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Анотація дипломного проекту на тему : 

«Проект закусочної у м. Мукачеве Закарпатської обл. 

з впровадженням у меню страв з оздоровчою дією» 

 

Дипломній проект, метою якого є проект закусочної у м. Мукачеве 

Закарпатської обл. з впровадженням у меню страв з оздоровчою дією 

складається з таких розділів: 

Вступ у якому дається характеристика сучасного стану громадського 

харчування в Україні, описується роль ресторанного господарства. 

Першим розділом дипломного проекту є «Стан проблеми і перспективи її 

вирішення». У цьому розділі ми даємо характеристику закусочної, 

обґрунтовуємо актуальність проекту, вивчаємо можливі шляхи вирішення 

поставленої проблеми. Другим розділом є «Навчально – дослідна робота 

студентів», у якому йдеться про проведену наукову роботу, а саме технологію 

страв з оздоровчою дією. 

У наступному розділі «Технологічний розділ» ми розробляємо концепцію 

підприємства, складаємо меню, проводимо розрахунок сировини,  проектуємо 

складську групу приміщень та цехи, розробляємо об’ємно – планувальне 

рішення, описуємо організацію роботи їдальні,  послуги, які надає підприємство. 

У розділі «Інженерно - будівельний» представлені та описані  

конструктивні характеристики й інженерні системи будівництва, описано 

генеральний план підприємства та наведені пропозиції щодо дизайну їдальні. 

У розділі «Охорона праці» ми висвітлюємо заходи щодо вибухо – і 

пожежної безпеки на підприємстві галузі, висвітлюємо основні задачі системи 

охорони праці. 

 Розділ «Цивільний захист» описує організацію цивільного захисту на 

підприємстві, його мету створення. У розділі «Охорона навколишнього 

середовища» приведені заходи, які будуть впроваджуватись у закусочній для 

забезпечення екологічного контролю. 

В останньому розділі «Техніко – економічні показники» ми аналізуємо та 

розраховуємо показники економічної ефективності та робимо висновки щодо  

доцільності проектування закусочної з впровадженням у меню страви здорового 

харчування. 

Дипломний проект містить: 

Текстової частини  -  ____ стор. 

Таблиць - ____                 

Додатків - 2                      

Графічних аркушів –    ___ аркушів формату А1 
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Вступ 

 

Підприємство громадського харчування - загальна назва організації, яка 

надає послуги громадського харчування за допомогою: виробництва 

кулінарної продукції, її реалізації та організації харчування різних груп 

населення. 

• Ресторан - підприємство громадського харчування з широким асортиментом 

страв складного приготування, включаючи замовлені і фірмові. Відрізняється 

підвищеним рівнем обслуговування у поєднанні з організацією відпочинку 

відвідувачів. За асортиментом реалізованої продукції ресторани можуть 

спеціалізуватися як: рибні, пивні, з національною кухнею і т. д. 

• Бар - відрізняється обмеженим асортиментом продукції: алкогольні і 

безалкогольні напої, закуски, десерти, борошняні кондитерські і булочні 

вироби. Робочі приміщення барів не передбачають приготування страв, а 

також миття жирного посуду. Спосіб реалізації - через барну стійку. За 

асортиментом бари поділяються на: молочні, пивні, винні, коктейль-бари, 

гриль-бари і т. п. За специфікою додаткового сервісу - відеобар, вар'єте-бар, 

стриптиз-бар та ін. За часом функціонування також розрізняють денні та нічні 

бари . 

• Кафе - підприємство з організації харчування і відпочинку відвідувачів з 

обмеженим у порівнянні з рестораном асортиментом продукції. За 

асортиментом реалізованої продукції підрозділяються на: кафе-морозиво, 

кафе-кондитерська, кафе-молочна; по контингенту на - молодіжне, дитяче та 

ін 

• Їдальня - загальнодоступне або обслуговуюче певний контингент 

підприємство харчування, що виробляє і реалізує кулінарну продукцію. За 

асортиментом страв столові поділяються на загального типу і дієтичну. 

Дієтична їдальня спеціалізується на приготуванні і реалізації дієтичних страв. 

• Закусочна - підприємство харчування з обмеженим асортиментом страв 

нескладного приготування, призначене для швидкого обслуговування 

відвідувачів. За асортиментом реалізованої продукції закусочні поділяються 

на підприємства загального типу і спеціалізовані: пельменну, сосисочну, 

млинцеву, пиріжкову, пончикову, чебуречну, шашличну, чайну, рюмочну, 

пишечну і пр.; за типом реалізації - закусочна, бістро, кафетерій і т. д. 

Закусочні повинні мати високу пропускну здатність, від цього залежить їх 

економічна ефективність, тому їх розміщують в жвавих місцях, на 

центральних вулицях міст і в зонах відпочинку. Закусочні відносяться до 

підприємств швидкого обслуговування, тому повинно застосовуватися 

самообслуговування. У великих закусочних можуть організовуватися кілька 

роздавальних самообслуговування. Іноді секції роздавальних розташовують 

уступами, кожна секція реалізує продукцію одного найменування зі своїм 

розрахунковим вузлом, це прискорює обслуговування споживачів, які мають 

мало часу. 


