та водночас зберегти власну унікальність і 

шарм. Проект виявився не тільки вигідним з економічної точки зору, але й 



сприяв підвищенню загального іміджу закладу, зміцнивши його репутацію 

як лідера в сфері гостинності. 

Запуск цього проекту відкриває нові перспективи для подальшого 

розвитку "Portofino". Оновлення та інновації, впроваджені в рамках цього 

проекту, стануть фундаментом для подальшого зростання та успіху, 

забезпечуючи комплексу стабільне лідерство в галузі та незмінно високий 

рівень задоволення потреб гостей. 
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