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Лекція№1 Теоретичні основи проектування об’єктів готельно-
ресторанного господарства (ГРГ).

1. Суть  проектування,  його  цілі  і  завдання.  Історія  виникнення  та
напрями розвитку

2. Класифікація проектувальних видів діяльності
3. Технологічне проектування та його законодавча база

1. Суть проектування, його цілі і завдання. Історія виникнення та
напрями розвитку

Мета проектування підприємства – це розробка комплексної теоретичної
документації, на підставі якої здійснюється будівництво або реконструкція
підприємства на відведеній земельній ділянці.

Завдання  проектування   зводяться  до  створення  проекту  будівлі,  яка
відповідає  за  своєю  технологічною  структурою  архітектурно
планувальному,  конструкторському,  інженерному  рішенням  у
відповідності  з  основними  технічними  напрямами  в  проектуванні
будинків.

В  основу  проектування  підприємств  ГРГ  повинні  бути  закладенні
наступні принципи:

1. ефективність  –  воно  має  щонайкраще  відповідати  своєму
призначенні;

2. надійність  –  вся  конструкція  будівлі  з  її  елементами повинна  без
пошкоджень протистояти впливам, які на них припадають;

3. довговічність  –  повинна  бути  забезпечена  безвідмовна  робота
конструкцій  протягом  встановленого   раціонального  терміну  їх
експлуатації;

4. технологічність  - зручність в експлуатації  виробничих та торгових
приміщень;

5. естетичність  –  підприємство  повинно  відповідати  певному
архітектурному задуму та умовам технічної естетики;

6. економічність  -  повинні  витрати  на  спорудження  та  експлуатацію
бути мінімальні;

7. безпека  –  підприємство  повинно  забезпечувати  безпеку  та
екологічність наданих послуг;

8. ергономічність – приміщення повинно бути забезпечено відповідно
до  умов  виробництва  та  обслуговування  гігієнічними  та
фізіологічними нормами;

9. наявність  обмежень  –  у  виборі  матеріалів  приміщень,  які
проектуються.



Проектування  підприємств  ГРГ  є  багатоваріантне.  Сукупність
дій,  що  здійснюється  для  виконання  проекту,  становить  процедуру
проектування і визначає його технологію.

Технологія  проектування підприємств  будується  на  аналізі  та
синтезі. Вона повинна розглядатися як найважливіша ланка технічного
прогресу,що пов’язує науку з виробництвом. В основі її  повинні бути
результати  наукових досліджень  та  досягнень  передової  технології  та
техніки.

Важлива  складова  технології  проектування  –  це  вивчення
споживчого ринку у різних видах послуг, наданих підприємством ГРГ.
Під  час  вивчення  ринку  використовують  анкетування  відвідувачів  і
хронометраж відвідування ними таких ГРГ. Тому це дозволяє визначити
тип підприємства, яке проектується і кількість місць у ньому.
Прогнозування попиту на різні види послуг мають два підходи:

I. коли об’єктом визначення є діючі підприємства відповідного типу 
II. коли об’єктом визначення є діюче підприємство, яке відрізняється
від  підприємства  яке  проектується,  наприклад  кількістю  місць  та
умов праці.

Цей  підхід  виник  тому,  що  далеко  не  завжди  в  передбачуваному  районі
будівництва  підприємства  яке  проектується  будуть  розташовані  діючі  ГРГ
аналогічного типу. У цій ситуації повинні вивчатися підприємця аналогічного
типу, які розташовані в інших районах.
Історія  проектування  пов’язана  з  історією  розробки  технічних  засобів,  яка
поділяється  на  3  періоди:  ремісничий  і  мануфактурного  виробництва  та
машино-фабричного  виробництва,  а  також  період  під  впливом  Науково-
технічного прогресу.
Сьогодні  проектування  розглядається  як  процес,який  розвивається  у  часі.
Воно за своєю суттю є інформаційною підготовкою перебудови дійсності.

2. Класифікація проектувальних видів діяльності



Результатом проектування є проект.
Проектом  в  інженерному  проектуванні  –  це  комплексний

технічний документ, який складається з текстової (пояснювальна
записка,  розрахунки  та  обгрунтовання)  і  графічної  (креслення  і
схем) інформації, замовлених специфікацій на матеріали та вироби
і  обладнання,  а  також  кошторисних  документів,  відповідно  з
якими будують і експлуатують об’єкт що проектується.

Розрізняються  проекти  типові,  індивідуальні,  проекти  експериментального
будівництва, а так само проекти реконструкції існуючих підприємств.



3.Технологічне проектування та його законодавча база
Технологічним  проектуванням  називається  проектування,  побудоване  на
вирішенні  технологічних  завдань,  які  визначають  основу  всього  проекту
закладу гостинності. Воно спрямоване на розробку технічних характеристики
виробництва підприємства, яке проектується.
Під  технічною характеристикою виробництва розуміється  сукупність  даних
про наявність різних груп приміщень, їх площі, устаткування та робочій силі.
При  проектуванні  ГРГ  в  технологічний  проект  входить  побудова
технологічних ліній, організація робочих місць та підходи до компонувальних
рішень.
В  основі  методології  проектування  підприємств  ГРГ  лежать  типізація,
спеціалізація та уніфікація.
Виділяють 2 види типізації:



За спеціалізацією підприємства ГРГ підрозділяють на підприємства загального
типу, спеціалізовані та комплексні.
Спеціалізовані – випускають однорідну продукцію і реалізують її специфічний
асортимент ( ресторани з національною кухнею, кафе-кондитерські,шашличні
та ін.)
Спеціалізація може бути – функціональною і технологічною.



      В Україні введено в практику проектування і будівництва норми і правила,
обов’язкові  для  всіх  проектних і  будівельних організацій  та  підприємств  –
виробників будівельних матеріалів і виробів, а також для забудовників. 
       Основною законодавчою і нормативною базами під час проектування
закладів готельно-ресторанного господарства є:

1. ДБН (Державні будівельні норми В.2.2-9:2018  Громадські будинки та
споруди. Основні положення. К.: Мінрегіонбуд України, дата початку дії
01.06.2019  року,  ці  норми  поширюються  на  проектування  нових  і
реконструкцію існуючих будинків, споруд та комплексів громадського
призначення (далі - громадських будинків) з умовною висотою до 73,5 м
(включно),  а  також вбудовано-прибудованих приміщень  громадського
призначення.

2. ДБН) В.2.2-20:2008 Зміна  №1.  Будинки  і  споруди.  Готелі.  К.:
Мінрегіонбуд України, дата початку дії  01.10.2019. Вимоги цих Норм
поширюються  на  всі  типи будівель  готелів  (мотелів)  місткістю шість
номерів і  більше і  умовною висотою не більше 73,5 м. Проектування
готелів  з  умовною  висотою  від  73,5  м  до  100  м  включно  слід



здійснювати відповідно до ДБН В.2.2-41:2019 Висотні будівлі. Основні
положення, початок дії якого 01.01.2020 року.

3. ДБН Б.2.2.-12:2019.  Планування і забудова територій, дата початку дії
01.10.2019  рік,  який  вводить  нові  містобудівні  терміни,  які  мають  на
меті не тільки підвищити якість забудови, але і зробити населені пункти
безпечнішими та комфортнішими для проживання, зокрема:

Блакитні  лінії:  визначені  містобудівною  документацією  лінії  обмеження
висоти  та  силуету  забудови;  спрямовані  на  регулювання  естетичних  та
історико -  містобудівних якостей забудови.
Зелені  лінії: визначені  містобудівною документацією обмеження щодо меж
озеленених  територій,  що  мають  високу  ландшафтно-рекреаційну,  наукову,
історичну  та  культурну  цінність,  спрямовані  на  збереження  цінних  у
ландшафтному відношенні озеленених територій.
Жовті  лінії: визначені  містобудівною  документацією  обмеження  щодо
максимального  розповсюдження  завалів  житлової  ти  громадської  забудови,
промислових,  складських  будівель,  зруйнованих  у  наслідок  надзвичайних
ситуацій,  розміщених,  як  правило,  вздовж  магістральних  вулиць  сталого
функціонування.  Встановлюється  для  забезпечення  евакуації  населення  у
надзвичайних ситуаціях.
 Зона  регулювання  забудови:  забудована  чи  призначена

під  забудову  територія  за  межами  охоронної  зони  пам’яток  культурної
спадщини,  що  визначається  для  збереження  активної  ролі  пам’яток  у
композиції і пейзажі населеного пункту.

 Пішохідна зона:  площі,  майданчики,  проходи і  вулиці  в
забудові  населеного  пункту,  що  призначені  для  руху  пішоходів  та
можливості проїзду (під’їзду) лише спеціального транспорту.

 Обмеження  висотності:  максимально  допустима  висота
(поверховість) житлової забудови визначається від чисельності населення
та класифікації населеного пункту, з врахуванням встановлених обмежень
щодо охорони культурної спадщини, а саме:

- сільські населені пункти чисельністю до 1 тис.  осіб – виключно
садибна забудова (прим. до 3 поверхів без урахування мансарди (з
земельними  ділянками),  1-3  поверхи  (у  сільських  населених
пунктах));

- сільські населені пункти чисельністю понад 1 тис. осіб – садибна
забудова та багатоквартирні житлові будинки висотою до 12 м (до
4-х поверхів включно);

- селища  (селища  міського  типу)  –  садибна  забудова  та
багатоквартирні житлові будинки висотою до 15 м (до 5 поверхів
включно);



- міста чисельністю до 50 тис. осіб включно – садибна забудова та
багатоквартирні житлові будинки висотою до 27 м (до 9 поверхів
включно);

- міста чисельністю понад 50 до 100 тис. осіб включно – садибна
забудова та багатоквартирні житлові будинки висотою до 48 м (до
16 поверхів включно);

- міста  чисельністю  понад  100  тис.  осіб  –  висотність
багатоквартирної  житлової  забудови  встановлюється
містобудівною документацією.

 Встановлює  норми  на  граничні  параметри  забудови
земельної  ділянки  у  відношенні  до  висоти  будівлі  та  максимальні
параметри щільності забудови.

 Забороняє  розміщення  багатоквартирних  (секційних)
будинків в кварталах садибної забудови. 

 ДБН  водить  заборону  паркування  всередині  житлових
кварталів, та зобов’язує забудовників забезпечувати без бар’єрний доступ
маломобільних груп населення до будівель, приміщень тощо.

 Граничний розмір площі земельних ділянок, які надаються
громадянам для нового житлового будівництва, має становити не менше
150 м2  для  блокованої  забудови  і  не  менше 500  м2  для  індивідуальної
житлової  забудови.  При  розміщенні  земельної  ділянки  для  будівництва
індивідуального житлового будинку в межах сформованої забудови площа
її може бути зменшена, але не більше ніж на 20% за умов забезпечення
санітарних та протипожежних вимог.

 Для нової садибної  та дачної  забудови відстань від межі
слід встановлювати не менше 3 м! При розміщенні будинків в кварталах із
сформованою забудовою для догляду за будинками і здійснення поточного
ремонту  відстань  до  межі  суміжної  земельної  ділянки  від  найбільш
виступаючої конструкції стіни будинку слід приймати не менше ніж 1,0 м.
В умовах реконструкції допускається зменшувати відступи від червоних
ліній до будинків і споруд з урахуванням сформованої забудови..
4. ДСТУ (Державний стандарт України) 4281:2004. Заклади  ресторанного

господарства. Класифікація.., є чинним з 01.07.2004 року, 
5. ДСТУ  3862  –  99.  Зміна  №  1.  Ресторанне  харчування.  Терміни  та

визначення, є чинним з 01.12.2003 року. З 01 січня 2021 року вступили в
дію  нові  санітарні  норми  і  правила  для  підприємств  громадського
харчування - СанПіН 2.3 / 2.4.3590-20.

6. ДСТУ  4269:2003.   Послуги  туристичні.  Класифікація  готелів.  Цей
стандарт  встановлює  класифікацію  готелів  та  аналогічних  засобів
розміщування  незалежно  від  форм  власності  та  відомчої  належності.



Стандарт придатний для застосування з метою сертифікації. Чинним є з
23.12.2004 року.

7. ДСТУ 4527:2006. Послуги туристичні. Терміни та визначення. Терміни,
встановлені  цим  стандартом,  обов'язкові  для  вживання  в  усіх  видах
нормативних  документів,  що  стосуються  сертифікації  послуг  з
тимчасового  розміщення (проживання),  для встановлювання категорій
готелів  та  інших  об'єктів,  що  надають  послуги  з  тимчасового
розміщення (проживання), а також для робіт зі стандартизування. Для
наукової,  навчально-методичної  та  публіцистичної  літератури терміни
цього стандарту — рекомендовані.

8. ДСТУ 4268:2003  Послуги  туристичні.  Засоби розміщування.  Загальні
вимоги. Цей стандарт поширюється на засоби розміщування, призначені
для  проживання  туристів.  Вимоги  цього  стандарту  застосовують
суб'єкти господарювання, що надають послуги засобів розміщування. На
підставі цього стандарту можна розробляти нормативні документи, що
конкретизують  вимоги  до  окремих  видів  засобів  розміщування.
Встановлені вимоги не можуть бути нижчі за вимоги цього стандарту.
Вимоги  безпеки  та  охорони  навколишнього  середовища  викладено  в
розділах  7  та  8.  Стандарт  придатний  для  застосування  з  метою
сертифікації засобів розміщування. Стандарт встановлює класифікацію
засобів  розміщування,  загальні  вимоги до засобів  розміщування та до
послуг, які надають у засобах розміщування

9. ДСТУ  Б  А.2.4-4-2009.  зміна  №  1.  СПДБ  (Система  проектної
документації для будівництва) Основні вимоги до проектної і  робочої
документації.  Чинність  від  01.01.2010 року.  Цей стандарт установлює
основні вимоги до робочої документації на будівництво, реконструкцію,
модернізацію  та  ліквідацію  будівель  і  споруд  різного  призначення.
Загальні  правила  виконання  графічної  та  текстової  документації,
встановлені у розділах 5 ,6 та 10 даного стандарту, поширюються також
на  звітну  технічну  документацію  з  інженерних  досліджень  для
будівництва.

10.ДСТУ  Б  А.2.4-7-2009. СПДБ.  Правила  виконання  архітектурно-
будівельних  робочих  креслень.  Чинність  від  01.01.2010  року.  Цей
стандарт  установлює  склад   і  правила  оформлення  архітектурно-
будівельних  робочих  креслень  (архітектурних  рішень  і  будівельних
конструкцій,  включаючи  робочу  документацію  на  будівельні  вироби)
будинків і споруд різного призначення.

11.ДСТУ  Б  А.2.4-10-95.  Правила  виконання  специфікації  обладнання,
виробів  і  матеріалів.  Чинність  від  01.01.2010  року.  Цей  стандарт
встановлює вимоги  до  виконання  специфікацій  обладнання,  виробів  і
матеріалів до основних комплектів робочих креслень будівель і споруд
різного призначення.



Лекція №2 ТЕМА: Основні чинники формування архітектурних типів
споруд готельно-ресторанних комплексів

План
1. Зовнішня організація функціональних елементів готелів залежно від 

категорії.
2. Архітектурно-планувальна організація готелів
3. Типологія готельних споруд

















Лекція № 3 ТЕМА: ОРГАНІЗАЦІЯ СЕРВІСНОГО ПРОЦЕСУ
ОБСЛУГОВУВАННЯ У ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННХ КОМПЛЕКСАХ.

План
1. Внутрішня організація функціональних елементів готелів.
2. Функціональне зонування внутрішнього простору готелів.







Лекція №4.ТЕМА: Проектування головної групи приміщень у готелях.

I. адміністративно-господарських приміщень готелів - 2 го

II. житлових та побутових приміщень готелів - 2 год

III. приміщень громадського призначення у готелях - 2 год

4.І ПРОЕКТУВАННЯ АДМІНІСТРРАТИВНО-ГОСПОДАРСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ
ГОТЕЛІВ.

План
1. Вимоги  до  проектування  адміністративно-господарських

приміщень готелів.
2. Вимоги до проектування вестибюльної групи готелів.























4.ІІ ТЕМА: ПРОЕКТУВАННЯ ЖИТЛОВИХ ТА ПОБУДОВИХ ПРИМІЩЕНЬ
ГОТЕЛІВ

План
1. Підходи до планування рішень житлових поверхів.
2. Основні принципи проектування житлових приміщень.
3. Основні принципи проектування побутових приміщень.

Рисунок 1 – Типи планувальної структури житлових поверхів будівель готелів































4.ІІІ ТЕМА: ПРОЕКТУВАННЯ ПРИМІЩЕНЬ ГРОМАДЬСЬКОГО
ПРИЗНАЧЕННЯ В ГОТЕЛЯХ

План
1. Особливості  проектування  приміщень
громадського призначення готелів.

2. Особливості  організаціях  та  проектування
приміщень  розважального  та  культурно-видовищного
обслуговування.

3. Особливості  організаціях  та  проектування
приміщень туристсько-спортивного профілю.

4. Особливості  організаціях  та  проектування
приміщень торгового та побутового призначення.































Лекція №5. ТЕМА: ОБ’ЄМНО-ПЛАНУВАЛЬНІ РІШЕННЯ 
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННИХ КОМПЛЕКСІВ.

План
1. Загальні  принципи  об’ємно-планувальних  рішень
об’єктів готельного і ресторанного господарства.
2. Планувальні  рішення  одноповерхових  та
багатоповерхових будівель готелів.









Лекція № 6. ТЕМА: ЄТАПИ ПРОЕКТУВАННЯ ЗАКЛАДІВ
РЕСТОРАННОГО

ГОСПОДАРСТВА ПРИ ГОТЕЛЯХ ДЛЯ ОБСЛУГОВУВОННЯ ЇХ
МЕШКАНЦІВ.

Проектування:
1. виробничої програми закладів ресторанного господарства
різного типу – 2 год
2. виробничих  цехів  закладів  ресторанного  господарства
готельних комплексів – 2 год
3. складської  групи  приміщень  для  зберігання  сировини та
напівфабрикатів закладів ресторанного господарства – 2 год
4. торгової  та  адміністративно-побутової  групи  приміщень
закладів ресторанного господарства у готелях – 2 год

ТЕМА: ЄТАПИ ПРОЕКТУВАННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО
ГОСПОДАРСТВА ПРИ ГОТЕЛЯХ ДЛЯ ОБСЛУГОВУВОННЯ ЇХ

МЕШКАНЦІВ.
План

1. Етапи вибору типу,  місткості  та  складу приміщень ЗРГ залежно від
категорії готелю.

2. Вимоги до розташування приміщень ЗРГ у готелях різної категорії.





















Лекція № 6.І. ТЕМА: ПРОЕКТУВАННЯ ВИРОБНИЧОЇ ПРОГРАМИ 
ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА РІЗНОГО ТИПУ.

План
1. Проектування  виробничої  програми  для  заготівельних
закладів ресторанного господарства.
2. Проектування виробничої  програми для доготівельних
закладів ресторанного господарства.











Лекція № 6/2. ТЕМА:ПРОЕКТУВАННЯ ВИРОБНИЧИХ ЦЕХІВ ЗАКЛАДІВ
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ГОТЕЛЬНИХ КОМПЛЕКСІВ

План
1. Основні принципи проектування заготівельних цехів ЗГР.
2. Основні принципи проектування доготівельних цехів ЗГР. 























Лекція № 6/3. ТЕМА:ПРОЕКТУВАННЯ ПРИМІЩЕНЬ ПРИЙОМУ,
ЗБЕРІГАНЯ

ПРОДУКТІВ ТА ПРЕДМЕТІВ МАТЕРІАЛЬНО-
ТЕХНІЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ В РЕСТОРАННОМУ ГОСПОДАРСТВІ

ГОТЕЛЬНИХ КОМПЛЕКСІВ.

План

1. Проектування складської групи приміщень для
зберігання сировини та напівфабрикатів ЗГР.

2. Проектування  складської  групи  приміщень
матеріально-технічного призначення.







Розрахунок площі складських приміщень можна робити за
нормою навантаження на 1 м~ площі підлоги і коефіцієнтом використання її за
формулою:для спеціалізованого складу:

для універсального складу:

де Sзаг - загальна площа складу, м2;
 Р- маса продукту, кг;
 N-норма навантаження, кг/м2;
Kсп - коефіцієнт, що враховує вільні проходи, % (як
правило, 1,4-1,6).



Норма  завантаження  (кг/м2)  для  окремих  продуктів  така:  м'ясо,
м'ясопродукти,  риба  -  150-200;  напівфабрикати  м'ясні  і  рибні  -100;
гастрономічні товари, жири, яйця, молочні продукти - 200-250; напої,  вино,
пиво, вода, картопля - 400-500; зелень, фрукти, ягоди свіжі, цибуля - 250-300;
коренеплоди, капуста свіжа, сухофрукти, макаронні і  кондитерські вироби -
300; борошно, крупи, цукор - 500-600.

Оснащення  складських  приміщень  залежить  від  типу  і  потужності
підприємства,  нормативів  товарних  запасів.  До  обладнання  складських
приміщень  належать  стелажі  і  підтоварники  для  розміщення  і  зберігання
продуктів,  у  м'ясних  камерах  -  підвісні  гаки,  ваговимірне,  підйомно-
транспортне  і  холодильне  обладнання.  Складські  приміщення  мають  бути
оснащені необхідним інвентарем, інструментом для приймання сировини, її
зберігання і відпуску (рис. 1).



Інструменти та інвентар, які використовуються в складах:
1- овоскоп: а- знімна кришка з гніздами для яєць, 6-
молочне  скло  для  перевірки  пляшок  з  вином;  2  -
термометр з металевим наконечником; 
3- ареометр; 4- психрометр; 5,  6, 7- пробовідбірники
для олії, сирів, борошна, круп; 8 - лупа; 9 - струна для
різання масла; 10 - совки; 
11 - насос для рослинної олії; 12 - лопати дерев'яна і
решітчаста  для  картоплі;  13 -  пристрій  для
переміщення бочок; 14 - щипці кондитерські;
 15-  лопатка  кондитерська;   16-  молокоміри;  17  -
ложка для сметани; 
18 - лійка; 19 - виделка для оселедців; 20 - лопатки
для  сиру,  топленого  масла,  ікри,  повидла,  для
очищення бочок; 21 - пломбір; 
22 - гаки для м'яса (гастрономічні): а - "вісімка", б -
"вертлюг"

Це  різний  інвентар  для  зберігання  і  транспортування)  продуктів,
інвентар для розкриття тари, транспортні засоби для складських приміщень -
вантажні  вики  і  т.  ін.  Висота  приміщень  мас  бути  не  меншою  3,5  м,  у
підвальних приміщеннях і охолоджувальних камерах допускається 2,4-2,8 м.

Лекція № 6/4. ТЕМА:ПРОЕКТУВАННЯ ТОРГОВОЇ ТА
АДМІНІСТРАТИВНО-

ПОБУТОВОЇ ГРУПИ ПРИМІЩЕНЬ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА.

План
1. Принципи  проектування  вестибюльної  та

торговельної групи приміщень ЗГР.
2. Принципи  проектування  адміністративно-

побутових і технічних приміщень ЗГР.







Лекція № 7. ТЕМА: ПРОЕКТУВАННЯ ЗОН ДЛЯ ЗАКЛАДІВ
 РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ПРИ ГОТЕЛЯХ.

План
1. Мета,  завдання  та  послідовність  розроблення  об’ємно-планувальних

рішень закладів готельно-ресторанного господарства.
2. Зонування приміщень ресторанного господарства за їх функціональними

призначенням залежно від ролі у процесі обслуговування клієнтів.









Лекція № 8. ТЕМА: ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ПІДХОДИ ДО
РЕКОНСТРУКЦІЇ ОБ’ЄКТІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО

ГОСПОДАРСТВА.
План

1. Мета,  завдання  і  напрям  реконструкції  та
перепрофілювання  закладів  готельно-ресторанного
господарства.
2. Заходи з технічного переоснащення грг.



3. Основні  тенденції  щодо  вдосконалення  номерного
форду готелів.
4. Типи реконструкцій.







ЛІТЕРАТУРА: дивитися у НМК дисципліни.


