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ВСТУП 

     

Раціональне харчування працівників є невід’ємною частиною 

ефективної роботи підприємства та важливим чинником підтримання 

здоров’я персоналу. Їдальня на виробництві виконує не лише функцію 

забезпечення збалансованого раціону, але й має задовольняти смакові 

вподобання працівників. Зокрема, солодкі страви мають особливе значення: 

вони не тільки урізноманітнюють щоденне меню, а й позитивно впливають 

на настрій і емоційний стан колективу. 

У нинішніх умовах дедалі більше уваги приділяється якості продуктів 

харчування, привабливому зовнішньому вигляду страв та їхній поживній 

цінності. Це зумовлює необхідність розширення асортименту їдалень та 

впровадження більш різноманітного меню, яке враховуватиме смаки 

працівників, відповідатиме санітарно-гігієнічним вимогам і буде економічно 

доцільним. 

Головною метою ресторанного господарства є надання послуг з 

організації харчування людей поза межами домівки — на роботі, у 

навчальних закладах тощо, а також виробництво кулінарної продукції, 

організація її споживання і обслуговування клієнтів. 

Сучасні заклади громадського харчування здійснюють приготування 

страв у промислових масштабах. Підприємства масового харчування — це 

заклади виробничо-торговельного типу (такі як їдальні, ресторани, кафе, 

бари, закусочні, шкільні їдальні тощо), які забезпечують населення готовими 

стравами, здійснюють їх реалізацію та створюють умови для комфортного 

споживання. Додатково вони можуть організовувати дозвілля для 

відвідувачів. 

Процес приготування страв у таких закладах відбувається за чіткою 

послідовністю — від постачання сировини, наявності необхідного 

обладнання, інвентарю та енергоресурсів до реалізації готової продукції 

споживачам.  
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Страва — це поєднання харчових продуктів, які пройшли кулінарну 

обробку, поділені на порції, естетично оформлені та готові до вживання. 

Кулінарний виріб — це харчовий продукт або їх комбінація, що 

пройшла кулінарну обробку, але потребує незначного доопрацювання перед 

подачею (наприклад, підігріву, порціонування чи декорування). 

Готова кулінарна продукція включає різноманітні страви, кулінарні та 

кондитерські вироби. 

Переваги розвитку ресторанного господарства в Україні: 

1. Забезпечення економії суспільної праці завдяки ефективнішому 

використанню обладнання, сировини та матеріалів. 

2. Надання відвідувачам гарячої їжі протягом робочого дня, що сприяє 

підвищенню працездатності та зміцненню здоров’я. 

3. Можливість впровадження раціонального, збалансованого 

харчування у дитячих садках та навчальних закладах. 

Ресторанне господарство України стало одним із перших секторів, що 

перейшов до ринкових відносин. Після приватизації підприємств змінилася 

організаційно-правова структура цієї галузі, і на ринку з’явилася значна 

кількість приватних закладів. 

Більшість підприємств ресторанного господарства сьогодні мають 

комерційне спрямування (ресторани, шашличні, вареничні, піцерії, бістро 

тощо). Водночас активно розвивається і система громадського харчування — 

функціонують їдальні при промислових підприємствах, закладах загальної та 

вищої освіти. З'являються комбінати та компанії, що спеціалізуються на 

організації громадського харчування. 

Конкуренція є важливою ознакою ринкової економіки. Оскільки 

споживачі мають право вибору, головними завданнями кожного закладу є 

підвищення якості продукції та рівня обслуговування. 

Запорукою успішної діяльності підприємства є якість наданих послуг, 

які повинні: 

- чітко відповідати певним потребам; 
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- задовольняти вимоги споживача; 

- відповідати чинним стандартам і технічним умовам; 

- відповідати чинному законодавству та іншим вимогам 

суспільства; 

- надаватися споживачу за конкурентоспроможними цінами; 

- забезпечувати отримання прибутку. 

 Для досягнення визначених цілей підприємству необхідно 

враховувати сукупність технічних, адміністративних та людських чинників, 

що впливають на якість і безпечність продукції. Усе це формує комплексну 

систему управління якістю. Така система охоплює широкий спектр напрямів, 

зокрема: відповідальність керівництва, закупівлю сировини та інгредієнтів, 

розроблення нових продуктів, організацію виробничих процесів, систему 

контролю, ідентифікацію товарів і послуг, запобігання помилкам, управління 

обслуговуванням, застосування статистичних методів, забезпечення безпеки 

продукції, маркетингову діяльність і підготовку персоналу. 

Виробничий процес, здійснюваний в закладах ресторанного 

господарства, включає такі стадії: 

- приймання та зберігання сировини, продуктів та напівфабрикатів; 

- механічне кулінарне обробляння сировини, продуктів та 

напівфабрикатів; 

- виробництво кулінарної продукції та борошняних кондитерських 

виробів; 

- контроль якості кулінарної продукції та борошняних 

кондитерських виробів; 

- зберігання і реалізація готової кулінарної продукції та 

кондитерських виробів; 

- переробка вторинної сировини та утилізація харчових відходів. 
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1 ХАРАКТРИСТИКА ОБ'ЄКТУ ЗАВДАННЯ 
 

Дипломним проєктом передбачена розробка меню солодких страв в  

їдальні при підприємстві. 

Раціональне харчування відіграє ключову роль у підтриманні здоров’я 

та нормального функціонування організму. Організація харчування 

здійснюється в їдальнях, що функціонують при промислових підприємствах, 

установах та інших організаціях. Такі підприємства можуть бути 

самостійними господарюючими суб’єктами, належати до відомчої структури 

або підпорядковуватись комунальним установам, створеним органами 

місцевого самоврядування. 

Їдальня на підприємстві призначена для приготування та реалізації 

кулінарної продукції, як власного виробництва, так і закупленої, а також для 

організації її споживання. Вона виконує функції задоволення соціальних 

потреб працівників та може працювати з метою отримання прибутку. 

Головна мета їдальні при підприємстві — забезпечення працівників 

харчуванням безпосередньо на робочому місці або під час проведення 

різноманітних заходів, таких як конференції, наради, збори тощо. 

Згідно з чинним законодавством, їдальні при підприємствах можуть 

бути у приватній, державній або комунальній власності. Їхня діяльність 

повинна бути спрямована на досягнення високих результатів при 

мінімальних витратах ресурсів. Вимоги до таких закладів включають 

наявність вивіски із зазначенням форми власності, режиму роботи, 

оснащення стандартними легкими меблями, відповідним посудом тощо. 

Торговельні зали повинні відповідати нормі — не менше 1,8 квадратного 

метра на одне місце для сидіння. 
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1.1 Характеристика групи страв 

Солодкі страви характеризуються приємним солодким смаком завдяки 

вмісту таких цукрів, як сахароза, глюкоза та фруктоза. Добова норма 

споживання цукрів для дорослої людини не повинна перевищувати 100 

грамів. Зазвичай ці страви подають наприкінці обіду чи вечері як десерт, 

через що їх також називають десертними. Іноді їх включають до 

сніданкового меню. 

Залежно від інгредієнтів і способу приготування, солодкі страви 

поділяють на: натуральні фрукти та ягоди, компоти, страви на основі 

желеутворюючих речовин, а також гарячі десерти. За температурою подачі 

вони класифікуються на гарячі (близько 55 °C) та холодні (від 10 до 14 °C), 

хоча це поділ умовний, оскільки деякі страви (наприклад, налисники з 

варенням, печені яблука, бабки) можуть подаватися як у гарячому, так і в 

холодному вигляді. 

Харчова цінність солодких страв залежить від продуктів, що входять до 

їхнього складу. У приготуванні використовують свіжі, сушені та 

консервовані плоди й ягоди, фруктово-ягідні сиропи, соки, екстракти, багаті 

на вітаміни, мінерали, вуглеводи, ефірні олії, органічні кислоти та природні 

барвники. У багатьох рецептах також застосовують молочні продукти 

(молоко, вершки, сметану, масло, сир), яйця, крупи — усі вони багаті на 

білки та жири й забезпечують високу калорійність. Для посилення аромату й 

смаку використовують ванілін, корицю, цедру цитрусових, лимонну кислоту, 

каву, какао, вино, родзинки, горіхи та інші інгредієнти. 

Солодкі страви й напої відіграють важливу роль у щоденному раціоні. 

Вони приємні на смак, слугують основним джерелом вуглеводів, створюють 

відчуття ситості та збагачують організм корисними речовинами. Особливо 

популярними є натуральні плоди й ягоди, цитрусові, кавуни, дині, які часто 

споживають із цукром або вершками. Компоти та киселі доцільно готувати зі 

свіжих фруктів, ягід і шипшини. Желе, муси, креми, подані у порційних 

формах, не лише привабливо виглядають, а й збуджують апетит. 
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Гарячі солодкі страви, такі як пудинги чи запіканки з яблуками, не 

лише приємні на смак, а й мають високу енергетичну цінність. Їх 

рекомендується включати до сніданкового чи вечірнього раціону. У той час 

як на обід краще подавати напої на основі фруктів — компоти або киселі. 

Крім того, популярністю користуються чай і кава з додаванням молока. 

Найуживанішим напоєм залишається чай із цукром. Його часто 

споживають під час сніданку, обіду чи у перервах між основними прийомами 

їжі. Залежно від сорту чай може мати різні відтінки смаку — від терпких до 

ледь гіркуватих. Для пом’якшення смаку та надання солодощі до нього 

додають цукор. У помірній кількості він підкреслює аромат і смакову 

глибину напою, але надмірне підсолодження може зіпсувати натуральний 

смак чаю. Згідно з санітарними нормами, особливо для дітей, кількість цукру 

в напоях слід обмежувати, що передбачено й у технологічних картах. 

Калорійність такого чаю залежить від об’єму доданого цукру. Чорний чай із 

цукром містить незначну кількість калію й натрію, а також є джерелом 

глюкози, моно- та дисахаридів. Такий напій забезпечує енергію, стимулює 

роботу мозку, покращує настрій і бадьорість. 

Компот із суміші сухофруктів — універсальний напій, що підходить 

для будь-якої пори року. Його смакові якості залежать від поєднання 

фруктових інгредієнтів. Компот збагачує організм пектинами, вуглеводами, 

мінералами — фосфором, кальцієм, залізом і калієм — та сприяє 

відновленню сил, особливо після хвороб. 

Ягідний кисіль — одна з найдавніших слов’янських солодких страв. 

Він має користь для травної системи, зокрема, при розладах шлунково-

кишкового тракту. Кисіль виконує детоксикаційну функцію: допомагає 

виводити з організму токсини і шлаки, а також забезпечує надходження 

амінокислот і вітамінів. 

 

 

 

     

Арк 

9 
ГХ 01.11 001.00 ДП ПЗ 

 



1.2 Характеристика типу підприємства 

 

Їдальні, розташовані при підприємствах, облаштовуються з 

урахуванням зручного розміщення — якнайближче до основних груп 

працівників. Вони забезпечують харчування персоналу, що працює у денні, 

вечірні та нічні зміни, а за потреби — організовують доставку гарячих страв 

безпосередньо в цехи або на будівельні об'єкти. Графік роботи таких їдалень 

погоджується з адміністрацією підприємства. 

Для невеликих трудових колективів, розміщених на значних площах, 

використовують їдальні-роздавальні та пересувні їдальні. Останні не мають 

власної кухні, а виконують функції підігрівання готових страв, які 

постачаються з інших закладів ресторанного господарства у спеціальній 

термоізоляційній тарі. Такі їдальні комплектуються ударостійким посудом і 

столовими приборами. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1 Вибір страв для меню 

  

Меню є одним із ключових документів, необхідних для організації 

приготування їжі в їдальнях при підприємствах. Воно виконує одночасно дві 

функції: інформує споживачів про асортимент страв і слугує планом роботи 

закладу харчування. 

Меню формується з урахуванням харчової цінності страв, добових 

потреб організму у білках, жирах, вуглеводах, вітамінах, а також з 

урахуванням різноманітності, сезонності, вартості та складності 

приготування. Чим ширше і різноманітніше меню, тим повніше організм 

отримує необхідні поживні речовини. Тому під час планування меню 

важливо включати страви з різних продуктів і не допускати повторення 

одних і тих самих страв упродовж чотирьох днів. 

Меню складається на основі чинної нормативно-технічної та 

методичної документації, зокрема: збірників рецептур, технологічних карт і 

інструкцій, калькуляційних карт і прейскурантів цін. 

Остаточне затвердження меню здійснюється керівником підприємства, 

після чого документ підписується відповідальними особами та скріплюється 

печаткою.  

Таблиця 2.1 Меню  солодких страв. 

№ 

розкладки 

Найменування страв 

( блюд) 

Вихід 

грам 

Енергоцінність, 

ккал 

Алергени 

1 2 3 4 5 

        Солодкі  страви.  

07.12 Запіканка з сиру 

кисло-молочного з 

бананом та сметаною 

100/15 213,95 Г, МП, Л 

11.09 Чай з цукром 200 60  

312 Яблука свіжі 100 43  

322 Компот із суміші 

сухофруктів  

200 88  
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Кінець таблиці 2.1 

1 2 3 4 5 

312 Банани свіжі 100 91  

357 Какао з молоком 200 69,6 МП,Л 

314 Апельсини свіжі 

часточками 

100 40  

358  Напій з цикорієм та 

чорницею/ехінацеєю з 

молоком                                                                                                                                  

200 74,7 МП, Л, 

ЗП, Г 

312 Груші свіжі 100 41  

11.08 Чай масала 200 76,86 МП, Л 

11.07 Напій лимонів, 

апельсинів 

200 24,02  

11.04 Кисіль ягідний 200 84,3  

314 Мандарини свіжі 

часточками 

100 39  

     Наявність харчових алергенів у стравах: МП – молочні продукти, Л – 

лактоза, Г – глютен або його сліди,  ЗП – злакові.  

     Примітка:           Зразкове меню складене при використанні «Збірника 

рецептур страв та виробів» (Київ ,19871р.), калькуляційних карток, 

технологічних карток, затверджених ДУ “Інститут громадського здоров'я”.    

Заміна продуктів може здійснюватися у відповідності до Додатка 8 до 

Постанови КМУ від 22.11.2014р. №1591.          Зміни можливі у залежності 

від асортименту, ціни, сезонності закупівлі продуктів та у відповідності зі 

«Збірником рецептур страв, кулінарних виробів і напоїв» 2022 р. 

 

2.2 Характеристика сировини 

Сировина - продукти харчування, які надходять на підприємство і 

призначені для обробки, виробництва напівфабрикатів і приготування 

кулінарної продукції. На підприємствах масового харчування сировиною 

можуть бути продукти, що не пройшли обробки (овочі, м'ясо, риба,яйця та 

ін.), і попередньо оброблені на підприємствах харчової промисловості 

(ковбаси, макаронні вироби, борошно тощо). 
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     Страви, кулінарні вироби і напівфабрикати розрізняють за такими 

основними ознаками: видом використаної сировини - із картоплі, овочів і 

грибів, фруктів і ягід, із крупів, бобових і макаронних виробів, із яєць і сиру, 

із риби, морепродуктів і раків, із м'яса і м'ясних продуктів, із птиці, дичини і 

кролика та ін; способом кулінарної обробки - відварні, припущені, 

тушковані, смажені, запечені, випечені; характером споживання - закуски, 

супи, напої та ін.; призначенням - для дієтичного, шкільного, лікувально-

профілактичного та ін.; термічним станом - холодні, гарячі, охолоджені; 

консистенцією - рідкі, напіврідкі, густі, пюреподібні, вязкі, розсипчасті. 

Борошно пшеничне в/г має відповідати вимогам ГСТУ 46.004-99. Колір 

білий, або білий з кремовим відтінком; запах має бути притаманний 

нормальному борошну без запаху плісняви, затхлостей й інших сторонніх 

запахів; смак доброякісного борошна, злегка солодкуватий,без кислуватого, 

гіркуватого або інших присмаків. При розжовувані не повинен відчуватись 

хруст. Не допускається вміст мінеральних домішок, зараженість або сліди 

зараженноссті шкідниками хлібних запасів. На 1 кг борошна допускається не 

більше 3 мг металевих домішок, розмір часток не більше 0,3 мм. Вологість 

хлібопекарського борошна не  повинна перевищувати 15% , зольність в/г – 

0,55; 1г – 0,75; Кількість сирої клейковини вг – 24%; кислотність борошна 1г 

– 3,5 град; водопоглинальна здатність 1г – 52%; газоутворююча здатність 

1300 -1600 см³  на 100 г тіста; цукроутворююча здатність 275 – 300 мг 

мальтози / 10 г борошна; автоматична активність у перерахунку на сухі 

речовини 1г – 30%. 

Какао-порошок — це продукт переробки какао-бобів, який отримують 

шляхом подрібнення, термічної обробки, знежирення, сушіння та 

подальшого перемелювання до стану дрібного порошку. Він має темно-

коричневий колір, однорідний по всій масі. Смак насичений, характерний для 

какао, без кислих, гірких або сторонніх присмаків. Запах типовий для какао 

— приємний, ароматний, без затхлості, плісняви чи хімічних домішок. 

Вологість продукту не перевищує 6%, а вміст жиру в сухій речовині 
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становить від 10 до 12%, залежно від ступеня знежирення. Зольність не 

перевищує 9%. Какао-порошок не повинен містити металомагнітні домішки 

понад 3 мг на 1 кг і не допускається зараження шкідниками. Він має високу 

харчову цінність: у 100 грамах міститься близько 24 грамів білків, 11 грамів 

жирів та 10 грамів вуглеводів, а енергетична цінність становить приблизно 

289 ккал (1210 кДж). Це універсальний інгредієнт, що широко 

використовується в кондитерському виробництві, кулінарії та напоях. 

Молоко цільне — це рідкий харчовий продукт тваринного 

походження, що отримується шляхом доїння здорових корів, без будь-якого 

видалення складових частин. Характеризується однорідною, рідкою 

консистенцією без осаду та згустків. Колір — білий або з кремовим 

відтінком, залежно від вмісту жиру. Смак і запах чисті, свіжі, характерні для 

натурального молока, без кислих, кормових або інших сторонніх відтінків. 

Молоко проходить обов’язкову пастеризацію або ультрапастеризацію, що 

забезпечує мікробіологічну безпеку продукту при збереженні його харчової 

цінності. Вміст жиру у цільному молоці зазвичай становить 3,2–3,5 %, вміст 

білків — близько 2,8–3,2 %, лактози — близько 4,7 %. Молоко є цінним 

джерелом кальцію, фосфору, калію, а також вітамінів A, D, B2 та B12. 

Енергетична цінність складає близько 60–65 ккал (250–270 кДж) на 100 г 

продукту. 

У закладах ресторанного господарства молоко зберігається при 

температурі від 0 до +6 °C, у щільно закритій тарі, що унеможливлює 

контакт із повітрям та сторонніми запахами. Перед використанням молоко 

перевіряється на відповідність органолептичним та фізико-хімічним 

показникам, а також на терміни зберігання. Для запобігання псуванню 

допускається короткочасне кип’ятіння перед додаванням у страви. Молоко 

широко використовується для приготування супів, каш, соусів, 

кондитерських виробів, напоїв та як самостійний напій. 
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Сметана — це молочний продукт тваринного походження, отриманий 

шляхом сквашування вершків чистими культурами молочнокислих бактерій. 

Сметана широко використовується в кулінарії, кондитерському виробництві, 

приготуванні соусів, заправок, страв домашньої та ресторанної кухні завдяки 

своїй ніжній консистенції, м’якому смаку й високій поживній цінності. За 

зовнішнім виглядом сметана є однорідною масою білого або злегка 

кремового кольору, із блиском, густою, без крупинок чи розшарування 

сироватки. Консистенція — в'язка, гладенька. Смак і запах — чистий, 

кисломолочний, без сторонніх присмаків і запахів. Масова частка жиру в 

сметані залежить від сорту і варіюється в межах від 10% до 42%. 

Найпоширеніші види — 15%, 20%, 25% жирності. У 100 грамах сметани 20% 

міститься приблизно: білків — 2,8 г, жирів — 20,0 г, вуглеводів — 3,2 г. 

Енергетична цінність — близько 206 ккал (861 кДж). Сметана є джерелом 

вітамінів A, D, E, K, групи B, а також містить кальцій, фосфор, калій, магній 

та молочнокислі бактерії, які сприятливо впливають на травлення. 

Перед використанням у закладах ресторанного господарства сметану 

перевіряють на відповідність органолептичним показникам, терміну 

придатності та умовам зберігання. Продукт має надходити з герметично 

упакованої заводської тари, з маркуванням і температурним контролем. 

Сметану подають як самостійний продукт, добавку до страв або 

використовують як інгредієнт у гарячих і холодних стравах. 

Зберігати сметану слід у холодильнику при температурі від +2 до 

+6 °C, дотримуючись строків придатності, зазначених виробником. Після 

відкриття упаковки продукт слід вжити протягом 72 годин. 

Сир кисломолочний — це харчова сировина тваринного походження, 

виготовлена шляхом сквашування коров’ячого молока молочнокислими 

бактеріями з подальшим відокремленням сироватки. Сир має зернисту або 

пастоподібну консистенцію, білосніжний або злегка кремовий колір, ніжний 

кисломолочний запах і злегка кислуватий, м’який смак. Структура продукту 

залежить від способу виробництва: зернистий сир містить окремі шматочки 
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сиру, тоді як пастоподібний — більш однорідний. Вміст жиру варіюється від 

0% (знежирений) до 18% і більше (жирний). У 100 грамах кисломолочного 

сиру міститься: білків — 15–18 г, жирів — 0,5–18 г (залежно від жирності), 

вуглеводів — 1,5–3 г. Енергетична цінність становить від 90 до 230 ккал 

(377–962 кДж). Продукт є джерелом повноцінного білка, кальцію, фосфору, 

вітамінів групи B (особливо B2 та B12), а також молочнокислих бактерій, що 

сприяють здоровій мікрофлорі кишечника. Перед вживанням сир підлягає 

органолептичній оцінці — він не повинен мати ознак псування: гіркоти, 

слизу, цвілі чи неприємного запаху. У процесі приготування може проходити 

протирання, змішування з іншими інгредієнтами або теплову обробку. 

Зберігати кисломолочний сир слід у холодильнику при температурі від 

+2 до +6 °C у герметичному пакуванні. Термін зберігання — не більше 72 

годин з моменту відкриття, або відповідно до рекомендацій виробника. Після 

закінчення терміну придатності продукт до споживання непридатний. 

Олія соняшникова є однією з найпоширеніших рослинних олій, активно 

використовується в кулінарії, харчовій промисловості та закладах 

ресторанного господарства для смаження, тушкування, заправки салатів, 

маринадів та виготовлення майонезу. Зовні соняшникова олія — прозора 

рідина без осаду, зі світло-жовтим або золотистим відтінком. Консистенція 

— однорідна, рідка. Смак і запах — притаманні очищеній олії: нейтральні 

або з легким насіннєвим відтінком, без сторонніх запахів чи гіркоти. Може 

бути рафінованою або нерафінованою. Рафінована олія прозоріша, зі 

слабшим запахом, тоді як нерафінована має більш насичений аромат і 

темніший колір. У 100 грамах соняшникової олії міститься: жирів — 99,9 г, 

білків та вуглеводів — немає. Енергетична цінність — приблизно 899 ккал 

(3762 кДж). Олія є джерелом поліненасичених жирних кислот, токоферолів 

(вітамін E), а також містить невелику кількість вітамінів A, D, K. Вона сприяє 

засвоєнню жиророзчинних вітамінів та є важливою складовою здорового 

харчування. 

     

Арк 

16 
ГХ 01.11 002.00 ДП ПЗ 

 



У харчовій промисловості та закладах ресторанного господарства олія 

повинна зберігатися в герметичній тарі, захищеній від світла, при 

температурі від +8 до +20 °C. Не допускається використання продукту з 

ознаками псування — каламутності, осаду, прогірклого запаху або зміни 

кольору. 

Перед використанням перевіряється термін придатності, умови 

зберігання та органолептичні властивості. Рафіновану олію застосовують для 

приготування страв із тривалим термічним обробленням, а нерафіновану — 

переважно для холодних закусок і салатів. 

Цукор-пісок. Відповідно з ДСТУ 4623-2006 цукор-пісок повинен 

складатися з однрідних кристалів розміром 0,2-2,5 мм, бути сипучим, без 

грудочок, мати білий колір з блиском, повністю розчинтися в воді, даючи 

прозорі розчини без нерозчинних осадків, механічних  чи інших сторонніх 

домішок. Вкус солодкий, без сторонніх присмаків як і в сухому цукрі, так і 

водяному розчині.  

Для промисової переработки допускається цукор-пісок з вологістю не 

більше 0,15% та вмістом цукрози не менше 99,55%, РР не більше 0,065%, 

золи не більше 0,05%, маючи кольоровість до 1,5 ум. од. чи одиниць 

оптичної щільності 172. Металомішок  допцскається не більше 0,0003% з 

розміром не більше 0.3 мм в найбільшому лінійному вимірі. Єнергетична 

цінність 100 г цукру- піску 1565 кДж. 

Спеції — це харчові продукти рослинного походження, які 

використовуються в кулінарії, харчовій промисловості та ресторанному 

господарстві для покращення смакових, ароматичних та естетичних 

властивостей страв. Вони можуть бути цілими, меленими, сушеними або у 

вигляді сумішей і витяжок. Спеції не мають високої енергетичної цінності 

через малу кількість, що використовується. Орієнтовно в 100 грамах спецій 

може міститися: білків — 6–12 г, жирів — 3–10 г, вуглеводів — до 50 г. 

Енергетична цінність — від 200 до 350 ккал. Вони багаті на ефірні олії,  
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фенольні сполуки, вітаміни (особливо групи B, C), мінерали (залізо, 

кальцій, калій), а також мають антимікробні та антиоксидантні властивості. 

Зберігати спеції слід у щільно закритій тарі, у сухому, темному місці 

при температурі не вище +20 °C. Висока вологість, світло або доступ повітря 

можуть спричинити втрату аромату, смаку або розвиток плісняви. При 

дотриманні умов зберігання спеції зберігають якість до 12–24 місяців 

залежно від виду. 

 

2.3. Розробка технологічних карток 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №1 

Какао з молоком 

 

Технологія приготування страви 

Какао-поршок змішують з ванільним цукром, цукром білим, додають 

невелику кількість окропу (100мл), розтирають в однорідну масу, після чого з 

безперервним помішуванням вливають гаряче молоко, залишок окропу й 

доводять до кипіння.  

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 год. За 

температури + 55-65*С. 

Напій подають гарячим. 

Найменування 

сировини 

Витрата сировини 

на 1 порцію 

готового напою, г 

Технологічні вимоги до 

основної сировини і ТУ 

Какао - порошок 4 Сировина доброякісна, 

відповідає вимогам 

стандартів, що діють, та ТУ, 

Алергени МП, Л 

Молоко 100 

Цукор білий 20 

Вода питна 110 

Ванільний цукор 1 

Вихід страви 200 
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Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рідина,  без плівки на поверхні. 

Колір: приємний, ванільний, з ароматом молока й шоколаду. 

Смак і запах: коричневий.  

Консистенція: рідка, однорідна. 

 

Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Какао з 

молоком 
200 3,77 2,80 25,90 144,96 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №2 

                Запіканка з сиру кисломолочного з бананом та сметаною 

Найменування продуктів Витрата сировини на 1 порцію, г 

Маса брутто, г Маса нетто, г 

Сир  кисломолочний 57 57 

Крупа манна  або 4,5 4,5 
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 борошно пшеничне 5 5 

Цукор 4,8 4,8 

Банан 50 30 

Олія рослинна 1 1 

Сухарі 3 3 

Сметана 3 3 

Ванільний цукор 0,2 0,2 

Куркума 0,5 0,5 

Маса готової запіканки  100 

Сметана для подачі або ягідний 

соус 

 15 

ВИХІД з  сметаною - 115 

Алергени: МП – молочні 

продукти 

Л - лактоза Г - глютен 

 

Технологія приготування страви 

Протертий сир кисломолочний змішують з борошном пшеничним або 

попередньо завареною в воді ( 4,5 г на порцію) і охолодженою манною 

крупою,  цукром і бананом, ванільним цукром і куркумою. 

Підготовлену масу викладають товщиною 3-4 см на змащений олією 

рослинною і посипане сухарями деко. Поверхню маси розрівнюють, 

змащують сметаною, запікають в жаровій шафі 20-30 хвилин до появлення на 

поверхні рум'яної скоринки. 

При відпуску нарізану на куски квадратної форми запіканку поливають 

сметаною або ягідним соусом. 

Термін реалізації – 1 година. Температура подачі +55 ⁰С. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: порційні шматочки правильної форми, з рум'яною 

скоринкою на поверхні, яка щільно прилягає. 

Колір: ніжно лимонний. 
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Смак і запах: кисломолочного сиру з ніжним ароматом банану, ванілі. 

Консистенція: пухка, соковита, однорідна.  

 

Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Запіканка з сиру 

кисломолочного 

з бананом та 

сметаною 

115 10,90 11,94 17,19 216,48 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №3 

Напій з цикорієм та чорницею/ехінацеєю з молоком 

Найменування продуктів Витрата сировини, г Витрати 

сировини, г 

Маса нетто, 

г  

Маса 

нетто, г 

Маса 

нетто, г  

Маса 

нетто, г 

Напій розчинний на основі 25         5 5 4,5 
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злаків та цикорію 

Молоко 500 100 100 90 

Вода 600      120 120     108 

Цукор 37,5       7,5 10 6,75 

Вихід напою  1000 200 200 180 

 

Примітка:  при трьохразовому харчуванні цукор на сніданок і вечерю 

використовується по 7,5 г, на обід по 10 г, при одноразовому харчувані 

цукор використовується по 7,5 г, згідно ПКМУ № 305. 

 Алергени: МП, Л, ЗП, Г. 

                                          Технологія приготування страви  

При заварюванні напою розчинного на основі злаків та цикорію, 

кладут  у відповідний посуд, заливають окропом, розмішують, доводять до 

кипіння, кипятят 3-5 хв. І дають настоятись протягом  5-8 хвилин при 

закритій кришці.Після чого готовий  напій розчинний , виливають в інший 

посуд, проціжують через сито, потім добавляють гаряче кип'ячене молоко, 

цукор і доводять до кипіння. 

          Відпускають кавовий напій в чашках або стаканах. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рідина без плівки на поверхні. 

Колір: коричневатий. 

Смак і запах: приємний, ніжний смак з ароматом, властивий 

інградієнтам. 

Консистенція: однорідна, рідка. 
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Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Напій з 

цикорієм 
200 3,00 5,60 14,69 106,35 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №4 

Чай 

Найменування продуктів Норма вмісту на 1 порцію 

Маса нетто, г  Маса нетто, г 

Чай заварка № 348, мл 

або чай сухий 

45 

0,9 г 

50 

1 г 

Вода 

або вода для сухого чаю 

135 

180 

150 

200 

Цукор 13,5 15 

Вихід напою   180 200 
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Технологія приготування страви 

Довести до кипіння воду в великому чайнику або каструлі, заварити 

чай, дати постояти 5-10 хвилин для настоювання. Забороняється кипіння 

завареного чаю або довгострокове зберігання його на плиті. 

Готовий напій  розділити на порції по чашкам чи стаканам. Чай  подати  

з цукром , згідно закладки. 

Закладка цукру при трьохразовому харчуванні: на сніданок і вечерю 7,5 

г, а якщо на обід ,то 10 г виходом 200 г; при одноразовому харчуванні 

закладка цукру 7,5 г на вихід 200 г. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рідина, без плівки на поверхні. 

Колір: світло-жовтий. 

Смак і запах: приємний, з присмаком. 

Консистенція: однорідна, рідка. 

 

Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Чай 200 0 0 14,97 56,9 
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2.4 Розрахунок енергетичної цінності страв 

 Для розрахунку енергетичної та поживної цінності страви 

скористаємось формулою 2.1. 

Для кожного виду сировини розраховуємо частину білків, жирів, 

вуглеводів, г, за формулою 2,1. Розглянемо її на прикладі білків:  

                            𝐺б.с. =
𝐺б ∗𝐺𝑐

100
  ,                                   (2.1) 

де Gб.с. – вміст частини білків в 1 порції страви, г; 

     Gб – вміст частини білків в 100 г сировини, г; 

     Gс. – вміст сировини  в 1 порції страви, г. 

 Для розрахунку загальної кількості білків в 1 порції страви необхідно 

додати всі частини білків від всіх видів сировини, а саме: 

                 Gбілків в 1 порції =Σ (Gб.с.1 + Gб.с.2 + ….+ Gб.с.n),                        (2.2) 

де Gб.с.1, Gб.с.2, ….,Gб.с.n  - вміст білків в порції від кожного виду сировини, г. 

 Аналогічно проводимо розрахунок для вуглеводів, жирів та 

енергетичної цінності. Всі результати вносимо в таблиці 2.2.  

Таблиця. Енергетична та поживна цінність сировини, що входить до складу 

страв меню 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

10,3 1,1 69,1 334 

2 Цукор 0 0 99,8 379 

3 Сметана 2,80 20,00 4 206,0 

4 Олія 0,00 99,90 0 899,0 

5 Сир 

кисломолочний 
16,2 9,0 2,7 169 

6 Куркума 7,83 9,88 43,83 354,0 
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7 Молоко, 2,5% 2,8 2,4 4,7 52,0 

8 Какао порошок 24,2 10 27,9 357 

9 Ванільна пудра 0,1 0,1 12,7 288 

10 Банан 1,2 0,2 22 94 

11 Цикорій 4 64 0,1 329 

12 Чай 0 0 0 0 

13 Сухарі 

панірувальні 

9,7 70 1,9 347 

 

Какао з молоком 

Таблиця 2.2.1 Поживна та енергетична цінність какао з молоком в одній 

порції (200 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г 
Вуглеводи, 

г 
ЕЦ, ккал 

1 
Какао 

порошок 
4 0,968 0,400 1,116 14,280 

2 Молоко 100 2,800 2,400 4,700 52,000 

3 Цукор 20 0,000 0,000 19,960 75,800 

4 
Ванільний 

цукор 
1 0,001 0,001 0,127 2,880 

5 Вода 110 0 0 0 0 

  Разом:   3,77 2,80 25,90 144,96 

 

Запіканка з сиру кисломолочного з бананом та сметаною 

Таблиця 2.2.2 Поживна та енергетична цінність запіканки з сиром 

кисломолочним та бананом зі сметаною в одній порції (115 г) 

 

     

Арк 

26 
ГХ 01.11 002.00 ДП ПЗ 

 



№ 

п/

п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини в 

1 порції, г 

Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглево-

ди, г 
ЕЦ, ккал 

1 
Сир 

кисломолочний 
57 9,234 5,130 1,539 96,330 

2 
Борошно 

пшеничне 
5 0,515 0,055 3,455 16,700 

3 Цукор 4,8 0,000 0,000 4,790 18,192 

4  Банан 30 0,360 0,060 6,600 28,200 

 5 Олія 1 0,000 0,999 0,000 8,990 

 6 
Сухарі 

панірувальні 
3 0,291 2,100 0,057 10,410 

 7 Сметана 18 0,504 3,600 0,720 37,080 

8 Ванільний цукор 0,2 0,000 0,000 0,025 0,576 

  Разом:   10,90 11,94 17,19 216,48 

 

Напій з цикорієм 

Таблиця 2.2.3 Поживна та енергетична цінність напою з цикорієм в одній 

порції (200 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г 
Вуглеводи, 

г 
ЕЦ, ккал 

1 Цикорій 5 0,200 3,200 0,005 16,450 

2 Молоко 100 2,800 2,400 4,700 52,000 

3 Цукор 10 0,000 0,000 9,980 37,900 

4 Вода 120 0 0 0 0 

  Разом:   3,00 5,60 14,69 106,35 
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Чай 

Таблиця 2.2.4 Поживна та енергетична цінність чаю в одній порції (250 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г 
Вуглеводи, 

г 
ЕЦ, ккал 

1 Чай 1 0 0 0 0 

3 Цукор 15 0 0 14,97 56,9 

4 Вода 185 0 0 0 0 

  Разом:   0 0 14,97 56,9 
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3  КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА ПІДПРИЄМСТВІ 

Якість харчових продуктів - це сукупність властивостей, що 

визначають їхню практичну користь для організму людини. 

Якість продукту визначають за характерними для нього властивостями, 

які називають показниками якості: 

- зовнішній вигляд; 

- смак; 

- колір; 

- запах; 

- консистенція; 

- харчова 

- цінність; 

- засвоюваність. 

Якість готової продукції залежить від якості сировини, способу 

виробництва, хімічного складу, умов зберігання, упаковки, умов перевезення 

також від виконання правил ведення технологічного процесу при 

приготуванні страв та їх реалізації. 

При порушенні технології виробництва харчових продуктів неможливо 

отримати продукцію високої якості, навіть якщо використана якісна 

сировина. 

Так, недостатній час замішування тіста призводить до утворення 

непромісу. 

Правильна упаковка захищає продукти від механічного пошкодження, 

забруднення, шкідливої дії зовнішнього середовища. Матеріал тари не 

повинен впливати на колір, смак, запах продуктів, вступати у хімічну 

реакцію з ними. 

Правильне транспортування і зберігання продуктів запобігає їхньому 

псуванню і забрудненню під час перевезення. 
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Якість харчових продуктів визначають органолептичним i 

лабораторним методами. 

Органолептичний метод дозволяє швидко і просто оцінити якість 

сировини, напівфабрикатів і кулінарної продукції, виявити порушення 

рецептури, технології виробництва та оформлення страв, що, у свою чергу, 

дає можливість оперативно вжити заходів стосовно усунення виявлених 

недоліків. 

Лабораторний метод дозволяє за допомогою приборів, реактивів 

визначити: 

- фізичні (питому вагу, щільність продуктів, температуру їхнього 

плавлення, в'язкість), 

- хімічні (масова частка вологи, білків, жирів, вуглеводів, 

- мінеральних речовин, шкідливих та отруйних домішок), 

- мікробіологічні (наявність хвороботворних мікроорганізмів і тих, що 

спричиняють псування продуктів), 

- фізіологічні властивості, енергетичну цінність, засвоюваність тощо. 

Фізичними методами встановлюють температуру плавлення, 

охолодження, кипіння, вологість, питому вагу, щільність продукту. 

Хімічними методами визначають хімічний склад продукту, наявність в 

ньому шкідливих домішок. 

Мікробіологічним методом визначають наявність хвороботворних, 

мікробів у продуктах. 

Фізіологічним методом визначають енергетичну цінність і 

засвоюваність продукту. 

Для визначення якості беруть середню пробу зразок партії продукту з 

різних місць кожної упаковки. 

Для визначення якості готових страв і кулінарних виробів в закладах 

ресторанного господарства створюються бракеражні комісії. 

Перед відпуском страв відвідувачам члени комісії визначають їхню 

якість за 5 показниками, роблять відповідні записи в бракеражному журналі. 
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Бракеражний журнал має кожне підприємство ресторанного 

господарства. 

Журнал повинен бути пронумерований, прошнурований і скріплений 

печаткою. 

В журналі записують назву страви, прізвище кухаря, що готував, якість 

сировини з якої приготовлена страва, загальна оцінка її якості, показники 

якості, вага виробу. Підсумки роботи бракеражної комісії кожен місяць 

обговорюються на виробничих нарадах підприємства. 

На підприємствах ресторанного господарства контроль якості 

продукції необхідно організувати на всіх етапах виробництва, а тому варто 

створити служби вхідного, операційного та приймального контролю якості з 

чітким поділом функцій і відповідальності за якість продукції, що 

випускається. Така специфіка підприємств ресторанного господарства. 

Операційний і приймальний контроль на більшості підприємств 

здійснює єдина за складом служба: начальник цеху (завідувач виробництва), 

інженер-технолог, кухар-бригадир, кухар вищого розряду. Служба вхідного 

контролю проводить контроль сировини, що надходить і перевіряє її 

відповідність даним, зазначеним у супровідних документах (сертифікатах), 

заорганолептичними показниками, викладеними у нормативно-технічній 

документації. 

Служба вхідного контролю відповідає за якість сировини, що 

надходить. 

Операційний контроль - це контроль за чітким виконанням 

технологічних операцій і їхньою послідовністю, дотриманням режимів 

теплової обробки, рецептур, правил оформлення і подавання страв та 

виробів, що здійснює кухар-бригадир (начальник цеху, завідувач 

виробництва). Проведення операційного контролю допомагає вчасно усунути 

порушення, виявлені на окремих етапах виробництва кулінарної продукції. 

Контроль за фізико-хімічними показниками проводить технологічна 

лабораторія. 
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У їдальнях, кафе, ресторанах оцінку якості готової продукції проводить 

служба контролю якості, що виконує роль бракеражної комісії і члени якої 

відповідають за оцінку якості продукції, котра виготовляється протягом 

робочого дня. 

У деяких ресторанах і кафе, що реалізують замовлені і фірмові страви, 

створюють пости якості, що здійснюють контроль її на роздачі. 

Для посилення особистої відповідальності за якість продукції, що 

випускається, на деяких підприємствах кухарі і кондитери одержують талони 

якості, що дозволяють оцінити їхню роботу. 

Крім щоденного контролю, що здійснюється працівниками 

підприємства, контрольні перевірки правильності подавання страв і їхньої 

якості можуть проводити: 

1. Інспектори Управлінь із захисту прав споживачів, 

2. Працівники Держпродспоживслужби України, 

3. Працівники управлінь (відділів) торгівлі місцевих органів влади. 

Контролюючі організації можуть брати зразки страв для експертизи і 

лабораторного контролю. Добір проб здійснюють за участю фахівців 

санітарно-технологічних і технологічних харчових лабораторій. 

Регулярний контроль якості продукції підприємств ресторанного 

господарства здійснюють технологічні й санітарно-технологічні харчові 

лабораторії. 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1 Розрахунок прямих матеріальних витрат (собівартості) на 1 

порцію 

Страва 1. Какао з молоком   

Таблиця 4.1 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

№ Інгредієнт Маса брутто, г Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

1 Какао - порошок 4 778 3,11 

2 Молоко 100 58 5,80 

3 Цукор білий 20 36 0,72 

4 Ванільний цукор 1 170 0,17 

 Разом   9,80 

 

Страва 2. Запіканка з сиру кисломолочного з бананом та сметаною   

Таблиця 4.2 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

№ Інгредієнт Маса брутто, г Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

1 Сир  кисломолочний 57 192 10,94 

2 Крупа манна   4,5 33 0,15 

3 Цукор 4,8 36 0,17 

4 Банан 50 70 3,50 

5 Олія рослинна 1 81 0,08 

6 Сухарі 3 125 0,38 

7 Сметана 3 95 0,29 

8 Ванільний цукор 0,2 170 0,03 

9 Куркума 0,5 620 0,31 

10 Сметана для подачі або 

ягідний соус 

15 95 1,43 

 Разом 139  17,28 

 

 

Страва 3. Напій з цикорієм та чорницею/ ехінацеєю з молоком   

Таблиця 4.3 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

№ Інгредієнт Маса брутто, г Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

1 
Напій розчинний на 

основі злаків та цикорію 

5 523 2,62 
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2 Молоко 100 58 5,80 

3 Цукор 10 36 0,36 

 Разом   8,78 

 

 Страва 4. Чай   

Таблиця 4.4 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

№ Інгредієнт Маса брутто, г Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

1 Чай сухий 0,9 675 0,61 

2 Цукор 13,5 36 0,49 

 Разом   1,09 

 

4.2. Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви 

Таблиця 4.5 - Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви 

Страва 
Собівартість 1 

порції, грн 
Націнка,% 

Відпускна ціна 

за 1 порцію, 

грн 

Какао з молоком 9,8 80,0 17,6 

Запіканка з сиру 

кисломолочного з бананом та 

сметаною 

17,3 80,0 31,1 

Напій з цикорієм та 

чорницею/ ехінацеєю з 

молоком 

8,8 80,0 15,8 

Чай 1,1 80,0 2,0 

 

4.3. Склад та розрахунок операційних витрат  

Таблиця 4.6 - Розрахунок операційних (непрямих) витрат на місяць 

Стаття витрат Сума, грн 

Оренда приміщення 5 000 

Комунальні послуги (газ, вода, світло) 1 000 

Зарплата персоналу 20 000 

Транспортні витрати 1 000 

Побутові та миючі засоби 1 000 

Амортизація 10 000 

Разом  38 000 
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За базу розподілу непрямих витрат обираємо прямі матеріальні 

витрати. Якщо протягом місяця виготовляється по 2000 порцій кожної страви, 

загальна сума матеріальних витрат складе: 

Вм = 9,8*2500+17,3*2500+8,8*2500+1,1*2500 = 92364,5 грн 

 Коефіцієнт розподілу непрямих витрат: 

Кр = 38000 / 92364,5 = 0,41 

Непрямі витрати на 1 порцію складуть:  

Вн 1 порція = Вм 1 порція * Кр 

де Вм 1 порція – прямі матеріальні витрати на 1 порцію, грн 

Таблиця 4.7 - Розрахунок непрямих витрат за 1 порцію страви 

Страва 

Прямі 

матеріальні 

витрати на 1 

порцію, грн 

Коефіцієнт 

розподілу 

непрямих 

витрат 

Непрямі 

витрати на 1 

порцію, грн 

Какао з молоком 9,8 0,41 4,0 

Запіканка з сиру 

кисломолочного з бананом та 

сметаною 

17,3 0,41 7,1 

Напій з цикорієм та 

чорницею/ ехінацеєю з 

молоком 

8,8 0,41 3,6 

Чай 1,1 0,41 0,4 

 

4. 4. Розрахунок прибутку та рентабельності 

Таблиця 4.8 Розрахунок прибутку від реалізації 1 страви та рентабельності: 

Показник 

Какао з 

молоком 

Запіканка з сиру 

кисломолочного з 

бананом та сметаною 

Напій з 

цикорієм  
Чай 

Дохід 17,6 31,1 15,8 2,0 

Собівартість 9,8 17,3 8,8 1,1 

Валовий прибуток 7,8 13,8 7,0 0,9 

Непрямі 

операційні витрати 

4,0 7,1 3,6 0,4 

Операційний 3,8 6,7 3,4 0,4 
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прибуток 

Рентабельність, % 38,9 38,9 38,9 38,9 

 

ВИСНОВОК 

У процесі економічного обґрунтування було здійснено детальний 

розрахунок прямих матеріальних витрат на приготування однієї порції кожної 

з чотирьох страв: какао з молоком, запіканки з сиру кисломолочного з 

бананом та сметаною, напою з цикорієм та чорницею/ехінацеєю з молоком і 

чаю. Собівартість страв коливається в межах від 1,1 грн до 17,3 грн залежно 

від складності рецептури та вартості інгредієнтів. 

Після застосування націнки у 80% визначено відпускні ціни, що 

забезпечують формування валового прибутку. Надалі проведено розподіл 

операційних (непрямих) витрат пропорційно до суми прямих витрат, що 

дозволило об’єктивно оцінити повну собівартість кожної порції страви. 

За результатами розрахунків встановлено операційний прибуток для 

кожної позиції, а також обчислено рентабельність реалізації продукції, яка 

склала 38,9% для кожної страви. Такий рівень рентабельності є прийнятним і 

свідчить про доцільність та економічну ефективність виробництва й 

реалізації даних страв у рамках діяльності підприємства громадського 

харчування. 

Таким чином, проведені розрахунки підтверджують економічну 

доцільність впровадження даного меню, забезпечуючи покриття витрат та 

отримання прибутку при збереженні конкурентоспроможних відпускних цін. 
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5 ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

 

Система охорони праці в закладах ресторанного господарства — це 

комплекс заходів, правил і процедур, спрямованих на створення безпечних і 

здорових умов праці для працівників ресторану, кафе чи їдальні. 

У таких закладах охорона праці має особливе значення, оскільки працівники 

щодня стикаються з ризиками, пов'язаними з високими температурами, 

гострими предметами, електроприладами, хімічними мийними засобами 

тощо. 

Основні елементи цієї системи: 

1. Навчання персоналу — усі працівники проходять інструктаж з 

охорони праці перед початком роботи та періодично знову, щоб знати 

правила безпечного виконання своїх обов’язків. 

2. Оцінка та запобігання ризикам — виявлення можливих 

небезпек на робочих місцях і впровадження заходів, щоб їх уникнути або 

зменшити. 

3. Засоби індивідуального захисту (ЗІЗ) — забезпечення 

працівників спецодягом, рукавицями, фартухами, взуттям із нековзкою 

підошвою тощо. 

4. Санітарно-гігієнічні вимоги — дотримання чистоти, правильне 

зберігання продуктів, наявність вентиляції, регулярне миття рук, контроль за 

особистою гігієною персоналу. 

5. Технічна безпека обладнання — перевірка стану кухонного 

обладнання, електроприладів, витяжок тощо, щоб запобігти аваріям. 

6. Надання першої медичної допомоги — наявність аптечки та 

працівників, які вміють надати допомогу при травмах або отруєннях. 

Отже, система охорони праці в ресторанному бізнесі — це важлива 

частина організації роботи, яка дозволяє не лише зберегти здоров’я 

працівників, а й забезпечити якість обслуговування гостей. 
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Електробезпека в закладах ресторанного господарства — це 

система заходів, що забезпечує безпечне використання електрообладнання 

для захисту працівників і відвідувачів від ураження електричним струмом, 

пожеж або поломок обладнання. 

У ресторанах, кафе та інших подібних закладах щодня використовують 

багато електроприладів: плити, духовки, холодильники, міксери, кавоварки 

тощо. Тому правильне поводження з ними — обов’язкова умова безпечної 

роботи. 

Основні правила електробезпеки: 

1. Справність обладнання — електроприлади мають бути технічно 

справними. Їх регулярно перевіряють і вчасно ремонтують або замінюють. 

2. Заземлення — усі прилади повинні мати надійне заземлення, 

щоб у разі пошкодження електричного кола струм не пройшов через людину. 

3. Сухі руки та підлога — працювати з електроприладами 

дозволено тільки сухими руками і на сухій поверхні, щоб уникнути ураження 

струмом. 

4. Навчання персоналу — працівники повинні знати, як безпечно 

вмикати, вимикати та використовувати електроприлади, а також що робити у 

разі аварійної ситуації. 

5. Заборона самостійного ремонту — ремонтувати обладнання має 

лише спеціально підготовлений електрик. Самостійне втручання заборонене. 

6. Евакуаційні заходи та доступ до рубильника — у разі пожежі 

або аварії має бути вільний доступ до пристроїв відключення електроенергії 

(рубильників), щоб швидко припинити подачу струму. 

Отже, електробезпека в закладах ресторанного господарства — це не 

лише вимога правил, а й необхідність, яка гарантує захист життя, здоров’я 

персоналу та безперебійну роботу закладу. 

Пожежна безпека в закладах ресторанного господарства — це 

комплекс заходів, спрямованих на запобігання виникненню пожеж, їх 
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швидке виявлення та ефективну ліквідацію, щоб захистити життя і здоров’я 

людей, а також зберегти майно. 

У закладах харчування існує підвищений ризик пожеж через 

використання відкритого вогню, нагрівальних приладів, електрообладнання, 

а також наявність легкозаймистих матеріалів (жири, олії, упаковки, серветки 

тощо). 

Основні заходи пожежної безпеки: 

1. Правильне використання обладнання — усі кухонні пристрої 

(плити, фритюрниці, духовки) мають використовуватися відповідно до 

інструкцій. Їх не можна залишати без нагляду під час роботи. 

2. Наявність вогнегасників — у закладі мають бути вогнегасники 

(найчастіше порошкові або пінні), які легкодоступні, справні та 

перевіряються регулярно. 

3. Системи пожежної сигналізації — сучасні заклади 

обладнуються системами, які сповіщають про задимлення або займання. 

4. Пожежні виходи та евакуація — усі працівники повинні знати, 

де розташовані аварійні виходи, як ними користуватися та як діяти під час 

евакуації. 

5. Навчання персоналу — працівники проходять інструктаж з 

пожежної безпеки та знають, як діяти у разі виникнення пожежі. 

6. Зберігання горючих речовин — легкозаймисті матеріали 

зберігають окремо, у спеціальних умовах, подалі від джерел тепла та вогню. 

Отже, пожежна безпека в ресторанах, кафе та їдальнях — це важливий 

аспект організації роботи, який дозволяє уникнути небезпечних ситуацій і 

гарантує безпеку для всіх, хто перебуває в закладі. 

Вимоги до освітлення виробничих приміщень у закладах ресторанного 

господарства спрямовані на те, щоб забезпечити комфортні та безпечні 

умови праці для персоналу. Освітлення має бути достатнім для точного і 

швидкого виконання робіт, а також для зменшення ризику травм. 

Основні вимоги такі: 
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1. Достатній рівень яскравості — світло повинно бути яскравим, але не 

сліпити. Наприклад, на кухні, де ведеться обробка продуктів, нарізка, варіння 

чи смаження, потрібне інтенсивне освітлення, щоб працівники добре бачили, 

що вони роблять. 

2. Рівномірність освітлення — світло має рівномірно розподілятись по 

всьому приміщенню без різких тіней і темних зон. 

 

3. Поєднання природного і штучного світла — бажано, щоб у 

приміщенні було природне освітлення (вікна), але також обов’язково 

використовують якісне штучне світло — зазвичай люмінесцентні або 

світлодіодні лампи. 

4. Безпека світильників — освітлювальні прилади повинні бути 

захищені (наприклад, плафонами), особливо в місцях, де готують їжу, щоб 

уникнути попадання уламків у продукти у разі пошкодження лампи. 

5. Освітлення робочих зон — окремі робочі місця (наприклад, столи 

для нарізки чи плити) можуть додатково освітлюватись локальними 

світильниками для зручності й точності. 

6. Регулярна перевірка — лампи повинні бути справними, без 

миготіння чи перегорілих елементів. Освітлення перевіряється регулярно. 

Таким чином, правильне освітлення у виробничих приміщеннях 

ресторанів і кафе — це не тільки зручність для персоналу, а й необхідна 

умова для дотримання санітарних норм і охорони праці. 

Вимоги до мікроклімату виробничих приміщень у закладах 

ресторанного господарства стосуються підтримання комфортних та 

безпечних умов для працівників, які щодня перебувають на кухні або в інших 

зонах приготування їжі. Мікроклімат включає такі показники, як температура 

повітря, вологість, рух повітря (вентиляція) та якість повітря. 

Ось основні вимоги: 

1. Температура повітря — у приміщеннях має бути не надто спекотно і 

не надто холодно. Влітку температуру на кухні намагаються підтримувати не 

     

Арк 

40 
ГХ 01.11 005.00 ДП ПЗ 

 



вище 28–30 °C, а взимку — не нижче 18–20 °C. Це важливо для того, щоб 

працівники могли комфортно виконувати свою роботу. 

2. Вологість — рівень вологості повинен бути в межах 40–60%. 

Занадто сухе або вологе повітря негативно впливає як на самопочуття 

працівників, так і на стан продуктів. 

3. Рух повітря — в приміщеннях має бути належна вентиляція. Свіже 

повітря повинно постійно надходити, а гаряче, вологе або насичене запахами 

повітря — виводитись через витяжки. Це особливо важливо на кухні, де 

працює багато теплового обладнання. 

4. Видалення шкідливих речовин — повітря має бути чистим, без пари, 

диму, пилу чи запахів гару. Для цього встановлюють витяжні системи над 

плитами та іншими джерелами тепла. 

5. Кондиціювання — у жарку пору року в закладі має бути можливість 

охолодження повітря за допомогою кондиціонерів або охолоджувальних 

установок. 

Таким чином, дотримання норм мікроклімату у виробничих 

приміщеннях — це необхідна умова для збереження здоров’я працівників, 

підвищення продуктивності та дотримання санітарно-гігієнічних вимог. 
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