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Стіл  1 1200х590х760 .. 

Всього:    … 

Житлова кімната 

…     

Санітарний вузол 

…     

Всього:     

Всього:     

На основі корисної  площі  за формулою  визначається орієнтовна загальна площа 

номерів загS
, 

2м . 

Розраховану загальну площу номерів  порівнюють  з  нормативною згідно з ДБН В.2.2.-

20:2008 «Будинки і споруди. Готелі»; у випадку, коли розрахована загальна площа менша за 

нормативну, для подальших розрахунків приймається нормативна.       

          Таблиця 4 

Загальна площа номерів готелю 

Категорія номеру Площа, 
2м  

Житлова Санвузлів Передпокою Загальна 

основного додаткового 

1 2 3 4 5 6 

Апартаменти 72,2 4,8 6,1 19,5 121,8 

Двокімнатні номери 

(тримісні) 

     

Двокімнатні номери 

чотиримісні 

     

Разом:     … 

У відповідності до категорії *** та місткості проєктованого готельного підприємства та 

з урахуванням ДБН В.2.2.-20:2008 «Будинки і споруди. Готелі»,  проєктуємо кімнату для 

поверхового обслуговування на жилому поверсі.  

Література: [3,4,16, 17, 18, 19,26,27,28,29,30] 

Заняття 6. Проєктування закладів ресторанного господарства при готелі 

І. Питання для обговорення 

1. Тип і місткість підприємств харчування при готелі залежно від категорію готелю. 

2. Склад приміщень підприємства харчування при готелі і правила організації його 

діяльності. 

3.  Обґрунтування кількості й типу технологічного устаткування залежно від 

особливостей виробничого процесу.  

4. Технологічні вимоги до проєктування ЗРГ та їх об’ємно-планувального вирішення. 

Особливості діяльності ЗРГ при готелі. 

ІІ. Практичне завдання 

1. Вивчити дислокації закладів ресторанного господарства у районі, режими роботи, типи, 

реальну кількості місць у мережі закладів ресторанного господарства району 

Для визначення перспектив проєктованого закладу необхідно визначити кількість та 

спеціалізацію інших закладів даного району у радіусі 2 км від планованого місця побудови 

закладу та оформити у вигляді табл. 5; провести аналіз структури мережі за існуючими 

типами закладів ресторанного господарства у визначеному районі, дати характеристику 

недолікам в роботі існуючих закладів і зробити висновки. 

Таблиця 5  

Дислокація закладів ресторанного господарства району міста (приклад) 

Діючі заклади 

ресторанного господарства 

Адреса Кіл-сть Режим 

роботи 
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Кафе «Глорія» вул. Санаторна, 2 60 10.00-24.00 

Ресторан «Микита» вул. Курортна, 21 50 11.00-23.00 

……… … … … 

Всього  Х  

 

2. Вивчити контингент потенційних споживачів 

На основі даних п.1.1-1.3 і спираючись на характеристику недоліків роботи існуючих 

закладів, визначаються потенційні клієнти проєктованого закладу та визначаються можливі 

додаткові послуги, які ними можуть надаватися і оформлюється таблиця 6. 

Таблиця 6 

Потенційний контингент споживачів (приклад) 

Організація Кільк. працю- 

ючих, чол. 

% охвату 

харчуванням 

Потенційні 

споживачі, чол. 

Троєщинський ринок (працівники) 1000 0.75 250 

Троєщинський ринок (покупці) 12000 0.99 120 

Пасажири громадського транспорту  10000 0.99 100 

Водії маршрутного  транспорту 50 0 50 

Мешканці   району  25000 0.98 500 

Усього   1020 

Література: [1, 2]. 

 

Заняття 7. Проєктування приміщень культурно-дозвіллєвого і фізкультурно-

оздоровчого призначення 

І. Питання для обговорення 

1. Нормативна база проєктування приміщень культурно-дозвіллєвого призначення 

(ПКДП) та їх склад залежно від типу готелю.  

2. Рекомендації щодо розміщення ПКДП в готелі.  

3. Склад, розміри і площі споруд фізкультурно-оздоровчого призначення (ПФОП).  

4. Рекомендації щодо розміщення ПКДП і ПФОП в готелі. 

ІІ. Практичне завдання 

1. Визначити та розрахувати склад приміщень культурно-дозвіллєвого призначення 

В описовій формі слід обґрунтувати вибір приміщень культурно-дозвіллєвого і 

фізкультурно-оздоровчого призначення, вказати, в якій частині готелю вони будуть розміщені 

і яке обладнання планується встановити. 

У проєктуванні приміщень культурно-дозвіллєвого і фізкультурно-оздоровчого 

призначення площі цих приміщень слід приймати за ДБН, враховуючи наведені далі 

рекомендації. 

Згідно з ДБН  В.2.2-20:2008, до структури  готелів допускається включати культурно-

видовищні та дозвіллєві заклади різного типу. До блоку культурно-дозвіллєвого призначення 

входять такі приміщення: 

– кінотеатри: 

– зали для глядачів: 

– клубні та ігрові комплекси (більярд, кегельбан, дискоклуб тощо); 

– приміщення для обслуговування дітей: 

– приміщення для ділової діяльності та зустрічей. 

Приміщення для обслуговування дітей допускається у складі готелів категорії *****. 

До складу готелів категорій ***, ****, *****  повинні входити приміщення для ділової 

діяльності та зустрічей: 

– бізнес-центр (служби зв'язку, копіювальної техніки і комп'ютерів з підключенням до 

Інтернету, перекладачів тощо), (для категорії *** необов'язково); 
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– кімнати ділових зустрічей і універсальні зали для проведення культурних або 

ділових заходів з аудіо- та відеоапаратурою; 

– виставкові та демонстраційні зали з експозиціями; 

– представництва фірм. 

Названі  приміщення при  плануванні  готелів найчастіше розташовують в одному 

об'ємно-планувальному просторі,  вони можуть бути зблоковані або розміщуватись в окремій 

споруді. 

Площі приміщень  культурно-видовищного та дозвіллєвого призначення, а  також їх 

обладнання і технологічне забезпечення слід приймати згідно з вимогами ДБН В.2.2-16:2005. 
Згідно з рекомендаціями ДБН В.2.2.-20:2008 «Будинки і споруди. Готелі» для готелів 

різних категорії  проєктуємо тренажерний зал та сауну на підвальному поверсі  підприємства, 
що проєктується. 

Одночасну місткість спортивного або тренажерного залів рекомендується приймати не 
менше 10 % місткості готелю, сауни – не менше 1 %.  

При  проєктуванні  приміщень, де проводяться заняття з використанням тренажерів та 
снарядів, враховують такі основні параметри: 

- визначаємо площу приміщення, враховуючи 4 
2м  на один спортивний снаряд, але не 

менше 20 
2м ; 

- ширина приміщення не менше 3 м (ДБН В.2.2.-13.) . 
Згідно з ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-11, ДБН В.2.2-13, до складу сауни входять такі 

приміщення: парна, роздягальня, душеві, кімната для відпочинку, туалет. 
Характеристику обраних приміщень фізкультурно-оздоровчого призначення 

представляємо у вигляді таблиці 7. 

Таблиця 7 

Склад і площа приміщень фізкультурно-оздоровчого характеру 

Приміщення Площа, 2м  

Зал тренажерів 28,3 

Сауна 6,7 

… … 

Разом: … 

Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 12, 13, 14,15] 

 

Заняття 8. Проєктування службових, господарських та виробничих приміщень 

готелю 

І. Питання для обговорення 

1. Проєктування приміщень адміністрації, туристичних організацій тощо. 

2. Склад і площі інженерно-технічних та службово-господарських приміщень. 

3. Функції проєктувальника при розробці принципових схем улаштування інженерного 

обладнання. 

4. Схеми комунікаційного забезпечення технологічного устаткування. 

ІІ. Практичне завдання 

1. Визначити склад та розрахувати службових, господарських та виробничих приміщень 

готелю 

В описовій формі слід  надати інформацію  про  призначення, розміщення та площу 

службових, господарських і виробничих приміщень готелю. 

Група адміністративних приміщень 

Приміщення адміністрації слід, як  правило, групувати  на перших поверхах поза 

основними  потоками проживаючих.  Склад приміщень адміністрації та їх площа визначається 

згідно з завданням на проєктування з урахуванням рекомендацій. 

Господарські та виробничі приміщення 
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Господарські та виробничі приміщення готелів слід проєктувати за  вимогами ДБН В.2.2-

11 та СНиП 2.09.04. 

Приміщення малярних майстерень  та складів слід проєктувати з окремим  виходом 

безпосередньо назовні. Рекомендовані склад і площа господарсько-виробничих приміщень 

наведено в нормативних документах. 

          Таблиця 8 

Склад і площа господарсько-виробничих приміщень 

Приміщення Площа, 2м  

1 2 

Підсобні приміщення: 41,4 

… … 

Всього: … 

Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 12, 13, 14,15] 

 

 

Заняття 9. Характеристика інженерних систем готелю 

І. Питання для обговорення 

1. Водопостачання і каналізація.  

2. Опалення, вентиляція та кондиціювання. 

3. Електропостачання та електрообладнання. 

4. Системи зв’язку і сигналізації.  

5. Ліфти та інші види механічного транспорту. 

ІІ. Практичне завдання 

1. Розробити схеми комунікаційного забезпечення технологічного устаткування 

Електричний струм (позначення на схемах «Е»), який характеризується: фазністю 

– 1 фаза, 3 фази (позначення на схемах відповідно «1ф», «3ф»); напругою – 3 фази – 380 В 

(Україна та СНД) та 400 В (Європа) (позначення на схемах відповідно «380 В», «400 В»), 1 

фаза – відповідно 220 та 230 В (позначення на схемах відповідно «220 В» та «230 В»); 

електропотужністю устаткування – … кВт; висотою підведення (h=…). 

Примітка: електроенергія підводиться безпосередньо до устаткування в задану точку в 

підлозі або на стіні, при чому висота виводу (позначення на схемах «h») складає, як 

правило, 100-200 мм (в підлозі) і 1100-1300 мм (на стіні). Розміщення точки підведення у 

плані устаткування та по висоті визначається згідно паспортних даних.  

Для устаткування закладів ресторанного господарства застосовують такі види 

електроарматури: 

– штепсельна розетка (для напруги – 220 В), (позначення на схемах 

«Ш») встановлюється на висоті h=300, (для стаціонарного устаткування – 

холодильні шафи, ларі тощо), h=1100 та 1300 мм (для настільного та пересувного 

устаткування залежно від висоти виробничих столів); 

– штепсельний роз’єм (позначення на схемах «ШР») – для напруги 380 

В та електропотужності устаткування понад 2,5 кВт – на висоті h=300, 1100 або 

1300 мм (як у попередньому випадку); 

– автоматичний вимикач (позначення на схемах «АВ») – як правило 

для посудомийних машин виробництва СНД – на висоті h=1300 або 1500; 

– щит управління (позначення на схемах «ЩУ») для електричних 

котлів виробництва СНД, холодильних апаратів малої та середньої 

холодопродуктивності – на висоті h=800 або 1100; 

– станція управління (позначення на схемах «СУ») – для комплексів 

устаткування та конвеєрних систем – h=500, 800 або 1100. 

Приклад позначення на схемах: 

ЕШ 1ф; 0,25 кВт h – 300 до поз. 3 
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ЕШР 3ф; 0,7 кВт h – 1100 до поз. 52 

ЕАВ 3ф; 6,75 кВт h – 1500 до поз. 17 

ЕСУ 3ф; 26,9 кВт h – 500 до комплексу поз. 24, 25, 26, 27 

Водопостачання (позначення на схемах «В») підводиться трубами по стіні або в 

стіні (при острівному розміщенні устаткування (кавоварка, мийна ванна в складі острівної 

лінії барної стійки) – з підлоги) та характеризується: 

– температурою води, яка підводиться: підведення холодної води 

(позначення на схемах «ХВ»); підведення гарячої води (позначення на схемах 

«ГВ»); 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рис. 1. Приклад підводу електроенергії до устаткування  

(плита електрична 4-конфоркова, позиція за специфікацією № 24) 

 

– умовним діаметром трубопроводу (позначення на схемах «», 

одиниці виміру – мм): 15 – для устаткування з незначним водоспоживанням 

(кавоварка, пароконвектомат); 20 – для устаткування зі значним обсягом 

водоспоживання (котел, мийна ванна, посудомийна машина); 

– висотою підведення (позначення на схемах «h»): для поливочних 

кранів h – 500 мм, для мийних ван та столів з мийними ваннами h – 1100 мм (як 

правило, через змішувач); для острівного підведення h – 300 мм (як правило, 

через вентиль (запорну арматуру)). 

На технологічних кресленнях показують підключення тільки до 

технологічного устаткування! 

 

Приклад позначення на схемах:        

ХВ  О15  h-300 
до поз.14

 

 
Каналізація (позначення на схемах «К») – характеризується: 

– діаметром трубопроводу:  50 – від мийних ванн;  100 – від 

посудомийних машин; 

– висотою підведення:  по стіні (для мийних ванн) h=300 мм, з підлоги, 

(для острівного устаткування та посудомийних машин) на h=100. 

 

! 

ЕЗФ; 16,0 квт h-100 

24 

700 100 

600 

100 

до поз.24 
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Приклад позначення на схемах:     

К  О50  h-300 
до поз.10

 
Для прийому рідких стоків (під час прибирання, санітарної обробки та ін.) у підлогу 

приміщень закладу (гарячого цеху, мийних посуду та ін.) вмонтовують трапи. Прийомний 

отвір трапу перекривають решіткою з нержавіючої сталі чи пластмаси в рівень з підлогою. 

Трап, як правило, має діаметр 100 мм. 

Приклад позначення на схемах: 
 

 
При технологічній потребі забезпечення прийому стоків від декількох споживачів 

(група котлів та ін.), в підлозі може влаштовуватися лоток з одним трапом. Трап 

передбачається у всіх виробничих та мийних приміщеннях, а також за технологічною 

потребою, коли цього вимагає устаткування – котли, кип’ятильники, перекидні сковороди 

тощо. 

Приклад позначення на схемах: 

 
Видалення забрудненого повітря з виробничих приміщень та підведення в них 

чистого здійснюється вентиляційними пристроями через витяжні зонти (позначення на 

схемах «ВЗ») або місцеві вентиляційні відсоси (позначення на схемах «МВВ»), які 

характеризуються: 

– габаритними розмірами – ВЗ та МВВ як правило на 100-200 мм більші 

розмірів устаткування над яким вони розмішуються; 

Трап       100 

Лоток перекрито решіткою з  

н/с в рівень з підлогою 

2 2 

Трап  100  

Лоток перекритий 
решіткою з н/с в рівень з 
підлогою 
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– об’ємом повітря, що видаляється у м.куб/год (позначення на схемах 

«V») – орієнтовний об’єм визначається з розрахунку: 1 кВт встановленої 

(паспортної) електропотужності устаткування потребує видалення приблизно 22-

35 м3 повітря за годину (наприклад, для жарильних поверхонь, плит тощо V → 

max.  Для пароконвектоматів, жарильних шаф та ін.V → min). 
Вентиляційні пристрої розмішують над тепловим або іншим устаткуванням, що 

виділяє забруднювачі повітря (надлишкова волога, пил, гази, тепло тощо). 

 
Приклад позначення на схемах: 

 
Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 13, 14,24,31] 

 
Заняття 10. Санітарно-гігієнічні, екологічні вимоги та протипожежна безпека 

І. Питання для обговорення 
1. Концепція «комфорт у готелі».  
2. Система управління інженерним обладнанням (ВМS), система управління номером 

(RMS).  
3. Вимоги до житлових і громадських приміщень.  
4. Протипожежна безпека в готелі. 

Література: [1,2,3,4,16, 17, 18, 19,26,27,28,29,30,31] 

 

  

В3 1000х700
V = 350 м  /год

3

600 

Контур В3 800 

1000 

700 

1 
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3.4 Самостійна робота студента (СРС) 

Тема Методичні вказівки з засвоєння 

теми 

Питання для самоконтролю 

Тема 1. 

Організаційні засади 

проєктування 

об’єктів 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен 

усвідомити  мету, завдання 

проєктування готелів, засвоїти 

основні терміни та визначення 

понять, вихідні дані і завдання для 

проєктування, концептуальні 

засади проєктування готелів.  

Література [3,4,16, 17, 18, 19,26] 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які є сучасні напрями та 

концепції проєктування 

готелів і готельних 

комплексів (ГК)? 

2. Які є основні системи 

автоматизації проєктування 

(САПР)? 

 

Тема 2. Розміщення 

готелю на земельній 

ділянці 

 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен визначити 

призначення готелів та їх 

розміщення в планувальній 

структурі міста, правила 

розміщення готелів на земельній 

ділянці.  

Література: [1, 2,3, 16, 17, 18, 

19,22,26] 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Що таке зонування 

території? 

2. Які існують категорії 

готелів? 

3. Які існують правила 

розміщення готелів на 

земельній ділянці? 

Тема 3. Об’ємно-

планувальні рішення 

готелів 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен вміти 

моделювати та структурувати 

сервісний процес: приймання і 

розселення, організація 

харчування, додаткові послуги.  

Література: [3,4,16, 17, 18, 

19,26,27,28,29,30] 

 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які існують зони 

приміщень в готелях? 

2. Які є загальні 

функціонально-планувальні 

вимоги до окремих 

елементів будівлі готелю? 
 

Тема 4. 

Проєктування 

приймально-

вестибюльної групи 

приміщень  

За результатами самостійної роботи 
студент повинен визначати зони 
приймально-вестибюльної групи 
приміщень: вхідна зона, зона 
прийому (реєстрація та оформлення 
документів), очікування й збору 
організованих груп, інформації, 
телефонів автоматів, банкоматів і 
торговельних кіосків, входу до 
підприємства харчування та 
побутового обслуговування, комуні-
каційна зона (з ліфтовими холами). 
Література: [3,4,9,10,11,17, 18, 19, 
20,21] 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які особливості 

формування зони прийому? 

2. З чого складається 

комунікаційна зона? 

Тема 5. 

Проєктування 

житлових приміщень 

 

За результатами самостійної 
роботи студент повинен засвоїти 
склад житлових приміщень 
готелю, типи номерів, їхнє 
співвідношення і площі залежно 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які є типи номерів? 

2. Правила розміщення 

житлових кімнат. 
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від категорії готелю, правила 
розміщення житлових кімнат, 
поповерхове обслуговування. 
Література: [3,4,16, 17, 18, 
19,26,27,28,29,30] 

Тема 6. 

Проєктування 

закладів 

ресторанного 

господарства при 

готелі 

 

За результатами самостійної 
роботи студент повинен засвоїти 
основні типи і місткість підприємств 
харчування при готелі залежно від 
категорію готелю, склад приміщень 
підприємства харчування при готелі 
і правила організації його діяльності, 
обґрунтування кількості й типу 
технологічного устаткування залеж-
но від особливостей виробничого 
процесу, технологічні вимоги до 
проєктування ЗРГ та їх об’ємно-
планувального вирішення, особли-
вості діяльності ЗРГ при готелі. 

Література [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 12, 

13, 14,15] 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які є правила організації 

підприємства харчування 

при готелі ? 

2. Особливості діяльності 

ЗРГ при готелі? 

Тема 7. 

Проєктування 

приміщень 

культурно-

дозвіллєвого і 

фізкультурно-

оздоровчого 

призначення 

 

 

 

За результатами самостійної 
роботи студент повинен засвоїти 
нормативну базу проєктування 
приміщень культурно-
дозвіллєвого призначення (ПКДП) 
та їх склад залежно від типу 
готелю, рекомендації щодо 
розміщення ПКДП в готелі, склад, 
розміри і площі споруд 
фізкультурно-оздоровчого 
призначення (ПФОП), 
рекомендації щодо розміщення 
ПКДП і ПФОП в готелі. 

Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 12, 

13, 14,15] 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які підприємства входять 

до складу приміщень 

культурно-дозвіллєвого 

призначення? 

 

  

Тема 8. 

Проєктування 

службових , 

господарських та 

виробничих 

приміщень готелю 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен засвоїти 

правила проєктування приміщень 

адміністрації, туристичних 

організацій тощо, склад і площі 

інженерно-технічних та службово-

господарських приміщень. 

Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 12, 

13, 14,15] 

 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які є схеми 

комунікаційного 

забезпечення 

технологічного 

устаткування? 

2. Функції проєктувальника 

при розробці принципових 

схем улаштування 

інженерного обладнання. 

Тема 9. 

Характеристика 

інженерних систем 

готелю 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен знати 

системи водопостачання і 

каналізації, опалення, вентиляції та 

кондиціювання, електропоста-

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Як позначаються на 

кресленнях системи 

електропостачання? 
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чання та електрообладнання, 

системи зв’язку і сигналізації, 

ліфти та інші види механічного 

транспорту. 

Література: [1, 2,3,4, 5,6,7,8, 13, 

14,24,31] 

 

Тема 10. Санітарно-

гігієнічні, екологічні 

вимоги та 

протипожежна 

безпека 

 

За результатами самостійної 

роботи студент повинен засвоїти 

Концепція «комфорту у готелі». 

Системи управління інженерним 

обладнанням (ВМS), системи 

управління номером (RMS). 

Вимоги до житлових і громадських 

приміщень: об’єм, температура, 

відносна вологість, захист від 

небажаних запахів, 

пиловидалення, окиснюваність 

повітря, освітленість приміщень, 

захист від іонізуючого та 

високочастотного випромінювання 

і внутрішніх джерел, рівні 

електромагнітних полів тощо.  

Література: [1,2,3,4,16, 17, 18, 

19,26,27,28,29,30,31] 

 

Студент має знати відповіді 

на такі питання: 

1. Які є вимоги до житлових 

і громадських приміщень ? 

2. Протипожежна безпека в 

готелі. 

 

5 ІНДИВІДУАЛЬНЕ НАВЧАЛЬНО-ДОСЛІДНЕ ЗАВДАННЯ (ІНДЗ) 

Індивідуальне-навчально-дослідне завдання виконується у вигляді креслення згідно 

з вимогами єдиної системи конструкторської документації, ДСТУ Б А.2.4-4-99 «Система 

проєктної документації для будівництва. Основні вимоги до проєктної та робочої 

документації». 

При виконанні креслень належить користуватись вимогами наступних стандартів 

ЄСКД: ГОСТ 2.108-68 «Спецификация»; ГОСТ 2.109-73 «Основные требования к 

чертежам»; ГОСТ 2.301-68 «Форматы»; ГОСТ 2.302-68 «Масштабы»; ГОСТ 2.303 -68 

«Линии»; ГОСТ 2.304-81 «Шрифты чертежные» та інших. 

Робота над графічною частиною починається з вибору формату креслення в 

залежності від його змісту і масштабу. Рекомендується використовувати масштаби М 1:200; 

1:100; 1:75. Незалежно від того, в якому масштабі виконується зображення об’єкта, на 

кресленні завжди проставляються тільки його дійсні розміри. Основними форматами 

креслень є формат А3. 

На аркуші будь-якого стандартного формату поле креслення обмежується рамкою, 

котра виконується суцільними основними лініями на відстані 5 мм від верхнього, нижнього 

та правого країв формату, а від лівого – на 20 мм. 

Основний надпис завжди розміщують у правому нижньому куті поля креслення 

впритул до рамки. Зразок оформлення основного надпису за ДСТУ Б А.2.4-4-99. 

План кожного поверху виконується у визначеному масштабі. На кресленні повинні 

бути показані: 

- координати осі будівлі, відстані між ними та крайніми осями; 
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- зображення приміщень певного функціонального призначення у відповідних зонах 

коридорів, сходів, ліфтових шахт, всіх стін та перегородок з наведенням їх 

товщини; 

- номери приміщень, які проставляють у кружках діаметром 7-8 мм. 

Приклади креслень наведені у додатках. 

 

Теми креслень для семестрового контролю 
1. Генеральний і ситуаційний план готелю*** на 50 місць. 

2. Генеральний і ситуаційний план готелю **** на 100 місць. 

3. Генеральний і ситуаційний план готелю ***** на 50 місць. 

4. Генеральний і ситуаційний план апартамент готелю. 

5. Генеральний і ситуаційний план санаторію. 

6. Генеральний і ситуаційний план туристичної бази. 

7. Генеральний і ситуаційний план міні готелю. 

8. Генеральний і ситуаційний план дизайн готелю. 

9. Генеральний і ситуаційний план флотелю. 

10. Генеральний і ситуаційний план садиби на 20 місць. 

11. Генеральний і ситуаційний план мотелю. 

12. Генеральний і ситуаційний план хостелу. 

13. Генеральний і ситуаційний план молодіжного готелю. 

14.  Генеральний і ситуаційний план туристичної бази. 

15. Генеральний і ситуаційний план курортного готелю. 

16. Генеральний і ситуаційний план готелю. 

17.  Генеральний і ситуаційний план гостьового будинку. 

18. Генеральний і ситуаційний план кемпінгу. 

19. Генеральний і ситуаційний план пансіонату. 

20. Генеральний і ситуаційний план профілакторію. 
-  

Теми креслень для підсумкового контролю 
1. План першого поверху готелю *** на 50 місць. 

2. План першого поверху готелю **** на 100 місць. 

3. План першого поверху готелю ***** на 50 місць. 

4. План першого поверху  апартамент готелю. 

5. План першого поверху санаторію. 

6. План першого поверху туристичної бази. 

7. План першого поверху міні готелю. 

8. План першого поверху дизайн готелю. 

9. План першого поверху флотелю. 

10. План першого поверху садиби на 20 місць. 

11. План першого поверху мотелю. 

12. План першого поверху хостелу. 

13. План першого поверху молодіжного готелю. 

14.  План першого поверху туристичної бази. 

15. План першого поверху курортного готелю. 

16. План першого поверху готелю. 

17.  План першого поверху гостьового будинку. 

18. План першого поверху кемпінгу. 

19. План першого поверху пансіонату. 

20. План першого поверху профілакторію. 
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6 МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ І ЗАВДАННЯ ДЛЯ СТУДЕНТІВ ЗАОЧНОЇ 

ФОРМИ НАВЧАННЯ 

Студенти заочної форми навчання виконують наступні види робіт для успішного 

засвоєння курсу: 

1) самостійно опрацьовують конспект з курсу, матеріали підручників та основної 

літератури з навчальної дисципліни; 

2) виконують ІНДЗ з курсу – креслення, вимоги до якого включені у розділ 5; 

3) складають екзамен, готуючись за переліком запитань, наведених у розділі 7. 

 

7. ПЕРЕЛІК ЗАПИТАНЬ ДЛЯ ПІДГОТОВКИ ДО ЕКЗАМЕНУ 

1. Зовнішня організація функціональних елементів готелю залежно від його  категорії: 

пішохідна доступність, вхідні майданчики в приміщення громадського і житлового 

призначення, автостоянки та майданчики для тимчасового паркування автомобілів і 

автобусів, проїзди, підземні гаражі, господарська зона і додаткові послуги. 

2. Зонування земельної ділянки. 

3. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень:  комунікаційна зона (з 

ліфтовими холами). 

4. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: вхідна зона, зона прийому 

(реєстрація та оформлення документів). 

5. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: зона входу до підприємства 

харчування та побутового обслуговування. 

6. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: зона очікування й збору 

організованих груп, інформації, телефонів автоматів, банкоматів і торговельних 

кіосків. 

7. Категорія готелю і функціональні фактори при його проєктуванні. 

8. Композиційні схеми планувальних рішень готелів. 

9. Моделювання та структуризація сервісного процесу: приймання і розселення, 

організація харчування, додаткові послуги. 

10. Обладнання житлових номерів у готелях. 

11. Поповерхове обслуговування. 

12. Правила розміщення готелів на земельній ділянці. 

13. Правила розміщення житлових кімнат. 

14. Призначення готелів та їх розміщення в планувальній структурі міста. 

15. Склад житлових приміщень готелю.  

16. Склад приміщень поверхового обслуговування готелів. 

17. Типи номерів, їхнє співвідношення і площі залежно від категорії готелю. 

18. Умовні позначення в кресленні ванної. 

19. Умовні позначення в кресленні загальної кімнати. 

20. Умовні позначення в кресленні кухні. 

21. Умовні позначення в кресленні спальні. 

22. Функціональна організація адміністративно-господарських приміщень у готелях. 

23. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях (номер-люкс). 

24. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях (номери-

апартаменти). 

25. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях 

(однокімнатний номер). 

26. Функціональне зонування приміщень. 

27. Загальні функціонально-планувальні вимоги до приймально-вестибюльної групи 

готелю. 

28. Загальні функціонально-планувальні вимоги до житлової групи готелю. 
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29. Загальні функціонально-планувальні вимоги до культурно-дозвіллєвої групи готелю.  

30. Загальні функціонально-планувальні вимоги до фізкультурно-оздоровчої групи 

готелю. 

31. Загальні функціонально-планувальні вимоги до медичного обслуговування в готелі.   

32. Загальні функціонально-планувальні вимоги до побутового обслуговування в готелі.  

33. Загальні функціонально-планувальні вимоги до підприємства харчування при готелі. 

34. Загальні функціонально-планувальні вимоги до підприємств торгівлі при готелі.  

35. Загальні функціонально-планувальні вимоги до торговельної діяльності в готелі.  

36. Загальні функціонально-планувальні вимоги до адміністрації та служб експлуатації в 

готелі.  

37. Вимоги до закладів ресторанного господарства при готелі. 

38. Загальні функціонально-планувальні вимоги до приміщень обслуговування в готелі.  

39. Місткість закладів ресторанного господарства за категоріями готелів. 

40. Порядок розміщення меблів у номерах. 

41. Поелементна структурно-технологічна схема процесу обслуговування. 

42. Визначення денної кількості споживачів закладів ресторанного господарства при 

готелі. 

43. Розрахунок необхідної чисельності працівників цеху. 

44. Обґрунтування кількості та типів механічного, холодильного та немеханічного 

устаткування. 

45. Комплектація устаткуванням виробничих цехів. 

46. Обслуговування в номерах готелів. 

47. Визначення площі доготівельного цеху. 

48. Функціональна структура готелю загального типу.  

49. Поелементна структурно-технологічна схема процесу обслуговування в закладі 

ресторанного господарства. 

50. Характеристика закладів ресторанного господарства при готелі. 

51. Ресторани – форми та види обслуговування. 

52. Бар: форми та види обслуговування. 

53. Буфети: форми та види обслуговування. 

54. Організація сніданку. 

55. Класифікація сніданків. 

56. Організація шведського столу (лінії). 

57. Організація прискорених видів харчування. 

58. Особливості влаштування міні-бару в номері готелю. 

59. Тип і місткість підприємств харчування при готелі залежно від категорію готелю.  

60. Склад приміщень підприємства харчування при готелі і правила організації його 

діяльності. 

61.  Обґрунтування кількості й типу технологічного устаткування залежно від 

особливостей виробничого процесу.  

62. Технологічні вимоги до проєктування ЗРГ та їх об’ємно-планувального вирішення.  

63. Особливості діяльності ЗРГ при готелі. 

64. Нормативна база проєктування приміщень культурно-дозвіллєвого призначення 

(ПКДП) та їх склад залежно від типу готелю.  

65. Рекомендації щодо розміщення приміщень культурно-дозвіллєвого призначення в 

готелі.  

66. Склад, розміри і площі споруд фізкультурно-оздоровчого призначення (ПФОП). 

67. Рекомендації щодо розміщення ПКДП і ПФОП в готелі. 

68. Проєктування приміщень адміністрації, туристичних організацій тощо.  
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69. Склад і площі інженерно-технічних приміщень. 

70. Склад і площі  службово-господарських приміщень. 

71. Функції проєктувальника при розробці принципових схем улаштування інженерного 

обладнання.  

72. Схеми комунікаційного забезпечення технологічного устаткування. 

73. Водопостачання в готелі. 

74. Каналізація в готелі. 

75. Опалення в готелі. 

76. Вентиляція в готелі. 

77.  Кондиціювання в готелі. 

78. Електропостачання в готелі. 

79. Електрообладнання. в готелі. 

80. Системи зв’язку в готелі. 

81. Сигналізації. в готелі. 

82. Ліфти та інші види механічного транспорту. в готелі. 

83. Концепція «комфорт у готелі».  

84. Система управління інженерним обладнанням (ВМS), 

85.  Система управління номером (RMS). 

86.  Вимоги до житлових і громадських приміщень: об’єм, температура, відносна 

вологість, захист від небажаних запахів, пиловидалення, окиснюваність повітря, 

освітленість приміщень, захист від іонізуючого та високочастотного випромінювання і 

внутрішніх джерел, рівні електромагнітних полів тощо. 

87. Протипожежна безпека в готелі. 

88. Зовнішня організація функціональних елементів готелю залежно від його  категорії: 

пішохідна доступність, вхідні майданчики в приміщення громадського і житлового 

призначення, автостоянки та майданчики для тимчасового паркування автомобілів і 

автобусів, проїзди, підземні гаражі, господарська зона і додаткові послуги. 

89. Зонування земельної ділянки. 

90. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень:  комунікаційна зона (з 

ліфтовими холами). 

91. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: вхідна зона, зона прийому 

(реєстрація та оформлення документів). 

92. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: зона входу до підприємства 

харчування та побутового обслуговування. 

93. Зонування приймально-вестибюльної групи приміщень: зона очікування й збору 

організованих груп, інформації, телефонів автоматів, банкоматів і торговельних 

кіосків. 

94. Категорія готелю і функціональні фактори при його проєктуванні. 

95. Композиційні схеми планувальних рішень готелів. 

96. Моделювання та структуризація сервісного процесу: приймання і розселення, 

організація харчування, додаткові послуги. 

97. Обладнання житлових номерів у готелях. 

98. Поповерхове обслуговування. 

99. Правила розміщення готелів на земельній ділянці. 

100. Правила розміщення житлових кімнат. 

101. Призначення готелів та їх розміщення в планувальній структурі міста 

102. Склад житлових приміщень готелю.  
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103. Склад приміщень поверхового обслуговування готелів. 

104. Типи номерів, їхнє співвідношення і площі залежно від категорії готелю. 

105. Умовні позначення в кресленні ванної. 

106. Умовні позначення в кресленні загальної кімнати. 

107. Умовні позначення в кресленні кухні. 

108. Умовні позначення в кресленні спальні. 

109. Функціональна організація адміністративно-господарських приміщень у готелях 

110. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях (номер-люкс). 

111. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях (номери-

апартаменти) 

112. Функціональна та планувальна організація житлового номера у готелях 

(однокімнатний номер). 

113. Функціональне зонування приміщень. 

114. Загальні функціонально-планувальні вимоги до приймально-вестибюльної групи 

готелю. 

115. Загальні функціонально-планувальні вимоги до житлової групи готелю. 

116. Загальні функціонально-планувальні вимоги до культурно-дозвіллєвої групи готелю.  

117. Загальні функціонально-планувальні вимоги до фізкультурно-оздоровчої групи 

готелю. 

118. Загальні функціонально-планувальні вимоги до медичного обслуговування в готелі. 

8 КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Кожний вид поточної навчальної роботи студента оцінюються за 5-бальною шкалою. 

Критерії оцінювання роботи студентів на семінарських, практичних заняттях, 

виконання завдань самостійної роботи 

Оцінка Критерії оцінювання навчальних досягнень 

5 балів Оцінюється робота студента, який у повному обсязі володіє навчальним 

матеріалом, вільно, самостійно та аргументовано його викладає, глибоко та 

всебічно розкриває зміст теоретичних запитань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу, вільно 

послуговується науковою термінологією, розв’язує задачі стандартним або 

оригінальним способом, наводить аргументи на підтвердження власних 

думок, здійснює аналіз та робить висновки. Може аргументовано обрати 

раціональний спосіб виконання завдання й оцінити результати власної 

практичної діяльності; виконує завдання, не передбачені навчальною 

програмою; вільно використовує знання для розв’язання поставлених перед 

ним завдань. 

4 бали Оцінюється робота студента, який достатньо повно володіє навчальним 

матеріалом, обґрунтовано його викладає, в основному розкриває зміст 

теоретичних запитань та практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову літературу, розв’язує задачі стандартним способом, 

послуговується науковою термінологією. Але при висвітленні деяких 

питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються при 

цьому окремі неістотні неточності та незначні помилки. За зразком 

самостійно виконує практичні завдання, передбачені програмою; має стійкі 

навички виконання завдання. 

3 бали Оцінюється робота студента, який відтворює значну частину навчального 

матеріалу, висвітлює його основний зміст, виявляє елементарні знання 

окремих положень, записує основні формули, рівняння, закони. Не здатний 
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до глибокого, всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, не 

користується необхідною літературою, допускає істотні неточності та 

помилки.  Планує та виконує частину завдання за допомогою викладача. 

2 бали Оцінюється робота студента, який не володіє навчальним матеріалом у 

достатньому обсязі, проте фрагментарно, поверхово (без аргументації та 

обґрунтування) викладає окремі питання навчальної дисципліни, не 

розкриває зміст теоретичних питань і практичних завдань. Виконує лише 

елементи завдання, потребує постійної допомоги викладача. 

1 бал Оцінюється робота студента, який не в змозі викласти зміст більшості 

питань теми та курсу, володіє навчальним матеріалом на рівні 

розпізнавання явищ, допускає істотні помилки, відповідає на запитання, що 

потребують однослівної відповіді. Виконує лише елементи завдання, 

потребує постійної допомоги викладача. 

0 балів Оцінюється робота студента, який не володіє навчальним матеріалом та не 

в змозі його висвітлити, не розуміє змісту теоретичних питань та 

практичних завдань. 

 

Критерії оцінювання виконання індивідуальних завдань (ІНДЗ) 

для дисциплін, 

вивчення яких 

завершується 

заліком 

 

Критерії оцінювання 

30 балів Оцінюється робота студента, який у повному обсязі володіє навчальним 

матеріалом, вільно, самостійно та аргументовано його викладає, глибоко 

та всебічно розкриває зміст теоретичних запитань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу, вільно 

послуговується науковою термінологією, розв’язує задачі стандартним 

або оригінальним способом, наводить аргументи на підтвердження 

власних думок, здійснює аналіз та робить висновки. Може аргументовано 

обрати раціональний спосіб виконання завдання й оцінити результати 

власної практичної діяльності; виконує завдання, не передбачені 

навчальною програмою; вільно використовує знання для розв’язання 

поставлених перед ним завдань. 

26-29 балів Оцінюється робота студента, який достатньо повно володіє навчальним 

матеріалом, обґрунтовано його викладає, в основному розкриває зміст 

теоретичних запитань та практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову літературу, розв’язує задачі стандартним способом, 

послуговується науковою термінологією. Але при висвітленні деяких 

питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються 

при цьому окремі неістотні неточності та незначні помилки. За зразком 

самостійно виконує практичні завдання, передбачені програмою; має 

стійкі навички виконання завдання. 

23-26 балів Оцінюється робота студента, який відтворює значну частину навчального 

матеріалу, висвітлює його основний зміст, виявляє елементарні знання 

окремих положень, записує основні формули, рівняння, закони. Не 

здатний до глибокого, всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, 

не користується необхідною літературою, допускає істотні неточності та 

помилки.  Планує та виконує частину завдання за допомогою викладача. 

19-22 бали Оцінюється робота студента, який не володіє навчальним матеріалом у 

достатньому обсязі, проте фрагментарно, поверхово (без аргументації та 

обґрунтування) викладає окремі питання навчальної дисципліни, не 

розкриває зміст теоретичних питань і практичних завдань. Виконує лише 

елементи завдання, потребує постійної допомоги викладача. 
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для дисциплін, 

вивчення яких 

завершується 

заліком 

 

Критерії оцінювання 

15-18 балів Оцінюється робота студента, який не в змозі викласти зміст більшості 

питань теми та курсу, володіє навчальним матеріалом на рівні 

розпізнавання явищ, допускає істотні помилки, відповідає на запитання, 

що потребують однослівної відповіді. Виконує лише елементи завдання, 

потребує постійної допомоги викладача. 

< 15 балів Оцінюється робота студента, який не володіє навчальним матеріалом та 

не в змозі його висвітлити, не розуміє змісту теоретичних питань та 

практичних завдань. 

Схема розподілу балів: 

 

Екзамен 

50 балів 

(поточний 

контроль) 

10 балів (контроль 

виконання 

індивідуальних завдань) 

40 балів  

(підсумковий 

контроль) 

Мінімальний пороговий рівень з кожного виду контролю: 

 

Екзамен 

30 балів  

(поточний 

контроль) 

5 балів (контроль 

виконання 

індивідуальних завдань) 

25 балів  

(підсумковий 

контроль) 

Підсумкова семестрова оцінка за 100-бальною шкалою переводиться у національну шкалу 

відповідно до таблиці:  

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Шкала 

ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проєкту (роботи) 

для заліку 

90-100 A відмінно зараховано 

82-89 B добре 

74-81 C 

64-73 D задовільно 

60-63 E 

35-59 FX незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з 

можливістю повторного 

складання 

1-34 F незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

 

9 ЗАСОБИ ДІАГНОСТИКИ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Засобами оцінювання та методами демонстрування результатів навчання з вивчення 

навчальної дисципліни є:  

- електронне тестування з засвоєння тематики курсу;  

- виконання ІНДЗ;  

- доповіді і виступи на практичних заняттях; 

- звіти з виконання завдань самостійної роботи; 

- звіти з виконання практичних завдань; 

- презентації результатів виконаних завдань та досліджень. 
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10 ІНСТРУМЕНТИ, ОБЛАДНАННЯ ТА ПРОГРАМНЕ 

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Електронні ресурси: конспект лекцій, електронні версії базової літератури, презентації 

окремих тем, банк електронних тестів, методичні вказівки до вивчення дисципліни для студентів, 

програма «Компас». 
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